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Формирование партий позволяет не только использовать для переработки зерно 

пониженного качества, из которого самостоятельно невозможно выработать кондици-

онную муку, но часто сопровождается эффектом аддитивности, что приводит к улуч-

шению хлебопекарных свойств муки. 

Формируют партии, как правило, на элеваторах, где есть для этого условия. 

Целью данного исследования является изучение смесительной способности зер-

на мягких пшениц различных классов по следующим показателям: количеству и каче-

ству клейковины, числу седиментации, значению белка и числа падения. Были взяты 

образцы пшеницы, отличающиеся между собой по этим показателям. Оптимальное со-

отношение отдельных компонентов в помольной партии устанавливали пробными ла-

бораторными помолами смесей с разным соотношением компонентов и последующей 

оценкой их хлебопекарных свойств. Смесь состояла из зерна двух образцов с содержа-

нием каждого в соотношении 100-0; 75-25; 50-50; 25-75; 0-100%.  

Результаты экспериментов по определению количества и качества сырой клей-

ковины, числа падения, числа седиментации и содержания белка в смеси сравнивали с 

расчетным (средневзвешенным) значением этих показателей. 

На основании экспериментальных данных установлено, что количество и каче-

ство сырой клейковины при смешивании пшеницы разных классов подчиняется зако-

нам смешивания. Разница между расчетными и экспериментальными данными по этим 

показателям находилась в пределах точности метода.  

Результаты исследований также показали, что сильный сорт пшеницы дает уве-

личение выхода и улучшение качества только при смешивании его со слабыми сортами 

путем добавления в количестве 15 – 35 %. Рекомендуется проводить исследования но-

вого урожая зерна пшеницы для своевременного выявления сильных сортов и исполь-

зования их в смеси как улучшителей слабых.  

Выводы: 

1. На основании экспериментальных исследований установлено, что при смеши-

вании партий зерна пшеницы разных классов происходит изменение количества и ка-

чества клейковины, то есть пшеница с показателями качества низшего класса перехо-

дит в более высокий класс. 

2.Число седиментации можно использовать для предварительной оценки каче-

ства зерна – чем лучше набухает клейковина, тем выше число седиментации 

3.Число седиментации можно использовать при селекционной работе с пшени-

цей. 
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