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Сорбційні властивості мають велике значення при зберіганні, обробці та 
транспортуванні зернових мас. Сорбційні властивості грають велику роль при проведенні 
таких процесів як сушіння та активне вентилювання зерна, а також при закладанні вологого 
та сирого зерна на тимчасове зберігання. Дані про сорбційні властивості дають можливість 
правильно підібрати режими обробки зернової маси та скоротити її якісні і кількісні втрати.

Рівноважний вологовміст залежить від вологості та температури повітря, а також від 
способів досягнення рівноваги. Графічна залежність між рівноважним вологовмістом 
матеріалу й відносною вологістю повітря за визначених постійних значень температури 
називається ізотермою сорбції або десорбції матеріалів. Якщо рівновага досягається шляхом 
поглинання вологи матеріалом із навколишнього повітря, одержують ізотерму сорбції; якщо 
в результаті видалення вологи – ізотерму десорбції. Значення рівноважного вологовмісту 
визначають лише експериментально за ізотермами сорбції та десорбції, оскільки 
різноманіття форм зв’язку вологи з матеріалом, структур і хімічного складу продукту 
ускладнює його аналітичний розрахунок [1-3]. 

Метою дослідження є визначення чисельних значень рівноважної вологості гороху та 
встановлення закономірностей зміни рівноважної вологості гороху в залежності від  
параметрів навколишнього середовища. 

Для досягнення поставленої мети сформульовано такі основні завдання:
1. Визначити значення рівноважної вологості гороху при різних температурах та 

відносної вологості повітря.
2. Визначити емпіричні коефіцієнти у рівнянні ізотерм сорбції (десорбції) для 

прогнозування значень рівноважної вологості гороху в залежності від  параметрів 
середовища. 

Найбільш розповсюдженим методом визначення рівноважного вологовмісту є 
тензометричний. Для визначення гігроскопічних властивостей зерна тензометричним 
методом було прийнято зразки зерна гороху з початковою вологістю 12,8 %. Деяку масу 
досліджуваного зразку поміщають у бюкси. Бюкси з відкритими кришками розміщують в 
ексикатори. У кожному ексикаторі підтримується визначена відносна вологість повітря. 
Ексикатори поміщають у контейнер із визначеною температурою, постійною для певної серії 
дослідів. Бюкси з зерном періодично зважують. Дослідження закінчується після досягнення 
зразком постійної маси, що означає встановлення рівноважного стану зерна з повітрям. 
Значення рівноважного вологовмісту зерна визначають стандартним методом. Потім 
будують графік залежності відносної вологості повітря і рівноважного вологовмісту 
матеріалу Wр – ізотерми сорбції та десорбції [4].

Дослідні зразки зерна були поміщені в ексикатори, у яких створені різні значення 
параметрів атмосферних режимів: відносної вологості повітря 33, 45 і 70 % та його 
температури 5, 25 °С. Ці умови згідно з багаторічними середніми даними спостережень 
відповідають холодній, помірній і теплій порі року в Одеській області.

В результаті проведення дослідів та обробки експериментальних даних було 
визначено рівноважну вологість гороху для кожних умов, побудовано ізотерми десорбції 
гороху (рис. 1) та запропоновано емпіричні рівняння для визначення рівноважної вологості 
при кожних заданих вище умовах (параметрах атмосферних режимів). Визначено чисельні 
значення рівноважної вологості гороху за температур 5…25 °С та відносної вологості 
повітря 33…70 % знаходиться в межах 9,42…14,82 %.
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Ізотерми сорбції зерна можна достатньо точно описати відомим рівнянням вигляду 
5,0

p 1
1lg)( tDCtBAw ,

де wp – рівноважна вологість насіння, %; t − температура навколишнього середовища, 
°С; φ – відносна вологість повітря, %; A, B, C, D – сталі, що залежать від форми зв’язку 
вологи з сухою речовиною зерна і температури зерна та визначаються методом найменших 
квадратів на основі експериментальних даних.

Використовуючи вказану залежність на заключному етапі обробки 
експериментальних даних з гігроскопічних властивостей досліджених зразків гороху були 
визначені емпіричні коефіцієнти A, B, C, D і тоді рівняння набуває вигляду:

5,0

p 1
1lg)t2311,06278,8(t02116,09147,8w ,

Рис. 1 – Ізотерми сорбції гороху при температурі навколишнього повітря:
1 – 5 °С; 2 – 15 °С; 3 – 25 °С

Отримані рівняння дають можливість прогнозування рівноважної вологості зерна 
гороху, що дозволить запобігти негативним явищам її зволоження при активному 
вентилюванні у різних кліматичних умовах та наступному зберіганні. Це буде сприяти 
збереженню якості гороху. 

Подальші дослідження необхідно продовжити у більш широкому діапазону вологості 
зерна та залучення до досліджень нових сортів гороху, вирощених у різні роки у різних 
агрокліматичних умовах. Це дозволить створити широку базу даних з гігроскопічних 
властивостей гороху як України, так і світу, більш точно прогнозувати її рівноважну 
вологість та уникати небажаних наслідків при післязбиральному обробленні та зберіганні. 
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