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Аннотация: Основной целью гидротермической обработки на мельницах и 

мукомольных предприятиях является целенаправленное изменение исходных 

технологических свойств зерна и поддержание этих свойств на оптимальном 

уровне. 

Разница в структурно-механических свойствах эндосперма и шелухи зерна, 

поступающего в производство, очень мала. Поэтому отделить их друг от друга 

очень сложно, да и результат обработки таких зерен не будет высоким. 

Гидротермальная обработка в основном пытается увеличить разницу в 

характеристиках оболочки зерна и эндосперма. В мельницах процесс 

осуществляется таким образом, что снижается прочность эндосперма и 

повышается прочность оболочки. 
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Есть частный случай замачивания зерна в воде. Когда зерно замачивается в 

воде, оно поглощает 3-5% влаги в течение нескольких секунд, и влажность 

зерна не меняется в течение следующих нескольких секунд. Эта влага 

поглощается плодовой оболочкой зерна. Капилляры, поры и полости в кожуре 

плодов действуют как первая влагоемкость. Влага, поглощаемая кожурой 

плодов, не связана прочно и может быстро испаряться в атмосферу. Удержание 

воды и предотвращение ее потери обеспечивается высокой гидрофильностью 

последующей семенной кожуры, алейронового слоя и прицветника. Потому что 

вода быстро перемещается в этих слоях и прочно связывается с белком и 

крахмалом. 

Количество влаги, поглощаемой зерном при водоподготовке, зависит от 

температуры воды и зерна и продолжительности воздействия воды на зерно. 

При погружении зерна высокостеклянной пшеницы в воду с температурой 150С 

увеличение влажности зерна на 10% происходит за 80 минут, при температуре 

воды 300С увеличение влажности зерна на 10% происходит за 45 минут. За счет 

повышения температуры увеличивается кинетическая энергия молекул воды и 

ускоряется движение внутренней влаги в зерне. 

По мере повышения температуры воды скорость водопоглощения зерна 

увеличивается. Хлебопекарные свойства зерна улучшаются при температуре 

воды до 45 0С при увлажнении зерна. Поэтому в холодную погоду 
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целесообразно повышать температуру зерна в мельницах до 15 0С и увлажнять 

его горячей водой (30...50 0С). 

Дальнейшее движение воды направлено в эндосперм. Дальнейшее 

движение воды происходит медленно, так как коэффициент диффузии воды в 

зерне мал. В результате рядом с насыщенной влагой семенной оболочкой и 

алейроновым слоем располагаются клетки субалейронового слоя и эндосперма, 

обладающие низким содержанием влаги. Критическое напряжение образуется 

за счет движения влаги внутри зерна. В результате в эндосперме зерна 

образуются поперечные и продольные микротрещины. Скорость образования 

микротрещин определяется условиями процесса и свойствами зерна. 

Одновременно с миграцией влаги в зерно происходит полное или 

частичное необратимое изменение структуры и свойств зерна за счет развития 

различных процессов гидратации биополимеров. Развитие, скорость и 

направленность этих процессов зависят от режимов и параметров 

гидротермальной обработки. 

Партии зерна, поступающие на переработку на мельницы и мукомольные 

заводы, имеют разные свойства. Гидротермическая обработка этих зерен также 

изменяет их свойства. Для того чтобы правильно подобрать вариант 

гидротермической обработки для каждой партии зерна, необходимо знать 

изменения, происходящие в зерне в зависимости от режимов обработки. Это 

дает возможность применять оптимальный вариант гидротермической 

обработки для каждой партии зерна. В результате технологические свойства 

зерна улучшаются и становятся стабильными. 

Изменение микроструктуры зерна. В результате гидротермической 

обработки необратимо изменяется микроструктура анатомических частей 

зерна. Этот процесс становится более интенсивным с повышением 

температуры. Также она увеличивается при обработке паром или токами 

высокой частоты, при использовании инфракрасных лучей. 

При воздействии пара на зерно изменяются только белковые матрицы, так 

как это происходит за счет денатурации белка. При воздействии инфракрасных 

лучей изменяются гранулы крахмала и белковые слои. Когда зерно 

подвергается воздействию испарения и инфракрасных лучей, его 

микроструктура быстро меняется. При этом наблюдается склеивание 

крахмальных зерен (кластизация). Увеличивается количество декстринов в 

зерне, повышается усвояемость зерновых продуктов. 

Изменение физико-химических свойств зерна. В результате 

гидротермической обработки изменяются и физико-химические свойства зерна. 

Это связано с размягчением зерна, изменением его структуры и ломкостью 

эндосперма. 

При холодной гидротермической обработке зерна пшеницы оно набухает 

таким образом, что размер мелкого зерна увеличивается больше, чем размер 
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крупного зерна. В результате повышается однородность зерновой партии, что 

положительно сказывается на результатах дальнейших технологических 

процессов. 

В начале характер зерна быстро уменьшается, а затем несколько 

увеличивается. Это связано с созреванием зерна и увеличением влажности 

шелухи. 

При производстве муки показатель стекловидности зерна снижается в 

зависимости от влажности, температуры и продолжительности процесса 

гидротермической обработки. 
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