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Повышение эффективности животноводства предполагает совер-

шенствование технических систем, перерабатывающих и транспорти-

рующих кормовые массы, с целью сокращения производственных по-

терь [1-3]. 

Форма корнеклубнеплодов представляет собой одну из важней-

ших характеристик, изучение которой необходимо при конструирова-

нии, создании и исследовании различных машин. Из всех корне-

клубнеплодов, выращиваемых в Тамбовской области, наибольшая доля 

приходиться на сахарную свеклу. В 2017 г. в Тамбовской области было 

произведено 5107,9 тыс. т сахарной свеклы, в 2018 г. – 3949,9, в 

2019 г. – 5105,5 тыс. т [4].  

Формы и размеры корнеплода сахарной свеклы различны и зави-

сят от сорта, почвенно-климатических условий и других факторов, 

имеющих случайный характер. Принято считать, что корнеплоды гру-

шевидной формы или в виде укороченного конуса наиболее пригодны 

для механизированной уборки [5]. 

Было установлено, что корнеплод по форме близок к телу враще-

ния, у которого радиус поперечного сечения можно описать формулой: 
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где R радиус максимального сечения; b расстояние от осно-

вания корнеплода до центра максимального сечения; с расстояние от 

центра максимального сечения до головки корнеплода; x переменная 

длина корнеплода, изменяющаяся от основания до головки корнепло-

да, т. е. .0 cbx   

В соответствии с формулой (1) площадь поперечного сечения 

корнеплода в случае прямого среза (при механической уборке): 

  ,2yxS  
       (2) 

где y радиус сечения. 

Объем  xV части корнеплода от основания до среза находят ин-

тегрированием функции (формула 2) по переменной  x  в пределах от 

0 до  :x  
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Если в формуле (3) принять cbx  , то получим объем 

 cbV  всего корнеплода от основания до головки. Разность 

   xVcbV   составляет объем той части корнеплода, которая 

срезается вместе с ботвой. 

Как уже отмечалось, при изучении любого технологического 

процесса очень важно знать физико-механические свойства корма, па-

раметры которых варьируются в довольно широких пределах. Прове-

денные нами исследования размеров корней сахарной свеклы (сорта 

Спартак и БТС-915) на полях различных хозяйств показали, что они 

меняются не только между различными сортами, но и внутри одного 

сорта. Распределение корней по размеру – поперечному диаметру в 

пределах сорта является крайне неравномерным, однако основная мас-

са имеет средний диаметр в пределах 90-105 мм при массе 530-830 г и 

длине 170-220 мм, влажность составила 70-76 %, загрязненность – 7,2-

11,5 %, насыпная плотность – 650-720 кг/м
3
. Полученные результаты 

исследований физико-механических свойств корней сахарной свеклы 

позволили также установить, что они обладают высокой степенью вос-

приимчивости к повреждениям при сбрасывании с большой высоты, 

сильно реагируют на ударные нагрузки, что в конечном результате 

приводит к ухудшению их хранения и потерей питательной ценности. 

Поэтому, поскольку не все свойства в равной мере влияют на ход про-

РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ



287 

 

цесса, то нет надобности в процессе исследований изучать их все, а 

достаточно знать только те из них, влияние которых наиболее суще-

ственно. 
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Необходимость вовлечения низкокачественных зерновых масс 

для переработки в продукты питания заметно снижается в годы с вы-

соким валовым сбором зерна и, наоборот, возрастает при существен-

ном его снижении из-за неблагоприятных погодных условий [1]. Чтобы 

не допустить импортирования из-за рубежа крупных партий муки при-

ходится учитывать последствия включения дефектного зерна в техно-

логический процесс его переработки [2]. 

Мукомольные свойства слабой по силе пшеничной муки сегодня 

хорошо изучены [3]. Она не позволяет выпекать хлебобулочные изде-

лия с высокими потребительскими свойствами без использования 

улучшителей [4]. Спрос на них с каждым годом растет, поэтому ассор-

тимент современных хлебопекарных улучшителей постоянно увеличи-

вается [3]. 
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