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თერმოდამუშავება მარცვლეულის დამუშავების ტექნოლოგიაში გავრცელებული 

ოპერაციაა. მარცვლეულზე სითბური ზემოქმედება ხასიათდება ტემპერატურის დონით 

და ხანგრძლივობით. ამასთან ერთად, მარცვლეულში ხდება მისი ყველა კომპლექსური 

თვისების ცვლილება. ხშირ შემთხვევაში ტემპერატურა მარცვლეულში იწვევს ტენის 

გარემოსთან ცვლილების პროცესის გააქტიურებას და თან ახლავს ტენის დაკარგვა. 

სითბოსა და ტენის ცვლილების პროცესები ურთიერთკავშირშია[1]. პარკოსან 

კულტურებზე (სხვადასხვა ჯიშის ლობიო, თეთრი ცერცვი)  ჩატარებული 

ექსპერიმენტების საფუძველზე შექმნილია აღნიშნული პროცესების მათემატიკური 

მოდელი.  გამოყენებულია შესაბამისი არაწრფივი დიფერენციალური განტოლებები. 

მიღებული განტოლებები ვერ იხსნება ვერც ანალიზურად და ვერც რიცხვითი 

მეთოდებით, რადგან მასში შემავალი  ზოგიერთი კოეფიციენტი უცნობია. 

განტოლებების ამოხსნა ხდება გარკვეული დაშვებების საფუძველზე. კერძოდ, მაღალი 

ტემპერატურის და დაბალი ტენიანობის შემთხვევაში შესაბამის მათემატიკურ  

მოდელში გამოშრობის სიჩქარის ტემპერატურაზე დამოკიდებულება წარმოდგენილია 

სახით[2]: 

𝑑𝑈 = −𝐴𝜑(𝑈, 𝑇)𝑒𝑥𝑝(−𝑇𝜆/𝑇)𝑑𝑡, 

სადაც 𝐴 −ემპირიული მუდმივაა, 𝑡 − დრო,  𝑇𝜆 = 𝜆𝜇/𝑅 = 4893𝐾-აქტივიზაციის 

ტემპერატურაა კელვინებში. მოდელის შემდეგი  დაკონკრეტება ხდება 𝜑(𝑈, 𝑇) ფუნქციის 

ცხადი სახით წარმოდგენით: 

𝜑(𝑈, 𝑇) = 𝑎𝑈𝑚𝑒𝑥𝑝(−𝑛/𝑇)/𝑇,   𝑚 > 0,    𝑛 > 0. 

        ამ დაშვებების საფუძველზე  ნაშრომში გაანგარიშებულია პარკოსანი კულტურებში- 

ლობიოს და თეთრი ცერცვის მარცვლებში ტემპერატურის და ტენის ცვლილება დროის 

მიხედვით. მიღებული შედეგები შედარებულია ექსპერიმენტალურ მონაცემებთან. 

   მადლობა: კვლევა განხორციელდა შოთა რუსთაველის საქართველოს ეროვნული 

სამეცნიერო ფონდის ფინანსური მხარდაჭერით  (გრანტის ნომერი FR-19-8531). 
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Heat treatment is a common operation in grain processing technology. Thermal action on 

grain is characterized by the temperature level and duration. In addition, the grain undergoes a 

change in all its complex properties. Frequently, the temperature in grain activates the process of 

change in the moisture content and is accompanied by moisture loss. The processes of change in the 

heat and moisture are interrelated[1]. Based on the experiments conducted on legumes (different 

varieties of lobio, white bean), a mathematical model of these processes has been developed and the 

appropriate nonlinear differential equations have been used. The obtained equations cannot be 

solved either analytically or numerically, because some of the coefficients in it are unknown. The 

equations are solved on the basis of certain assumptions. In particular, in the case of high 

temperature and low moisture content, the relationship between the rate of drying and the 

temperature in the corresponding mathematical model is presented as follows[2]: 

𝑑𝑈 = −𝐴𝜑(𝑈, 𝑇)𝑒𝑥𝑝(−𝑇𝜆/𝑇)𝑑𝑡, 

where 𝐴 − is an empirical constant, 𝑡 − time,  𝑇𝜆 = 𝜆𝜇/𝑅 = 4893𝐾- activation temperature in 

kelvins. Further specification of model is carried out by representing the  𝜑(𝑈, 𝑇) function in an 

explicit form: 

𝜑(𝑈, 𝑇) = 𝑎𝑈𝑚𝑒𝑥𝑝(−𝑛/𝑇)/𝑇,   𝑚 > 0,    𝑛 > 0. 

        Based on these assumptions, the paper provides the calculation calculates change in 

temperature and moisture content over time in legumes - lobio and white bean. The obtained results 

were compared with experimental data. 
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