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Широкое применение в различных узлах и ме-
ханизмах машин в качестве опор валов находят под-
шипники качения как наиболее эффективные по сво-
им энергетическим характеристикам. Трение качения 
существует в зоне контакта, где упругие деформации 
детали приводят к возникновению внешнего трения 
скольжения на границе контакта и к внутреннему 
трению в деформированном объеме поверхностного 
слоя контактной зоны. 

Потери энергии при качении деталей обычно 
гораздо меньше потерь при их скольжении относи-
тельно друг друга. Энергия, которая затрачивается 
на преодоление сопротивления качению, поглоща-
ется в поверхностных слоях материала, являющихся 
наиболее ответственными в отношении контактной 
и изломной прочности. Эта энергия уходит на интен-
сивное циклическое передеформирование материала 
поверхностных слоев. Возникающий нагрев рабочих 
инструментов узла ведет к перераспределению зазо-
ров, потере точности и плавности хода, а в некоторых 
случаях к снижению твердости рабочих поверхно-
стей и уменьшению нагрузочной способности и дол-
говечности узла в целом.

Потери энергии в подшипнике складываются из 
следующих составляющих:

– потери на трение вращающихся элементов под-
шипника в окружающей среде;

– потери в смазке, которая играет роль вязкопла-
стинчатого тела;

– потери на рабочих поверхностях сепаратора, 
возникающие в результате трения его о направляю-
щие борта колец и трения тел качения о стенки гнезд 
сепаратора;

– потери, возникающие при качении шариков по 
беговым дорожкам колец подшипников;

Ниже представлены выражения, позволяющие 
определить момент трения в подшипнике: 

TП = fFd/2; TП = 510–4(cd + f0F)d; 
TП = T0 + fiF(F/C0)

ed0;   TП = T0 + fiFd0;
TП = T0 + K(1,25Fp + 1,5Fa)d0/Dw; 
TП = (10–7f0(vn)2/3d0

3) + (f1g1Fd0). 
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В настоящее время одной из актуальных миро-
вых проблем является острый дефицит полноцен-
ного пищевого белка, кото рый ежегодно возрастает 
из-за различных заболеваний животных, плохого 
качества кормовых ресурсов, загрязнения воды и 
атмосферного воздуха. Для решения проблемы де-
фицита бел ка, который в нашей стране составляет 
30-35 % и ежегодно возрастает, наря ду с примене-
нием готовых белковых препаратов необходимо ис-
пользовать нетрадиционные источники раститель-
ного белка. Зерновые культуры представляют самый 
крупный в мире источник белков. Они дают 57 % 
всех потребляемых белков по сравнению с 23 %, 
приходящимися на клубневые и бобовые культуры, 
и 20 % – на продукты животного происхожде ния 
(мясо, молочные продукты, яйца и пр.). Среди зер-
новых важное место занимает пше ница. 

Количество сырой клейковины в зерне пшеницы 
колеблется от 16 до 58 %, сухой – от 5 до 28 %. На 
содержание клейковины влияют влажность по чвы и 
температура. Сырая клейковина содержит 70-85 % 
белка, 10-15 % углеводов, главным образом крахма-
ла, 2-8 % липидов и 0,5-2,0 % золы. Согласно номен-
клатуре, предложенной  Осборном, белки классифи-
цированы на основании их растворимости в разных 
растворителях – альбумины, глобулины, проламины, 
глютелины. Белки пшеницы на 40-80 % представле-
ны проламинами и глютелинами. В пшенице нахо-
дится около 20 % растворимых белков (альбумины и 
глобулины), от 30 до 40 % проламинов (то же, что и 
глиадины) и от 40 до 50 % глютелинов (то же, что и 
глютенины). Разные белки неравномерно распределе-
ны в зерне – белки эндосперма в основном относятся 
к запасным белкам, а белки зародыша, например, – к 
биологически активным. Каждая из этих фракций 
обладает свои особенностями и находит свои сферы 
применения, их выделение и разделение является 
важной задачей биотехнологии.

В настоящее время на кафедре технологии бро-
дильных производств и виноделия Воронежской го-
сударственной технологической академии ведутся ра-
боты по разработке технологии выделения белковых 
фракций из зерна пшеницы.
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Решение проблем здорового и корректирующего 
питания в стране возведено сегодня в ранг государ-
ственной политики. При этом немаловажная роль 
отводится развитию индустрии напитков на основе 
натурального сырья, как источника удовлетворения 
физиологической потребности организма человека в 
жидкости, пищевых и биологически активных веще-
ствах в соответствии с формулой сбалансированно-
го питания, в связи с чем могут служить в качестве 
эффективного инструмента профилактики распро-
страненных алиментарнозависимых заболеваний. 
Инновации в производстве безалкогольных напитков 
в России сосредоточены в нескольких направлени-
ях, важнейшим из которых является разработка на-
туральных и биомодифицированных жидких основ 
для производства функциональных углеводных и 
белковых напитков. Важная задача при этом – по-
иск источников природных биологически активных 
соединений, способных повысить устойчивость ор-
ганизма к воздействию неблагоприятных факторов 
окружающей среды, поддерживающих и корректи-
рующих здоровье. Высокий биотехнологический по-
тенциал и свойства молочной сыворотки обусловли-
вают ее применение в качестве экстрагента. В связи 
с этим представляет интерес извлечение сывороткой 
наиболее ценных компонентов растительного сырья, 
с целью получения экстрактов, как основ или до-
полнительных рецептурных ингредиентов для про-
изводства напитков, в том числе сквашенных. Нами 
изучены режимы получения молочно-растительных 
экстрактов с использованием перспективных белко-
вых источников отечественного растительного сырья – 
нута, чечевицы, жмыха амаранта, а также каркадэ. С 
использованием экстрактов при частичной (3:1) заме-
не традиционного молочного сырья разработаны ре-
цептуры питьевых йогуртов. Сквашивание экспери-
ментальных образцов «Бионут» (с экстрактом нута), 


