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BU3HAYEHHS I'YCTHHMU PI3HUX ®PAKIII HACIHHSA COl
Kocrenska K. B., k. c.-T. HayK, 101I.
(Ymancokuii HayionanvHutl ynisepcumem cadisHuymaea)

3epHo, 10 HAJXOAUTH Ha €JIEBATOP BIAPI3HAETHCS 32 XapaKTEPUCTHKAMU, TOMY
JUTSL TIABUINEHHS MOTO SIKOCT1 MOTPIOHO MPOBOAUTH (DpaKIliOHYBAaHHS 3€PHOBOI Macu
3a piI3HUMU BJIACTUBOCTAMH [1, 2].

B nporeci nocaigauipkoi po6oTu Oyiio mapajieabHO BUBYEHO 3Pa3KH PaHHbBOTO
Ta MI3HBOrO copTy coi. Maca HaBaxkku A gociimkenHs 2000 r.

OCKUIbKM HACiHHS COI PaHHBOTO COPTY BHUPI3HIOCS BHCOKHM BMICTOM
HEJIOPO3BMHEHOI'0 HACIHHA, Hallll JOCIIKeHHS OYyJiu MOB’si3aHI 3 BUBYCHHSIM HOT0O
ryctuHd. ['ycTMHa BKa3ye Ha CTyHIHb 3pUIOCTI 1 BHIIOBHEHOCTI HACIHHA. 3puie 1
BUIIOBHEHE HACIHHS Ma€ OUIbIIY TYCTHHY, aHDK Hefo3piie. PI3HUIM ryCTHHU HACIHHSA
1 IOMIIIIOK BUKOPUCTOBYETHCS IIPU COPTYBAHH1 HACIHHSA 1 HOro ounieHHsa. BHacigok
pI3HOI TYCTMHM B 3€pHI BiJIOyBa€TbCS CaMOCOPTYBAaHHS TpU TMEPEMIIICHHI 1
cTpyuryBaHHi. [le MokHa BpaxoBYyBaTH MiJl 4aCc OYMCTKHU HACIHHS Ha €JIeBaTOPI.

®i3nyHa TYCTHHA HACIHHS TICHO TOB’s3aHA 3 HATyporw. YuM OinbIa rycTuHa,
TUM Oinbia Hatypa [3—6]. 3BiAcH, TYCTHHY 3€pHIBKH BU3HAYaEMO 3a (POPMYIIO0:

o= % , T/cm? (1)
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Jie: M — Maca 3epHIBKH, T
V — 00°eM 3epHiBKH, CM®
0O6’em Bu3HauWIM 3 hopMyIH 2.
V=kx*l+xaxb um® (2)
ne: a, b, | — mupunHa, ToBIIMHA 1 JOBXUHA HACIHHSA COT; K — KoedirieHT, mo ais
HaciHHSA 11 coi piBHUMH 0,56.

B pe3ynbTari BUMIpIB T€OMETPUYHUX XAPAKTEPUCTUK HACIHHS €O, 1110 BUBYAJIU
BCTAHOBJIEHO, LI0 HACIHHA PaHHBOIO COPTY BHPIZHAETHCA OUIBIIMMU JIHIHHUMU
3HauUeHHAMM. Tak, JOBXKMHA HACIHHA 3Haxoawiach B Mexax Bix 5,0 mo 7,0 mm,
mupuHa — Big 4,0 mo 7,0, a toBmuHa — Big 2,0 1o 4,0 3a cepenHiX 3HAYEHD
BiamoBigHO 6,0, 4,6 1 3,1 MMm. B cBor0 4epry, 3epHO coi MI3HBOTO COPTY MOCTYHAIOCS
3a IXHIMH CepeJIHIMU JIIHIMHUMU TTOKa3HUKaMU JIOBKWHH, ITUPUHU 1 TOBIIUHU Ha 8,
9 1 32% BiamOBITHO.

3a ¢opmyIoro 2 BU3HAUMIIU 00’ €M COi paHHBOTO COPTY:

V = 0,56 *6,0*4,6*3,1 = 47,91 mm?

O6’eM HACiHHS CO1 MI3HBOTO COPTY:

V = 0,56 *5,5%4,2*2,05 = 26,52 MM?

Macy 1000 nacinun BuzHaumiu 3a 'OCT 10842-89.

m= MIUUUSEPEH/N » T 3)

ne: N — KUIBKICTh 3€pHIBOK; M1000 nacimm — Maca 1000 HaciHuH.

JI1st po3paxyHKiB IpUIIMaJIM HACTYITHI XapaKTEPUCTUKU HACIHHS COi:

a) JliHiiiH1 cepenHl po3Mipy JOCTIIHKYBAaHOTO HACIHHS COi PAaHHHOT'O COPTY B
cyminii 6e3 ¢pakiioHyBaHHs: q0BXkuHA 6,0 MM, mupuHa 4,6 MM, ToBIIUHA 3,1 MM,
00’eM 47,91 mm3, maca 1000 nacinun 147,0 r.

0) JliniiH1 cepeaHi po3MIpHU JTOCIII)KYBYBAHOTO HACIHHS COi MI3HHOI'O COPTY B
cyminni 0e3 ¢pakilioHyBaHHS: JOBXKHA 5,5 MM, mupuHa 4,2 MM, ToBlIUHA 2,1 MM,
00’eM 26,52 mm3, maca 1000 naciaun 127,3 1.

Macy 3epHiBKM BU3Ha4aIH 3a (HOPMYIIOHO 3:

a) 147,0/1000 = 0,147 r

0) 127,3/1000=0,1273 r

I'yctuny HaciHHS BCTaHOBIIOBAH 32 GOPMYIIOHO 1:

a) 2222 — 0,0030— = 3,0r/cm >
47,91 mMm2
6) = = 0,0048— = 4,8r/cm

3Benena ¢opmyna 4 Uisi BU3HAYEHHS T'YCTUHU 32 OTPUMAHUMU BEJTUYMHAMU
dopmyn 112:

MlUDDE-
o= TEPEH , T/em? 4)

VY pe3ynbTaTi po3paxyHKiB BCTAHOBJICHO, [0 HACIHHS COi paHHBOT'O COPTY Ma€
MEHIIII 3HA4YeHHS TYCTHHU Yy TIOPIBHSAHHI 3 HACIHHSAM II3HBOT'O COPTY, IO
MIITBEPKYE BMICT HEIO3PLIOr0 HACIHHS y COI paHHbOro copTy. BuzHaueHo, 110
HACIHHS PAaHHBOTO COPTY CIIOCTEPIranocs 3MEHIICHHS TYCTUHHU Y GpaKiiii cXij] CUTa o
4,5 mMm. OueBUAHO, IO HENO3pLUIE HACIHHS, TOJTOBHUM YMHOM, 3HAXOAWIOCS Yy IiH
dpaxii. B cBoto "epry, 3a 060Ma copTamu CIIOCTepirain TEHACHITIO 10 30UThIIEHHS
3HAUEHHS I'yCTUHHU 31 3MEHIIEHHSIM PO3MIPYy HACIHHS.
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1. Bu3HayeHHs TYCTHHH Pi3HMX (ppakiiii HACIHHS COI pAHHBLOIO COPTY

Cxig cura, MM : :
IToka3Huk Mpoxin cura| ~ Cymim HIPys
60 24540 35| © 3,5MM | (KOHTPOJIB)

Maca 100? HAaCIHIH, | 1470 81,1183,0| 82,0 45,0 1470 | 4,8
06’eM 3epHiBKH, MM | 47,91 [26,29|27,05| 26,70 14,60 4791 1,90
['ycruna, r/cm? 30 {29 ] 31| 31 3,1 3,0 0,1

2. Bu3HayeHHsI TYCTHHM Pi3HUX (ppaKiliii HACIHHSA O Mi3HBOI0 COPTY
Cxi1J1 cuta, MM . .
IToxa3Huk Hpoxix cura| ~ Cymim HIPgys
6,0 |45 40| 235 ® 3,5MM | (KOHTPOJIH)
Maca 1000 nacinun, 1 125,5|64,4 | 46,0 | 26,0 21,0 127.3 3,4
O6’eM 3epHiBKH, MM° | 26,14 [13,42| 9,58 | 5,42 4,37 26,52 0,71
I'ycruna, r/cm? 47 | 48 | 48 | 4,8 4.8 4.8 0,1

3a CTaTUCTUYHOI OOPOOKOI0 JaHMX BCTAHOBJIEHO CYTTEBY PI3HUIIO 3a
BEJMYMHOIO T'ycTHHM 1 Macu 1000 HACIHMH KOHTPOJBHOIO 3pa3Ka 3€pHOBOI CyMIIII 3
ycima (pakiisiMu, 32 BUKJIIOYEHHSIM HalOUTbIo1 (= 6 MM).

OTxe, MO>KHA 3pOOUTH BUCHOBOK, IIIO 33 JIOIOMOTOI0 (PpaKiioHyBaHHS MOXKHA
3armo0IirTd caMOCOPTYBAHHS HACIHHS i Yac MEpeMillleHHI Ta CTPYIIyBaHHI Ta B
pe3yabTaTi €PEeKTUBHOI'O OYHUIIIEHHS, ITOKPAIIUTH SIKICTh HACIHHS.
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