
Тема: Вступ. Класифікація процесів харчових виробництв і машин харчових

виробництв.

1.Предмет і завдання дисципліни «Процеси та апарати харчових

виробництв». Поняття процесів, апаратів, машин, їх характеристика

2. Класифікація процесів та їх характеристика.

3. Вимоги до апаратів, що використовуються у ресторанному господарстві.

1. Апаратурне оформлення харчових виробництв досягаю значної

тех нічної досконалості на базі останніх наукових досліджень,

загального технічного прогресу та автоматизації виробничих процесів;

особливо широко стали використовуватись у харчовій технології

досягнення фі зики. Техніка високих тисків, високого вакууму,

глибокого охолоджен ня, ультразвуку, струмів НВЧ, мембранного

розділення міцно зайняла місце в харчовій промисловості. Усе це

висуває необхідність науково обґрунтувати різноманітні процеси,

пов’язані з виробництвом харчових продуктів. Ці завдання успішно

розв’язуються на основі даних науки про процеси та апарати харчової

технології

Завдання курсу "Процеси та апарати харчових виробництв” поля-

гає в тому, щоб ознайомити студентів з тими процесами й апаратами,

які є загальними для всіх харчових технологій. Особливістю курсу є

об’єднання на перший погляд розрізнених і не пов’язаних між собою

процесів, які мають місце в різних харчових виробництвах (а таких

виробництв понад 35), в групи (класи) та розгляд їх на основі єдиних

наукових закономірностей, загальних методів аналізу та розрахунків.

Пояснимо цю тезу на трьох прикладах: 1) заварювання водою чаїнок з

метою одержати напій, збагачений барвними, ароматичними й

дубильними речовинами (тривалість процесу - близько 3 хв); 2)

добування олії з насіння соняшнику за допомогою розчинника -



бензину (тривалість процесу - близько 3 год); 3) збагачення барвними,

ароматичними й дубильними речовинами виноградних спиртів за

рахунок розчинення елементів деревини дуба у виробництві коньяку

(тривалість процесу - понад 3 роки). Ці процеси називаються

екстрагуванням у системі «тверде тіло - рідина», коли за допомогою

розчинника з твердого тіла добувається один чи декілька компонентів.

Вони мають однакову фізичну сутність, теоретичне обгрунтування, але

різне апаратурне оформлення. Сучасне вчення про процеси та апарати

спирається на міцний фундамент базисних дисциплін - хімії, фізики,

математики, електротехніки, механіки. Однак як наука вчення про

процеси та апарати має чітко окреслений предмет, свої теоретичні

закономірності, експери ментальні та розрахункові методи.

Наука про процеси та апарати - це послідовна наукова ди-

сципліна, яка відіграє велику роль у розвитку технології харчових

продуктів. Вона невпинно розвивається завдяки появі нових процесів

та бурхливому розвитку обчислювальної техніки.

Процес - це послідовні закономірні зміни стану будь-якого ті ла

або явища, які відбуваються в природі. У курсі "Процеси та апарати

харчових виробництв" розглядаються технологічні процеси, які

пов'язані з переробкою продуктів природи (сировини) на засоби

виробництва і засоби споживання. Технологічні процеси переробки

різноманітної сільськогосподарської сировини на харчові продукти

здійснюються в апаратах та машинах. В апаратах відбуваються

теплообмінні, масообмінні, фізико- хімічні, біохімічні й інші процеси,

що зумовлюють зміни хімічних чи фізичних властивостей або

агрегатного стану оброблюваного продукту. Характерною ознакою

апарата є наявність реакційного простору або робочої камери. У

машинах здійснюється механічний вплив на продукт, властивості

якого, як правило, при цьому незмінюються, а змінюється лише форма,

розміри й інші фізичні параметри. Особливістю машин є наявність



робочих органів, що рухаються та безпосередньо впливають на

продукт. Таке розділення технологічного обладнання на машини й

апарати умовне, тому що їхній устрій може мати одночасно ті й інші

ознаки. Тому для спрощення термінології в курсі "Процеси та апарати"

умовно прийнято машини відносити до апаратів.

2. Виділяють три основні класифікації процесів харчових вироб

ництв: 1) за основними закономірностями перебігу та рушійною силою;

2) за способом організації процесу або структурою робочого циклу; 3)

за зміною параметрів процесу в часі.

За першою ознакою виділяють 7 груп процесів: гідромеханічні,

механічні, теплові, масообмінні (дифузійні), хімічні та біохімічні, мік-

робіологічні, електрофізичні. Необхідна умова протікання процесу -

наявність рушійної сили. В загальному випадку рушійна сила - це

різниця потенціалів у двох точках розглядуваної системи.

Процеси характеризуються загальною залежністю: швидкість про

цесу прямо пропорційна рушійній силі та обернено пропорційна опору.

До гідромеханічних процесів відносять ті процеси, які відбу ваються в

рідинних (або газових) системах під зовнішнім впливом. Швидкість

цих процесів визначається законами гідро- та аеродинаміки. Рушійною

силою гідромеханічних процесів є перепад тиску. Гідромеханічні

процеси поділяються на процеси утворення неоднорідних рідинних та

газових систем (перемішування, диспергування, піноутворення,

псевдозрідження, емульгування, гомогенізація) та їх розділення

(осадження, фільтрування, центрифугування, мембранні рлетоди,

електроосаджування).

Механічні процеси описуються і підпорядковуються законам ме

ханіки твердих тіл. Рушійною силою механічних процесів є різниця

зусиль у різних точках оброблюваного об'єкту . Сюди відносять

процеси подрібнювання, пресування, сортування, перемішування

сипких матеріалів.



До теплових процесів відносяться процеси, які підпорядковані за

конам теплопереносу (термодинаміки). Рушійною силою цих процесів

є різниця температур. Теплові процеси, в свою чергу поділяються на

процеси без зміни агрегатного стану (нагрівання, охолодження); зі

зміною агрегатного стану (кипіння, конденсація, випарювання,

заморожування, плавлення) та специфічні (стерилізація, пастеризація,

варіння, смаження).

Масообмінні процеси характеризуються перенесенням (перехо

дом) одного або деількох компонентів вихідної речовини з однієї фази

в іншу. Рушійною силою масообмінних процесів є різниця конце-

нтрацій . Виділяють такі масообмінні процеси: адсорбція, абсорбція,

пере гонка, екстрагування, кристалізація, сушіння.

Хімічні та біохімічні процеси - це процеси, пов'язані зі зміною

хімічного складу і властивостей речовин; швидкість їхнього протікання

визначається законами хімічної кінетики. Мікробіологічні процеси

підпорядковуються біологічним законам життєдіяльності

мікроорганізмів. Приклади таких процесів - сквашування молока,

виготовлення дріжджів тощо.

Електрофізичні процеси здійснюються під впливом

електричного струму. Рушійною силою цих процесів є різниця

електричних потен ціалів. У курсі “Процеси та апарати харчових

виробництв” вивчаються перші чотири групи процесів. Серед них

розглядаються і електрофі зичні методи оброблення харчових

продуктів. Хімічні, біохімічні та мікробіологічні процеси

розглядаються в спеціальних курсах. Якщо процес характеризується

ознаками двох основ (наприклад, масообміну і термодинаміки), то

належність до того чи іншого класу визначається його

цілеспрямованістю. Наприклад, при сушінні одночасно можуть

відбуватися масообмін і теплообмін, однак головна мета процесу



полягає в дифузійному видаленні вологи, тому його відносять до класу

масообмінних процесів.

За способом організації всі процеси поділяють на періодичні,

безперервні та комбіновані. Періодичні процеси проводяться в

апаратах, які працюють у циклічному режимі. Цикл починається із

завантаження апарата вихідними речовинами. В апараті ведеться

процес перероблення, і через визначений проміжок часу, достатній для

закінчення процесу, готовий продукт вивантажується з апарата. Для

періодичних процесів характерно те, що всі їхні стадії протікають в

одному місці, в різний час; при цьому стан матеріалу, що обробляється,

і параметри процесу зміняються за часом. Безперервні або поточні

процеси відбуваються в проточних апаратах, у яких надходження

вихідної сировини та вивантаження готової продукції відбувається

безперервно. Усі стадії безперервного процесу відбуваються

одночасно, але вони роз’єднані в просторі. Комбіновані процеси - це

процеси, які на окремих стадіях від буваються безперервно, а на інших

стадіях - періодично. Організація виробництва за безперервною

схемою має переваги: стабільність якості готового продукту,

відсутність витрат часу на завантаження та вивантаження апаратів,

компактність обладнання, зниження енергетичних витрат. Крім цього,

безперервні процеси легше піддаються автоматичному контролю та

управлінню. З цієї причини всі виробництва організуються як

безперервнодіючі. Періодичні процеси використовуються на малих

переробних виробництвах, під час створення нових і модернізованих

видів продукції, одержання окремих дослідних партій.

За третьою ознакою - змінами параметрів процесу (температури,

швидкості, концентрації, консистенції) в часі всі процеси поділяються

на усталені (стаціонарні) та неусталені (нестаціонарні). В усталених

процесах значення кожного з параметрів, що їх характеризують,

постійні в часі й залежать лише від положення даної точки системи в



просторі. У неусталених процесах параметри, що їх характеризують,

залежать не тільки від положення точки системи в просторі, а й від

часу. Більшість періодичних процесів відноситься до неусталених. Як

правило, безперервні процеси є стаціонарними, тому що в кожну мить

часу в кожній конкретній точці системи параметри процесу

залишаються постійними.

3. До апаратів, що розробляються і використовуються в харчовій

промисловості та ресторанному господарстві, висувають такі загальні

вимоги: технологічні, експлуатаційні, конструктивні, енергетичні,

економічні, охорони праці та техніки безпеки, санітарно-гігієнічні,

технічної естетики та захисту навколишнього середовища. Усі ці

вимоги між собою пов’язані та взаємозумовлені: одна група вимог

визначається іншою. Під технологічними вимогами розуміють

насамперед те, що конс трукція апарата повинна забезпечити

оптимальні умови проведення технологічного процесу та одержання

продукту високої якості. Під технологічними умовами розуміють

температуру й тиск в апараті, швидкість руху продукту через апарат, а

також нагрівання, охоло дження, подрібнювання і перемішування

продуктів, які обробляються в апараті, та ін. Апарат не повинен мати

застійних зон, у яких міг би накопичуватися продукт. Експлуатаційні

вимоги до апарата визначаються зручністю й простотою складання,

розбирання ремонту та обслуговування, надійністю в роботі, а також

невеликим штатом обслуговуючого персоналу. До експлуатаційних

вимог відносять також стійкість матеріалів, з яких побудований апарат,

до корозії, яка може виникнути під дією мийних засобів,

навколишнього середовища й продукту, що перероб ляється.

Апаратура повинна забезпечувати задану продуктивність, за дані

витратні коефіцієнти по сировині, мінімальні експлуатаційні витрати,

безпеку в роботі. До експлуатаційних показників апарата відноситься і

енергоємність - витрата енергії на одиницю сировини, що



переробляється, або готової продукції. Зрозуміло, що чим ця величина

менша, тим апарат вважається досконалішим.

Конструктивні вимоги до апаратів пов'язані з їх проектуванням,

виготовленням, транспортуванням і монтажем. Основні з них:

стандартність і замінність деталей апарата; найменша трудоємкість під час

складання; зручність транспортування, розбирання і ремонту; мінімальна

маса апарата та його окремих частин. Конструктивна досконалість

характеризується простотою будови, малою масою та габаритами,

невеликими затратами дорогих і дефіцитних матеріалів, технологічністю

виготовлення. Вимоги техніки безпеки й промсанітарії. Безпека роботи

апаратів і зручність їх експлуатації є важливими вимогами, які

висуваються до апаратів. Тому апарати розраховують і виготовляють з

необхідним запа сом міцності, обладнують тепловою ізоляцією,

захисними та запобіжними пристроями. У цьому відношенні найбільш

безпечні герметично закриті апарати безперервної дії, в яких контроль і

керування процесом автоматизовані. Автоматизація забезпечує сталість

заданого технологіч ного режиму в апараті, спрощує його обслуговування

і веде до зменшення чисельності обслуговуючого персоналу. Апарати

харчових виробництв повинні відповідати й санітарно-гігієнічним

вимогам, невиконання яких зумовлює бактеріальне, механічне або хімічне

забруднення продуктів харчування. При цьому апарати повинні бути

герметичні, легкодоступні для миття та стерилізації. Економічні вимоги

зводяться до того, що вартість проектування, виготовлення, монтажу та

експлуатації апарата повинна бути, за можливістю, мінімальною. Апарат

повинен мати високі техніко- економічні показники, його перевагою є й

невисока вартість. Вимоги, що пов'язані із захистом навколишнього

середовища, можна коротко сформулювати так: відходи (рідинні,

газообразні, тверді), які одержують під час проведення процесів і

викидають у навколишнє середовище, не повинні його забруднювати. При



розробці нових, досконалих апаратів усі названі вимоги необхідно

розглядати в єдиному комплексі.


