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Вступ
Вивчення дисципліни «Технологічне обладнання для м'ясної промисловості» студентами освітньо-кваліфікаційного рівня «бакалавр» за напрямом підготовки «Харчова технологія та інженерія», спеціальність «Технологія зберігання, консервування та переробки м'яса» обумовлено актуальністю вирішення проблеми забезпечення споживачів доброякісними продуктами м’ясо переробки.

Практичні заняття є важливою складовою навчального процесу при вивченні вище вказаної дисципліни. Вони поєднують теоретичні і практичні навчання, підвищують рівень індивідуальної фахової підготовки кожного студента.

Кількість завдань визначається робочою програмою, окремі завдання виконуються в процесі самостійної роботи студентів у позаурочні години. На початку занять проводиться опитування студентів усно, письмово, з використанням контрольних питань.

Виконання практичних робіт оформляється у зошит за встановленою формою і подається викладачу для перевірки і отримання заліку по кожній роботі.

Мета проведення практичних занять
В результаті вивчення дисципліни «Технологічне обладнання для м'ясної промисловості» студенти повинні знати устрій, правила експлуатації і методи розрахунку основних параметрів машин і апаратів, що використовуються у м'ясопереробному виробництві.

Конструювання нового обладнання, модернізація діючого, підбір агрегування машин для конкретних технологічних процесів пов'язані з технологічними розрахунками, навички виконання яких набувається на практичних заняттях. Практичні заняття сприяють підвищенню зацікавленості студентів до даної дисципліни, поглиблюють професійні знання і уміння по спеціальності.

Організація проведення практичних занять
Практичні заняття проводяться з групою студентів в навчальній аудиторії. При цьому кожен студент повинен мати калькулятор для інженерних розрахунків і довідкову літературу або галузевий каталог обладнання.

Заліки по практичним заняттям при пред'явленні студентом звіту про виконання роботи.

Методика проведення лабораторно-практичних занять.
Лабораторно-практичне заняття № 25.

Тема: Вивчення обладнання для теплової обробки.

Мета: 1.Вивчення будови, принципу роботи та правил експлуатації обладнання на прикладі автоклава вертикального двосіткового типу АВ-2.

2.Опанувати методику виконання технологічних розрахунків.

Порядок виконання роботи:

1.Ознайомитись з інструкцією по експлуатації автоклава та вимогами з техніки безпеки.

2.Вивчення будови, принципу роботи та правил експлуатації обладнання для теплової обробки на прикладі автоклава АВ-2.

3.Опанувати методику виконання технологічних розрахунків.

Основні теоретичні відомості

Теплова обробка – один з основних технологічних процесів переробки м(яса, у результаті якого сировина і м(ясопродукти перетерплюють складні фізико-хімічні, структурно механічні й інші зміни, що пов(язані з поверхневим чи об(ємним проникненням теплоти  продукт.

Мета теплової обробки :

· Підготовка сировини до подальшої технологічної обробки;

· Доведення продуту до стану готовності вживання в їжу;

· Запобігання чи знищення розвитку мікрофлори, у готовому продукті або при його зберіганні;

· Виділення із сировини складових його компонентів

· Зміна структурного стану продукту

Класифікація теплового обладнання

1. За принципом дії:

· Періодичне;

· Безперервне;

2. За глибиною проникнення теплоти в продукт:

· Для поверхневої;

· Для об(ємної теплової обробки;

3. За видом теплоносія:

· Пара;

· Газ (повітря);

· Рідина (вода, олія);

· Вогонь;

· Електроенергія;

· Комбінація електроносіїв;

Для поверхневої теплової обробки застосовують обладнання для шпарення і обпалювання.

Обладнання для об(ємної теплової обробки призначене для варіння, запікання, охолодження, пастерізації, витоплювання жиру, деареації, копчення, сушіння та випарювання.

Як приклад теплової обробки, розглянемо процес стерилізації і будову стерилізатора (рис.25.1). Автоклав вертикальний двохсітковий, АВ-2

Процес стерилізації проходить в три фази:

1. Нагрівання апарата та консервних банок до температури стерилізації;

2. Стерилізація при постійні температурі в апараті;

3. Зниження температури продукту.

Режим стерилізації умовно записують у вигляді формули:

[image: image2.png]


              (25.1)

де А - тривалість підвищення температури в апараті до температури стерилізації,с;

Б – тривалість власне стерилізації,с;

С – тривалість зниження температури до температури охолодження апарата,с;

Т – температура стерилізації, ˚С.
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Рис.25.1. - Автоклав вертикальний двохсітковий:

1 – корпус ; 2 – противага ; 3 - гніздо термометра ; 4 – кришка ; 5 – кран ; 6 - барашкові гайки ;7 - корзини з банками; 8 - циркуляційна трубка; 9 - проміжний сосуд підключення манометра і термометра; 10 - ущільнююча прокладка; 11 - круговий паз; 12 - барботер; 13 - днище.

Вертикальний автоклав АВ-2 (рис.25.1) – це циліндричний корпус із сферичним днищем, обладнаний відкидною сферичною кришкою із противагою. Герметичність кришки досягається притискним зусиллям гайок і наявністю прокладки, покладеної у круговий паз. Пара, що гріє, подається через барботер, встановлений у придонній частині. Над барботером розташовуються корзини з банками.


Для контролю за режимом стерилізації встановлені термометр і манометр, підключені до проміжного сосуду. Цей сосуд з(єднується з циркуляційною трубою, зв(язаною з внутрішньою порожниною автоклава. У верхній кришці автоклава розташовані отвори для установи запобіжного клапана і продуктивного крана, у доної частини – патрубок спускання конденсату.


Для регулювання режимів роботи автоклава, у якому консерви стерилізуються насиченою парою без протитиску, застосовують пневматичний  самокисний регулятор температури з реле часу.


При  стерилізації консервів в автоклаві регулятор безупинно записує температуру (складання термограми) протягом усього циклу стерилізації, регулює температуру в період власне стерилізації консервів, видаляє повітря з автоклава на початку пари і до закінчення стерилізації, сигналізує про закінчення стерилізації (на пульті загорається лампочка).

Принцип роботи:


Автоклав працює наступним чином:

Після перевірки справності апарата та контрольних приладів завантажують консервні банки в корзини і за допомогою тельфера подають їх в автоклав, щільно закривають кришку,закручують барашкові гайки, відкривають вентиль і починають впускати пар в автоклав до тих пір, поки із вентилятора не стане виходити пар і все повітря не буде витиснуте.

Потім регулюють температуру подачі пари, підтримуючи постійну температуру на протязі необхідного часу. По закінченню процесу стерилізації  припиняють подачу пари, поступово понижують тиск і температуру, випускають пар через продувний кран, відкривають кришку і вивантажують корзини с консервами.

Вимоги безпеки при експлуатації

Автоклави дозволяють встановлювати в окремих виробничих приміщеннях згідно проектів, розроблених спеціалізованими організаціями і затвердженими в установчому порядку.

Автоклави повинні бути забезпечені справними контрольно-вимірювальними приладами і запобіжними пристроями, оснащені блокуючими засобами, виключаючими можливість відкривання кришки при наявності в ньому тиску. Противага кришки повинна бути відгорожена,а її маса відрегульована так, щоб виключити можливість самовільного опускання кришки.

При розвантаженні банок вручну, вони повинні бути охолоджені до 30 °С. Завантаження і розвантаження корзин з банками повинно бути механізованим за допомогою електротельфера. Скляні банки повинні завантажуватися в автоклавні корзини з переміщаємим дном.

Технологічний розрахунок стерилізатора

Такий розрахунок дозволяє провести визначення продуктивності автоклава та кількість необхідних автоклавів.

1.Кількість банок,що вміщується в одну корзину автоклава, визначається з формули

[image: image5.png]Z=0,785X a%
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, шт. (25.2),

де [image: image7.png]


- діаметр корзини автоклава,м;
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- зовнішній діаметр банки,м;
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 - висота банки,м ;
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 - висота корзини, м;
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 - відношення висоти корзини до висоти банки (приймається ціле наближене менше число);

2.Тривалість заповнення банками одної корзини,с:

[image: image17.png]e



, шт. (25.3)

Де n- продуктивність лінії , банок/с;

3.Кількість корзин,що завантажуються в один автоклав

[image: image19.png]


, шт. (25.4)

Де [image: image21.png]


- максимальна тривалість витримування (накопичування) банок до їх стерилізації після закупорювання,с;

[image: image23.png]


- не перевищує 1800с.

Приймається ціле наближене менше число.

4.Кількість банок, що завантажуються в один автоклав

[image: image25.png]


, шт. (25.5)

5.Тривалысть повного циклу роботи автоклава 

[image: image27.png]Tt T




, с (25.6),

Де [image: image29.png]


 - період завантаження автоклава,с;
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 - період підвищення температури і тиску, с;
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 – період безпосередньої стерилізації, с;
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 - період зменшення тиску і температури – період охолодження,с;
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 - період розвантаження банок, с;
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,[image: image41.png]
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 - значення цих складових приймаємо відповідно до формули стерилізації.

6.Продуктивність автоклава визначається з формули

[image: image45.png]


, банок/с; (25.7)

7.кількість необхідних автоклавів для лінії стерилізації знаходимо з формули

[image: image47.png]


, шт.. (25.8),

Де G- продуктивність лінії, банок/с;

8.Інтервал часу між завантаженням наступних автоклавів:
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= [image: image51.png]


,с;

Приклад.

Провести технологічний розрахунок стерилізатора, якщо продуктивність лінії G= 66 банок /хв., зовнішній діаметр банки 0,096 м, діаметр кошика 0,946 м, висота кошика 0,65 м, висота банки 0,1 м. Формула стерилізації  [image: image53.png]A-BE-C _ 1500-3000-150
T 120




 .

1.Кількість банок,що вміщується в одну корзину автоклава, визначається з формули: 
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=[image: image57.png]


шт.

[image: image59.png]


. 

Приймаємо а=6;

2.Час заповнення банками одної корзини. Якщо за 60 сек.надається 66 банок, тоді 
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 , с;

3. Кількість корзин,що завантажуються в один автоклав 

[image: image63.png]


, 

Де [image: image65.png]


  - максимальна тривалість витримування (накопичування) банок до їх стерилізації після закупорювання,с;[image: image67.png]


=1800с.

[image: image69.png]


=4( приймати ціле найближче менше число).

4. Тривалість заповнення банками чотирьох корзин

[image: image71.png]


=4*[image: image73.png]


=4*414= 1656 сек.

5. кількість банок,що завантажується в один автоклав
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=[image: image77.png]Z,*Z =4+*456=1824



 шт,

6. Тривалість повного циклу роботи автоклава 

[image: image79.png]Ty + 7, + 73 + 7, + 75 = 600 + 1500 + 3000 + 1500 + 600 = 7200




 сек., 

Де  [image: image81.png]


 - період завантаження автоклава,[image: image83.png]ty = 600



 cек
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 - період підвищення температури і тиску,[image: image87.png]t, = 1500



 сек
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 – період безпосередньої стерилізації,[image: image91.png]t3 = 3000



 сек
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 - період зменшення тиску і температури, [image: image95.png]t, = 1500



 сек
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 - період розвантаження банок, [image: image99.png]t; = 600



 сек
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 - значення цих складових приймаємо відповідно до формули стерилізації.

7. Продуктивнысть автоклава 

[image: image107.png]


банок/с = 15,2 банок/хв..

8. Кількість необхідних автоклавів для лінії стерилізації

[image: image108.png]



Приймає 5 автоклавів.

9. Інтервал часу між завантаженням наступних автоклавів 
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хв.

Звіт про роботу

1. Описати будову, принцип роботи та правил експлуатації автоклава АВ-2.

2. Ознайомитися з методикою виконання технологічних розрахунків для автоклавів.

Питання для самоконтролю:

1. Яке обладнання застосовується для пастеризації і стерилізації ?

2. Що таке формула стерилізації ?

3. Як визначити продуктивність періодично діючого автоклава?

4. Поясність будову і принцип роботи автоклава АВ-2.

5. Які види теплоносіїв використовуються в тепловому обладнанні?

6. З якою метою використовується поверхнева теплова обробка продуктів?

7. З якою метою використовується об’ємна теплова обробка продукту?

Література:

1. С.А. Бредихин “Технологическое оборудование мясокомбинатов” М.1997. ст..282…294

2. В.И. Иванов “Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности” ч.ІІ ст..431…442

3. О.В. Гвоздєв.”Технологічне обладнання для переробки продукції тваринництва”. ст..159…162.
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