КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА №1

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ МОЙКИ И ОЧИСТКИ ПИЩЕВОГО СЫРЬЯ И ПОСУДЫ

Мойка определяет качество конечного продукта, причем ее режимы зависят от видов загрязнений. Если пищевое сырье обычно загрязнено частицами почвы, песка, остатками ботвы и т. п., то на поверхности посуды содержатся сложные загрязнения, состоящие из жидкой и твердой фаз (жиры, частицы продукта и т. д.). Состав загрязнений обусловливает разнообразие их механи​ческих свойств, различие в величине сил сцепления с поверхностью сырья или посуды.

Для подавления жизнедеятельности микроорганизмов, вхо​дящих, как правило, в состав загрязнений, посуда подвергается дезинфекции. Дезинфекцию отмытых поверхностей проводят осветленным раствором с массовой долей хлорной извести 5 % или раствором с массовой долей гидроксида NaOH - 0,5 % или хлорамином.

Для мойки используются следующие моющие средства: анионо- и катионоактивные, амфолитные и неионогенные. Мою​щий раствор должен обеспечить смачивание поверхностей, диспергирование загрязнений (набухание, пептизация и дробление белковых веществ, омыление жиров) и стабилизацию отделившихся от поверхности загрязнений в моющем растворе.

Смачивание отмываемых поверхностей зависит от поверхностного натяжения моющего и межфазного раствора и межфазного натяжения на границе жидкость-твердое тело. Наиболее эффективное смачивание и мойка обеспечиваются при минимальном поверхностном натяжении моющего раствора. Для этого используют два метода снижения поверхностного натяжения воды или моющего раствора: тепловой и использующий поверхностно-активные вещества (ПАВ).

В зависимости от вида отмываемых поверхностей в состав моющего раствора входят разные вещества: эмульгирующие жиры и омыляющие жирные кислоты - едкая щелочь; пептизирующие белки и снижающие жесткость воды - тринатрийфосфат и др.; предотвращающие коррозию металла - жидкое стекло и ПАВ. Количество каждого компонента определяется видом и свойством отмываемых поверхностей.

Чистота отмываемых поверхностей определяется по отсутствию следов загрязнений, моющих средств и по количеству микроорганизмов на них.

В настоящее время для мойки пищевого растительного сырья, посуды применяются моечные машины различных типов и конструкций. Они классифицируются следующим образом: в зависимости от характера процесса (непрерывно и периодически действующие); от вида обрабатываемых объектов (для мойки сырья и мойки тары); по типу устройств, перемещающих отмываемые объекты (линейные и барабанные); по способу воздействия моющей среды (шприцевые, отмочные и отмочно-шприцевые).

Интенсификация процесса мойки при оптимальной температуре моющего раствора возможна за счет использования более эффективных моющих растворов либо турбулизации моющего раствора у загрязненных поверхностей. Движение моющего раствора у отмываемых поверхностей оказывает механический разрушающий эффект на загрязнения и ускоряет физико-химическое взаимодействие. Оно осуществляется разными способами: турбулизацией моющего раствора воздушным барботированием; механическим перемешиванием моющего раствора лопастями, насадками и т. д.; приведением моющего раствора в колебательное движение с помощью динамических вибраторов или гидродинамических излучателей; турбулизацией моющего раствора затопленными струями и т. д.

К моечным машинам предъявляются следующие требования: высокая степень чистоты отмываемых объектов, исключение порчи сырья или боя и деформации тары, минимальный расход воды и энергии, простота изготовления и обслуживания, высокая эксплуатационная надежность.

Задача 1. РАСЧЕТ БАРАБАННОЙ МОЕЧНОЙ МАШИНЫ 
Теоретическая часть
Мойка в барабанных моечных машинах осуществляется при вращении барабана путем интенсивного перемешивания сырья и за счет ударов падающего сырья о поверхность воды. Эффективность процесса мойки определяется соотношением сил, действующих на сырье, находящееся в барабане[37].
При малом числе оборотов барабана сырье располагается в его нижней части. С увеличением числа барабана возрастает угол подъема сырья (в гладких барабанах), и чем число оборотов больше, чем выше подъем, отрыв и высота падения сырья. С увеличением угла подъема эффективность процесса мойки повышается в результате лучшего перемешивания и большей высоты падения сырья. Однако при значительном числе оборотов барабана может наступить такой момент, когда центробежная сила превысит силу тяжести и сырье в течение всего оборота будет прижато к стенкам барабана, т. е. процесс мойки будет нарушен.
Барабан может быть цилиндрическим, коническим, горизонтальным или наклонным. Непрерывно действующие машины изготавливаются с наклонно или горизонтально расположенным барабаном. В первом случае сырье продвигается вдоль барабана благодаря наклону, во втором - с помощью спирали или специальных насадок, приваренных к внутренней поверхности барабана, если он цилиндрический, либо за счет конусности.
Барабанная моечная машина (рис. 1) предназначена для мойки твердых плодов и овощей (корнеплодов, груш, яблок и т. д.). Она состоит из каркаса 11 с укрепленной на нем ванной 12, которая разделена перегородкой на две части. В каждой части ванны размещено по барабану 2 и 3, которые одинаковы по длине и диаметру. За барабаном 3 расположен третий барабан 4.
Все три барабана приводятся во вращательное движение общим валом 7. Первые два барабана предназначены для отмочки и отделения загрязнений. На поверхности этих барабанов имеются щели, через которые проходят загрязнения и осаждаются на дне ванны. Загрязнения удаляются из машины через люк 10. Третий ба-
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Рисунок 1. Барабанная моечная машина

рабан предназначен для чистового ополаскивания водой, для чего он снабжен душевым устройством, а его поверхность перфорирована. Привод машины осуществляется от мотор-редуктора 5 через цепную передачу 6.

Вода в душевое устройство подается через запорный магнитный вентиль 8, сблокированный с приводным электродвигателем. Сырье в машину подается через приемный лоток 1, из него поступает в барабан 2, затем лопастями перебрасывается сначала в барабан 3, а из него специальным ковшом - в барабан 4. Промытое сырье выгружается из машины через лоток 9.

Расчетная часть

Задание: выполнить расчет непрерывно действующей барабанной моечной машины, если заданы: диаметр Dб, м; длина барабана Lб, м; вид перерабатываемого сырья.

Методика расчета

Наименьшее число оборотов, при котором сырье, находящееся в барабане, не отрываясь от его стенок начинает вращаться вместе с ним, называется критическим числом оборотов барабана моечной машины nкр, об/мин. Для гладкого барабана:
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(1.1)
где Dб - диаметр барабана, м.
Рабочее число оборотов барабана моечной машины меньше критического и определяется по формуле:
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(1.2)
где φб - опытный коэффициент (φб = 0,20...0,26).
Производительность Q, кг/с, барабанной моечной машины можно определить по уравнению непрерывности потока:
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(1.3)
где f - площадь поверхности барабана, м2,
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(1.4)
υn - скорость поступательного движения сырья вдоль барабана, м/с;

[image: image5.wmf]60

'

p

б

n

n

tg

D

k

×

×

×

=

b

u

,


(1.5)
здесь β - угол наклона барабана (β = 2...30); k’ - коэффициент, учитывающий унос сырья водой и подъем сырья на высоту, меньшую диаметра барабана (k’ = 1,5...2,0); φ’ - коэффициент заполнения или использования сечения барабана (φ’ = 0,02...0,07); рс - насыпная масса сырья, кг/м3 (табл. 1.).
Мощность двигателя N, кВт, барабанных моечных машин непрерывного действия определяется по формуле:
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(1.6)
где Q - производительность, кг/с; Lб - длина моечного барабана, м; g - ускорение свободного падения (g = 9,81 м/с2).
Таблица 1
ВАРИАНТЫ ИНДИВИДУАЛЬНЫХ ЗАДАНИЙ
	Предпоследняя цифра зачетной книжки
	Диаметр барабана

Dб, м
	Последняя цифра зачетной книжки
	Длина барабана

Lб, м
	Сырье 
	Насыпная 

плотность

ρс, кг/м3

	1
	0,8
	1
	1,8
	Кабачки 
	400…500

	2
	0,82
	2
	1,9
	Перец 
	200…300

	3
	0,84
	3
	2,0
	Баклажаны 
	330…430

	4
	0,86
	4
	2,1
	Томаты 
	580…630

	5
	0,88
	5
	2,2
	Лук 
	490…520

	6
	0,9
	6
	2,3
	Яблоки 
	430…579

	7
	0,92
	7
	2,4
	Груши 
	450…610

	8
	0,94
	8
	2,5
	Сливы 
	530…680

	9
	0,96
	9
	1,85
	Морковь 
	560…590

	0
	0,98
	0
	1,95
	Кабачки 
	400…500
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