- сушка сахара;
- упаковывание сахара в мешки или транспортирование его на склад бестарного хранения. 

Переработка доброкачественного сырья увеличивает выход продукта.
Химический состав корнеплодов

Корнеплоды сахарной свеклы — основное сырье для производства сахара (сахарозы) в зоне умеренного климата земного шара. До XIX века единственным сырьем для получения его был сахарный тростник, из которого вырабатывают сахара больше, чем из свеклы. Наша страна занимает первое место в мире по производству свекловичного сахара.
Корнеплоды сахарной свеклы, как и все другие сочные продукты растительного сырья, – труднохранимые объекты. В период хранения содержание сахара в корнях значительно снижается, в связи с этим при длительном хранении свеклы на заводах уменьшается и выход сахара. В корнеплоде сахарной свеклы содержится большое количество органических веществ, перечень и процентный состав которых дан на рис.8. Из схемы видно, что главная составная часть сухих веществ корнеплодов – сахароза (C12H22O11). Ее содержание в свежеубранной сахарной свекле составляет 16–20 %. 
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Рис.8. Химический состав корнеплода сахарной свеклы
Под действием ферментов и органических кислот сахароза в водных растворах подвергается гидролизу и расщепляется на глюкозу и фруктозу. Данный процесс называют инверсией, а получаемый продукт – инвертным сахаром, содержащим моносахара. 

В свежих, здоровых корнеплодах моносахара составляют всего 0,04–0,1% массы. При производстве сахара повышенное содержание этих веществ в свекле нежелательно, так как затрудняет кристаллизацию сахарозы и обусловливает ее потери в патоке. 

Половину всех нерастворимых веществ (мякоти), или 2,4–2,5% массы корня, составляют пектиновые вещества. По сравнению с целлюлозой (клетчаткой) и гемицеллюлозой это менее стойкие компоненты мякоти. Они находятся в соединении с целлюлозой и образуют протопектин.

В свеклосахарном производстве пектиновые вещества подвергаются гидролизу с образованием галактуроновой кислоты, метилового спирта и других соединений. Пектины очень чувствительны к действию щелочей. Галактуроновая кислота образует с Са(ОН)2 студенистый осадок, затрудняющий фильтрование свекловичного сока. Пектин набухает в воде и увеличивает вязкость растворов, затрудняя диффузию сока. Кроме того, присутствие пектинов приводит к закупориванию пор фильтров.

Содержание азотистых органических веществ в соке и мякоти сахарной свеклы достигает 1,1-1,2%. Среди них основное место занимают белки (около 0,7%). Во время производства сахара при нагревании сока белки коагулируют и в основном удаляются. В состав небелковых азотистых веществ входят амиды и аммиачные соединения, аминокислоты, бетаин и др.

В свеклосахарном производстве некоторые азотистые вещества (аминокислоты и органические основания, главным образом бетаин) считаются вредными. Сок от них освободить нельзя, поэтому они проходят вместе с сахаром до последних фаз технологического процесса, попадают в патоку и увеличивают потери продукта. Общее количество вредных (не удаляемых) азотистых соединений составляет 0,4 %. 

Схема технологического процесса переработки 

сахарной свеклы в сахарный песок

Современный свеклосахарный завод перерабатывает в сутки несколько тысяч тонн корнеплодов. Производство сахара из свеклы в своей основе – физико-химический и достаточно сложный процесс. Сахарозу извлекают из клеток диффузией, после чего применяют химические и теплофизические воздействия для отделения сахара от несахаров и превращения его в чистый кристаллический продукт. 
Переработку свеклы обычно ведут по технологической схеме, показанной на рис.9. Согласно донной схеме, техпроцесс делится на следующие основные этапы: подача корнеплодов на завод; мойка; взвешивание сырья на автоматических весах; измельчение в стружку; получение сока на диффузионных установках; очистка сока; сгущение сока (выпарка) уваривание сиропа до кристаллизации сахара; отделение кристаллов сахара от патоки и пробелка сахара на центрифугах; сушка сахара; упаковывание сахара в мешки или транспортирование его на склад бестарного хранения. 
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Рис.9. Технологическая схема линии переработки свеклы
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Рис.10. Машинно-аппаратурная схема, реализующая технологический процесс переработки сахарной свеклы: 1 — бурачная; 2 — гидравлический транспортер; 3 — соломоулавливатель; 4 — центробежный насос; 5 — свекломоечная машина;    6 — элеватор; 7 — магнитный уловитель; 8 — автоматические весы; 9 — свеклорезательная машина;               10 — диффузионная батарея;  11 — желоб подачи жома; 12 — мешалка обессахаренной стружки с водой; 13 — резервуары сырого сока; 14 — решоферы;15 — дефектор; 16, 19 — сатураторы; 17 — вакуум-фильтр; 18 — отстойник сока;       20 — фильтр-пресс; 21 — выпарные аппараты;  22 — барометрический конденсатор; 23 — вакуум-аппараты; 24 — мешалки; 25 — центрифуги; 26 — элеватор белого сахара; 27 — сушильный барабан; 28 — транспортер подачи сахара в склад; 29 — бункеры; 30 — автомат зашивания мешков; 31 — вакуум-аппараты второго продукта; 32 — мешалки второго продукта; 33 —  центрифуги второго продукта; 34 — резервуар патоки; I — известковое молоко; II, III — вода; IV — сахар


Для реализации технологического процесса переработки свеклы используется соответствующее оборудование, объединённое в единую технологическую линию (рис.10).

Рассмотрим некоторые технологические опирации. С кагатного поля, находящегося на территории сахарного завода, а также на автомобилях или по железной дороге свекла поступает в бурачную. Она представляет собой один или несколько длинных наземных или углубленных в землю бункеров. 

В бурачной свеклу разгружают струей воды, выходящей из головки гидранта под давлением. Вода смывает свеклу в желоб гидравлического транспортера, по которому корнеплоды поступают на переработку. Для отделения от свеклы посторонних примесей (соломы, ботвы, камней, песка и др.) на транспортере устанавливают ловушки.

При гидравлическом транспортировании свекла частично отмывается от земли. В свекломойках производится окончательное отделение соломы, ботвы, камней и песка. 

Для извлечения сахара корнеплоды измельчают в стружку на специальных машинах (свеклорезках) в виде полосок желобчатой формы шириной 4-6 и толщиной 1,2-1,5 мм или прямоугольных пластинок. Диффузия сахарозы происходит полнее и быстрее, если стружка имеет наибольшую поверхность на единицу массы.

Свекловичная стружка поступает на транспортер, подающий ее в диффузионные аппараты непрерывного действия или в диффузионные батареи. Сахар из стружки извлекают горячей водой (рис.11).
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Рис.11. Схема колонного диффузионного аппарата КДА

Относительно полное извлечение сахара диффузионным способом возможно только после нагревания стружки до температуры 60 °С, когда происходит процесс коагуляции белков цитоплазмы. Белки превращаются в отдельные сгустки, комочки, между которыми сахар и другие водорастворимые вещества проходят к оболочкам клеток и сквозь них в окружающий раствор. 

Коэффициент диффузии сахарозы при повышении температуры до 70 °С возрастает в три раза и составляет 1,07 против 0,37 при температуре 20°С. Количество веществ, перешедших в диффузионный сок (% от их содержания в свекле), составляет: сахарозы 98, белков 30. 

Диффузию сока проводят на аппаратах шнекового типа. Стружка поступает в аппарат непрерывно, а навстречу ее движению подают воду, с помощью которой и происходит обессахаривание. Предварительно стружку ошпаривают (нагревают) горячим соком для плазмолиза клеток в специальных ошпаривателях. Нагретая стружка, перемещаемая шнеком с одного конца аппарата в другой, отдает потоку воды сахара и растворимые несахара. По мере движения стружка все более обессахаривается. При выходе из аппарата стружка (называемая жомом) содержит сахара 0,2-0,28 % от массы переработанной свеклы. Диффузионный сок представляет собой мутную, быстро темнеющую на воздухе жидкость. В нём, кроме сахара, присутствуют органические и минеральные несахара. Кроме того, в диффузионном соке во взвешенном состоянии находятся мелкие частицы свекловичной стружки. Сок обладает слабокислой реакцией и способен пениться.

Очистка сока заключается в удалении взвешенных частиц и несахаров. Из диффузионного сока удаляют около 40 % несахаров. Оставшиеся несахара проходят все дальнейшие технологические процессы и скапливаются в патоке — мелассе. 

Очистка сока представляет из себя сложный физико-химический технологический процесс (рис.12), включающий следующие операции: дефекацию предварительную и основную, сатурацию первую и вторую, сульфитацию и контрольную фильтрацию сока. 

Сок, подогретый до температуры 85-90 °С, дважды обрабатывают известковым молоком. Под действием извести белки и другие вещества, находящиеся в диффузионном соке в виде крупных мицелл, коагулируют. Под влиянием гидроксильных ионов (ОН–) происходят реакции осаждения солей алюминия, железа и магния в виде гидроокисей данных металлов.

Продолжительность предварительной операции очистки сока  (дефекации) при нагревании сока до температуры 80-90 °С составляет 8-10 мин. Ее проводят в специальных аппаратах.
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Рис.12. Принципиальная схема технологического процесса 

очистки дифузионного сока

Следующий этап очистки сока — сатурация, которую осуществляют в два приема: сначала первую и после отделения осадка — вторую. Основная цель процесса состоит в том, чтобы, насыщая сок диоксидом углерода, вызвать выпадение извести в осадок в виде углекислого кальция (СаСО3). Образующийся в аппаратах — сатураторах мел обладает очень тонкой структурой и активно поглощает различные органические вещества, особенно несахара, окрашивающие сок. Последний становится более светлым и прозрачным.
Сок поступает в сатуратор сверху и, попадая на разбрызгивающий диск, равномерно стекает. Сатурационный газ подают в нижнюю часть аппарата. Газ приводит сок во вращательное движение, хорошо с ним перемешиваясь. Основную часть обработанного газом сока первой сатурации после предварительного подогрева до температуры 90 °С направляют на фильтрацию.

Отфильтрованный сок, подогретый до температуры 100 °С, поступает на вторую сатурацию. Задача состоит в максимальном осаждении и удалении извести и солей кальция, которые могут вызвать затруднения при уваривании сока.

На второй сатурации сок обрабатывают диоксидом углерода щелочности рН 8,8-9. В результате в нем остается минимальное количество кальциевых солей и уменьшается отложение накипи на выпарке. После второй сатурации сок снова поступает на фильтрацию.
Фильтрацию ведут на фильтрах-прессах или вакуум-фильтрах. В результате образуются два продукта: более очищенный сок и фильтр-прессная грязь — отход сахарного производства.

Для обесцвечивания и уменьшения вязкости сок, полученный после фильтрации, сульфитируют (обрабатывают сернистым газом). Сульфитация обесцвечивает сок, снижает его щелочность, способствует уменьшению вязкости сиропа, что облегчает кристаллизацию и отделение кристаллов сахара. 

Сульфитируют сок в специальных аппаратах — сульфитаторах. Сок в них поступает сверху, разбрызгиваясь в виде дождя, падает вниз и обрабатывается сернистым газом.

Доброкачественность сока после второй сатурации и фильтрации составляет 91-93 % с содержанием сухих веществ 14-16 %, в том числе сахарозы 13-14 %. Следующая задача состоит в том, чтобы кристаллизацией получить из сока сахар. С этой целью из сока в два приема удаляют воду. Сначала сок выпаривают на выпарных аппаратах до содержания сухих веществ в сиропе 65-70 %. Затем продукт дополнительно очищают и уваривают в вакуум-аппаратах до содержания сухих веществ 92-93 %.
При дальнейшем выпаривании воды из сиропа раствор перенасыщается, и в нем начинают образовываться кристаллы сахара. В результате такого уваривания сиропа получают продукт — первый утфель. Он представляет собой густую вязкую массу, состоящую из кристаллов сахара и межкристальной жидкости с содержанием сухих веществ 92-93 %. Для предотвращения карамелизации сахара, что может наблюдаться при температуре кипения утфеля (120 °С) при нормальном атмосферном давлении сироп уваривают в вакууме. При этом температура кипения не должна превышать 80 °С.

Для образования или заводки кристаллов в вакуум-аппарат добавляют небольшое количество (50-100 г) сахарной пудры, способствующей быстрому образованию центров кристаллизации. Затем продукт направляют в центрифуги для отделения кристаллов сахара от патоки. Получаемую жидкость называют зеленой патокой.

Оставшиеся на сетчатой поверхности барабана кристаллы сахара пробеливают горячей водой и паром, при этом часть кристаллов сахара растворяется. Полученный раствор, состоящий из воды, остатка патоки и растворенного сахара, называют белой патокой. Ее подают в вакуум-аппараты в конце уваривания первого утфеля. Выгружаемый из центрифуги белый сахар влажностью 0,5-0,6 % и температурой 70-75 °С попадает в сушильное отделение. В барабанной сушилке его подсушивают до стандартной влажности (0,1-0,15 %), используя остаточную теплу самого сахара, просеивают на ситах, пропускают через магнитный сепаратор и направляют в бункер для упаковывания в мешки.
Зеленая патока поступает в другой вакуум-аппарат для уваривания второго утфеля. После дополнительной кристаллизации второй утфель направляют на центрифуги, где снова отделяют кристаллы сахара, но желтого цвета — желтый сахар. Последний возвращают в производство, растворяя его в соке после второй сатурации. Данный процесс именуют клеровкой. Растворенный в соке желтый сахар примешивают к сиропу с выпарки, поступающему на сульфитацию. Оттек второго утфеля называют кормовой патокой, или мелассой.

Выход чистого сахара на современных заводах зависит от сахаристости сырья и обычно составляет 14-15 % массы переработанной свеклы.

Сахар хранят в чистых, сухих, отапливаемых или неотапливаемых складах, с возможно равномерной температурой. Чтобы он не отсыревал, в складах поддерживают относительную влажность воздуха менее 70 %. Мешки с сахаром укладывают в штабеля на настилы из брусков или досок, оставляя между ними и вдоль стен проходы шириной 0,7 м.

Отходы свеклосахарного производства и их использование

Корнеплод сахарной свеклы содержит большое разнообразие химических веществ, содержащихся в свекловичном соке. Примерное весовое соотношение веществ, из которых состоят корнеплоды сахарной свеклы, показано на рис.13. Не все вещества переходят в сахар и попадают в отходы, которые являются сырьём для других, сопутствующих, производств.
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Рис.13. Примерное весовое соотношение веществ, 

из которых состоят корнеплоды сахарной свеклы



Основные отходы свеклосахарного производства: жом, кормовая патока и фильтр-прессная грязь. Выход жома составляет около 90 % переработанной свеклы. В свежем жоме содержится воды 93 и сухих веществ 6-7 %. В состав последних входят (%): клетчатка – 2,5, азотистые вещества – 0,6; пектиновые вещества – 2,6; зола – 0,2 и сахароза – 0,2.

Жом – ценный корм для скота, его применяют в свежем, сухом и кислом виде. Перевозка сырого жома вследствие большого содержания воды нерентабельна, поэтому его используют в хозяйствах, расположенных вблизи сахарных заводов. Чтобы сырой жом не портился, его силосуют.

Для повышения кормовой ценности и транспортабельности жом сушат в барабанных сушилках после предварительного удаления половины воды прессованием. Выход сухого жома составляет около 8 % массы сырого. Такой жом содержит сухих веществ около 90 %, хорошо хранится и по питательности близок к овсу. Сухой жом используют в качестве одного из компонентов при приготовлении некоторых комбикормов. Из жома получают также свекловичный пектин, используемый в кондитерской и других отраслях промышленности.

Кормовая патока (меласса) составляет 3,5-5 % массы переработанной свеклы, содержит сахара около 50 %. Преобладающее количество получаемой мелассы применяют для производства этилового спирта. Около половины ее расходуют для сдабривания грубых кормов и приготовления комбикормов.

Меласса также служит сырьем для производства хлебопекарных дрожжей. Сбраживанием мелассы получают глицерин, молочную, лимонную и глутаминовую кислоты и другие продукты, идущие на приготовление лекарств. Способом известковой сепарации из мелассы извлекают сахар.

Количество сухой фильтр-прессной грязи составляет 5-6 % массы свеклы. Она содержит углекислый кальций (около 80 %), немного солей фосфорной кислоты и азотистых веществ. Отход служит известковым удобрением кислых почв.

3.7. Современный технологический процесс 

и машинно-аппаратурная схема линии 

для пивоваренного производства

Широко известный и популярный напиток – пиво изготавливается уже несколько тысячелетий, но только современные технологические приёмы и оборудование, разработанное в последнее время, сделало его выгодным для производителя и доступным для потребителя. Но, несмотря на свою древность, производство пива является сложным в технологическом и техническом плане, а его вкусовые и потребительские качества полностью зависят от искусства и секретов пивоваров, защищаемых международными патентами. Исходя из этого, данный раздел будет раскрыт более подробно.

Пивобезалкогольная отрасль пищевой промышленности России насчитывает около 700 предприятий, выпускающих пиво, солод, безалкогольные напитки, минеральную воду. Среди этих предприятий в основном заводы с годовой мощностью до 3 тыс. т солода, до 2 млн дал пива, до 1 млн. дал безалкогольных напитков, менее 40 млн минеральных вод. К крупным заводам относятся предприятия с годовой мощностью 5 млн дал пива и безалкогольных напитков, а также заводы с мощностью от 40 до 80 млн. бутылок минеральной воды.

Основные этапы технологического процесса производства пива

Получение высококачественной продукции в первую очередь обеспечивается применением сырья хорошего качества и наиболее рациональных методов его переработки с использованием технологических линий, а также соблюдением технологии изготовления.

Очистка солода предусматривает его полировку для удаления пыли и остатков ростков, а также металлических примесей. 

Дробление солода проводят для интенсификации физических и биохимических процессов растворения зерна при затирании, а также обеспечения фильтрования затора через слой дробины.

Приготовление сусла включает в себя следующие процессы: затирание сырья, фильтрование затора, кипячение сусла с хмелем и отделение хмелевой дробины.

Затирание осуществляют в целях перевода в растворимое состояние максимального количества экстрактивных веществ солода и несоложеных материалов.

Цель фильтрования затора – отделение жидкой фазы (сусла) от твердой (дробины) с последующим вымыванием водой экстракта, удержанного дробиной.

Кипячение сусла с хмелем предусматривает концентрирование сусла до заданной массовой доли сухих веществ в начальном сусле, перевод составных веществ хмеля в раствор, инактивацию ферментов, коагуляцию белковых веществ и стерилизацию сусла.

Для подготовки сусла к осветлению и охлаждению его отделяют от хмелевой дробины, чтобы исключить отрицательное влияние ее на цвет и вкус пива.

Осветление и охлаждение сусла проводят для выделения из него взвесей, насыщения кислородом и снижения температуры до начальной температуры брожения.

Главное брожение сусла осуществляют с целью расщепления дрожжами основного количества углеводов с образованием этилового спирта, диоксида, побочных продуктов брожения и формирования оптимального состава молодого  пива.

Дображивание молодого пива предусматривает естественное насышение его диоксидом углерода в результате сбраживания оставшегося количества углеводов, образование специфических ароматических веществ, осаждение дрожжей, взвесей, белковых и полифенольных соединений.

Осветление пива проводят для того, чтобы удалить вещества, ухудшающие прозрачность и стойкость пива.

Розлив пива осуществляется для получения готового продукта в виде бутылочного, баночного или бочкового пива.   

Устройство и принцип действия линии производства пива

Машинно-аппаратурная схема линия производства пива показана на рис.14. Очищенный солод измельчается в вальцовой дробилке 1 в целях получения максимального количества мелкой однородной крупки и сохранения шелухи. Дробленый солод взвешивают весами 2 и ссыпают в бункер 3. Отлежавшийся дробленый солод проходит магнитную очистку в магнитоуловителе 4 и подается в заторный аппарат 5, где смешивается с теплой водой (около 0 °С) и перемешивается. По окончании перемешивания (затирания) часть заторной массы (около 40 %) перекачивают в другой заторный аппарат 6, где нагревают до температу​ры осахаривания (около 70 °С), а по окончании осахаривания—до кипения. При кипячении крупные частицы солода развариваются, после чего первую отварку возвращают в аппарат 5. При смешивании кипящей части затора с затором, оставшимся в аппарате 5, температура всей массы достигает 70 °С. Затор оставляют в покое для осахаривания.
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Рис.14. Машинно-аппаратурная схема линии производства пива

По окончании осахаривания часть затора снова перекачивают в аппарат 6 (вторая отварка) и нагревают до кипения для разваривания крупки. Вторую отварку возвра​щают в аппарат 5, где после смешивания обеих частей затора температура его повы​шается до 75-80 °С. Затем весь затор перекачивают в фильтрационный аппарат 7. Прозрачное сусло стекает в сусловарочный аппарат 8.
В аппарате 8 сусло кипятится с хмелем. При кипячении сусла выпаривается некоторое количество воды, происходят частичная денатурация белков сусла и его стерилизация. Горячее охмеленное сусло спускают в хмелеотделитель 9, где вываренные хмелевые лепестки задерживаются, а сусло перекачивается в сборник горячего сусла 10.
Горячее сусло из сборника 10 подается в центробежный тарельчатый сепара​тор 11, в котором оно очищается от взвешенных частиц коагулированных белков. Из сепаратора 11 сусло нагнетается в пластинчатый теплообменник 12, где охлаждается до 5-6 °С. Охлажденное сусло сливают в бродильный чан 13 вместе с дрожжами из чана 14. Брожение длится 6-8 суток. По окончании главного брожения молодое пиво отделяют от дрожжей и перекачивают в танк 15 для дображивания в течение 11-19 суток. По окончании дображивания пиво под давлением диоксида углерода нагнетается в сепаратор-осветлитель 16 и фильтр 17, где оно освобождается от взвешенных в нем дрожжей, других микроорганизмов и мелкодисперсных частиц. Осветленное пиво охлаждается рассолом в теплообменнике 18, насыщается (при необходимости) диоксидом углерода в карбонизаторе 19 и сливается в танк 20. Отфильтрованное пиво из танка 20 под давлением подается в отделение упаковывания в потребительскую и торговую тару.
В последние годы разработаны и внедрены технологические схемы производства пива с использованием ускоренных и непрерывных процессов. Технологические схемы могут быть различными в зависимости от выбранного способа и применяемого оборудования. Любая схема должна обеспечивать при минимальных затратах материальных ресурсов максимальный выход и высокое качество готового продукта. 

Очистка и дробление солода

Ячменный сухой солод после хранения содержит некоторое количество пыли, остатки ростков, случайно попавшие металлические частицы и другие примеси, наличие которых может ухудшить качество пива. Поэтому отлежавшийся солод очищают.

Для очистки солода используют полировочную машину, которая состоит из наклонных плоских сит, щеточного барабана и вентилятора. На ситах отделяются крупные и мелкие примеси, пыль отсасывается вентилятором. Далее солод поступает на быстровращающийся щеточный барабан и отбрасывается щетками на рифленую поверхность; под действием ударов и трения солод очищается от загрезнений – полируется.

Биохимическим процессам растворения при затирании солода предшествует механический процесс дробления, который необходимо проводить очень тщательно, так как от состава помола во многом зависит выход экстрактивных веществ. Решающее значение имеет содержание в дробленом солоде шелухи (оболочки), крупной и мелкой крупки, муки, мучной пудры. Растворимые составные части помола легко переходят в воду, а нерастворимые разлагаются под действием ферментов. Чем тоньше помол, тем полнее извлекаются экстрактивные вещества. Однако при очень тонком помоле происходит значительное измельчение оболочки зерен, в результате чего в фильтрационном аппарате создается плотный слой, что затрудняет фильтрацию и извлечение экстрактивных веществ из дробины. Кроме того, при значительном измельчении оболочки из нее извлекаются дубильные и горькие вещества, ухудшающие качество пива. Поэтому необходимо более тонко измельчать эндосперм зерна и минимально нарушать целостность оболочки. 

3.8. Технологический процесс и машинно-аппаратурная схема очистки сточных вод пищевых производств

Очистные сооружения являются неотъемлемой частью современных мясоперерабатывающих, молочных и хлебопекарных и других предприятий пищевой промышленности. Они имеют различную конструкцию, но одинаковое назначение – снижение загрязненности сточных вод до нормированных требований приёма в городскую канализацию, в водоём, на поля фильтрации или на рельеф.

За последние годы разработаны высокоэффективные методы очистки сточных вод в сложных очистных сооружениях с применением различных способов очистки, среди которых широкое распространение получили следующие:

- механический;

- физико-химический;

- электрический;

- электролитический;

- мембранный;

- экстракционный;

- химический;

- биологический;

- биохимический.

Выбор способа очистки определяется состоянием и видом загрязнения сточных вод и требованиям к их очистке после определённого вида производства. 

Рассмотрим одну из схем локальных очистных сооружений для небольшого предприятия пищевого производства, сбрасывающего отходы в городскую канализацию. Локальные очистные сооружения, предлагаемые фирмой "АГРО-3", являются компактными установками блочного типа, в которых осуществляется многостадийная очистка с использованием методов отстаивания, реагентной обработки напорной флотации и фильтрации.

Очистные сооружения представляют собой набор емкостных технологических узлов, выполненных из унифицированных модульных элементов, отделений энергосилового оборудования, химического контроля, коммуникаций, обеспечивающих весь комплекс процессов очистки сточных вод и обработки отходов очистки (шлама и осадков).

Принципиальная машинно-аппаратурная схема наиболее полного варианта очистных сооружений показана на рис.15. Производственные сточные воды подаются в жироловку, представляющую собой многосекционный отстойник, оснащенный эрлифтами и скребковым механизмом. Здесь удаляется основная часть грубодисперсных загрязняющих компонентов. Осветленная вода из последней секции жироловки насосом через эжектор подается в блок реагентной флотационной обработки, куда дозируются растворы коагулянта, флокулянта и щелочи(для коррекции рН сточной  воды). После реагентной обработки очищенная вода насосом через эжектор подается в напорный флотатор, откуда поступает в отстойник-осветлитель. Далее осветлённая сточная вода насосом подается на одну или две ступени механических фильтров и затем сбрасывается в канализацию.

Флотошлам из бака реагентной обработки и флотатора периодически сбрасывается в первую секцию жироловки. Отходы очистки (шлам, осадок) периодически удаляются из жироловки на блок сгущения осадков для их последующей утилизации (или складирования на полигон отходов).

Степень очистки по основным загрязняющим компонентам составляет 80-98%.

Рис.15. Технологическая схема локальных очистных сооружений 
для пищевых производств
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Заключение

Высшая школа оказывает всевозрастающее влияние на ускоренное движение вперёд нашего общества, динамичное преобразование рыночной экономики, совершенствование общественных отношений. Особая роль принадлежит ей в развитии общей культуры, в активизации человеческого фактора.

 Исходя из этого, высшая школа обеспечивает подготовку специалистов, сочетающих глубокую профессиональную компетентность, высокую культуру и гражданскую активность, верность слову и делу.

Будущий специалист должен постоянно стремиться к обновлению и обогащению своих знаний, обладать навыками научной организации трудовой деятельности, быть способным инициативно и ответственно решать задачи научно-технического, социального и культурного прогресса.

В техническом университете всё подчинено главной задаче - подготовке высококвалифицированных инженеров. Кто же такой современный инженер, работающий в области пищевого машиностроения? Прежде всего это широко образованный  специалист, способный работать не только в области машиностроения, но и в других отраслях и сферах производственной деятельности. Это специалист, подготовленный для работы не только в технической, но и в экономической и управленческой сфере деятельности. Это гражданин, зрелый человек, твердо знающий свои обязанности и права. Это культурный человек, интересы которого не замыкаются в узкой профессиональной сфере, это патриот своей страны.

Профессия инженера всегда была и будет престижной. Это инженеры уже много веков назад создали дома и корабли, строили дороги и мосты, создавали новые машины и орудия. Можно смело утверждать, что профессия инженера, разрабатывающего машины для переработки пищевых материалов, уходит своими корнями в далекое прошлое.

За прошлое столетие изменилась структура человеческих знаний, исчезло множество профессий, появились другие, а профессия инженера по-прежнему нужна и её значимость постоянно возрастает.

Процесс обучения в высшей школе - это получение системно построенной информации в виде знаний, навыков, опыта. Обучение - двусторонний процесс. Это и деятельность преподавателя, и упорная целеустремленная работа студента. Конечные результаты обучения могут  бить достигнуты только в результате усвоения студентом всего учебного материала. Учитывая же глубокую насыщенность каждого занятия новым материалом, студент должен не только посещать все занятая, но и активно работать на них. Только тогда он сможет приобрести знания на таком уровне, чтобы не просто иметь представление, не только суметь рассказать, что нужно сделать, но и суметь приобрести в процессе обучения практические навыки и показать, как надо сделать. Вот тогда и будут достигнуты цели обучения, максимально приближающие его к условиям будущей инженерной деятельности на производстве.

Основные требования к обучению в техническом университете: систематичность, последовательность, сознательность, активность - известны давно. В настоящее время, в эпоху бурного роста знаний, превращения науки в главную производительную силу общества эти требования приобретают особую значимость. Только такое отношение к учебе может привести студента к овладению инженерной специальностью. Как бы ни хорошо преподаватель объяснял, что и как нужно изучать, как бы он ни раскрывал вопрос, если студент не будет активно работать с учебным материалом, он не поймёт и не усвоит необходимые знания.

Обучение и формирование будущего специалиста лучше всего осуществляется при системном построении учебного процесса. В настоящее время, как было показано, традиционное обучение в вузе ведется по циклам дисциплин: общих гуманитарных и социально-экономических, общих математических и естественнонаучных, общепрофессиональных, специальных и дисциплин специализации. Связь между ними чётко прослеживается. Современные требования к инженеру заставляют вести подготовку студентов при комплексной взаимосвязи изучаемых предметов. Основной формой такого вида обучения является целевая интенсивная подготовка, построенная на объединении теории, практики, элементов научной работы и производства.

При всех видах обучения - классических и новых – их главной базой является лекция. В лекции излагается современный информационный материал, закладывается основа для изучения рассматриваемой темы. Более полное понимание и освоение данного вопроса дает учебник или учебное пособие, которое рекомендовано для самостоятельной работы. Роль такой работы в связи с перестройкой учебного процесса в высшей школе значительно возрастет.

Для четкого понимания методов использования полученных знаний в практической деятельности служат лабораторные и практические занятия, на которых также необходимо активно работать.

Интеграция учебного процесса, науки и производства требует подготовки не просто грамотных, а инициативных творческих работников, самостоятельно ставящих и решающих задачи. Такие черты характера прежде всего развиваются при работе в различных научно-исследовательских кружках.

Внимательное прослушивание лекций, активное участие в лабораторно-практических занятиях, интенсивная самостоятельная работа, творческая работа во время прохождения практик на предприятиях - вот основа для подготовки современного инженера.

В процессе обучения происходит не только подготовка специалиста, но и идёт формирование личности студента. Добросовестное отношение к делу, ответственность, честность, принципиальность, умение жить и работать в коллективе - вот качества, которые помимо знаний и навыков, необходимы современному инженеру.
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