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СИСТЕМАТИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА СУШКИ С ИЗМЕЛЬЧЕНИЕМ ПРИ
ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСОКОСТНОЙ МУКИ

Искаков Р.М.

Развитие промышленного производства в Казахстане должно носить
ресурсосберегающий характер, что может быть обеспечено только переходом к
оптимальному планированию производства. Из числа перспективных проблем
развития науки и техники основными являются: создание безотходных,
ресурсосберегающих, экологически чистых производств. Свойства,
поведение или состояние, которыми обладает система в целом, отличаются от
свойств, образующих ее элементов. Для любой системы характерны только ее
закономерности, не вытекающие непосредственно из отдельных элементов.
Современный период технического прогресса характеризуется сложностью и
интенсификацией процессов комплексной безотходной переработки сырья
животного происхождения, необходимостью системного анализа всего
разнообразия устанавливающих факторов и отношений между ними,
многокомпонентностью целевой функции и жесткими требованиями на
технологические режимы. Одним из методов изучения сложных, многомерных и
взаимосвязанных процессов к которым относится совмещенный сушильно-
измельчающий процесс тепловой обработки и происходящие при этом явления
физической и химической природы закономерностей тепломассопереноса, является
системный анализ. Он проводится по методологии математического
моделирования технологических процессов, разработанной школой В.В. Кафарова.
Иерархическая структура системного анализа при изучении совмещенного
сушильно-измельчающего процесса при производстве мясокостной муки включает
в себя пять уровней. Первый и второй уровни иерархии системного анализа
совмещенного процесса сушки и измельчения при производстве мясокостной муки
представляют собой изучение объекта переработки на атомно-молекулярном
уровне, исследование переноса теплоты и влаги в единичной частице мясокостной
муки, физико-химических, теплофизических и гигроскопических свойств сырья и
готового продукта. Основой конструктивных же решений при расчете и разработке
устройства для осуществления исследуемого процесса, а также выявления
основных факторов, влияющих на процесс сушки с измельчением в производстве
мясокостной муки являются третий, четвертый и пятый уровни иерархической
структуры системного анализа исследуемого процесса. В результате
систематизации, были выявлены следующие основные факторы, влиящие на
процесс сушки с измельчением: скорость агента сушки, температура агента сушки,
частота вращения ударных элементов, конструктивные размеры установки.


