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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МЕТОДОВ ОПТИМИЗАЦИИ ДЛЯ ОБЕСПЕЧЕНИЯ КАЧЕСТВА
ЭЛЕМЕНТОВ В СИСТЕМЕ ЗЕРНО-МУКА-ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ

ИЗДЕЛИЯ

Лутай А.О., Лутай С.С.

Для  обеспечения качества продукции и предоставляемых услуг применяют
методы оптимизации параметров объектов стандартизации.

Параметры объектов стандартизации (ПОС) – это величины, количественно
характеризующие  свойства объекта: физические, химические, технические,
эргономические, эстетические и др.

Для удовлетворения указанных требований к результатам применяют
количественные методы оптимизации параметров объектов. Количественные
методы оптимизации базируются на теории и практике проектирования и
разработки продукции, на методах исследования операций, теории сложных
систем, теории принятия решений методов моделирования.

Продукты питания, вырабатываемые из зерна  злаковых  растений
(печеный хлеб, крупа, макаронные  и  другие  изделия  из  муки),  являются
составной частью пищи человека. Огромное значение  в  жизни  человека  имеют
зерна  и семена злаковых растений.

В связи с сезонностью зернового  производства  возникает  необходимость
хранения в нашей стране запасов зерна  для  их  использования  на  различные
нужды в течение года и более. Многовековой опыт показывает,  что  сохранение
человеком зерновых запасов – большое и сложное дело. Значительная  часть
запасов  в  период  хранения гибнет и не доходит до удовлетворения нужд
человека.

Эти потери зерна при  хранении  могут  свести  на  нет  все  достижения сель-
скохозяйственного производства, направленные  на  повышение  урожайности
зерновых культур и рост валовых сборов зерна, обесценить  труд,  затраченный на
выращивание и уборку урожая.

Для объективной оценки качества зерна необходимы приборы и
оборудование, соответствующие требованиям международных стандартов,
лаборатории осуществляющие контроль качества зерна, а также оптимизация
различных процессов протекающих при хранении.

В основе моделирования для обеспечения сохранности зерна лежит процесс
многофазной фильтрации, а тепло-, влаго-, и газовыделение как функции
состояния зерновой массы (температура, относительная влажность воздуха,
концентрация кислорода в межзерновых пространствах и т.д.) и состоит из
зерновой массы пшеницы, хранящейся в некоторой емкости.



В модели приводится зависимость факторов формирующих качество
зерновой массы, источников, которые влияют на эти факторы, состояние
зерновой массы  и технологических характеристик зерна пшеницы.

Величины, характеризующие состояние зерновой массы в процессе
хранения, служат полями, т.е функциями координат и времени . Следует
отметить, что на  тепло- и влаговыделение, интенсивность изменения
химического состава межзернового воздуха также влияют степень зараженности
зерновой массы  микрофлорой и зрелости зерновой массы; содержание
насекомых.

Одним из основных продуктов при переработке зерна является мука.
При производстве муки процесс измельчения зерна и

промежуточных продуктов является одним из главных, так как в
значительной мере влияет на выход и качество готовой продукции,
на эффективность и стабильность работы последующего оборудо-
вания для сортирования продуктов размола.

Процесс измельчения зерновых продуктов — наиболее
энергоемкий среди других технологических процессов мукомольного
производства. Энергоемкость процесса измельчения учитывают по
расходу электроэнергии на производство 1 т муки.

Основными параметрами, влияющими на расход энергии являются
следующие показатели: геометрические размеры зерна; плотность зерновки;
степень измельчения; плотность продукта размола; суммарная поверхность
исходного продукта; суммарная поверхность продукта размола; режимы работы
вальцовых станков.

Таким образом, необходимо проводить расчет энергозатрат для  побора
измельчающих машин, при этом учитывая мощности электродвигателей, и
физико-механические свойства зерна поступающего на измельчение.

Основной задачей хлебопекарных предприятий является выработка хлеба
наилучшего качества. На решение этой важнейшей задачи направлены усилия
всех работников предприятия. Показатели качества хлеба обязательно входят в
ГОСТы на соответствующие виды изделий. Чтобы получить хлеб наилучшего
качества, на предприятии должен осуществляться контроль партий
поступающего сырья (особенно муки), полуфабрикатов, применяемых при
производстве каждого вида изделий, и готовых изделий, которые направляются
на реализацию.

При поиске оптимальных решений для управления потребительскими
свойствами необходимо, чтобы математическая модель изучаемого процесса в
явном виде отражала зависимость выбранного критерия оптимальности от
параметров и факторов, характеризующих данный процесс.

Для определения всех факторов, влияющих на формирование
потребительских свойств и способствующих их сохранению, составляют
параметрическую схему  изучаемого процесса, которая включает управляющие и
управляемые процессы, возмущающие и наблюдаемые параметры.

В качестве управляющих параметров принимаем: рецептуру приготовления
хлеба; технологию приготовления заквасок, опары и замеса теста;  температуру



отдельных компонентов, входящих в рецептуру; температуру расстойки, выпечки
и охлаждения хлеба; продолжительность выпечки хлеба.

Возмущающие параметры представляют собой переменные, которые
оказывают влияние на ход процесса, но их целенаправленно менять невозможно.
В качестве возмущающих параметров принимаем: параметры внешней среды;
качество и состав сырья; условия хранения и подготовки сырья; технологические
отклонения (неисправность оборудования, производительность машин и т.д.).

К управляемым параметрам относятся переменные, изменение которых
показывает эффективность функционирования процесса. К ним относятся
полезность хлеба; время производства единицы продукции; экономическая
эффективность; физико-химические показатели; вкусовые особенности.

Наблюдаемые параметры косвенно связаны с характером процесса и
отражают состояние объекта в целом. Это водопоглотительная способность и
"сила" муки; выход теста и хлеба; количество теплоты, затраченное на выпечку
хлеба; удельная интенсивность замеса; электрическая проводимость теста;
температура теста, количество отдельных компонентов рецептуры.

В дальнейшем при получении экспериментальных данных, используя
методы экспертных оценок, дисперсионного и регрессионного анализа возможно
оценить значимость выбранных факторов, их влияние на технологический
процесс, причину несоответствия выпускаемой продукции установленным
требованиям.

Таким образом, изучение отдельных элементов в цепочке зерно-мука-
хлебобулочные изделия и соблюдение технологических процессов на всех этапах
способствует обеспечению качества конечной продукции.


