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Введение

В основу настоящей программы положены следующие разделы: технология сахара и сахаристых веществ; технология кондитерского производства; технология макаронных изделий; применение ЭВМ в технологии сахара и сахаристых веществ, кондитерских и макаронных производств.

Программа разработана экспертным советом Высшей аттестационной комиссии по сельскохозяйственным наукам (инженерным агропромышленным специальностям). 

1. Технология сахара и сахаристых веществ

1.1. Сахарная свекла как сырье.

Химический состав корнеплодов сахарной свеклы и роль ее отдельных компонентов в технологии сахара.

Возделывание, уборка и приемка свеклы на свеклосахарном заводе. 

ГОСТ на сахарную свеклу и основные показатели ее качества. Хранение и химические процессы, происходящие в свекле при хранении. Потери сахара и способы их снижения при хранении сахарной свеклы.

Очистка свеклы от примесей при ее подаче на завод и получение стружки. Требования, предъявляемые к свекловичной стружке и оценка ее качества.

1.2. Получение диффузионного сока.

Физико-химические основы противоточной теории диффузионного обессахаривания свекловичной стружки.

Получение диффузионного сока в непрерывно действующих диффузионных аппаратах различных конструкций: схемы, технологические режимы. Очистка и использование жомопрессовой воды в диффузионном процессе. Подготовка воды для диффузии.

1.3. Очистка и фильтрование сока.

Физико-химические основы известково-углекислотной очистки диффузионного сока. Химическое равновесие в системе: известь – сахароза – вода. Типовая технология очистки диффузионного сока. Основные элементы предварительной прогрессивной дефекации, основной дефекации, I и II сатурации, сульфитации, их сущность, назначение и эффект очистки.

Варианты схемы очистки диффузионного сока при переработке свеклы различного качества и их критическая оценка. 

Фильтрационный осадок и оборудование для его отделения. Потери сахара и мероприятия по их снижению в сокоочистительном отделении.

Адсорбционные способы очистки сахарсодержащих растворов с использованием ионитов и активных углей и их эффективность.
1.4. Концентрирование сока выпариванием.

Сгущение сока выпариванием в многокорпусных установках. Температурный режим и обоснование пароотбора по корпусам выпарной установки. Вторичные пары, конденсаты и их использование в производстве. Прогрессивные схемы выпарных установок, их анализ и обоснование целесообразности применения в технологическом процессе сахарного завода.

Химические процессы при сгущении выпариванием. Накипеобразование и борьба с ним. 

1.5. Получение сахара-песка.

Основы теории кристаллизации сахарозы.

Влияние различных технологических факторов на процесс кристаллизации сахарных растворов. Кристаллизационные схемы и обоснование их выбора. Уваривание и центрифугирование утфелей и их влияние на выход и качество сахара-песка. 

Мелассообразование. Основы теории, роль отдельных несахаров в мелассообразовании. 

Сушка сахара-песка. Основы теории высушивания сахара-песка. ГОСТ на сахар-песок и основные требования к его качеству.

Хранение и упаковка сахара-песка.

1.6. Получение сахара-песка из тростникового сахара-сырца.

Получение сахара-сырца из тростника. Состав сахара-сырца. Хранение и оценка качества сахара-сырца.

Переработка тростникового сахара-сырца на свеклосахарных и рафинадных заводах. Варианты технологической схемы, основное оборудование и технологический режим переработки. 

1.7. Производство сахара-рафинада.

Ассортимент сахара-рафинада. ГОСТ на сахар-рафинад и основные требования к его качеству. Физико-химические основы получения сахара-рафинада. 

Технологические схемы получения сахара-рафинада при переработке сахара-песка на сахарорафинадном заводе и в рафинадном отделении свеклосахарного завода. Схема переработки тростникового сахара-сырца на сахарорафинадном заводе и ее особенности. Применение адсорбентов и химических реагентов для очистки сахарных растворов.

Уваривание и центрифугирование рафинадных и продуктовых утфелей. 

Прессованный сахар-рафинад и автоматизированные линии для его получения. Основы теории прессования.

Сушка, охлаждение и упаковка сахара-рафинада.

Специальные виды сахара и их применение. Жидкий сахар и технология его получения.

1.8. Вспомогательные материалы.

Получение извести и сатурационного газа. Состав известнякового камня (известняка) и требования к нему. Обжиг известняка в шахтных печах. Технология получения и очистка известкового молока и сатурационного газа.

Получение и использование сульфитационного газа. Характеристика вспомогательных материалов и реагентов, применяемых в сахарной промышленности.

Расход воды на сахарном заводе. Оборотное водоснабжение и его схемы. Способы очистки сточных вод и эффективность работы очистных сооружений. Охрана окружающей среды и ее обеспечение на сахарных заводах.

1.9. Отходы производства и их использование в народном хозяйстве.

Свекловичный жом, состав и его кормовая ценность. 

Сатурационный осадок, его состав и целесообразность использования в народном хозяйстве.

Меласса, ее состав, выход и сырьевая ценность для других отраслей народного хозяйства.

1.10. Производство крахмала.

Виды и физико-химические свойства крахмалов.

Технология картофельного крахмала. Приемка и условия хранения картофеля на заводах. Подготовка картофеля к переработке и его измельчение. Выделение крахмала из картофельной кашки, его очистка, выход, качество и потери в производстве. Отходы производства и их утилизация. Технологическая схема производства картофельного крахмала с применением гидроциклонной установки.

Технология кукурузного крахмала. Качество сырья и способы его хранения. Физико-химические основы замачивания кукурузного зерна в замочных чанах и режим их работы. Дробление зерна, выделение и промывание зародыша. Тонкое измельчение эндосперма кашки. Отделение свободного крахмала от мезги и рафинирование суспензии крахмала. Разделение крахмала и белка на центробежных сепараторах и других устройствах. Очистка и промывание крахмала. Качество, выход и потери крахмала. Классификация и утилизация отходов производства. Технологическая схема производства кукурузного крахмала.

Технология пшеничного крахмала. Качество сырья. Разделение крахмала и клейковины. Очистка крахмала от примесей. Освобождение клейковины от крахмала. Высушивание клейковины. Технологические схемы производства пшеничного крахмала.

Производство кукурузных кормов, кукурузного масла и сухого крахмала. Механическое обезвоживание мезги и глютена. Технологическая схема производства кормов и их качество. Производство кукурузного масла: высушивание, очистка, измельчение и тепловая обработка зародыша. Извлечение из зародыша масла, его очистка, качество и выход масла. Технологическая схема получения кукурузного масла.

Производство сухого крахмала: свойства крахмала как объекта сушки и подготовка к высушиванию, сушка крахмала, очистка и упаковка. Технологическая схема производства сухого крахмала. ГОСТ на крахмал и основные показатели его качества.

1.11. Производство модифицированных крахмалов.

Приготовление крахмалов модифицированных кислотой. Технологические параметры и факторы, влияющие на кислотную модификацию крахмала. Применение крахмалов, модифицированных кислотой и их качественные показатели.

Технология окисленных крахмалов: химические реакции окисления, факторы, влияющие на свойства окисленных крахмалов. Применение окисленных крахмалов.

Технология набухающих крахмалов. Влияние условий клейстеризации и высушивания на производительность вальцовых сушилок. Факторы, влияющие на свойства набухающих крахмалов. Применение набухающих крахмалов.

Технология экструзионных крахмалов и крахмалопродуктов. Принцип действия экструдера. Факторы, влияющие на свойства экструзионных крахмалопродуктов и их применение.

Технология замещенных крахмалов. Эфиры крахмала и солей фосфатной кислоты. Факторы, влияющие на свойства фосфатных крахмалов. Производство и применение крахмалофосфатов. Ацетилированные крахмалы. Оксиалкилированные и сшитые крахмалы.

Технология декстрина. Введение катализатора в сухой крахмал. Тепловая обработка крахмала. Охлаждение, увлажнение, просеивание и упаковка декстрина. Качество декстрина и его применение.

1.12. Производство сахаристых веществ из крахмала.

Гидролиз крахмала. Ферментные препараты. Правила предосторожности при работе с ферментами. Реакции амилолитических ферментов. Факторы, влияющие на скорость ферментативных реакций.

Кислотный гидролиз и осахаривание разжиженного крахмала. Реакции реверсии и разложения.

Очистка гидролизатов крахмала. Нейтрализация гидролизатов. Выделение нерастворимых примесей. Продукты распада крахмала. Образование красящих веществ. Очистка гидролизатов активным углем. Сульфитирование гидролизатов.

Кристаллизация глюкозы. Свойства и характеристика водных растворов глюкозы. Теория кристаллизации глюкозы. Факторы, влияющие на скорость кристаллизации глюкозы. Микробиологические процессы при кристаллизации глюкозы. Отделение кристаллов глюкозы от межкристального раствора. Сушка, рассев и хранение глюкозы. Технологические схемы производства глюкозы. Выход и качество глюкозы. ГОСТ на кристаллическую гидратную пищевую глюкозу и основные его требования.

Производство крахмальной патоки. Сгущение жидких сиропов в многоступенчатой выпарной установке. Уваривание густых сиропов до патоки, ее охлаждение. Низкоосахаренная патока. Высокоосахаренная патока. Мальтодекстрины. Технологические схемы производства крахмальной патоки, ее выход и качество.

Производство глюкозно-фруктозных сиропов. Ферментативные препараты глюкозоизомеразы. Технологическая схема производства. Применение глюкозно-фруктозных сиропов в различных отраслях пищевой промышленности. Перспективы дальнейшего развития производства глюкозно-фруктозных сиропов.

2. Технология кондитерского производства

Классификация кондитерских изделий. Производство изделий аморфной структуры (карамели, литой ирис).

Производство изделий кристаллической структуры (помадные конфеты, кристаллический ирис, драже).

Производство изделий студнеобразующей структуры (мармелад, пат, фруктовые конфеты).

Производство изделий губчатой структуры (пастила, зефир, сбивные конфеты).

Начинки и их приготовление.

Переработка какао-бобов в какаопродукты.

Производство шоколада и шоколадных конфет.

Производство мучных кондитерских изделий.

Расчет рецептур, учет расхода сырья.

Упаковка и хранение кондитерских изделий.

3. Технология макаронных изделий

Классификация макаронных изделий. Сырье для макаронных изделий, его состав и характеристика. Нетрадиционные виды сырья.

Подготовка сырья к производству.

Приготовление и прессование макаронного теста.

Разделка сырых изделий.

Требования, предъявляемые к качеству макаронных изделий.

Производство нетрадиционных видов макаронных изделий.

Нормирование и учет расхода сырья в макаронном производстве.

Методы контроля качества муки.

Методы контроля качества полуфабрикатов.

Методы контроля качества готовых изделий.

4. Применение ЭВМ в технологии сахара и сахаристых веществ, кондитерского и макаронного производства

Микропроцессорная вычислительная техника. Встроенные микропроцессоры.

Содержательная постановка задачи, формализация, разработка алгоритмов.

Автоматизированные системы научных исследований (АСНИ): назначение, область применения. Техническое, информационное и программное обеспечение АСНИ. Типовые программы планирования и обработки результатов эксперимента.

Анализ технологических процессов на ЭВМ: выбор оптимальных режимов. Определение основных параметров процесса, выбор критериев эффективности, основные методы оптимизации.

Автоматизированные системы контроля и управления технологическими процессами (АСУ ТП). Основные задачи, решаемые АСУ ТП. Встроенные микропроцессорные системы контроля и управления.
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