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КЛАССИФИКАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ МАШИН И ОБОРУДОВАНИЯ ПИЩЕВОГО ПРОИЗВОДСТВА ПО ФИЗИЧЕСКИМ ДЕЙСТВИЯМ 
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Актуальность проблемы.Приоритетным направлениям развития машиностроения республики Казахстан относятся:производство машин и оборудования для пищевой промышленности [1].Технологическое оборудование пищевых производств весьма разнообразно. В то же время имеются группы оборудования с одинаковыми общими признаками, которые могут быть положены в основу классификации. К этим общим признакам относятся характер воздействия на обрабатываемый объект (продукт, сырье) род действия оборудования степень автоматизации операций сочетание отдельных видов оборудования в производственном потоке. По характеру воздействия на обрабатываемый продукт можно выделить оборудование для механической, тепловой или электрофизической обработки продуктов, а также группы оборудования для ведения массообменных, химических и биологических процессов[2].
По данной классификации  количество способов по обработке пищевых продуктов, следовательно,технологических машин и оборудования всего шесть, с помощью которых осуществляется данная технология.  На самом деле данная технология реализуется всего тремя группами технологических машин и оборудовании, которые обрабатывают пищевые продукты физическими, химическими и биологическими способами. Для этого за основу классификации надо положит их естественные действия на  пищевые продукты. В данной работе нами сделана такая попытка.
Обзор источников по проблеме исследования.В.А. Панфиловым изложен ряд проблем развития машинных технологий продуктов питания и создания на их основе линий новых поколений. Он проанализировал механических, гидромеханических и тепломассо-обменных процессов в технологических машинах и оборудованиях [3].Н.Н. Малахов, Ю.М.Плаксин, А. Ларинклассифицировали механические  процессы на следующие виды: перемешивание, измельчение, классификация сыпучих материалов по крупности частиц, дозирование. Гидромеханические процессырассматриваются как перемещение, перемешивание, разделение жидких неоднородных систем – отстаивание, фильтрование, центрифугирование, мембранное концентрирование, очистка газов, гидропульсации [4]. В.Н Стабников., В.М. Лысянский, В.Д. Попов ктепловым процессам относят: нагревание, охлаждение, испарение, конденсация, плавление, затвердевание, выпаривание, размягчение.Массообменные процессы рассматриваются как: растворение, кристаллизация, криоконденсация, экстракция, испарение, сорбция, конденсация, абсорбция, ректификация, возгонка, сушка[5].Названныеи другие авторыклассификацию технологических процессов не рассматривали как естественные процессы, которые изучаются фундаментальными естественными науками, прежде всего физикой. Поэтому классификация технологических машин и оборудования пищевого производства не носит системный характер. 
Таблица 1. Классификация ТМиО  пищевого производства
	№
	Виды физической технологии
	Виды ТМиО
	Примеры применения ТМиО в пищевом производстве (ТП)

	1
	Механическая технология
	режущие, прессую-щие и др. машины
	овощерезки, размолочные машины, рыхлители, ленточныепилыи др.

	2
	Гидромеханическая

технология
	гидронасос, гидро-мотор, гидропресс,

фильтры
	шнековые прессы, вибрационные машины, лопастные машины, моечные машины, сепараторы и др.

	3
	Тепловая

технология
	нагреватели, холодильники
	 плита (электрическая, газовая), электрошкафы, электросковороды, холодильники и т. д.

	4
	Массообменная

технология
	конденсатор пара, адсорбер, экстракт-ор, насадка
	диффузор, газовый теплогенератор с горелкой,барабанные сушилки пектинорастворитель, экстракционные аппараты и т.д.

	5
	Мембранная

технология
	мембранный(ая): агрегат,  , насос, машина, установка, компрессор
	аппараты для обратного осмоса и ультрафильтрации, электродиализные аппараты и установки, мембранный экстрактор, мембранный контактор, мембранный реактор и др.

	6
	Электрическая

технология (ЭТ)
	электронно-ионн-ые, специальные установки ЭТ
	 СВЧ-печи,  аппарат для панировки рыбы в электрическом поле, трубчатый электрофильтр, аппараты для электрокопчения и др.

	7
	Лазерная технология
	лазерная установка, лазерный аппарат, лазерная машина
	аппаратуры лазерной флуоресцентной диагностики для оценки качества пищевых продуктов, применение лазерного термометра в пищевом производстве и др.

	8
	Нанотехнология
	наночастица, наномашина
	нанодобавки, нанофильтр, наночипы для идентификации условий и сроков хранения пищевых продуктов, 
нанотрубки и др.


Целью данной работы является провести классификацию технологических машин и оборудования пищевого производства, в основу которых положены различные виды физического воздействия на пищевые продукты.
Объект исследования – классификация технологических машин и оборудования пищевого производства. Предмет исследования –классификация технологических машин и оборудования пищевого производства, в основу, которой положены различные виды физического воздействия.
       Мы предположили, что объективную и универсальную классификацию  технологических машин и оборудования пищевого производства, которая не зависит от этапов их развития можно провести,  если их классифицировать на основе физического воздействия на пищевые продукты. Физические воздействия лежат в основе химического и биологического действия на пищевые продукты. Например, как химическое явление электролиз происходит под действием электрического тока, а биологическое явление фотосинтез протекает под воздействием света. Следовательно, в основе химической и биологической технологии лежат различные виды физического воздействия. Поэтому химическую технологию, связанную с электролизом можно было бы назвать электротехнологией, как один из видов физической технологии. 
 Как показывает, наш анализ информации по обработке пищевых продуктов определенный вид технологии может осуществляться многими видами технологических машин и оборудования. Поэтому мы выделяем следующие классы ТМиО по обработке пищевых продуктов: механические, гидромеханические, тепловые, массообменные, электрические, лазерные, нанотехнологические.
       Анализ технологии пищевого производства с позиции физических принципов действия ТМиО, используемые в нем позволил нам разработать классификацию технологических машин и оборудования (таблица 1), которая отличается от традиционной формы классификации, используемая в настоящее время. 
Научная новизна нашего исследования: проведена классификация технологических машин и оборудования пищевого производства, в основу которых положены различные виды физического воздействия на пищевые продукты.
Теоретическая значимость исследованиязаключаетсяв систематизации научно-технической информации по технологическим машинам, аппаратам и оборудованию, с помощью которых обрабатываются пищевые продукты.
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