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Современные технологии систем автоматизации при хранении сельхозпродукции

Магистрант Айтбаева А.А., к.т.н. и.о. доцента Чакеева К.С.,к.т.н. доцент Иманбеков М.А.
Снижение потерь сельскохозяйственной продукции является одним из основных задач овощехранилищ, связанных с обеспечением оптимальных температурно-влажностных режимов.  Для осуществления технологических операций и поддержания требуемых режимов в хранилищах необходимо использовать системы автоматического контроля и управления технологическим оборудованием. 
В нашей стране системы автоматического контроля температурно-влажностного режима в овощехранилищах, основаны на аналоговых системах. С аналоговыми системами невозможно моментально осуществлять коррективы работы оборудования. В связи с отсутствием новых систем автоматики, в ране построенных хранилищах не решается ряд задач связанные с поддержанием регламентированных современными агротехническими требованиями параметров режимов хранения. В таких хранилищах колебания температуры наружного воздуха сказываются на параметрах режима через длительный промежуток времени, измеряемый часами, а возмущающее воздействие компенсируется включением отдельных элементов инженерного оборудования средствами автоматики, реагирующими на отклонение заданных параметров от полученных значений.

Другим недостатком существующих систем автоматики является использование для контроля относительной влажности пленочных и волосяных гигрометров, точность которых мала и колеблется в пределах ±3.6 %. 

Применение микропроцессорных систем управления микроклиматом в хранилищах сдерживается из-за отсутствия достаточного количества научных разработок, программного обеспечения и устройств управления, что делает задачу проведения научных исследований в этом направлении очень актуальной.

Овощи и фрукты – сельскохозяйственный продукт, обладающий высокими вкусовыми свойствами в сочетании с относительно низкой калорийностью.Благодаря своей высокой биологической ценности плоды составляют порядка трети рациона современного человека.

Сезонность производства и низкий срок хранения данного вида продукции предъявляют к складским комплексам повышенные требования.

В последнее время производство сельскохозяйственной продукции резко возросло, однако потери при хранении этой продукции составляют более 30%. Данный факт объясняется сезонностью производства, крайне низким сроком хранения товара, а также недостаточно эффективными для такого сырья традиционными методами хранения. Применяемые устаревшие технологии обычного холодильного хранения не обеспечивают длительного сохранения продукции.

Инновации в сфере хранения овощей прежде всего направлены на повышение качества микроклимата внутри камер хранения, а также на снижение расхода электроэнергии.

Применение современных систем автоматического регулирования позволяют минимизировать потери продукта от усушки и очагового разложения за счет обеспечения максимально равномерной температурно-влажностной среды внутри камеры хранения, говорит Роман Нуриев. Максимальные потери продукта в таких камерах редко превышают значения в 5-10%.Кроме того, применение энергосберегающих технологий позволяет существенно повысить рентабельность хранения. 

Климатическое оборудование выбирается исходя из того набора продукции, которую предстоит хранить и перерабатывать.

Для того, чтобы обеспечить оптимальный микроклимат в камерах хранения, по мимо применения системы автоматического контроля и управления, также необходимо использовать разработанные для этого холодильные установки, включающие в себя специальные испарители, компрессорные агрегаты, конденсаторы и другие компоненты.

Для районов с расчетной зимней температурой -20 °С и выше хранилища проектируются с искусственным охлаждением.В районах с расчетной зимней температурой -30 °С, -40 °С хранилища с искусственным охлаждением следует проектировать на весенне-летний период.

На холодильниках предусматривают камеры хранения с автоматическим регулированием температуры от минус 2 °С до +7 °С и относительной влажностью воздуха 70-95%;камеры дозревания фруктов и овощей с автоматическим регулированием температуры от 8 °С до 20 °С и относительной влажностью воздуха 80-90%;помещения обработки фруктов и овощей (переборки, фасовки и упаковки) с автоматическим регулированием температуры от 12 °С до 15 °С без регулирования относительной влажности воздуха;камеры отепления с температурой от минус 2 °С до + 20 °С;камеры длительного хранения с регулируемой атмосферой РА (РГС).
При проектировании овощехранилищ необходим правильный расчет и подбор холодильного оборудования: схема охлаждения; холодопроизводительность; кратность воздухообмена; поверхность и технические характеристики воздухоохладителей; скорость движения воздуха и многие другие аспекты.

Выбор систем охлаждения определяется сроками загрузки и реализации продукции, технологическими режимами охлаждения, расчетными температурами наружного воздуха, тепловлаговыделениями продукции в помещении хранения.

Микропроцессорные системы в управлении микроклиматом хранилищ имеют преимущества, перед аналоговыми системами и не в полной мере реализуют вычислительные возможности компьютерной техники. В процессе эксплуатации хранилища постоянно меняется температура наружных стен и покрытия, а также поверхностного слоя массы сельхозпродуктов. Однако известные системы автоматики не обеспечивают контроль над этими температурными параметрами и не учитывают их влияния на улучшение качества продукции.
В зависимости от этого может быть принята микропроцессорная система, позволяющая получать расчет относительной влажности помещения хранения без использования датчиков влажности и на основе этих результатов регулировать влажность в помещения хранения.
Подытоживая сказанное выше, можно отметить, что в технологической схеме современного высокотехнологичного комплекса для долговременного хранения овощей и фруктов должна быть предусмотрена стадия ускоренного предварительного охлаждения (перед закладкой на хранение либо перед транспортировкой к месту хранения). В многопрофильном (для хранения различных видов овощей и фруктов) комплексе должны быть предусмотрены камеры хранения с автоматическим регулированием температурыв диапазоне от –2 до +7 °С с системой поддержания необходимого уровня влажности воздуха.

Если хранение осуществляется в условиях контролируемой атмосферы, то хранилище, наряду с необходимым комплексом холодильного и вентиляционного оборудования, может быть оборудовано скрубберами, генераторами азота и конвертерами этилена. Важное значение имеет финальная стадия – придание продуктам товарного вида и перевода их из охлажденного состояния, в котором они хранились, в состояние, соответствующее условиям продажи. При этом на продуктах не должен образовываться конденсат. Эта операция производится в так называемых «камерах отепления». Кроме того, на этой стадии может реализовываться процесс дозревания фруктов и овощей, для чего хранилище оснащается камерами дозревания.

Все рассмотренные нами процессы требуют не только дорогостоящего оборудования, но и точного соблюдения всех параметров. Внедрение инновационных технологий систем автоматизации и оборудования позволит повысить результативность плодоовощного комплекса в целом.
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