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1．设计的主要任务及目标
〔1〕深入了解谷氨酸钠别离纯化具体工艺流程；
〔2〕通过计算优化谷氨酸钠的别离纯化工艺及设备选型；
〔3〕通过设计减少谷氨酸钠的别离纯化过程的酸碱消耗，提高别离纯化效率；
2．设计的根本要求和内容
〔1〕设计谷氨酸钠别离纯化车间的工段；
〔2〕对等电点罐、结晶罐等主要设备进行计算和选型，确定尺寸和大小；
〔3〕绘制带控点的工艺流程图；
〔4〕主要设备图的绘制。
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年产40万吨味精别离纯化工段设计
摘要：
本文的主要内容是设计出年产40万吨味精别离纯化的工段流程，主要是利用物料衡算和热量衡算来计算出设备的处理量，对设备进行扩大设计，以到达提高生产效率扩大生产的目的。本论文味精别离纯化的设计主要包括等电法提取谷氨酸钠、用活性炭进行脱色、离子交换法除去重金属离子等杂质等步骤。最后绘制出了味精别离纯化工段的设计图，以及一些主设备图。
关键词：物料衡算，热量衡算，别离纯化
An annual output of400,000 tonsof MSGpurificationsectiondesign
Summary:
The maincontents ofthis paperis to designan annual output of400,000 tonsof MSGsectionseparation and purificationprocesses, mainly using material balanceandheat balanceto calculate theamount of processingequipment, expandingthe equipmentdesigned toexpand productionto improveproduction efficiencypurposes.This thesisMSGpurifieddesign includesisoelectricextractionsodium glutamate,decolorizedwith activated carbon, ion exchange to removeheavy metal ionsand other impuritiesand other steps.FinallydrawMSGpurificationsectionofthe design, as well as some of themaster devicemap.
Key words：
Material balance，Heat balance，Purification
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本论文主要是对年产40万吨味精别离纯化工段的设计，其目的是提高味精的别离纯化效率，减少原材料的消耗，这对于味精生产具有很大的意义。谷氨酸钠，俗称味精，有着很重要的生理生化功能，是一种平安可靠的食品添加剂，它能够增加菜肴的色、香、味，促进食欲，有益于人体健康。市场需求量大，已成为家家产户菜肴之必备辅助食品。初步估算，中国大陆增鲜消费品市场的容量超过300亿元，占调味品行业总体容量的近25％，其中，以味精为代表的传统增鲜调味品直接市场容量又占到70％以上，可以说，味精是日前中国大陆增鲜调味品市场最重要的品种。专家预测，味精年产量将保持8％-10％左右的增速。基于味精需求量之大、前景之好，本毕业设计选题为年产40万吨味精别离纯化工段设计。
在生产中，需完成谷氨酸铵→谷氨酸→谷氨酸钠的产品转化过程，要经过等电，离子交换等步骤。同时味精工业也是我国发酵工业中的最大污染源，2003年全国味精产量127万吨，排放高浓度有机废水1000万吨，COD含量达3～7万毫克/公斤。排放的有机物总量为： COD 63万吨，BOD 31.5万吨，SS 5.04万吨。总废水按每吨排300吨计，达2亿吨左右，同时产生干固物约250万吨。生产过程中每吨味精需要消耗400kg氨水、700kg硫酸、250Kg盐酸，同时有30%至40%的粮食被作为废物排入环境，造成严重的浪费和污染，排放的污染物负荷量十分惊人。本设计通过对味精别离纯化工段的设计减少对酸碱等原料的大量消耗，将排放的污染物尽量合理利用和妥善处理，使对环境的污染到达最低。这将会节约大量的能源、资源、金钱，对社会的可持续开展以及味精的高产有重要意义。
本次设计主要针对味精的别离纯化问题，根据《味精发酵与纯化新工艺集成研究》、《化工别离过程》、《化工工艺设计手册》、《化工工艺设计》等参考书籍，可以了解到味精别离纯化所需要的阶段，需要的主要设备、主要参数，为本次设计提供依据，以完成自己的设计。
参考资料的搜集主要是以味精的别离纯化为中心，以及关于常用的别离纯化设备的计算与选型，根据查阅到的资料与信息选择适宜的设备，并对其进行合理安排，以完成减少原料消耗，提高效率的设计目的。
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2.1味精产业的情况
味精，是一种重要的调味剂，可以增加食品的鲜味。味精不仅应用于食品行业，还被广泛应用于医药、工业、农业等方面。味精2004年的全球市场约为170万吨，预计2023年将增长到210万吨。我国是味精生产大国，2003年中国味精产量118.9万吨，占世界53%，2006年产量136万吨，居世界第一。
尽管味精广泛存在于日常食品中，但谷氨酸以及其它胺基酸对于增强食物鲜味的作用，在20世纪早期，才被人们科学地认识到。 1907年，日本东京帝国大学的研究员池田菊苗发现了一种，昆布〔海带〕汤蒸发后留下的棕色晶体，即谷氨酸。这些晶体，尝起来有一种难以描述但很不错的味道。这种味道，池田在许多食物中都能找到踪迹，尤其是在海带中。池田教授将这种味道称为“鲜味〞，继而，他为大规模生产谷氨酸晶体的方法申请了专利。
味精的主要成分为谷氨酸钠，要注意的是如果在100℃以上的高温中使用味精，鲜味剂谷氨酸钠会转变为对人体有致癌性的焦谷氨酸钠。还有如果在碱性环境中，味精会起化学反响产生一种叫谷氨酸二钠的物质，所以要适当地使用和存放。
味精对人体没有直接的营养价值，但它能增加食品的鲜味，引起人们食欲，有助于提高人体对食物的消化率。味精中的主要成分谷氨酸钠还具有治疗慢性肝炎、肝昏迷、神经衰弱、癫痫病、胃酸缺乏等病的作用。
目前，企业生产味精都是以发酵法生产，但每生产1吨味精要排放20～25吨母液，其属于高浓度有机酸性废水，需对母液进行回收，开展高效提取工艺，提高谷氨酸提取率和降低工艺用水，减少废水排放量，实现味精的清洁生产，在开展工业经济的同时走上可持续开展的文明道路，这样，我国的味精工业不但真正收到经济效益和环境效益的共同丰收，而且也会减轻政府对行业的管理负担，形成多种因素和谐统一，走上良性运行可持续开展的健康道路。
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尽管味精广泛存在于日常食品中，但谷氨酸以及其它胺基酸对于增强食物鲜味的作用，在20世纪早期，才被人们科学地认识到。1907年，日本东京帝国大学的研究员池田菊苗发现了一种，昆布〔海带〕汤蒸发后留下的棕色晶体，即谷氨酸。这些晶体，尝起来有一种难以描述但很不错的味道。这种味道，池田在许多食物中都能找到踪迹，尤其是在海带中[13]。池田教授将这种味道称为“鲜味〞，继而，他为大规模生产谷氨酸晶体的方法申请了专利。
之后，味之素公司成立，致力于味精的生产与产品在日本市场的销售。「味之素」意味着「味觉的元素」。1947年，味精登陆美国市场，命名为:Ac'cent flavor enhancer。
现代的味精商业化生产是通过淀粉、甜菜、甘蔗或糖蜜培养基发酵生产的。2001年，味精的销售量到达大约有150万吨，比上年增长了4%。味精主要用作食物调味剂。在欧美国家老一套的看法中，味精总是与中餐馆的食物联系到一起。而事实上，现在在美国销售的许多种普通食品中都能找到味精的踪迹：
第一，大多数美国产罐装汤，如美国汤品生产商金宝汤公司的汤类产品〔局部低钠产品除外〕；
第二，大多数美国产肉鸡肉牛产品，如史云生〔局部低钠产品除外〕；
第三，大多数美国产薯条薯片产品，如Laura Scudders；
第四，其它的许多零食产品；
第五，众多的冷冻食物；
第六，快餐产品，如各种调味方便面等
味精是调味料的一种，主要成分为谷氨酸钠[14]。要注意的是如果在100℃以上的高温中使用味精，鲜味剂谷氨酸钠会转变为对人体有致癌性的焦谷氨酸钠。还有如果在碱性环境中，味精会起化学反响产生一种叫谷氨酸二钠的物质，所以要适当地使用和存放。
味精对人体没有直接的营养价值，但它能增加食品的鲜味，引起人们食欲，有助于提高人体对食物的消化率。味精中的主要成分谷氨酸钠还具有治疗慢性肝炎、肝昏迷、神经衰弱、癫痫病、胃酸缺乏等病的作用[15]。其
俗名：味素
性味：性平，味酸
成效：滋补，开胃，助消化
宜食：适宜神经衰弱、大脑发育不全、精神分裂症患者食用；适宜肝昏迷恢复期、严重肝机能不全者食用；适宜胃溃疡及胃液缺乏者食用；适宜智力缺乏及脑出血后遗的记忆障碍者食用；适宜癫痫小发作及精神运动性发作者食用；适宜胃纳欠佳，食欲不振者食用；适宜在菜或汤将熟时参加食用。
忌食：参加味精后忌高热久煮。2007年10月7日CCTV-新闻频道《每周质量报告》，营养专家吴晓松说：味精主要成份都是谷氨酸钠，澄清“味精对人体健康绝对没有任何损害〞[16]。
[bookmark: _Toc358278228][bookmark: _Toc358299067][bookmark: _Toc358299302][bookmark: _Toc358299455][bookmark: _Toc358299618]按语：味精的化学名称谷氨酸钠，又叫麸氨酸钠，是氨基酸的一种，也是蛋白质的最后分解产物。在强碱溶液中，能生成谷氨酸二钠，鲜味就没有了。如果将水溶液加热到120℃，能使局部谷氨酸钠失水而生成焦谷氨酸钠，就更没有鲜味了。据研究；味精可以增进人们的食欲，提高人体对其他各种食物的吸收能力，对人体有一定的滋补作用。因为味精里含有大量的谷氨酸，是人体所需要的一种氨基酸，96％能被人体吸收，形成人体组织中的蛋白质。它还能与血氨结合，形成对机体无害的谷氨酰胺，解除组织代谢过程中所产生的氨的毒性作用。又能参与脑蛋白质代谢和糖代谢，促进氧化过程，对中枢神经系统的正常活动起良好的作用。正因如此，有报道用以防止肝昏迷，每服味精3克，1日3次；防治癫痫小发作，成人每日2克，小儿每岁每日服1克，1日3次分服；大脑发育不全，每岁每日服 l～1．5克，1日3次分服。味精是一种广泛应用的调味品，其摄人体内后可分解成谷氨酸、酪氨酸，对人体健康有益[17]。
2.3味精的理化性质
学名：L-谷氨酸单钠盐-水化合物
商品名：味精、味素、谷氨酸钠，因味精起源于小麦，俗称麸酸钠
英文名：Monosodium L-Glutamate，简写MSG
结构式： HOOC-CH2-CH2-CH-COONa·H2O NH2
分子式：NaC5H8O4N·H2O
分子量：187.13
外观和感官要求：无色至白色柱状结晶或白色结晶性粉末，有光泽，无肉眼可见的杂质，具有特殊的鲜味，无异味。氨酸钠〔C5H8NO4Na〕就是味精的主要成分，不要一看它的名字这么长，就觉得头疼。其实很简单，谷氨酸是一种氨基酸，而钠是一种盐，味精其实就一种氨基酸和钠盐的结合体。说得更简单一些，如果熬汤的时候，您熬的不是青菜豆腐汤，而是一锅鸡汤的话，您可能会有这种经验——往鸡汤中加一些盐，味道会更加鲜美。这是因为鸡肉当中富含谷氨酸这种氨基酸，您又放了一些氯化钠盐进去，便在不知不觉当中就制造了谷氨酸钠，也就是味精。
  在过去相当长的一段时间里，味精对健康有益还是有害，一直是人们争论的焦点。食用味精在正常范围内不会对健康有任何损害， 但食用过多会使局部人，尤其是西方人，出现中毒病症。所以要适量使用，一般以每人每天不超过20克为宜。

  味精的出现至今已有100多年的历史了。1861年，德国的一位教授从小麦的面筋当中，第一次提取出味精的组成成分谷氨酸。后来到了1908年，日本的池田菊苗又从海带煮出的汁当中，分解出味精，作为人工调料第一次投放市场。目前，国外均是以糖、蜜作为原料来生产味精，而在我国呢，用的是玉米或者大米这样的粮食作物来生产味精[18]。 
  味精对人体是无害的，而且富含营养，那么，它到底是怎么产生鲜味的呢？ 
  原来，人的味觉器官当中，有一个专门的氨基酸受体。我们知道，味精叫做谷氨酸钠，是一种氨基酸盐，当它被用于菜肴而被人们食用的时候，就会刺激位于我们舌部味蕾上的氨基酸受体，这样我们就可以感到可口的鲜味了。 
  我们都知道蔬菜当中富含多种维生素，非常有营养，但是还有很多人只喜欢吃肉，不喜欢吃菜，甚至有人没有肉连饭都吃不下去，时间长了就会造成厌食和偏食。为什么呢？这是因为肉中富含谷氨酸，味道较重，而蔬菜就比拟素淡，所以，肉吃多了，谁愿意再去吃淡而无味的蔬菜呢。因此，我们在炒菜的时候，稍微放一些味精，就可以使蔬菜的味道更好，使人们更愿意吃它，从而抑制厌食症与偏食症的发生。中国的药膳学认为，味精可以增进食欲，改善体质，也是这个道理。
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中国早在1923年就有民族味精工业，解放后尤其在六十年代开始发酵法生产味精。从七十年代起二十年中是大开展时期，大小企业二百余家，味精年产量二三十万吨左右。九十年代起改革开放步伐加快，味精工业开始结构性的调整，优胜劣汰，企业个数减少半数以上，而产量却保持快速增长，1999年到达63万吨以上。年产万吨以上的企业二十家，技术水平大幅度提高，不少企业淀粉转化率98%以上，谷氨酸产酸率10%，糖转谷氨酸率58%以上，谷氨酸提取率80%以上，谷氨酸精制收率90%以上，100%单耗味精100%淀粉仅需1.6吨左右。每吨味精综合能耗折标煤在1.7吨左右，99%味精制造单位本钱在6300～7900元之间，特别是以淀粉为原料的生产工艺在世界领先，以淀粉为原料的产品质量也优于糖蜜原料生产的产品质量。
目前，从谷氨酸发酵液中提取谷氨酸的方法有：盐酸盐法、全离子交换法、锌盐法、渗透膜别离法、等电点—离子交换法、一次冷冻等电点法等。不同的提取工艺都有可能使谷氨酸结晶晶型多变，出现α型或β型结晶。1995年从进阳等测定了在纯水、含1%NH4+
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