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１　绪论

1.1 　研究的意义

随着生活节奏的加快，城市居民没有足够的时间做饭，点外卖成为现代人生活的重要

部分。随着网络的普及，外卖行业得到迅速的发展。各种外卖 APP 层出不穷，每天有无数

人订购外卖。但是，消费者对于外卖的生产环境却几乎一无所知，随着各种“黑作坊”事件

曝光，食品安全问题也日益严重。人们对食品质量、食品加工的环境卫生要求越来越高。

特别是食品加工车间的监测。环境检测和控制是现代车间生产中保证产品质量与安全关键。

例如：一氧化碳、空气的温湿度等参数的监测。伴随着电子技术的快速发展，监测的方法

也不断改进，以计算机系统为基础的监测手段更加方便、快捷。

在食品加工过程中，温度和湿度是十分重要环境参数。只有很好的把握好环境的差异

变化，我们才能更好的生存与发展。如酿酒厂、面包发酵车间的发酵过程和温湿度控制是

离不开的，酵母菌只有在适宜的环境下，在适宜的温度和湿度下，才能进行发酵，从而保

证产品的质量，获取更大的效益。准确测量温湿度在生物药学、食品加工、造纸业等行业

更是至关重要。在日常生活中还是在工业、农业方面都离不开对周围环境温湿度的测量。

因此，研究温湿度的控制和测量具有非常重要的意义。

一氧化碳多产生于含碳化合物的不充分燃烧。近年来，一氧化碳中毒事件频发，一氧

化碳对人体是毒性强烈，其与血红蛋白的结合力比氧气强 200 倍。人体一旦吸入，其将迅

速与氧气结合，形成碳氧蛋白，使血红蛋白失去与氧气结合的能力，造成人体各器官缺氧，

严重的会使人死亡。

传感器是一种能将各种物理量、化学量和生物量等信号转变为电信号的器件，人们可

以利用计算机实现自动测量、信息处理和自动控制。传感器主要用于测量和控制系统，其

性能好坏直接影响系统的性能。因此，在使用各种传感器时，要对传感器的结构、原理及

其性能指标详细了解，才能使传感器准确的将测量值传输到处理器中进行信息处理。

1.2　国内外研究现状

国外对于环境监测技术的研究起步较早。历经四十多年的发展，环境监测测控制技术

高速发展，研制自动化、微型化、无人化的智能监测控制系统成为现今各国研究的目标。
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节能、降低成本成为国外发展环境控制的重要目标，对设备的自动化提出更高要求，

控制由调控单因转向多因综合调控。在早期人们采用实验分析室内环境状况，由于数据分

析需要一段时间。现今，环境监测的手段也进入了高速化、智能化、自动化的时代，监测

系统更加智能化，实时性大大提高。

我国研究环境监测系统的起步较晚，那时生产水平低，技术设备落后，对环境监测的

研究能力有限，需要从国外引进昂贵设备，维护困难，经济落后，难以大规模推广使用。

随着近几年来科学的发展和人们的需要，在吸收、借鉴国外先进技术的基础上，我国逐渐

掌握了环境监测的相关技术。

1.3　研究内容和要求

1.3.1　设计要求

通过对某个外卖加工车间环境的研究，采用计算机技术、传感器技术、编程语言等理

论，实现对环境温度和有害气体及烟雾进行实时监测，并采取一定保护。

采集加工车间的温度、CO 浓度及烟雾浓度，监测温度并自动控制在一定范围内；监

测 CO 和烟雾浓度，及时通风和报警；设计选择温度、CO 浓度、烟雾传感器电路；设计

以单片机为核心的控制和保护电路；设计程序流程，编制相应的程序。

1.3.2　设计数据

国家规定煤矿和非煤矿山井下 CO 浓度不得超过 24PPM，当空气中 CO 的浓度超过

100PPM 时，人体就会感感到不适；随着 CO 浓度的增加，程度加重；当 CO 浓度超过 600PPM

时，短期内会引起窒息死亡。对于车间一般设置烟雾(CO，CO2)浓度≥0．06％（60PPM）

对于温度，不同种类的食品对于温度要求差距较大。例如,肉类和水产品：15℃~18℃；

腌制食品：不超过 4℃；发酵食品：温度通常在 30℃。所以不同车间的温度要求有所差别。

如：肉制品车间一般在 15℃以下；速冻果蔬、速冻面米，速冻间温度为-30—-35℃。生产

冷冻饮品，隧道温度-35℃。冷库温度-18-30℃。
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以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下

载或阅读全文，请访问：https://d.book118.com/656125120054011003
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