毕业设计--年产500吨果蔬脆片工厂设计

The design of a 500-XXX

Abstract: XXX of a food factory。The main contents of the design include site n。general layout。n process design。and n workshop design。By combining the basic requirements of the factory design with the actual n XXX。a XXX in the n of fruit and vegetable chips。contributing to the development of the XXX.

Keywords: XXX。vacuum freeze-drying。XXX

Note: The original text had XXX.
本设计的依据是XXX毕业设计的任务和要求，以及果蔬脆片生产技术的国际先进水平。
1.1.2设计范围
本设计涉及果蔬脆片生产工厂的总体规划、生产工艺流程、设备选型、设计参数等方面。
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2 工艺流程设计
2.1 原料处理
果蔬脆片的原料可以是各种水果和蔬菜，如苹果、梨、胡萝卜、香蕉等。在生产过程中，要对原料进行去皮、去核、去污等处理，以保证产品的质量和口感。
2.2 切片
经过原料处理后，将果蔬切成薄片，厚度一般为2-3毫米，以便于后续的真空冷冻干燥处理。
2.3 真空冷冻干燥
真空冷冻干燥是果蔬脆片生产的核心工艺，也是保证产品质量的关键。在真空下，将切好的果蔬片放入冷冻机中进行冷冻处理，然后将冷冻的果蔬片放入真空干燥室中进行干燥处理，干燥时间一般为10-12小时。在干燥过程中，要控制干燥室的温度和湿度，以保证产品的色香味和营养成分。
2.4 包装
经过真空冷冻干燥处理后的果蔬脆片，要进行包装，以便于储存和销售。包装材料一般采用食品级塑料袋或铝箔袋，以保证产品的卫生和安全。
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3 设备选型
3.1 真空冷冻干燥设备
真空冷冻干燥设备是果蔬脆片生产的核心设备，其性能直接影响产品的质量和产量。在选型时，要考虑设备的生产能力、干燥效率、节能性和稳定性等因素，以保证设备的可靠性和经济性。
3.2 切片机
切片机是将原料切成薄片的设备，其性能直接影响产品的形态和口感。在选型时，要考虑设备的切割效果、生产能力和稳定性等因素，以保证设备的生产效率和产品质量。
3.3 包装机
包装机是对果蔬脆片进行包装的设备，其性能直接影响产品的卫生和安全。在选型时，要考虑设备的包装效果、生产能力和稳定性等因素，以保证设备的生产效率和产品质量。

6
4 工厂布局设计
4.1 原料储存区
原料储存区是存放原料的区域，要求通风干燥、防潮防虫。在设计时，要考虑原料的种类和数量，以及储存区的面积和高度等因素，以保证原料的安全和保鲜。
4.2 生产车间
生产车间是进行真空冷冻干燥处理的区域，要求通风干燥、无尘无菌。在设计时，要考虑设备的布局和通道的宽度，以保证生产流程的顺畅和设备的安全。
4.3 包装区
包装区是对果蔬脆片进行包装的区域，要求通风干燥、无尘无菌。在设计时，要考虑包装机的布局和通道的宽度，以保证包装流程的顺畅和产品的卫生和安全。
4.4 办公区
办公区是管理和生产人员进行办公和休息的区域，要求通风明亮、舒适安全。在设计时，要考虑办公设备的布局和通道的宽度，以保证办公环境的舒适和人员的安全。
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5 结论

本设计采用真空冷冻干燥技术生产果蔬脆片，充分利用果蔬资源，发展果蔬脆片产业，同时带动了农村经济的发展，为社会提供了就业岗位。在工艺流程、设备选型和工厂布局等方面进行了详细的设计和分析，以保证产品的质量和生产效率。本设计具有一定的实用性和推广价值，可为果蔬脆片生产企业提供参考和借鉴。
本项目的设计范围包括原料仓库、包装材料库、成品仓库、化验室、冷藏库、机修车间、动力设施、锅炉房、供水系统、中心试验室、停车场、生产车间、办公楼、食堂、医务室、绿化带、配电房等。其中，工艺设计包括全厂总体工艺布局、生产工艺设计、产品方案及班产量的确定、物料衡算、生产车间设计、设备选型及清单、车间平面布置、劳动力计算、管路设计布置、管路安装等。非工艺设计则包括土建工程、采暖通风、废物的处理、技术经济分析，以及供水、供电、供汽、制冷、绿化工程等。


市场分析显示，随着人们生活水平的提高和消费观念的变化，对果蔬的需求由数量和价格便宜转变为追求高质量、安全卫生、营养方便的果蔬产品。因此，农产品的深加工市场前景广阔，为提高农产品效益创造了良好的环境条件。据统计，美国每年消费冻干食品约600万吨，日本约200万吨，法国约100万吨。日本每年需花费1500亿日元进口冻干食品，可见冻干食品的国际市场十分巨大。果蔬脆片作为一种高品质冻干食品，具有持久的市场生命力和很高的附加值，发达国家市场零售价为10～20美元／kg，我国市场零售价为50～100元／kg。

在厂址选择及总平面设计方面，需要考虑交通便利、环境优美、用地合理等因素。同时，要根据工厂的设计范围和市场需求，合理规划生产车间、设备选型、物料衡算、管路设计等工艺设计，以及土建工程、采暖通风、废物处理等非工艺设计。这样才能确保厂址选择及总平面设计的合理性和可行性。
总平面设计的内容包括：厂区的总体布局、建筑物的布置、交通道路的设置、绿化和景观设计等。在厂区总体布局方面，应根据生产工艺流程，合理布置各个建筑物和设施，确保生产流畅。建筑物的布置应符合卫生要求，同时考虑防火、防震、防尘、噪声等因素。交通道路的设置应考虑运输工具的情况，保证交通畅通，同时道路宽度应符合规范要求。绿化和景观设计则可以提升厂区环境质量，为员工提供舒适的工作环境。


基于以上原则，本工厂的总平面设计将采取紧凑合理的布局，分期建设并为远期发展留有余地。建筑物的间距将尽可能缩小，同时考虑卫生、防火、防震等因素。交通道路将根据运输工具的情况进行设置，同时保证畅通。厂区将进行绿化和景观设计，提升环境质量，为员工提供良好的工作环境。
The main components of the overall site design include n。pipeline。landscaping。and environmental n。as well as the design of the n of different parts of the factory area and the workshop layout。The main buildings in the overall site design include raw material warehouses。packaging material storage。finished product warehouses。laboratories。refrigerated storage。machine repair workshops。power facilities。boiler rooms。water supply systems。central testing laboratories。parking lots。n workshops。office buildings。canteens。clinics。and XXX.

XXX indicators:
Total area of the factory S =  m2.Total area of buildings A = 3000 m2.Area of open-air storage B = 800 m2.Auxiliary engineering area C = 1200 m2.The building coefficient X = (A+B)/S = (3000+800)/ = 38%。and the land use coefficient Y = X+C/S = 38% + 1200/ = 50%。The standard range for the building coefficient is 25% to 40%。and the standard range for the
 land use coefficient is 45% to 65%。Therefore。overall。this design is very reasonable。

Table 2-1 shows the XXX area of the main buildings.

3.1 Product plan and n volume n
3.1.1 Product plan
The basic principles for arranging the product plan are to meet the requirements of the main product output。comprehensive n of raw materials。balanced n during peak and off-peak seasons。and market supply。It is important to balance product output with raw material supply。n season with labor demand。n shifts。equipment n capacity。and water and XXX.

Fruits and vegetables have strong seasonal characteristics。XXX to the quality of the product。Generally。this project can process any root vegetables and fruits with a water content below 85%。but to produce high-quality fruit and vegetable crisps。it is XXX。high-sugar apples cannot produce high-quality apple chips。while high-acidity apples can easily produce apple crisps with
 good color。aroma。XXX used in the n of fruit and vegetable crisps include apples。pears。persimmons。bananas。pineapples。jackfruits。peaches。hawthorns。mangoes。cantaloupes。carrots。potatoes。asparagus。chili peppers。cucumbers。ns。garlic。mushrooms。taro。and lotus roots [7].

Table 3-1 XXX.
在3月至5月期间，胡萝卜和莲藕的产量为1002吨，每天班次为1.2班。在6月至8月期间，马铃薯和土豆的产量为1503吨，每天班次为2.5班。在9月至11月期间，蘑菇和香葱的产量为1002吨，每天班次为1.2班。在12月至2月期间，XXX和梨的产量为1503吨，每天班次为2.5班。这些数据是按照每年工作日250天，每个班8小时，每周工作6天、休息1天的规定计算得出的。需要注意的是，3月1日至2日的班次产量是确定的。


班产量是食品工厂工艺设计中最主要的计算基准。班产量的大小直接影响到设备的配套、车间的布置、公用设施和辅助设施的规格以及劳动力的定员等。在本设计中，我们综合考虑了原料供应市场、产品需求市场和生产可行性研究的分析结果，计划建造年总产量为500吨的生产线，共有2条。班产量计算公式为：Q班=Q年/(X·P·K)，其中X为全年生产天数，P为每天平均生产班数，K为设备不均衡系数。在本设计中，Q班的计算结果为1.0吨。

果蔬脆片的生产工艺主要有两种：真空油炸工艺和非油炸工艺。国内果蔬脆片生产普遍采用油炸工艺，其基本原理是将加工系统处于负压状态下，以食用油作为传热媒介，让食品内部的水分急剧蒸发，从而使果肉组织形成疏松多孔的结构。非油炸工艺主要包括真空冷冻干燥、微波真空干燥和压差气流膨化。

真空冷冻干燥是将新鲜果蔬原料快速冷冻后，送入真空中脱水而成的过程。在真空条件下，水分由固态冰升华成气态，从而使物料脱水干燥。用冻干工艺制成的脱水果蔬产品，不仅色香味形俱全，而且最大程度地保存了果蔬中的维生素、蛋白质等营养物质。


微波真空干燥的原理是利用微波设备发射的高频电磁波，能够深入物料内部，使物料内外同时升温形成整体加热，从而使含水物料在瞬间激化升温，水分瞬时汽化，实现脱水。由于高频电磁波穿透力强，含水物料内部水分首先汽化，发生瞬间闪蒸产生压力，内压大于外压使物料迅速膨化，完全脱水干燥后，组织内部形成海绵状结构。

压差气流膨化的装置主要由压力罐和体积比压力罐大5至10倍的真空罐组成。预处理的果蔬原料进入压力罐，通过加热使果蔬内部水分不断蒸发，罐内压力不断上升，随后突然减压，使物料内部水分突然汽化、闪蒸，产生强大的蒸汽压差，从而使果蔬细胞、组织膨化达到膨化的目的。

果蔬脆片生产面临的主要问题是真空油炸设备的潜在食品安全隐患，这将制约其市场发展。虽然真空油炸工艺生产的膨化果蔬脆片经过脱油工艺，但其中仍含有10％至20％的油脂，影响了产品的贮存和销售。微波和气流压差技术单独使用生产果蔬脆片会出现产品优质率低，次品多的难题。因此，真空冷冻干燥技术生产脱水果蔬无疑是当前最为先进的脱水干燥技术，能够最大程度地保全产品的营养成分，符合现代人的健康标准。真空冷冻干燥设备投资巨大，但真空冷冻干燥果蔬产品出口却在逐年上升，发展前景广阔，必将取代其他生产工艺，确立霸主的地位。因此，工厂应该选择真空冷冻干燥技术生产果蔬脆片。

预处理包括原料的选择、清洗、切片、漂烫、杀菌、辅料、添加剂等。其目的是清除杂物，使原料易升华干燥；清除醇素引起的变质；防止脂肪氧化和酵母引起的化学变质。在下阶段冻结过程中，食品的初始温度直接影响到冻结结束时平均温度，因此在预处理时应对食品进行预冷处理。不同的食品原料有不同的预处理工艺。预处理对冻干制品质量影响很大，需严格按工艺要求操作。

预冻是将溶液中的自由水固化，使干燥后产品与干燥前有相同的形态，防止抽真空干燥时起泡、浓缩、收缩和溶质移动等不可逆变化产生，减少因温度下降引起的物质可溶性降低和生命特性的变化。预冻之前应确定三个数据：预冻速率、预冻的最低温度和预冻时间。一般产品的温度达到预冻最低温度后1至2小时即可开始抽真空升华。

真空冷冻是一种复杂的工艺，其中最复杂的工序是真空冷冻干燥。在这个过程中，必须按照特定的工艺要求（冻干曲线）进行操作。冻干曲线是指冻干物料温度和冻干箱内压力随时间变化的曲线。对于不同的物料、品种和冻干设备，都有不同的冻干曲线，需要通过试验来确定，以指导冻干生产。冻干过程通常分为升华干燥和解吸干燥两个阶段。在升华干燥阶段，将冻结的产品置于密闭的真空中加热，直到冰晶完全除去，这个阶段约除去了90%的水分。在解吸干燥阶段，产品内的未被冻结的水分会被进一步干燥，以达到合格的残余水份含量，改善产品的储存稳定性，延长保存期。在这个阶段中，必须使产品内外形成较大的蒸汽压差，同时箱内必须保持高真空。第二阶段干燥后，产品内残余水分的含量视产品种类和要求面定，一般在0.5％至5.0％之间。

由于真空冷冻产品含水量低，表面组织比原来扩大100至150倍，因此吸湿性强，易受氧化影响。为了便于保存，必须对产品进行包装。包装材料一般选用不透水、隔氧、遮光的铝箔或PP复合材料。包装形式采用真空包装或真空充气包装。然而，食品中的微生物会导致包装后食品的变质和败坏，必须采取各种有效的灭菌和消毒方法，对包装材料和食品进行杀菌。对于真空冷冻干燥食品，常用的杀菌方法有紫外线杀菌和辐射杀菌。

在物料衡算方面，包装材料是非常重要的。对于果蔬脆片这种特殊产品，包装材料选用铝箔或PP复合材料。这种包装材料具有高阻气性和阻光性、优良的防潮保香性，能够长期保存食品；同时也具有良好的机械强度和加工适应性、环境适应性好，废物处理容易，表面装饰性好，可以通过包装设计提供理想的外观，促进销售。包装形式采用真空包装或真空充气包装。
XXX is 500 tons。with an average packaging weight of about 0.25 kg per bag。The packaging XXX PP composite material。and the XXX corrugated paper。with 25 bags per box。By n。a total of 80,000 packaging boxes are needed。each costing about 2.0 yuan。a total of 2 n packaging bags are needed。each costing about 1.0 yuan。Therefore。the total packaging cost is about 2.16 n yuan.

Table 3-2 shows the XXX raw materials。with the unit price (in yuan/ton) and quantity (in tons) for each type of fruit or vegetable。The total amount of each type of raw material and the corresponding cost are also calculated.
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