Elelmiszeripari technoldgia laborgyakorlat (BMEVEMBAG06) Mérésvezetd: dr.Merész Péter

Szaritasi folyamat vizsgalata

A feladat ismertetése

A gyakorlat soran feladat a konvektiv szaritasi folyamat nyomonkdvetése, jellemzése kilénb6zd
nyersanyagok, adott homérsékleten torténd ventillacids, talcads szaritoban tortén6é folyamat
vizsgalataval. A felvett széritasi gorbék 0Osszehasonlitasa alapjan osszefliggést kell keresni a
kilonbdz6 mintak szaritasi tulajdonsagai, illetve szaritasi folyamat jellemzdit illetGen.

Elméleti ismeretek:

A feladat megoldasahoz, értékeléséhez alkalmazni kell az eddigi tanulmanyok soran elsajatitott
ismeretanyagot, mely megtalalhatd elsésorban a fizikai-kémia, a vegyipari mlveletek, valamint
élelmiszerkémia, az élelmiszeripari technoldgia targyak anyagaban.

Legfontosabb, a gyakorlathoz kapcsol6dd elméleti ismeretek: vizkdtésmodok, vizallapotok,
fluidumok aramlasa, nedves leveg6é Mollier diagramja és alkalmazasa, egylépcs6s szakaszos szarito
szamitasai, szaritasi id6 meghatarozasa, kritikus nedvességtartalom, egyensulyi nedvességtartalom.

Ajanlott irodalom:

Simandi Béla (2011): VEGYIPARI MUVELETEK Il. Anyagatadé m(iveletek és kémiai
reaktorok, 1.5 fejezet ( www.tankonyvtar.hu )

Lasztity R. — Torley D., (1987) : Elelmiszeranalitika I., 11.

Tanszéki Munkakdzosség (1980) : Elelmiszerkémiai és technoldgiai gyakorlatok (J6-822)

Feladat: 1 féle termék/hallgato el6allitasa szaritassal (3 aszalo berendezésben)

1. Natdr almaszelet (chips)

- Nyersanyag tdmegmérés, tisztitas, tomegmérés
- Mintakészités: 3 mm vastag almaszeletek, 3 db almabdl, kb 2 talca fellletre
- El6kezelés: gbzblansirozas, el6tte és utana tomegmeéres
2 perc/mm szeletvastagsag (6p a 3mm-es szelet esetében)
- Szaritas 90°C-os leveglvel, elején és kozben tdmegmérés rendszeresen és
hémérsekletellendrzés idonkent

2. Natar almaszelet (aszalvany)

- Nyersanyag témegméres, tisztitas, tomegmerés
- Mintakészités: 5-6 mm vastag almaszeletek, 4 db alméabol kb 1 talca feluletre
- El6kezelés: gbzblansirozas, elGtte és utdna tomegmeérés
2 perc/mm szeletvastagsag (12p a 6mme-es szelet esetében)
- Szaritas 90°C-os levegOvel, elején és kozben tdmegmeérés rendszeresen s
hémersékletellen6rzés idénként

3. El6kezelt sargarépa-chips eléallitasa

- Nyersanyag tdmegmérés, tisztitas, tomegmérés
- Mintakészités: 1 mm vastag szeletek, 1 db répabol kb 2 talca felliletre
- El6kezelés: gbzblansirozas, el6tte és utana tomegmeres

4 perc/mm szeletvastagsag
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Ozmotikus dehidratalés: 60-70°C, 20 perc, 50%-0s cukor oldatban, oldat/minta témegarany:
10:1, 0,5% citromsavval+0,5% K-metabiszulfittal, (T ellen6rzes!)
dehidratalas el6tt és felliletre tapadt oldat eltavolitasa utan tomegmeérés
Szaritas 90°C-os levegovel, elején és kozben tdmegmérés rendszeresen és
hémersékletellen6rzés idénként

4. Zoldség-chips (zeller, cékla, eqyéb?)

Nyersanyag tdmegmeéres, tisztitas, tomegmérés kb 2 talca feluletre
Mintakészités: 2,5 mm vastag szeletek, 1 db nagy zeller, cékla, stb.
El6kezelés: gbzblansirozas, el6tte és utana tomegmérés

4 perc/mm szeletvastagsag (10p a 2,5 mm-es szelet esetében)

Szaritas 90°C-os leveglvel, elején és kozben tdmegmérés rendszeresen és
hémersékletellen6rzés idonként

5. Nyers narancs-chips eléallitdsa

Nyersanyag tdbmegmeérés, tisztitas, tomegmerés

Mintakészités: 3 mm vastag szeletek, 3 db narancsbol kb 2 talca feluletre
El6kezelés: nincs!

Szaritas 90°C-os leveglvel, elején és kozben tdmegmérés rendszeresen és
hémérsekletellendrzés idénkent

A mérés soran JEGYZOKONYVBEN rogzitendd paraméterek:

(a feldolgozas soran minden tdmegvaltozas régzitése)

el6kezelésnél a nyersanyag tomegének rogziteése blansirozés el6tt és utan

kezeléseknél a mintak témegének mérése kezelés el6tt és utan, a kezeléshez alkalmazott
oldat témegének, koncentracidjanak meghatarozasa

mintak brutto (talcaval egyltt merhet6) tomegének mérése tervezett idépontokban:
0,3,6,9, 12, 15, 20, 25, 30, 40, 50, 60, 75, 90, 105, 120, 150, 180, 210, 240 p.

Talcak nettd tdmege (g) , szarito levegé homérséklete (°C), kiilsd tér hdmérséklete (°C),
kilsd tér nedvességtartalma (@), mintak feltleti hGmérséklete 30 percenként

Meghatarozandé jellemzdk:

nyersanyag és termék nedvességtartalma (nedves tomeg %-ban, és szarazanyagra
vonatkoztatva [g/g])

szaritési gorbe (m=f(t) diagram)

szaritasi sebességgorbék (Am/At=f(t), Am/At=f(x) diagram)

hémérsékletek valtozasa a mérés idészaka alatt (T=f(t) diagramok)

brutté anyagmerleg, Shankey diagram a teljes technologiai folyamatra
technoldgiai folyamatéabra

szaritmany mindsités
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A jeqyz6konyv céljara az otthoni felkésziles keretében jegyz6kdnyv drlapot kell késziteni,

kinyomtatni és amelyre a gyakorlat sordn a mérési adatokat rogziteni kell. A helyben kit6ltend6

jegyz6konyv (rlapnak tartalmaznia kell minden, a mérés szempontjabdl és formailag is 1ényeges
adatot (pl. név, datum, mérend6 adatok, szaritas kozben mérhetd adatok tablazata, stb.)

Alkalmazandd modszerek :

Nyers almaszelet viztartalom meghatarozasa: a szaritasi gérbe alapjan extrapolalassal ..........

Tomeg meghatdrozasa: gyorsmeérlegen, [g] ..............

HOémérséklet: hbmérék [°C] ................

Légnedvességtartalom: higrométer: ..............

Erzékszervi mindsités: gyakorlat soran kidolgozandé modszerrel: kiilsé megjelenés, szin, allomany,
iz, 6sszhatés.

Tablazatminta:

minta: .............cooeeenls
adenin) | \GEVSY | G |y | oo | | S |
0 60
4 75
8 90
12 105
16 120
20 150
25 180
30 210
40 240
50 270
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