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Edesipari technoldgia Kutatési és Fejlesztési Szolgaltatasai

Rovid bemutatkozas

A Szegedi Tudomanyegyetem Elelmiszermérnoki Intézete évtizedes tapasztalattal rendelkezik
az élelmiszeripari — ezen belll az édesipari— technoldgidk kutatdsaban és fejlesztésében. A
laboratérium célja a tudomanyos igényességgel tamogatott gyakorlati megoldasok
biztositasa a kislizemi, ipari és innovativ tejfeldolgozas terililetén. K+F szolgaltatdsaink
rugalmasan igazodnak partnereink igényeihez: legyen sz6 Uj termékfejlesztésrél, technoldgiai
optimalizalasrdl vagy mindségvizsgalatrol.

FGbb laboratoriumi technologiai Iépések, amelyeket biztositani tudunk:

1. Cukor alapu termékek fejlesztése és prototipus készitése
o Hagyomanyos és cukormentes cukorkak
o Vegan és hagyomanyos karamellatermékek
o Hidrokolloid termékek — szénhidrat és fehérje alapu gélképzékkel
o Funkciondlis, vércukorszint optimalizalt édességek
2. Fenntarthaté kakaofeldolgozas és csokoladékészités
o Kakad — akar single origin - poérkoléstechnoldgia
o Egyedi csokoladémasszak készitése 0,1 — 1,0 kg tomegtartomdanyban
o Antioxidans tartalom meg6rz6 technoldgiak fejlesztése
o Alternativ csokoladé(szer() édességek készitése
o Kézmlves csokoladétermékek fejlesztése — bean-to-praline
3. Gluténmentes és egyéb funkciondlis tartdés édesipari siitemények
o Gluténmentes krékerek rostnovelése prebiotikumokkal
o Vegan teaslitemények fejlesztése
4. Csomagolas fejlesztés
o Fenntarthaté csomagolasi alternativak kidolgozasa tartds édesipari termékek
biztonsagos taroldsara.

o Terméktesztek végrehajtasa szabalyozott klimakorilmények kozott

A laboratériumban — korabbi projektjeinkb8l beszerzett — eszkdzok allnak rendelkezésre,
amelyekkel az alapvetd |épéseket, mlveleteket el lehet végezni. Az évtizedes tapasztalat

alapjan kialakult az a know-how, ahogy az Osszetett feladatokat |épésekre lebontva a
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rendelkezésre all6 eszkozokkel képesek vagyunk végrehajtani komplex termékfejlesztési

feladatokat.

Az alapvet6 alatt olyan eszkozoket értiink, mint elektromos f6z6lap, rozsdamentes hékezels
és keverbeszkozok, kézi hémérdk, kézi adagoldk. De a sajat technikai megolddsaink is segitik

a munkankat.
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Eszkdzeink

SELMI csokoladé temperalégép

Jellemz6 paraméterek:

Kilénb6z6 csokolddémasszak preciz és reprodukalhaté elbkristalyositdsa a sziikséges
mértékii stabil BY-kristdlymodosulatok el6allitasaval. A gép része a kb, 10.000 ml Girtartalmu
fogado-kiadé nyitott edény. A hémérsékleti paraméterek érintépanalen allithaték, az
értékek leolvashatok.

Alkalmazasi teriilet:
Csokolddémasszak — els6sorban étcsokoladé — stabil temperdalasara szolgald, félautomata
mUkodésd berendezés.

Miikodtetd felel6s személy neve:
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens gyimes@mk.u-szeged.hu
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Csokoladé és csokoladé alternativ martogép

Jellemz8 paraméterek:

Harom szakaszos bevondszalaggal ellatott gép, amely amely egy billené kocsira van szerelve.
A csokoladé csepegtetését mechanikus rezgés segiti. Szabalyozhatd légaramu légfuvo a
csokoladé csepegésének szabalyozdsara. Elektronikusan szabalyozott bevonasi sebesség 100
cm/perc sebességig.

Alkalmazasi teriilet:
Csokoladéval (vagy csokoladé alternativakkal) torténé korpusz bevonas.

Miikodtetd felel6s személy neve:
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens gyimes@mk.u-szeged.hu
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Fritsch Pulverisette 2 mozsarmalom

Jellemz8 paraméterek:

Ez a tipust malom szaraz és nedves anyagok keverésére, homogenizalasara alkalmas,
mikozben a mozsarmalom m(ikodése kozben surlddasi eré hatdsara a szemcsék mérete
csokken.

Elérhet6 végfinomsag (minimalis szemcseméret): 10-20 um szemcseatmérd.

A mozsar és a tord anyaga lehet: achat, korund, kemény porcelan, cirkdnium-oxid,
rozsdamentes acél, edzett acél és wolfram-karbid keményfém.

Alkalmazasi teriilet:

A Pulverisette 2 malom szervetlen és szerves mintak univerzalis finom 6rlésére hasznaljdk a
leggyakrabban, szarazan vagy szuszpenzidban, élelmiszeripari felhasznalasa: pasztak és
krémek laboratériumi méretekben torténé elkészitésére és homogenizalasara.
Laboratériumunkban féként kakadtartalmud mintak készitésére hasznaljuk.

Miikodtetd felel6s személy neve:
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens gyimes@mk.u-szeged.hu
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Santha 10 kettdshajtasu dérzsmalom - melanzsér

Jellemz6 paraméterek:

Egyfazisu, kett6s dorzshajtasu, karborundum feliilet(i kever§-apritdelemmel felszerelt
laboratériumi apritd-homogenizalé berendezés. A berendezés bruttd Grtartartalma 2000
cm3. A granit kett8s henger forgési sebessége 120 fordulat/perc, amely kell§ hatast fejt ki a
szemcsék diszaggregdciojara.

Alkalmazasi teriilet:

A melanzsér az édesiparban hasznalatos kever6-gyurd berendezés, amivel az alapanyagok
homogenizalast lehet végezni, igy egynem( masszat fogunk kapni. A részecskék méretének
csokkentésére is hasznalhato.

Miikodtetd felelGs személy neve:

Dr. Gyimes Erné egyetemi docens gyimes@mk.u-szeged.hu
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