Egyetemi innovacid a gyakorlat szolgalataban - Elelmiszeripari technoldgiak fejlesztése

Husipari Technoldgiak Laboratérium Kutatasi és Fejlesztési
Szolgaltatasai

Rovid bemutatkozas

A Szegedi Tudomanyegyetem Elelmiszermérndki Intézete évtizedes tapasztalattal rendelkezik
az élelmiszeripari — ezen bellil a husipari — technoldgidk kutatasaban és fejlesztésében. A
laboratdérium célja a tudomdnyos igényességgel tamogatott gyakorlati megoldasok
biztositasa a kislizemi, ipari és innovativ husfeldolgozas terlletén. K+F szolgaltatdsaink
rugalmasan igazodnak partnereink igényeihez: legyen sz6 Uj termékfejlesztésrél, technoldgiai

optimalizalasrél vagy minéségvizsgalatrol.

F6bb laboratoriumi technologiai [épések, amelyeket biztositani tudunk:

1. Feldolgozasi miiveletek

O

(@]

o

Apritas (kés, dardlo, kutter)

Keverés (kutter, keverd)

Toltés (bél, konzervdoboz, liveg)
Tumblerezés

Fustolés (fustol5-f6z6 szekrény)

FGzés (vizflird6, fustol6-f6z6 szekrény)

Sutés (olajsiits, kontaktgrill)

Hbkezelés-ellen6rzés: 8-csatornas h6mérd, programozhatd h6mérd,

programozhatd h6mérg és paratartalom-mérd

Hdtve tarolds (hdtékamra), fagyasztva tarolas (fagyasztélada)

2. Terméktechnoldgia

o

Nyers huskészitmények: szaritassal készilt huskészitmények (pl. nyers
sonkak) készitése

Fott huskészitmények: Périzsi, virsli, lecsdkolbasz, debreceni paros,
felvagottak, majalapu készitmények, f6tt sonkak készitése

Siilt huskészitmények: Grillezett huskészitmények, olajban silt husrészek,
rantott huskészitmények

Sous-vide technoldgiaval késziilt huskészitmények
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3. Csomagolas (véd6gazos és vakuumcsomagolds): A csomagolds és tarolasi stabilitas

vizsgalatok célja annak értékelése, hogy a husok és huskészitmények mindsége,
biztonsaga és érzékszervi tulajdonsagai hogyan valtoznak kiilénb6z6 csomagolasi
modok és tarolasi korilmények hatdsara. Eltarthatdsagi id6 megallapitasa.

4. Szenzoros és mikrobioldgiai vizsgalatok:

o Alapanyag-vizsgalat: pH, vizaktivitds, fellleti szinmérés, vezetGképesség,

viztarté-képesség, vizkotG-képesség (f6zési és sitési proba), 0sszetétel vizsgalat

(mUszeres: Foodscan, hagyomanyos: nedvességtartalom, zsirtartalom,

fehérjetartalom, sotartalom, mikroelemek), mikrobiolégiai vizsgalatok

o Késztermék-vizsgalat: pH, vizaktivitas, fellleti szinmérés, allomanymérés,

taroldsi proba, 6sszetétel vizsgdlat (m(iszeres: Foodscan, hagyomanyos:

nedvességtartalom, zsirtartalom, fehérjetartalom, sétartalom, mikroelemek),

mikrobiolégiai vizsgalatok
o Erzékszervi vizsgalatok:
Kilsé, metszéslap — pl. 1égzarvanyok, zsirzsakok jelenléte
iz — pl. frissesség, oxidalt zsirok jelenléte
lllat — idegen szagok érzékelése
Allomany — pl. keménység, szeletelhet8ség, raghatésag, stb.

Szin — tipusspecifikus (pl. parizsi rézsaszin)
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Eszkdzeink

Food Scan 2 Elelmiszeranalizator

Jellemzd paraméterek:

MintaelGkészitést igényel (egységes allag, szemcseméret). 220 volt tapfesziltség. Nem
hordozhat6 késziilék.

NIR transzmisszié: 850-1100nm hulldmhosszon
NIR reflexid: 400-700 nm hulldmhossz
Beépitett monokromator.

Alkalmazasi teriilet:

Nyers husfélék (sertés, baromfi, szarvasmarha) és kilonb6z6 histermékek 6sszetételének és
egyéb fontos jellemzdinek megallapitasara alkalmas. Zsir, nedvesség, fehérje, kollagén, telitett
zsirok, szénhidratok, energia, so, natrium, vizaktivitds és hamu, valamint szinmérés és tétel
szabvanyositasi funkcid.

Mikodtetésért felels személy:

Mihalké Jozsef, tanarsegéd mihalko@mk.u-szeged.hu
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Novasina LabMaster-ay, vizaktivitas méré

Jellemz6 paraméterek:
Vizaktivitas-mérés 0-1 (0-100% ERP) kozott
Alkalmazasi teriilet:
Elelmiszerek vizaktivitdsanak mérése 0,001 egység pontossaggal
Felhasznalas kiterjesztése:
Elelmiszerek konvektiv széritdsa, szalamik és kolbdszfélék nyers pacoltaruk (sonkak)
érlelésének nyomon-kovetése, élelmiszerek tartdssagi probaja, vizvesztés kontrollalasa
Miikodtetd felel6s személy neve:
Mihalké Jozsef, tandrsegéd mihalko@mbk.u-szeged.hu
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Minolta CR-300 Cromameter fellleti szinméré

Jellemz6 paraméterek:
Fellleti szin mérése CIELAB koordinatarendszerben. Harom paramétert mér a berendezés:
vilagossagi fok (L*), piros (a*) és sarga (b*) intenzitasa.
Alkalmazasi teriilet:
Elelmiszerek feliileti szinjellemz&inek (L*, a* és b*) mérése 0,01 egység pontossaggal.
Felhasznalas kiterjesztése:
Elelmiszerek szinstabilitasanak vizsgélata, szininger-kiildnbségének meghatarozasa.
Miikodtetd felel6s személy neve:

Dr. Szepesi-Bencsik Déra, f6iskolai docens bencsikd@mbk.u-szeged.hu
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ELLAB CTF 9008 8 csatornas hémeérsékletmérd rendszer.

Jellemz6 paraméterek:
H6mérsékletmérési tartomany -40 - +200°C, pontossag 0,1°C, Uzemelési tapfesziiltség 220V,
7m-es érzékel6 csatlakozd kabelek. Szdmitdgépes adatrogzitési lehet6ség a PCLINK
szoftverrel, értékelés a Bigelow moddszerrel kiilonb6zé referencia hémérsékletekkel és z
értékekkel, Ball gorbe paramétereinek meghatarozasa, kozvetlen 06sszehasonlitds mas
gorbékkel a mérés alatt, a rogzitett adatok exportalhaték mas programban térténé tovabbi
értékeléshez, a hékezelés hépenetracids gorbéje és a hbkezelés maximum és minimum
értékei az elért hGkezelési egyenértékek kinyomtathatok.
Alkalmazasi teriilet:
A hékezelések nyomon kovetése és elemzése az elért h6mérsékletek és kiilonb6z6 hékezelési
egyenértékek alapjan.
Felhasznalas kiterjesztése:
Barmilyen mas hémérsékletalakulds (hdtés, fagyasztds zsirban siités stb.) mérése -40 és 200°C
kozott.
Miikodtetd felel6s személy neve:

Sz(cs Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu
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Flistol6-f6z6 szekrény

Jellemz6 paraméterek:
Befogadd képesség max. 100kg aru, maximalis hémérséklet 100°C, nyomas 1 bar.
Alkalmazasi teriilet:
Kilonb6z6 toltelékes és darabolt huskészitmények flstolése és f6zése hdbkezelési
paramétereinek kimérése, értékelése, 6sszehasonlité elemzése.
Felhasznalas kiterjesztése:
Felengedtetés g6ztérben, a termékek h(itése a f6z6szekrényen beliil.
Miikodtetd felel6s személy neve:
Szlics Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu
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SAMMIC SA. V421 tipusu védbgazas és vakuumcsomagolo

Jellemz6 paraméterek:
1 kamras, maximdlis csomagolasi méret 30x30xm
Alkalmazasi teriilet:
Kilonb6z6 fajtdju husok és husipari késztermékek élelmiszerek vakuum, illetve véd6gazas
csomagoldsara alkalmas berendezés.
Felhasznalas kiterjesztése:
Mas termékek védégazas vagy vakuumcsomagoldsa
Miikodtetd felel6s személy neve:
Szlics Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu

T
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WIBIMIX 18 tipusu tumbler

Jellemz6 paraméterek:
220V, befogado képesség max. 10 kg, idérelével a forgatasi és pihentetési id6 beallitasa
Alkalmazasi teriilet:
Kilonb6z6 fajtaja allatok hisanak gyorspdcolasara alkalmas berendezés.
Felhasznalas kiterjesztése:
Marinados pacolas, bevonat felvitele, eloszlatdsa a termékeken
Miikodtetd felel6s személy neve:
Szlics Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu
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TALSA W 82 asztali daralé

Jellemz6 paraméterek:
250 kg husalapanyag/dra, szemcseméret 2-25 mm kozott
Alkalmazasi teriilet:
Huasalapanyagok daralasa.
Felhasznalas kiterjesztése:
Elelmiszerek apritasa
Miikodtetd felel6s személy neve:
Szlics Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu
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MAINCA LM40-es tipusu huasipari keveré

Jellemz6 paraméterek:
25 kg befogado képesség
Alkalmazasi teriilet:
Apritott husalapanyag homogenizalasa/keverése
Felhasznalas kiterjesztése:
Fliszerek keverése, élelmiszerek keverése
Miikodtetd felel6s személy neve:
Szlics Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu




Egyetemi innovacié a gyakorlat szolgalatédban - Elelmiszeripari technolégidk fejlesztése

TALSA K-15-6s husipari kutter

Jellemz6 paraméterek:

10 kg husipari alapanyag, valtoztathatoé késfordulatszam, 3 késes
Alkalmazasi teriilet:

Husalapanyagok apritasa és pépesitése.
Felhasznalas kiterjesztése:
Elelmiszerek apritasa és pépesitése.
Miikodtetd felel6s személy neve:
Szlics Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu
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TALSA T-25-6s husipari tolté

Jellemz6 paraméterek:
Hidraulikus t6lt6, 25 kg hengerdrtartalom.
Alkalmazasi teriilet:
Hasmasszak, pépek bélbe toltése.
Felhasznalas kiterjesztése:
Toltés konzervdobozokba és mas csomagolé anyagokba
Miikodtetd felel6s személy neve:
Szlics Tibor, intézeti mérnok

tszucs@mk.u-szeged.hu
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BRO programozhaté h6mérsékletméré

Jellemz6 paraméterek:
4 csatornas, tobb hétre el6re, dltalunk meghatarozhatd id6koz( mérésre programozhato be,
a mérés utan a szamitégépes programmal az adatok kiolvashatdk és exportalhatdk. -40 és
+70°C kozotti térhémérsékletet visel el, a termékkel egyiitt haladhat a berendezésben.
Alkalmazasi teriilet:
HosszU technoldgiai folyamatok (h(tés, fagyasztds érlelés szdritds) és atmené rendszeri
berendezések paramétereinek mérése.
Felhasznalas kiterjesztése:
Barmilyen folyamat h6mérsékletvaltozasanak kovetése.
Miikodtetd felel6s személy neve:

Szlics Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu
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EBRO programozhatd hémérséklet és paratartalom méré

Jellemz6 paraméterek:
Hémérséklet (-40 és +150°C) és pdratartalom (0-100°C), tobb hétre el6re, altalunk
meghatdrozhatd id6kozi mérésre programozhaté be, a mérés utdn a szamitdgépes
programmal az adatok kiolvashaték és exportdlhaték. A készilék -40 és +70°C kozotti
térhémérsékletet visel el, a termékkel egylitt haladhat a berendezésben.
Alkalmazasi teriilet:
HosszU technoldgiai folyamatok (h(tés, fagyasztds érlelés szdritds) és atmendé rendszeri
berendezések paramétereinek mérése.
Felhasznalas kiterjesztése:
Barmilyen folyamat h6mérséklet és paratartalom valtozasanak kovetése.
Miikodtetd felel6s személy neve:

Sz(cs Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu
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RivaCold hiit6kamra

Jellemz6 paraméterek:
0-59C térhémérséklet.
Alkalmazasi teriilet:
Elelmiszerek hiitve tarolasa.
Felhasznalas kiterjesztése:
Elelmiszerek leh(tése kiegészits ventillatorral kiildnbdz6 légsebességek mellett.
Miikodtetd felel6s személy neve:
Szlics Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu
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EBRO vezetSképesség-mérd

Jellemz6 paraméterek:
9V-os elemrdl mukodik, hordozhato
Alkalmazasi teriilet:
Husalapanyagok osztdlyozdsa vezet6 képesség alapjan. Roncsoldas mentes soétartalom
meghatdrozas pdacolt termékekben.
Felhasznalas kiterjesztése:
Oldatok, szészok, martasok vezet6képességének és sétartalmanak meghatdrozdsa, keverés
ellen6rzése soétartalom alapjan.
Miikodtetd felel6s személy neve:
Szlics Tibor, intézeti mérnok tszucs@mk.u-szeged.hu
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C 532 tipusu hordozhaté pH- és vezet6képesség-méré

Jellemz6 paraméterek:
Mérési tartomdany: 0-14 pH,
0-100 mS/cm
0- 100 °C
Pontossag: 0,2 %-a a mért pH értéknek
1 %-a a mért vezet6képesség-értéknek
Felbontds: 0,01 pH
0,1 uS/cm
0,1°C
Alkalmazasi teriilet:
A mikroprocesszor-vezérelt, froccsend viz ellen védett késziilék elemmel mkodik, igy
nemcsak laboratdriumi, hanem terepi, izemi mérésekre is alkalmas. A pH mérés mellett
mS/cm és h6mérséklet kijelzési izemmad is beallithato.
Felhasznalas kiterjesztése:
A mdszert HI 1053B tipusu, kipos elektréddal egészitettiik ki, igy a hagyomanyos oldatokon
kivil huspépek és emulziok pH-mérésére is alkalmas.
Miikodtetd felel6s személy neve:
Dr. Szabo P. Baldzs, egyetemi docens szpb@mk.u-szeged.hu
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Foss Kjeltec 2300 fehérjeanalizdtor

Jellemz6 paraméterek:

Analizis ideje: 3,5 perc/ 30 mg nitrogén
Desztillalé kapacitasa: 40 ml/perc
Méréstartomany: 0,1-200 mg nitrogén
Kihozatal: 99,5%

Alkalmazasi teriilet:

A késziilék minden élelmiszer nitrogén, illetve fehérjetartalmanak meghatarozasara
alkalmas.

Miikodtetd felel6s személy neve:

Dr. Szabd P. Baldzs, egyetemi docens szpb@mk.u-szeged.hu
Bakos Tiborné, mesteroktato
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Szaritészekrény MEMMERT UF 110

Programozhatd laboratdriumi szaritdszekrény, melyen a hémérséklet allithaté 10-300°C
kozott, a beépitett ventillacio allitasara is lehetéség van. Ezeknek kdészénhet6en alkalmas
h6allo eszkdzok sterilezésére, illetve kiilonb6z6 mintak szaritasara.

Miikodtetd felelés személy:

Vargané Szabd Ildikd, intézeti asszisztens szaboildi@mk.u-szeged.hu
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Inkubator IN110 MEMMERT

Mikrobiolégia mintak inkubaldsara alkalmas programozhaté inkubator, melynél allithaté a
hémérséklet 10-80°C kozott, ventilator sebessége, a friss leveg6t szabdlyozd pillangdszelep
alldsa, miikodési id6 is beallithato.

Miikodtetd felelés személy:

Vargané Szabd Ildikd, intézeti asszisztens szaboildi@mk.u-szeged.hu
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Brookfield CT3 Allomanyméré

Jellemz6 paraméter:

4500 g maximalis terhelést lehetévé tevé allomanymérd. Teljes mértékben programozhaté
terhelési ciklusok. Szamitogépes adatrogzités. 10 mN felbontas, a probatest sebessége 0.01
mm/s-10 mm/s ig allithato.

Miikodtetd felel6s személy:
Németh Jozsef Lukacs tandrsegéd nemethl@mbk.u-szeged.hu
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JENWAY PFP7 langfotométer

Jellemz6 paraméterek: 0-200 ppm koncentraciomeghatarozas Na, K, Li, Ca, Ba kationokra
vizes oldatbdl.
Kimutathatdsagi hatar:

Na 0,2 ppm
K 0,2 ppm
Li 0,25 ppm
Ca 15 ppm
Ba 30 ppm

Miikodtetd felelds személy: Dr. Jojart Balazs fGiskolai docens
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Soxtec System HT6 zsirtartalom meghatarozd késziilék, Tecator

Jellemz6 paraméter:

A Soxtec szabvanyos mddszer, a hagyomanyos Soxhlet extrakcié elven miikods, berendezés
korszer(, hat fér6helyes valtozata, ami egy extrahald (1043) és egy kiszolgald (1046) egységbdl
all. Arendszer alkalmas az extrakcid gyorsabb, biztonsagosabb, gazdasagosabb kivitelezésére.
Alkalmazasi teriilet:

Kemény és félkemény anyagok,: élelmiszerek, takarmanyok, talaj, rostos anyagok, kémiai
termékek és gydgyszerek oldhatdé komponenseinek meghatarozasara.

Miikodtetd felel6s személy neve:

Fehér Aniko faniko@mk.u-szeged.hu




