Egyetemi innovacid a gyakorlat szolgalataban - Elelmiszeripari technoldgiak fejlesztése

Mdszerszoba Kutatasi és Fejlesztési Szolgaltatasai

Rovid bemutatkozas

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

FGbb laboratoriumi technologiai Iépések, amelyeket biztositani tudunk:

- Kulonbo6z6 étkezési célu kisebb magvu gabonafélék (buza, rozs, arpa,stb.)
szemkeménységének, nedvességtartalmanak, méretének és tomegének
mérése.

- Elelmiszeripari, gyégyszeripari porok, folyadékban szuszpendalt részecskék
szemcsemeéret eloszlasanak mérésére.

- Elelmiszeripari, jellemz&en szerves anyagot tartalmazé mintak
tomegcsokkenésének (izzitassal vald) mérésére.

- Takarmanyipari és élelmiszeripari mintak fehérje tartalom meghatdrozas.
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Eszkozeink
Perten SKCS 4100 gabonaszem vizsgald

Jellemz4 paraméterek:

Kisebb magvu gabonafélék (buza, rozs, arpa,stb.) szemkeménységének,
nedvességtartalmdnak, méretének és tomegének mérése 300 szembdl, atlagosan 3 perc
alatt, az eredmények értékelése szamitégéppel.

Alkalmazasi teriilet:

A késziilék elsésorban étkezési célu buzak (tehat aestivum és durum) jellemzé fizikai
paramétereinek mérésére szolgal. A vizsgdlandd anyagot szemenként vizsgdlja meg a
kovetkez6 jellemz6k megallapitdsa végett: nedvességtartalom, ezerszem témeg, atlagos
szélességi méret és szemkeménység.

Miikodteto felel6s személy neve:
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens gyimes@mk.u-szeged.hu
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Malvern- MASTERSIZER lézerdiffrakcios részecske méret meghatarozé

Jellemz6 paraméterek:

Szdraz minta el6készitése esetén, a hosszi mérépad alkalmazasakor 0,5-3500 mikron,
nedves minta el6készitésnél és rovid mérépad esetén 0,05-900 mikron mérettartomdanyban
vald szemcseméret meghatdrozasra.

Alkalmazasi teriilet:

Tetsz6leges szilard halmazéllapotu (élelmiszeripari, gydgyszeripari) porok, agglomeratumok,
valamint folyadékban szuszpendalt részecskék (pl. tej, iszapok) tomeg és szemcseméret
eloszlasanak mérésére.

Miikodtetd felelés személy neve:
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens gyimes@mk.u-szeged.hu
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LECO FP 528 nitrogén/fehérje meghatarozé miiszer

Jellemz8 paraméterek:

A mdszer az Un. Dumas-elven (tiszta O3) jelenlétében elégeti a szerves anyagot tartalmazé
mintat, majd a flst elemzésével szolgaltat adatot a minta N tartalmara. Gyors és szabvanyos
maddszer.

Alkalmazasi teriilet:

A mdszer a szerves anyagot tartalmazé mintak nitrogén tartalmanak mérésére szolgal. A
meghatdrozas mddja az un. Dumas maddszer, amelyet a vildag szamos orszagaban szabvanyos
(hivatalos) mérési metodusként (AOAC, AOCS, ASBC, AACC) elfogadnak. A mérési eljaras a
hagyomanyos Kjeldahl-féle mddszer alternativdja.

Miikodtetd felel6s személy neve:
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens gyimes@mk.u-szeged.hu
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NIR Systems 6500 nem dedikalt IR mérémiiszer

Jellemz4 paraméterek:

400-2500 nm hulldmhossz tartomdnyban 2 nm Iépcsékben transzmisszids (NIT) és reflexios
(NIR) mérési elrendezésben szilard valamint pépes anyagok kozeli infravords spektrumanak
felvétele és Osszevetése.

Alkalmazasi teriilet:

Mez6gazdasagi és élelmiszeripari alap-, adalék-, segéd-, és csomagolé anyagainak, valamint
félkész és késztermékek roncsolds-mentes vizsgalata. Gyari kalibracié alkalmazasaval rutin
vizsgalatokhoz, vagy médszerfejlesztésre alkalmas.

Mikodteto felel6s személy neve:
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens gyimes@mk.u-szeged.hu
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Nabetherm L9/SW termoanalitikai izzité6 kemence

Jellemz4 paraméterek:
Hémérséklet fliggd tdmegcsdkkenés mérése 1100 °C-ig. 9 dm? belsd térfogat, hészigetelt haz.
A késziilékhez csatlakozé mérleg programozdasdval mintak T és TG gorbéje vehetd fel.

Alkalmazasi teriilet:

Az élelmiszeriparban, mez&gazdasagban el6forduld, jellemzben szerves anyagot tartalmazoé
mintdk hGmérséklettél fliggé tomegcsdkkenésének (izzitassal valéd) mérésére. Elsésorban
rutin és kisebb pontossagot igényl6 tajékozédd mérések elvégzéséhez.

Mikodteto felel6s személy neve:
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens gyimes@mk.u-szeged.hu
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OPTECH LFZT sztereo trinokularis mikroszkop

Jellemz4 paraméterek:
Sztereo mikroszkdp also és fels6 megvilagitassal. Nagyitdsa allithaté x 0,77-81 kozott.

Alkalmazasi teriilet:

Alapanyagok, késztermékek feliiletének és belsé szerkezetének tanulmanyozasa. A késziilék
vided kivetitd és/vagy digitélis fényképez6gép csatlakoztatdsa utan alkalmas a targy nagy
méretben valé megjelentetésére és rogzitésére.

Miikodteto felel6s személy neve:
Dr. Gyimes Erné egyetemi docens gyimes@mk.u-szeged.hu



mailto:gyimes@mk.u-szeged.hu

