Egyetemi innovacid a gyakorlat szolgalataban - Elelmiszeripari technoldgiak fejlesztése

Tejipari Technolodgiak Laboratérium Kutatasi és Fejlesztési
Szolgaltatasai

Rovid bemutatkozas

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

optimalizalasrél vagy minéségvizsgalatrol.

F6bb laboratoriumi technologiai [épések, amelyeket biztositani tudunk:

1. Alapmiiveletek: Tej el6készitése és standardizalasa

O

(@]

O

FOlozés, zsirtartalom-beallitas (tejszeparator)
Homogenizalas (homogénezd)

Paszt6rozés (Lemezes pasztdr)

2. Terméktechnoldgia

O

(@]

O

Savanyitas, fermentacid: fermentalt termékek (joghurt, kefir, tejfol)
kiilonb6z6 allomanyvaltozatban, sajttejek eléérlelése

Sajtkészités: Sajttej elGkészitése, standardizaldsa, alvadas, savoelvélasztas,
formazas, préselés, sdzas, csomagolas, érlelés

Vajkészités: folozés, tejszin standardizaldsa, hGkezelése, érlelése, kopiilés
(szakaszos lizem( kopil6vel)

Omlesztett sajtok, sajtkrémek, tirokrémek: keverékdsszeallitas, keverés,

hékezelés (Stephan-kutter)

Ultrasz(rés, fehérjekoncentralas

Fagylalt készités: keverék h6kezelése, érlelése, fagyasztasa

3. Csomagolas (poharazas, vakuumfdlidazas): A csomagolas és tarolasi stabilitas

vizsgalatok célja annak értékelése, hogy a tejtermékek mindsége, biztonsaga és

érzékszervi tulajdonsagai hogyan valtoznak kilénb6z6 csomagolasi médok és tarolasi

kortlmények hatdsara. Eltarthatésagi idé megallapitasa.

4. Szenzoros és mikrobioldgiai vizsgalatok:
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o Nyerstejvizsgalat: Savfok, s(iriség, fagyaspont, szomatikus sejtszam, aflatoxin

M, tejidegen gatldanyag-tartalom, 6sszetétel vizsgalat (Foodscan, Bentley

150)
o Allomanyvizsgélat, mikrobioldgiai vizsgalatok (megfelel&ség, levegd, feliiletek
és termékek vizsgalata)

o Erzékszervi vizsgalatok:

iz - pl. frissesség, oxidalt zsirok jelenléte, keser(iség
lllat — idegen szagok, fermentdcids hibak érzékelése
Allomany — pl. krémesség, szemcsésség, folydssag, raghatdsag, stb.

Szin — tipusspecifikus (pl. vaj sarga, tej fehér)
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Eszkdzeink
Tejszeparator (DeLaval)

Jellemzd paraméterek:

Maximum 120 liter/dra kapacitds, 9000 rpm, szakaszos tGizemmad. 20 oxidalt folozétanyér,
konnyU kezelhet&ség és tisztithatdsag.

Alkalmazasi teriilet:

Nyers tehén-, kecske-, juhtej, folozésére, tisztitdsara (illetve olaj-viz emulzidk, diszperzidk
szétvalasztasara) alkalmas Pilot késziilék, els6sorban kisebb farmergazdasagokban és az
oktatdsban hasznalhaté.

Mikodtetésért felelGs személy:

Dr. Csanadi Jézsef, egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu
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Dugattyus homogénez6 (APV Gaulin Lab 60)

Jellemzd paraméterek:

30-60 liter/dra kapacitasu kétszelepes berendezés. 5 literes garat. Vizfogyasztas: kb. 20 1/6ra

Alkalmazasi teriilet:

100 mikrométernél nagyobb szemcséket nem tartalmazé folyadékok kezelésére. Tej
homogénezése, emulzidk készitése, vagy megbontasa.

Mikodtetésért felelGs személy:

Dr. Csanadi Jézsef, egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu
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Lemezes pasztor

Jellemzd paraméterek:

170-400 liter/6ra kapacitasu hécserél6 berendezés. EU-konform szabalyozasi, higiéniai
kiépitéssel (iranyvalto szelep, nyomasfokozd szivattyu). A pasztérozési hémérséklet allithato.

Alkalmazasi teriilet:

Homogén folyadékok 100° C alatti hékezelésére alkalmas berendezés. Az egyes szakaszok
hémérséklete és a térfogatdram leolvashaté a telepitett mdszerekrél.

Mikodtetésért felelGs személy:

Dr. Csanadi Jézsef, egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu
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Stephan kutter (UMC-5)

Jellemz6 paraméter:

5 literes tartaly. Direkt és indirekt g6zf(ités. Gépi apritdkés, kézi falkapard-keveré.
Mintahé&mérséklet kijelzés.

Alkalmazasi teriilet:

Omlesztett sajtok, sajt és turokrémek homogénné keverése, h6kezelése.
Miik6dtetd felelds személy neve:

Dr. Csanadi Jozsef egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu
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Ultrasziir6é (Millipore PUF 50)

Jellemzd paraméterek:

30-60 liter/6ra permeatum kapacitds. 100 l-es betadptartdly. max. 3 bar transzmembran
nyomads. Spirdlmembran modul (végési érték 10KDa, 4 m? feliilet.)

Alkalmazasi teriilet:

Homogén oldatok, 50 um-nél kisebb szemcséket tartalmazé emulzidk, molekulaméter szerinti
szétvdlasztasara. ElsGsorban fehérjék koncentralasara alkalmazott késziilék.

Mikodtetésért felelGs személy:

Dr. Csanadi Jézsef, egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu

i

Fagylalt fagyaszto; Bravo Trittico Executive 183

Jellemz6 paraméterek:

5 liter kapacitas, kb. 15-25 perc ciklusidd, kiilénb6z6 programok a h6kezelésre és a h(itésre
vagy fagyasztdsra. lonikus szenzor az optimalis fagylalt szerkezet elérésére. Vizallo kivitel,
mikroprocesszoros vezérlés.
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Alkalmazasi teriilet:

Kilonb6z6 folyadék halmazallapotu élelmiszerek hékezelésére, hlitésére, fagyasztdsara
alkalmas gép. Tejipari, édesipari alkalmazasra elsésorban. (Fagylaltok, csokoladé,
krémek,stb.).

Mikodtetésért felelGs személy:

Dr. Csanadi Jézsef, egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu
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Pohar tolt6-zaré gép (Zootechnika Junior Handy)

Jellemzd paraméterek:

300-800 pohar/éra kapacitas, megbizhatd, félautomata toltG-zard gép. A korasztal forgatasa
és a termék kiemelése kézzel torténik. Termékadagold perisztaltikus szivattydval és
datumozodval szerelt.

Alkalmazasi teriilet:

Tejiparban alkalmazott PE, PVC egyéb poharak toltésére, alu feddféliaval és hével torténd
zardsara alkalmas gép. Folyékony termékek poharas csomagolasdara alkalmas.

Mikodtetésért felelGs személy:

Dr. Csanadi Jézsef, egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu
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Nyerstej gatléanyagtartalmanak vizsgalata (Delvotest Fast Go Max)

Jellemzd paraméterek:

3 helyes inkubator, szamitogéppel 6sszekéthetd, az adatok mentheték. Kb. 40 minta/éra

Alkalmazasi teriilet:

Nyers tehén, kecske és juhtej Tejidegen gatldanyag tartalmanak kimutatasara. (Els6sorban
gyogyszermaradvanyok).

Mikodtetésért felelGs személy:

Dr. Csanadi Jézsef, egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu
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Tej és tejtermék analizator; Bentley 150

Jellemzd paraméterek:

Maximum 150 minta/dra kapacitds (az automata minta el6készit6 és tovabbité egységgel);
40°C-os m(ikodési hémérséklet; a vizsgalat ideje 1 perc alatti; ismételhet&ség: 99,5%; AZ
adatokat ki lehet nyomtatni ill. floppy lemezre lehet menteni (az adatfajl MS Excelbe
konvertalhatd); sajat termék-kalibracié készithetd.

Alkalmazasi teriilet:

Nyers tehén-, kecske-, juhtej, paszt6rozott tehéntej, fol6zott tej, Konnyl és ,nehéz” tejszin,
savo, fermentalt termékek, mint joghurt, kefir, tejfol.

Mikodtetésért felelGs személy:

Dr. Csanadi Jézsef, egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu
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Tej fagyaspont vizsgalo (Cryostar 1., Gerber Funke)

Jellemzd paraméterek:

Maximum 20 minta/éra kapacitds, megbizhatd, félautomata mdszer. Konnyl kezelhetGség,
gyors kalibrdcid, valasztas tobb mérési mod kozott. Az adatokat ki lehet nyomtatni.

Alkalmazasi teriilet:

Nyers tehén-, kecske-, juhtej, stb. folyadék mintdk fagyaspontjanak meghatarozasa.

Mikodtetésért felelGs személy:

Dr. Csanadi Jézsef, egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu
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Food Scan 2 Elelmiszeranalizator

Jellemzd paraméterek:

MintaelGkészitést igényel (egységes allag, szemcseméret). 220 volt tapfesziiltség. Nem
hordozhato késziilék.

NIR transzmisszid: 850-1100nm hulldmhosszon
NIR reflexié: 400-700 nm hulldmhossz
Beépitett monokromator.

Alkalmazasi teriilet:

Nyers husfélék (sertés, baromfi, szarvasmarha) és kiilonb6z6 hustermékek 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 funkcidé. Ugyancsak alkalmas sajtok 6sszetételének vizsgalatara.

Mikodtetésért felelGs személy:

Dr. Csanadi Jozsef, egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu
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De Laval szomatikus sejtszam vizsgalé (mobil)

Jellemz6 paraméter:

Kapacitas: 30 minta/dra, tomeg: 2,0 kg

Alkalmazasi teriilet:

Nyers tehéntej, juhtej, kecsketej szomatikus sejtszamanak megallapitdsa. A mddszer
lényege, hogy a sejtek, sejttéredékek szinreakcidba lépnek a tesztkazettaba rogzitett
festékanyaggal, majd a megfestett sejtes elemeket CCD kamera dltal készitett kép alapjan
szoftver szamolja meg.

Miik6dtetd felelds személy neve:

Dr. Csanadi Jézsef egyetemi docens csanadi@mk.u-szeged.hu

> £- Delaval
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