1. Intézmény neve

Nyiregyhazi Egyetem, M(iszaki és Agrartudomanyi Intézet, Jarmda- és
MezG8gazdasagi Géptani Intézeti Tanszék

2. A kutatdcsoport tagjainak
nevei

Dr. habil. Antal Tamdas PhD, egyetemi docens (a kutatdcsoport
vezet6je); Dr. habil. Kerekes Benedek PhD, egyetemi tanar; Dr.
Lengyel Antal PhD, fGiskolai tanar; Lajtos Istvan mester oktatd és
Krajnyik Karoly mdszaki oktato.

3. Kutatasi teriilet
megnevezése és a kutatas
kulcsszavai

MezG8gazdasagi- és élelmiszeripari anyagok szaritasa

(meleg levegBs szaritds, vakuumszaritas, fagyasztva szaritas,

kombinalt szaritas, kémiai komponensek, ar és mindség)

4. Kutatas
mondatban)

céljai (1-2

A kutatas célja a fagyasztva szaritas (FD) hatékonysaganak vizsgalata
kétlépcsbs infravoros vagy/és meleg levegé fagyasztva szaritassal.
Emellett vizsgaljuk, hogy az infravords fagyasztva szaritas (MIR-FD)
és a meleg levegds fagyasztva szaritds (HAD-FD) milyen hatdssal van
a termék mindségére (szin, vizaktivitds, textura és kémiai
Osszetevik).

5. Kutatas eredményei
(max. 1500 karakter)

A kétfokozatu szaritasi mddszerek kifejezetten kedvez6 hatdssal
vannak a szaritas idejére, az energia-felvételre és a szaritott anyagok
kémiai és fizikai-mechanikai tulajdonsagaira. A szaritasi kinetikat
Page, Henderson-Pabis és harmadfokd polinom, stb. modellek
segitségével becsiiltiik meg. A statisztikai teszteredményekbdl és a
korrelaciébdl kitlinik, hogy a vékonyrétegli modellek sikeresen
illeszthet6k a gyimolcsok és zoldségek nedvesség-leadasi gorbéire.
Az infravords-/meleg levegls- és a fagyasztva szaritast kombinald
szaritasi folyamat a mindségi vizsgalatok eredményei alapjan
alternativat kinal az élelmiszerek fagyasztva szdritdsa helyett.
Tovabbi vizsgalatokra van sziikség a hibrid mddszerrel elSallitott
végtermék kémiai 6sszetev6jének meghatarozasahoz.

6. Kutatasi partnerek

Wroctaw Kdrnyezet- és Elettudomanyi Egyetem
Nottinghami Egyetem malajziai campusa
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