
 

1. Intézmény neve Nyíregyházi Egyetem, Műszaki és Agrártudományi Intézet, Jármű- és 
Mezőgazdasági Géptani Intézeti Tanszék 

2. A kutatócsoport tagjainak 
nevei 

Dr. habil. Antal Tamás PhD, egyetemi docens (a kutatócsoport 
vezetője); Dr. habil. Kerekes Benedek PhD, egyetemi tanár; Dr. 
Lengyel Antal PhD, főiskolai tanár; Lajtos István mester oktató és 
Krajnyik Károly műszaki oktató. 

3. Kutatási terület 
megnevezése és a kutatás 
kulcsszavai 

Mezőgazdasági- és élelmiszeripari anyagok szárítása 

(meleg levegős szárítás, vákuumszárítás, fagyasztva szárítás, 
kombinált szárítás, kémiai komponensek, ár és minőség)  

4. Kutatás céljai (1-2 
mondatban) 

A kutatás célja a fagyasztva szárítás (FD) hatékonyságának vizsgálata 
kétlépcsős infravörös vagy/és meleg levegő fagyasztva szárítással. 
Emellett vizsgáljuk, hogy az infravörös fagyasztva szárítás (MIR-FD) 
és a meleg levegős fagyasztva szárítás (HAD-FD) milyen hatással van 
a termék minőségére (szín, vízaktivitás, textura és kémiai 
összetevők).  

5. Kutatás eredményei 
(max. 1500 karakter) 

A kétfokozatú szárítási módszerek kifejezetten kedvező hatással 
vannak a szárítás idejére, az energia-felvételre és a szárított anyagok 
kémiai és fizikai-mechanikai tulajdonságaira. A szárítási kinetikát 
Page, Henderson-Pabis és harmadfokú polinom, stb. modellek 
segítségével becsültük meg. A statisztikai teszteredményekből és a 
korrelációból kitűnik, hogy a vékonyrétegű modellek sikeresen 
illeszthetők a gyümölcsök és zöldségek nedvesség-leadási görbéire. 
Az infravörös-/meleg levegős- és a fagyasztva szárítást kombináló 
szárítási folyamat a minőségi vizsgálatok eredményei alapján 
alternatívát kínál az élelmiszerek fagyasztva szárítása helyett. 
További vizsgálatokra van szükség a hibrid módszerrel előállított 
végtermék kémiai összetevőjének meghatározásához. 
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