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Dielektromos mérési modszer alkalmazhatésaganak
vizsgalata egyes tejipari technologiai
folyamatok nyomonkodvetésére

Az élelmiszeriparban szdmos olyan gyértdsi technoldgidval taldlkozhatunk, ame-
lyek igénylik az egyes miiveleti 1épések sordn végbemend folyamatok gyors és meg-
bizhaté eredményt szolgéltatd, valamint roncsoldsmentes vizsgdlatot megvaldsité
muszeres ellenérzési médszerek fejlesztését. Ezen kovetelményeknek a dielektro-
mos mérési mdédszerek megfelelnek, azonban a tejipari alkalmazdsuk még nem kelld
mélységben kutatott teriilet.

Kutatomunkdmban a szakirodalom dielektromos szempontbdl még kevés informa-
cidval rendelkezd tejipari teriiletén alkalmazott oltds alvasztds, enzimes laktdz hidroli-
zis és sajtérés folyamatdnak dielektromos méréssel valé nyomon kovetését vizsgdltam.

A dielektromos viselkedést leiré paraméterek, a dielektromos dllandé (¢) és a
dielektromos veszteségi tényezé (¢”) meghatdrozasdra DAK 3.5 tipusu nyiltvégt koa-
xidlis szenzor segitségével végeztliink méréseket 200-2400 MHz frekvenciatartomdny-
ban. Kisérleteimben az enzimes alvasztdsi és tejcukor lebontdsi folyamatokat az ipa-
rilag is alkalmazott kimozin (oltd) és {3-galaktoziddz enzimkészitmény tejbe adagold-
saval modelleztiik. A sajtok érlelés alatti valtozdsainak mérésére kétféle alapanyagot:
bdcskai gyurt és trappista sajtot haszndltunk. A dielektromos jellemzék meghatéro-
zdsa mellett a nyers tehéntej oltds alvasztdsdnak vizsgalata sordn keletkezé alvadék
latszdlagos viszkozitdsdt vibracids viszkoziméterrel mértiik, tovdbbd a sajtok érése
esetében muszeres szin- és dllomdnyvizsgdlatot is végeztiink a paraméterek kozotti
Osszefliggések keresése érdekében.

Kutatdsi eredményeink igazoltdk, hogy a dielektromos mérések alkalmazhatdak
a vizsgalt tejipari technoldgiai folyamatok nyomon kévetésére. A tejben 1évd laktdz-
koncentracid hatasdanak vizsgdlatandl a laktdzlebontas kovetkeztében az elektromos
térben keletkezé monoszacharid egységek konnyebb polarizdlhatésdga miatt a frek-
vencia fuggvényében ¢’ csokkend, £” novekvd tendencidjdt tapasztaltuk.

Sajat tudomanyos eredmények:

Az oltds alvasztdsi folyamat az alvadék megszilarduldsdig volt nyomon kovet-
hetd, a dielektromos dllandé kazeinmicelldk destabilizdcidja sordn novekvd tenden-
cidja megszilint az aggregdlddds hatdsdra. A sajtok kéreg és kozéprésze kozott mért
¢ kilonbségek és a szin-, illetve dllomédnyjellemz6k vdltozdsi tendencidjdnak azo-
nos idépontra esése, valamint a paraméterek kozotti linedris kapcsolatok arra enged-
nek kovetkeztetni, hogy az érlelési folyamat monitorozdsdra a dielektromos mérések
alkalmazhatdak.
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