oAy

S

A MAGYAR TUDOMANY UNNEPE . . g}w Tudomdny: irdnytd az élhetd jovéhiz

A Széchenyi Istvan Egyetem
Mezdgazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar
Mosonmagyarovar

XXXVIIl. OVARI TUDOMANYOS NAP
RENDEZVENY

A tudomdnyos lilésszak témdja:

,INNOVACIO ES DIGITALIZACIO”

A rendezvény helyszine:

online

PROGRAMFUZET

https://mek.sze.hu/otn2021-szekciok

Szerkesztette: Dr. Szalka Eva PhD, dékdn


https://mek.sze.hu/otn2021-szekciok

A MAGYAR TUDOMANY UNNEPE . .

S
B P . s p . #ore e
%ﬂ ¢ Tudomdny: irdnyti az élhetd jévéhoz

ELELMISZERTUDOMANY!I SZEKCIO

Elnok: HANCZNE LAKATOS ERIKA
Titkar: SZEKELYHIDI RITA

14%

1 500

1515

1530

1 545

1 600

16"

16%°

BUZAS H. - SZABO K.:
Fogyasztdi tejek aflatoxin M1 szennyezettségének vizsgadlata
Magyarorszdgon

CSURKA T.:
Vértermékek haszndlata az élelmiszeriparban: Melléktermékbdl
nagy bioldgiai értéki élelmiszer-osszetevd

DOBOZI R. - BESZEDES S. - CSANADI J.:

Tejipari technoldgiai folyamatokndl alkalmazott miiszeres
vizsgalati modszerek és dielektromos mérések paramétereinek
osszefliggés vizsgalata

FARI M. G.:
Quo vadis zold biofinomito ipar Magyarorszdgon?
Lehetdségek és korldtok

MARO Z. M. - TOROK A. - BALOGH P. - CZINE P.:
Fogyasztdi vdrakozdsok a magyar padlinka dgazatban

NEMETH-TORKOS A. - BEKE D.:
A puffasztott élelmiszerek helye és szerepe a modern
tdpldlkozdsban a fogyasztok megitélése alapjdn

POSGAY M. M. - HANCZNE LAKATOS E. - KAPCSANDI V..:
Szdritott zsalya hagyomdnyos siitékolbdsz eltarthatdsdgdra
gyakorolt hatdsa

SULE J. - HATVAN Z. - SIMON-KORCZ E. - HUCKER A. - FINTA A. -
STEINERNE SMAJDA ZS. - BUZAS H. - NAGY-KOVACS K. - KOCSIS R. -
VARGA L.:

A Prototheca fajok tejgazdasdgi jelentésége és kimutatdsi modszereik

14


aaa
Kiemelés


A MAGYAR TUDOMANY UNNEPE . . @ Tudomdny: irdnytii az élhetd jovéhoz

SZECHENYI
EGCYETEM

UNIVERSITY OF GYOR s

I

A Széchenyi Istvan Egyetem
Mezdgazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar
Mosonmagyarévar

XXXVIIl. OVARI TUDOMANYOS NAP
RENDEZVENY

A tudomdnyos lilésszak témdja:

»INNOVACIO ES DIGITALIZACIO”

A rendezvény helyszine:

online

ABSZTRAKT KOTET
ISBN szam.: 978-615-5837-94-4

https://mek.sze.hu/o0tn2021-szekciok

Szerkesztette: Dr. Szalka Eva PhD, dékdn



oNAY,
>
&f

N\

S0,
A MAGYAR TUDOMANY UNNEPE . . : @ Tudomdny: irdnytil az élhetd jovéhéz

o>

A
7\ ¢
5\

%\ At
@
pE

TEJIPARI TECHNOLOGIAI FOLYAMATOKNAL ALKALMAZOTT MUSZERES
VIZSGALATI MODSZEREK ES DIELEKTROMOS MERESEK
PARAMETEREINEK OSSZEFUGGES VIZSGALATA

DOBOZI R. - BESZEDES S. - CSANADI J.

Szegedi Tudomanyegyetem, Mérnoki Kar
6725 Szeged, Moszkvai krt. 9.

Osszefoglalas

A bioldgiai eredetli anyagok dielektromos viselkedésével mar régota foglalkozik a
szakirodalom. Azonban az eddigi tejiparhoz kapcsolédd dielektromos mérések soran
elsdsorban az idegen viz jelenlétének detektalasat, illetve sajtoknal az adalék- és segédanyagok
koncentraciojatol valo fiiggést vizsgaltak. A tejipari technologiai folyamatok dielektromos
paraméterekkel torténd nyomon kovetésére vonatkozd kozlemények szama csekély. A
kutatasunkban a nyers tehéntej oltds alvasztasa és félkemény sajtok érlelése soran vizsgaltuk a
dielektromos allandot ¢és a dielektromos veszteségi tényez6t 200-2400 MHz
frekvenciatartoméanyban nyilt végli koaxialis mérészondaval. Az oltds alvasztast a latszolagos
viszkozitds meghatarozasaval, a sajtok érését allomanyprofil-analizissel és szinméréssel is
nyomon kovettiik, hogy meghatarozzuk a vizsgalt tejipari anyagok dielektromos tulajdonsagai
¢és fiziko-kémia valtozasai kozotti Osszefliggéseket. A kutatds az UNKP-21-1-SZTE-310
0sztondij tamogatasaval valosult meg.

Investigation of correlations between the parameters of instrumental test methods and
dielectric measurements in dairy technology processes

Abstract

Dielectric behavior of biological materials has been studied for decades. Dielectric
characterization of dairy products was carried out in order to detect added water in milk and the
concentration of additives in cheese, for instance. However, there can be found just very few
study about monitoring processes in dairy technology by dielectric measurements. In our study,
the change of dielectric constant and dielectric loss factor were measured during chymosin-
induced coagulation of cow milk, and the ripening period of semi-hard cheeses. The dielectric
properties were determined with open-ended coaxial probe from 200 MHz to 2400 MHz. The
enzymatic coagulation was monitored by measuring relative viscosity. During cheese ripening,
texture profile analysis and color measurement were also applied to determine whether the
changes of dielectric parameters are correlated with the physico-chemical changes. The
research is supported by the New National Excellence Programme (UNKP-21-1-SZTE-310).
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