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Nedvesség- (szarazanyag) tartalom meghatarozéas
infravordés sugéarzokkal
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Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Az egyes élelmiszerek nedvesség- (szarazanyag) tartalmat laboraté-
riumokban leggyakrabban elektromos szaritoszekrényekben torténd
szaritdssal hatirozzdk meg. A szaritészekrényben salyéallandéségig
tortén6 szaritads viszonylag hosszadalmas mivelet: az anyagi miné-
ségtél fliggben 24—48 6ras idGtartamot is igénybe vehet. Ezen eljarés-
nal a hé vezetés Gtjan terjed. A hbkozlésnek méasik maddja a hésugar-
zas, melynél a hé elektromagneses sugarzas alakjaban terjed. A h6hasz-
nositds a befektetett energidhoz képest itt el6nydsebb, mert a hé
aranylag a legkisebb veszteséggel jut a felhasznalasi helyre.

Az infravOrds sugarak a léglres téren, vagy levegbrétegen atha-
tolva ,,energiajukat” mindaddig nem adjak le, mig egy szilard anyagba
nem (tkdznek, mely energiajuk egy részét elnyeli, egy részét vissza-
veri, az anyag feliiletének min6ségétél fiiggéen. Az elnyelt ,,energia”
egy része fizikai, vagy kémiai és fizikai valtozasokat okoz abban az
anyagban, mellyel érintkezik (,,sz&rad”), egy része kisugarzik, egy
része pedig vezetés utjan a kornyez6 levegbbe keril. Az elnyelés és
sugarzas a fénytelen fekete targyakon a legnagyobb ; vilagos, fényes
targyak jé visszaver6k, de rossz elnyel6k és rossz sugarzék. Ezért
kisérleteinkben platina, vagy nikkeltégelyeket, vagy mazos porcelan
csészéket hasznaltunk.

A Kkisérleteknél energiaforras a Tungsram Infrasec 250 W-0s
sugarz6 volt (L 1 abra). Az izz6szal tGzemi h&mérséklete kb. 2200
K° = 1927 C°. A kibocsatott sugarzasenergia hulldmhossz maxi-
muma 1,3 /x.

Kilénbdzd élelmiszerek nedvesség- (szarazanyag) tartalmat vizs-
galtuk infrav6rds besugarzassal.
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Moldvai R. 6rolt fekete bors (Piper nigrum L.) nedvességtartalma-
nak valtozasat vizsgalta infravords és 105 C°-ra beallitott elektromos
szaritoszekrényben torténd szaritdssal (L 2. abra). A grafikonon
lathatd, hogy az infravérds sugarzasnal félannyi id6 alatt érjuk el
ugyanazt a szaritasi fokot, mint a szaritdszekrénynél és masfél ora
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alatt jutottunk ugyanabba a végallapotba, ahova a szaritoszekrény-
ben szarad6 Osszehasonlitd proba csak négy déra mdlva jutott el.

Kilonosen elénydsen hasznaltuk az infravérds sugarzokat fagy-
laltok szarazanyagtartalmanak meghatarozasanal [Kottasz: (1)].
A vizsgalatoknal az .infravords sugédrzékat egy allvanyra szereltiik
oly moédon, hogy azoknak az allvany alapjatél mért tavolsagat val-
toztatni tudjuk (L 3. abra). Az optimalis tavolsag a vizsgalt anyagok-
tél figgben mas és mas: fekete bors szaritasanal pl. 16 cm, a fagylalt-
vizsgalatoknal 15—18 cm volt.-(A sugarzé tikorbevonatatél sza-
mitva.)
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Az infravdrds sugéarzot egy szigetelt burkolattal boritott alumi-
nium lemezb6l késziilt szaritdszekrénybe is beépitettik (Remete L.
1 4. abra). A szaritészekrény méretei: 38x31 x34 cm. nyithatd
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ajtoval, a tetén az infravords sugdrzd becsavarasara szolgald sillyesz-
tett foglalattal, hémérd nyilassal, és hdszabalyozé koérforgdval.
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Ezen szaritoszekrénnyel Tompa Gizella liszt-nedvességtartalom-
meghatarozasokat végzett. Vizsgalati eredményeit az alabbi tablazat
mutatja.

Nedvességtartalom

. Infravords sugarzéval 100— 110 C'-on szailtva
A liszt 105 C°-os 10410+ 10+10+
mingsége szaritészekrény- . f ) . . .
ben sulyallands- 10" 10410" T4 3g ¥io+20' 157 15435

sagig szaritva .
glg eltelte utan

Fb 1j 13,0 106 11,0 132 140 136 156
Fb 12 i 13,0 12,0 120 130 140 138 144
Fb 13 . 14,8 12,0 12,0 140 150 144 150
Fb 14 s 12,8 104 112 126 140 136 144
0 ggi s 15,0 12,0 13,0 140 150 144 144
0 902 s 14,4 12,0 120 142 142 140 156

Ezen szamadatokbdl megallapithatd, hogy a fenti méretekkel
készitett infravords szaritdszekrényben a vizsgalt lisztmintaknak
15-ig (megszakitds nélkdl) torténd szaritdsaval nyerjuk a valédi
nedvességtartalmat legjobban megkdzelit6 értékeket. A mintak
tovabbi besugarzdsa mar Gsszetételbeli valtozast okoz (,,porkdlddik™).

A fenti infravords sugarzokkal valé szaritasi kisérletekbdl azon
ismeretes kovetkeztetést kell levonnunk, hogy az egyes vizsgalatok-
nal mindig figyelemmel kell lenni az optimalis széritasi korilményekre
(hémérséklet, a besugarzas idétartama, a sugarzo tavolsaga sth.), s
csak ezeknek ismeretében hasznalhatjuk megnyugtatdé biztonsaggal
ezen egyébként igen gyors és megtakaritadssal jardé vizsgalati mod-
szert.

OSSZEFOGLALAS

Elelmiszerek nedvesség- illetve szarazanyagtartalmanak meghata-
rozdsara igen alkalmas az infravords sugarzokkal torténd szaritasi
eljaras. Kisérletekkel igazoltuk, hogy kilonb6z6 vizsgalatoknal (fekete
bors, fagylaltok, liszt) az infravérds sugarzéssal torténd szaritds nagy
vizsgalati id6 és anyag (aram) megtakaritast jelent.

copepXaHue

Ona onpefeneHns cofepXaHua CYXUX BeLlecTB MULLEBLIX MPOAYKTOB
C ycnexoMm npuMeHUM MeToA CYLWKKU npu nomMoLuun I/IH(ppaKpaCHbIX nyqe|71,



4, é4bra

Mpu onpegeneHUM COAEPXKaHWS CYXUX BELLECTB B pasH—bIX MULLEBbIX
npoayKTax (B YepHOM rMepLie, B MOPOXEHHOM, B MyKe) Mpu MOMOLM UH{pa-
KPacHbIX Nyuyeil YCTaHOBW/«, YTO MPUMEHEHMEM YKa3aHHOro MeTOfa 3KOHO-
MUTCS BpeMsi, mMaTepuan UM 37eKTpUYecKas 3Heprus.

ZUSAMMENFASSUNG
Zur Bestimmung des Feuchtigkeits- bzw. Trockensubstanzgehaltes
von Lebensmitteln ist das Trocknungsverfahren vermittels infraroter
Strahler &ussest gut geeignet. Durch Experimente wurde bewiesen,
dass die Trocknung mit infraroten Strahlen bei verschiedenen Lebens-
mitteln (schwarzer Pfeffer, Speiseeis, Mehl) eine grosse Ersparnis an
Zeit und Material (elektrischer Strom) bedeutet.

IRODALOM

(1) .7. Kottas:: Bestimmung des Trockengehaltes von Speiseeissorten
durch Anwendung von infraroten Strahlen. Mitteilungen aus
dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene,
1954. 45. 4. 331-333.
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