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Az egyes élelmiszerek nedvesség- (szárazanyag) tartalmát laborató­
riumokban leggyakrabban elektromos szárítószekrényekben történő 
szárítással határozzák meg. A szárítószekrényben súlyállandóságig 
történő szárítás viszonylag hosszadalmas művelet: az anyagi minő­
ségtől függően 24—48 órás időtartamot is igénybe vehet. Ezen eljárás­
nál a hő vezetés útján terjed. A hőközlésnek másik módja a hősugár­
zás, melynél a hő elektromágneses sugárzás alakjában terjed. A hőhasz­
nosítás a befektetett energiához képest itt előnyösebb, mert a hő 
aránylag a legkisebb veszteséggel jut a felhasználási helyre.

Az infravörös sugarak a légüres téren, vagy levegőrétegen átha­
tolva „energiájukat” mindaddig nem adják le, míg egy szilárd anyagba 
nem ütköznek, mely energiájuk egy részét elnyeli, egy részét vissza­
veri, az anyag felületének minőségétől függően. Az elnyelt „energia” 
egy része fizikai, vagy kémiai és fizikai változásokat okoz abban az 
anyagban, mellyel érintkezik („szárad”), egy része kisugárzik, egy 
része pedig vezetés útján a környező levegőbe kerül. Az elnyelés és 
sugárzás a fénytelen fekete tárgyakon a legnagyobb ; világos, fényes 
tárgyak jó visszaverők, de rossz elnyelők és rossz sugárzók. Ezért 
kísérleteinkben platina, vagy nikkeltégelyeket, vagy mázos porcelán 
csészéket használtunk.

A kísérleteknél energiaforrás a Tungsram Infrasec 250 W-os 
sugárzó volt (1. 1. ábra). Az izzószál üzemi hőmérséklete kb. 2200 
K° =  1927 C°. A kibocsátott sugárzásenergia hullámhossz maxi­
muma 1,3 /X.

Különböző élelmiszerek nedvesség- (szárazanyag) tartalmát vizs­
gáltuk infravörös besugárzással.
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Moldvai R. őrölt fekete bors (Piper nigrum L.) nedvességtartalmá­
nak változását vizsgálta infravörös és 105 C°-ra beállított elektromos 
szárítószekrényben történő szárítással (1. 2. ábra). A grafikonon 
látható, hogy az infravörös sugárzásnál félannyi idő alatt érjük el 
ugyanazt a szárítási fokot, mint a szárítószekrénynél és másfél óra
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1. ábra

alatt jutottunk ugyanabba a végállapotba, ahová a szárítószekrény­
ben száradó összehasonlító próba csak négy óra múlva jutott el.

Különösen előnyösen használtuk az infravörös sugárzókat fagy­
laltok szárazanyagtartalmának meghatározásánál [Kottász: (1)]. 
A vizsgálatoknál az .infravörös sugárzókat egy állványra szereltük 
oly módon, hogy azoknak az állvány alapjától mért távolságát vál­
toztatni tudjuk (1. 3. ábra). Az optimális távolság a vizsgált anyagok­
tól függően más és más: fekete bors szárításánál pl. 16 cm, a fagylalt­
vizsgálatoknál 15 — 18 cm volt.-(A sugárzó tükörbevonatától szá­
mítva.)
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Az infravörös sugárzót egy szigetelt burkolattal borított alumí­
nium lemezből készült szárítószekrénybe is beépítettük (Remete L. 
1. 4. ábra). A szárítószekrény méretei: 38x31 x34 cm. nyitható

3. ábra

ajtóval, a tetőn az infravörös sugárzó becsavarására szolgáló süllyesz­
tett foglalattal, hőmérő nyílással, és hőszabályozó körforgóval.
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Ezen szárítószekrénnyel Tompa Gizella liszt-nedvességtartalom- 
meghatározásokat végzett. Vizsgálati eredményeit az alábbi táblázat 
mutatja.

A liszt 
minősége

N e d v e s s é g t a r t a l o m

105 C°-os 
szárítószekrény­
ben súlyállandó­
ságig szárítva

Infravörös sugárzóval 100— 110 C'-on száiltva

10' 10+10' 10+10+ 
+ 10'

10+10+
+10+20' 15' 1 5 + 3 5 '

eltelte után

Fb lj ...................... 13,0 10,6 11,0 13,2 14,0 13,6 15,6

Fb 12 ......................... 13,0 12,0 12,0 13,0 14,0 13,8 14,4

Fb 13 ......................... 14,8 12,0 12,0 14,0 15,0 14,4 15,0

Fb 14 ........................ 12,8 10,4 11,2 12,6 14,0 13,6 14,4

0 g g i  .................................. 15,0 12,0 13,0 14,0 15,0 14,4 14,4

0 g g 2 .................................. 14,4 12,0 12,0 14,2 14,2 14,0 15,6

Ezen számadatokból megállapítható, hogy a fenti méretekkel 
készített infravörös szárítószekrényben a vizsgált lisztmintáknak 
15'-ig (megszakítás nélkül) történő szárításával nyerjük a valódi 
nedvességtartalmat legjobban megközelítő értékeket. A minták 
további besugárzása már összetételbeli változást okoz („pörkölődik”).

A fenti infravörös sugárzókkal való szárítási kísérletekből azon 
ismeretes következtetést kell levonnunk, hogy az egyes vizsgálatok­
nál mindig figyelemmel kell lenni az optimális szárítási körülményekre 
(hőmérséklet, a besugárzás időtartama, a sugárzó távolsága stb.), s 
csak ezeknek ismeretében használhatjuk megnyugtató biztonsággal 
ezen egyébként igen gyors és megtakarítással járó vizsgálati mód­
szert.

ÖSSZEFOGLALÁS
Élelm iszerek nedvesség- illetve szárazanyag tartalm ának  m eghatá­

rozására igen alkalm as az infravörös sugárzókkal tö rténő  szárítási 
eljárás. K ísérletekkel igazoltuk, hogy különböző vizsgálatoknál (fekete 
bors, fagylaltok, liszt) az infravörös sugárzással tö rténő  szárítás nagy 
vizsgálati idő és anyag (áram ) m eg tak arítás t jelent.

с о д е р ж а н и е

Для определения содержания сухих веществ пищевых продуктов 
с успехом применим метод сушки при помощи инфракрасных лучей,



4. ábra
При определении содержания сухих веществ в разн—ых пищевых 

продуктах (в черном перце, в мороженном, в муке) при помощи инфра­
красных лучей установил«, что применением указанного метода эконо­
мится время, материал и электрическая энергия.

ZUSAMMENFASSUNG
Zur Bestim m ung des Feuchtigkeits- bzw. T rockensubstanzgehaltes 

von Lebensm itteln  ist das Trocknungsverfahren verm ittels infraroter 
S trah ler äussest gut geeignet. D urch Experim ente wurde bewiesen, 
dass die T rocknung m it infraroten  S trahlen  bei verschiedenen Lebens­
m itteln  (schwarzer Pfeffer, Speiseeis, Mehl) eine grosse E rsparnis an 
Zeit und M aterial (elektrischer Strom ) bedeutet.

IRODALOM
(1) .7. Kottás:: Bestim m ung des Trockengehaltes von Speiseeissorten 

durch Anwendung von infraroten  Strahlen. M itteilungen aus 
dem Gebiete der Lebensm itteluntersuchung und Hygiene, 
1954. 45. 4. 3 3 1 -3 3 3 .
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