Návrhy laboratorních úloh

na zařízeních Centra výuky moderních procesů v potravinářských a biochemických technologiích FPBT VŠCHT se zaměřením na procesy v potravinářských technologiích a vlastnosti potravin a potravinářských surovin

Zpracováno pro TR projekt VŠCHT č.602 v roce 2004
I.
Sdílení tepla:  pasterizace, sterilace, lyofilizace, vysoký tlak, odpařování 



         (včetně řízení těchto procesů)
Úloha 1)  Vliv tepelného režimu pasterace mléka na účinnost inaktivace 
 

      
      mikroorganismů a enzymů.


      Návrh: Ústav 322 (Filip, Štětina, Čurda, Piska)


      Dílčí úkoly:


· sledování provozních parametrů zařízení v průběhu dvou režimů pasterace (75 a 85°C  po dobu 15 s)
· stanovení obsahu mezofilních mikroorganismů a nativních syrovátkových bílkovin v  surovině a v obou produktech
· stanovení aktivity alkalické fosfatasy a laktoperoxidasy
Úloha 2)   Kontinuální (UHT) a šaržová sterilace mléka


      Návrh: Ústav 322 (Filip, Štětina, Čurda, Piska)


      Dílčí úkoly:


· sledování provozních parametrů deskového výměníku tepla při UHT ošetření mléka

· stanovení kyselosti

· porovnání barvy a senzorických vlastností šaržově sterilovaného a UHT výrobku
Úloha 3)   Sterilace a pasterace potravin včetně vyhodnocení inaktivačního účinku


Návrh: Ústav 324 (Dobiáš)
Úloha 4)
Aplikace vysokého tlaku pro stabilizaci potravin


      Návrh: Ústav 324 (Dobiáš)
Úloha 5)   Filmová odparka a její řízení pomocí PC 
      
      Návrh: Ústavy 321 (Hinková, Pour, Bubník) a 445 (Kmínek)

      Dílčí úkoly: 7 dílčích úloh (možno využít i jako samostatné úlohy)
· 5-1 Hmotnostní bilance při zahušťování cukerných roztoků (max. koncentrace  25 %)

· 5-2 Průběh odpařování při zahušťování cukerných roztoků

· 
Ruční regulace (změřit barvu, podmínky při odpařování, tj. tlak páry, 

bod varu, tlak v systému, případně rychlost odpařování, atd.)

· Totéž při automatické regulaci počítačem

· 5-3 Enthalpická bilance, určit spotřebu páry – měřit množství parního kondenzátu

· 5-4 Měření rychlosti odpařování v závislosti na tlaku páry a tlaku v systému, porovnat barvu získaných koncentrátů a rychlost odpařování

· 5-5 Určení závislosti bodu varu na vodivosti a koncentraci cukerného roztoku při zahušťování  

· 5-6 Určení optimálního průtoku šťávy odparkou

· 5-7 Kalibrace dávkovacího čerpadla

Úloha 6)   Sublimační sušení (lyofilizace)

Návrh: Ústav 322 (Filip, Štětina, Čurda, Piska)
Dílčí úkoly:
· Stanovení teploty namražení

· Ověření obsahu sušiny po lyofilizaci

· Lyofilizace kultury mléčných bakterií v mléčném médiu

· Vliv pomalého a rychlého zmražení materiálu na přežívání mikroorganismů 

· Vliv přídavku kryoprotekční látky

Úloha 7)   Mikrovlnný ohřev - sušení 


Návrh: Ústav 321 (Kadlec, Bubník) sušení cereálií a luštěnin
___________________________________________________________________________
 II.     Separační procesy:  membránové procesy (MF, UF, NF, RO a 






    pervaporace),  elektrodialýza,  chromatografické 





    separace, krystalizace       

Úloha 8)   Membránové separace


      Návrh: Ústav 321 (Hinková, Bubník, Pour, Henke)

  
      Dílčí úkoly:

· 8-1  Mikrofiltrace a ultrafiltrace potravinářských materiálů na keramických       
membránách (základní návrh)
· 8-2  Nanofiltrace cukerných roztoků (základní návrh) 
Úloha 9)   Kontinuální chromatografická separace

      Návrh: Ústav 321 (Bubník, Hinková, Pour, Štarhová, Henke)

  
      Dílčí úkoly:  (základní návrh)
· 9-1  Simulace procesu kontinuální chromatografické separace SMB na PC 

· 9-2  Experimentální stanovení rozdělovacích koeficientů a návrh separačního procesu pro danou směs látek
· 9-3  Dělení směsí sacharidů, solí, cukerných alkoholů a aminokyselin  
Úloha 10)  Krystalizace v potravinářských technologiích


      Návrh: Ústav 321 (Bubník, Štarhová, Hinková, Pour)

  
      Dílčí úkoly:  

· stanovení rozpustnosti

· určení metastabilní zóny pomocí ultrazvuku

· vyhodnocení kinetických parametrů krystalizačního procesu z distribuce částic 
· vliv rozpustných příměsí na tvar krystalů
· měření kinetických parametrů růstu krystalů 

__________________________________________________________________________

III.    Fyzikální vlastnosti potravin (textura, rheologie, analýza obrazu, 









desintegrace a distribuce, homogenizace)
Úloha 11)   Textura potravin
      
        Návrh: Ústav 324 (Dobiáš)


  Dále zájem projevili:  Ústav 321 

  
        Dílčí úkoly:  Stanovení mechanických vlastností potravin na zařízení INSTRON

Úloha 12)   Hodnocení reologických vlastností tekutých a polotuhých potravin 


        Návrh: Ústav 322 (Štětina)

  
        Dílčí úkoly:  
· Měření tokové křivky rotačním viskozimetrem

· Vliv přídavku hydrokoloidů na nenewtonské chování

· Hodnocení viskoelasticity creep testem

Úloha 13)   Reologie fermentovaného pšeničného těsta (3 dílčí úlohy)


        Návrh: Ústav 321 (Hrušková a Švec) 

  
        Dílčí úkoly:  

· Změny fermentografických charakteristik pšeničných mouk vlivem podmínek přípravy těsta a přídavku aktivních látek, zejména enzymů
· Průběh maturografických změn a parametrů pšeničných těst s různými fermentografickými profily teplot a časů

· Určení závislosti mezi OTG parametry těsta při zapékání a procesem klasického pečení pro různé recepturní složení.

Úloha 14)   Desintegrace pevných hmot a distribuce částic

        Návrh: Ústav 321 (Hrušková)

        Dílčí úkoly:  Hodnocení účinnosti procesu desintegrace měřením velikosti a 


      distribuce částic (využití automatického CD1 mlýna).

Úloha 15)   Počítačová analýza obrazu (Image analysis)

  Návrh: Ústav 321 a 324 (Bubník, Hinková, Dobiáš)

  Dílčí úkoly:  

· Objektivní stanovení barvy potravinářských výrobků a surovin, analýza 
obrazu

· Vyhodnocení vlivu technologických procesů na distribuci krystalů a jejich 
poškození
Úloha 16)   Homogenizace 

  Návrh: Ústav 322 (Štětina)

  Dílčí úkoly:  


  Vliv podmínek procesu na účinnost homogenizace modelové směsi oleje 
 
  
  v mléce:
· porovnání jednostupňové a dvoustupňové homogenizace

· sledování vlivu homogenizačního tlaku

· účinnost homogenizace bude hodnocena měřením velikosti tukových kuliček       
na přístroji Mastersizer 2000

· mikroskopický obraz



Pozn.: Lze provádět v návaznosti na úlohu Tepelné ošetření tekutých potravin
Úloha 17)   Skladování a balení potravin

        Návrh: Ústav 324 (Dobiáš)


  Dílčí úkoly:  
· Balení čerstvých potravin v modifikované atmosféře, kontrola změn složení má v průběhu skladování 

· Balení čerstvých potravin v modifikované atmosféře, sledování závislosti intenzity respirace na podmínkách skladování

· Balení opracovaných potravin v modifikované atmosféře, kontrola změn složení má v průběhu skladování 
· Stanovení pevnosti v tahu u měkkých obalových fólií
· Stanovení propustnosti obalových materiálů pro kyslík
· Stanovení propustnosti obalových materiálů pro vodní páru
Úloha 18)   Měření distribuce velikosti částic metodou laserové difrakce

        Návrh: Ústav 322 (Piska)


        Dílčí úkoly 
· charakterizace potravinářských emulzí (mléko, smetana, směs pro výrobu mražených krémů) spojená např. se sledování účinnosti homogenizace

· možnost měření velikosti kaseinových micel

· sledování průběhu obnovování sušených mlék

· sledování distribuce velikosti částic bělících hlinek používaných při rafinaci olejů

· měření distribuce velikosti částic kakaového prášku

· měření distribuce velikosti částic škrobu

· měření distribuce velikosti cukerných mikrokrystalů

· měření distribuce velikosti pomocných práškových látek v potravinářství

· účinnosti čiření šťáv 

___________________________________________________________________________
IV.    Fermentační procesy a bioreaktory
Úloha 19)   Modelová kultivace droždí


        Návrh: Ústav 319 (Melzoch)

Úloha 20)   Produkce ethanolu imobilizovanými buňkami


        Návrh: Ústav 319 (Melzoch)

Úloha 21)
Výroba piva (na čtvrtprovozní varně) ve čtvrtprovozním 


         měřítku 
        
         Návrh: Ústav 319 (Melzoch)

Úloha 22)    Hodnocení průběhu kvašení, analytická a senzorická analýza různých typů piv 

         Návrh: Ústav 319 (Melzoch)

____________________________________________________________________________

