temat wydania

Refraktometry procesowe
w branzy spozywczej - przyktady

zastosowan

Pomiar refraktometryczny jest najlepsza metodq kontroli stezenia w cieczach, pro-
wadzonqg bezposrednio w procesie. Skutecznosé tej metody wynika przede wszyst-
kim z jej wysokiej doktadnosci, zblizonej do laboratoryjnej, powtarzalnosci pomiaru,
a takze niewrazliwosci na wtrqcenia state, pecherze powietrza czy zmiane barwy me-
dium. Refraktometryczne mierniki stezenia znajdujq zastosowanie w wielu branzach,
a szczegoblnie przydatne sq w procesach produkcji zywnosci i napojéw. To wtasnie
w branzy spozywczej zmiany w stezeniu cieczy wystepujq na wielu réznych etapach,
a ich ciggly monitoring przynosi znaczne korzysci i usprawnia proces przetworczy.

=) WYMAGAJACA BRANZA

Branza spozywcza (napojowa, przetwor-
cza) spotyka sie ze szczegdlnymi wymaganiami
i regulacjami dotyczacymi kontroli procesu, jako-
ci oraz minimalizacji zuzycia energii i ogranicza-
nia odpad6éw. Wystepuje tu ciggta potrzeba do-
skonalenia wydajnosci proceséw produkcyjnych
w celu sprostania wymaganiom konsumentéw
— co do smaku, konsystencji, wygladu i wartosci
odzywczych produktéw.

Tradycyjne pomiary laboratoryjne s3 kosz-
towne, czasochtonne, obarczone btedem ludzkim
i op6znieniem uzyskanych wynikéw. Rozwigza-
niem jest ciagty, doktadny pomiar on-line parame-
trow takich jak Brix czy stezenie, przy uzyciu sa-
nitarnych refraktometréow procesowych VAISALA
K-Patents.

= REFRAKTOMETRY
DLA BRANZY SPOZYWCZE)

Sanitarne refraktometry procesowe VAISALA
K-Patents, dostepne wraz z certyfikacjg spozyw-
cza 3-A oraz EHEDG, zapewniaja ciagtly i stabilny
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pomiar stopnia Brix oraz suchej masy o doktad-
nosci wspdtczynnika refrakcji +-0,0002 nD. Od-
powiada to +-0,1 Brixa lub % wagowo w catym
zakresie 0-100 Brix. Taka doktadnos¢ zapewnia
prawidtowe dawkowanie sktadnikéw zgodnie
z recepturg, umozliwia zachowanie bezpieczefi-
stwa zywnosci i wysoka jakosé produktu, zacho-
wang przez caty czas procesu produkcyjnego.
Refraktometry pozwalaja réwniez na poprawe
trwatosci procesu produkcyjnego poprzez za-
pewnienie wykorzystania surowcoéw oraz energii
jak najbardziej efektywnie.

Zasada dziatania urzadzenia, oparta o wsp6t-
czynnik zatamania Swiatta, wigze sie z koniecz-
noscig zapewnienia stabilnego kontaktu szafiro-
wego pryzmatu czujnika z medium procesowym.
Rézne wersje przytaczy montazowych refrakto-
metréw zapewniajg optymalne warunki instala-
cji czujnika zaréwno na rurociggach (wersja PR-
43-AC), jak i bezposrednio w zbiornikach (wersja
PR-43-AP).

Ilos¢ i zakres zastosowar refraktometréw do
pomiaru stezenia roztworéw w produkcji zywno-
sci jest niezliczona. Przyjrzyjmy sie kilku przykta-
dom wykorzystania tych zaawansowanych ukta-
déw pomiarowych.

Zbiornik
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Rysunek 2
PR-43-AP montaz na duzych rurociggach
i zbiornikach
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ARTUR ZARSKI

Absolwent kierunku Ochrona Srodo-
wiska (specjalizacja Fizyko-chemicz-
na) na Uniwersytecie Slgskim. W In-
trolu pracuje od 2016 roku na stano-
wisku menedzera produktu w dziale
pomiaréw fizykochemicznych.

tel. 32 789 00 69
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PRODUKCJA SOKOW
| KONCENTRATOW

W zaktadach przetwérstwa sokéw i koncen-
tratébw owocowych, refraktometry on-line od
lat znajduja zastosowanie na wielu etapach: od
przyjecia surowca, poprzez ttoczenie (pozyskanie
soku), pasteryzacje i zageszczanie na stacjach wy-
parnych, ultrafiltracje, az do standaryzacji i rozle-
wania.

Zanim sok lub koncentrat zostanie rozlany
w kartony lub butelki, poszczeg6lne etapy prze-
twércze wymagaja duzej doktadnosci i statego
monitorowania parametréw jakosciowych.

Schemat na Rysunku 3 przedstawia procesy
towarzyszace produkcji soku owocowego z na-
niesionymi istotnymi punktami dla automatycz-
nej kontroli stezenia i zastosowah sanitarnych
refraktometréw procesowych.

Liczne i prawidtowo przeprowadzone procesy
gwarantujg otrzymanie produktéw koncowych
0 najwyzszej jakosci, dtuzszym terminie przydat-
nosci do spozycia i utrwalonych walorach orga-
noleptycznych — przede wszystkim smaku.
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do linii
napetniania

pasteryzacja

jednorodna. Rozmiar czgstek ttuszczu (ponizej
6 pum) jest zalezny od zastosowanego cisnienia
homogenizatora.

Refraktometr procesowy VAISALA K-Patents
zainstalowany za procesem homogenizacji za-
pewni niezawodny pomiar catkowitej substan-
cji rozpuszczonych ciat statych (w tym zawar-
tosé ttuszczu) w mleku. Pozwala to na kontrole
i utrzymanie standaryzacji do poziomu wymaga-
nego w produkcie koAcowym.
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Etapowe zmiany ciSnienia homogenizatora
w czasie (ciSnienie poczqgtkowe P1: 260 bar)
i spadki koncentracji Brix.
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Schemat obrazujgcy proces przetwérstwa owocowego — produkcja sokéw

HOMOGENIZACJA MLEKA

Homogenizacja jest procesem polegajacym na
wytwarzaniu jednorodnej mieszaniny ze sktadni-
kéw, ktére w warunkach normalnych nie mieszajg
sie ze soba. W przemysle mleczarskim stosuje sie
homogenizacje mleka, Smietany i innych przetwo-
row mlecznych. Polega ona na rozdrabnianiu du-
zych czastek ttuszczéw zawartych w mleku.

Zwykte lub petne mleko zawiera srednio oko-
to 3,5% ttuszczu. Poniewaz czasteczki ttuszczu
w mleku s3 lzejsze od samego mleka, maja ten-
dencje do unoszenia sie i formowania warstwy
na wierzchu. Homogenizacja zmniejsza wiel-
kos¢ czastek ttuszczu, aby mieszanina pozostata

ROZDZIAt FAZ DLA PRODUKTU
| PEYNOW MYJACYCH,
WYKRYWANIE ZMIANY
PRODUKTU | KONTROLA LINII
NAPEENIAJACYCH.

Proces mycia CIP (Clean in place) jest wyko-
nywany w celu usuniecia sladéw produktu w li-
nii rozlewniczej oraz dla zapewnienia bezpie-
czenstwa i jakosci zywnosci. Refraktometryczny
pomiar on-line w czasie rzeczywistym pozwala
na ulepszenie proceséw szybkiego napetnia-
nia w linii, a takze zautomatyzowaniu monito-
rowania i kontroli proceséw CIP. Przetaczanie
produktéw czy proceséw myjacych w linii moze
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Miejsce montazu refraktometru: na koricu linii
napetniania, do monitorowania poziomu stezenia
medium
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Rysunek 6
Etapy rozdziatu faz: wyrazne zmiany wartosci
stopnia Brix w czasie

odbywac sie bez uszczerbku dla jakosci produk-
tu koncowego oraz bez kosztownych przerw
produkcyjnych. Sygnat z refraktometru moze
by¢ bezposrednio wykorzystany do sterowania
zaworem odcinajagcym doptyw produktu, srodka
myjacego lub wody.

PROSZKOWANE BIAtKO
SERWATKOWE | KAZEINA

Serwatka jest ptynnym produktem ubocznym
powstatym podczas wytwarzania sera i produkcji
kazeiny. Jest bogata w biatko, laktoze, witaminy
i mineraty, a z jej sproszkowania powstaje kon-
centrat biatka serwatkowego (WPC), serwatka
w proszku i laktoza. Biatko serwatkowe stanowi
80-90% catkowitej objetosci mleka wchodzace-
go do procesu. Proces przetwarzania moze prze-
biegac jako ultrafiltracja, odwrécona osmoza lub
diafiltracja. Podczas ultrafiltracji, serwatka jest
przepuszczana przez filtr membranowy w celu
oddzielenia biatka serwatkowego i laktozy. Oba
produkty s3 nastepnie zageszczane poprzez od-
parowanie. Stosuje sie do tego celu réwniez
suszarki natryskowe, fluidyzacyjne oraz odwiro-
wywanie. Sproszkowany produkt koncowy (kon-
centrat WPC) zawiera od 35% do nawet 80% su-
chej masy biatka.

Laktoze z kolei uzyskuje sie przez krystaliza-
cje nieprzetworzonej jeszcze, zageszczonej ser-
watki lub takiej, z ktérej biatko zostato usuniete
przez ultrafiltracje.

Sanitarne refraktometry VAISALA K-Patents
pomagaja kontrolowaé poszczegblne etapy pro-
cesu, az do uzyskania zadowalajacego pozio-
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Schemat przedstawiajqgcy procesy zwigzane z proszkowaniem biatka serwatkowego.
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mu koncentracji (m.in. po procesie ultrafiltracji,
przed wyparka, na etapie suszenia rozpytowego
lub krystalizatora). Refraktometr moze by¢ za-
stosowany do monitorowania stopnia przesyce-
nia w trakcie krystalizacji roztworu laktozy i pre-
cyzyjnego okreslenia tzw. punktu szczepienia.
Refraktometry sanitarne pomagaja tym samym
poprawi¢ jakos¢ produktu koricowego i obnizy¢
koszty operacyjne.

KETCHUPY | KONCENTRATY
POMIDOROWE

Receptury, lepkos¢ i zawartos¢ suchej masy
w sosach pomidorowych sg bardzo zréznicowa-
ne. Przetwérstwo bazuje na koncentratach lub
catych, obranych pomidorach. Poza sktadnikami
takimi jak cukier, ocet, sél i przyprawy, dodawa-

koncentrat pomidorowy

syrop kukurydziany,
sol, ocet
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sterylizacja i odpowietrzanie — zapobiega to prze-

barwieniom i wzrostowi bakterii. Jednorodnosé

produktu zapewnia homogenizator wysokoci-

Snieniowy lub mtyn koloidalny.

Podczas przygotowywania ketchupu, waz-
ne jest state monitorowanie stezenia, ponie-
waz wptywa ono na konsystencje produktu.
Sanitarny refraktometr moze byé¢ w tym celu
zainstalowany w trzech miejscach:

* w zbiorniku do mieszania/rozcieficzania — re-
fraktometr zapewnia statg wartos¢ Brix pasty
pomidorowej (zwtaszcza, gdy pasty od réznych
dostawcow réznig sie stezeniem);

* na linii, po procesie sterylizacji i odpowietrza-
nia; dla kontroli jakosci kohcowego produktu;

e w linii napetniania — stezenie gotowego pro-
duktu przed butelkowaniem.

ketchup

=

odpowietrznik zbiornik do

przechowywania

do
butelkowni

Schemat przedstawiajgcy procesy zwigzane z przetwérstwem koncentratéw pomidorowych

ny jest takZze zageszczacz na bazie skrobi, w celu
uzyskania pozadanej lepkosci produktu. W mie-
szalniku produkt moze by¢ rozciefczany wodg
do uzyskania wtasciwe]j wartosci Brix. Nastepuje

Rysunek 9
Refraktometr PR-43 AC

NOWOCZESNE POMIARY
W StUZBIE JAKOSCI

Uzywajac sanitarnych refraktometréow VA-
ISALA K-Patents do pomiaru on-line stopnia
Brix, zapewniona jest automatyzacja pomiaru
w procesach przetwarzania ptynnej zywnosci.
Zastosowanie refraktometréw do prowadze-
nia pomiaréw stezenia bezposrednio w proce-
sie, pozwala przede wszystkim na niezawodng
kontrole jakosci i natychmiastowga reakcje na
wszelkie odchylenia. Dzieki temu zmniejszaja
one ryzyko wycofania partii produktu, zwrotéw
oraz reklamacji i, co najwazniejsze, pozwalaja
na uzyskanie produktu zgodnego z oczekiwa-
niami konsumentéw pod wzgledem wygladu,
konsystencji i smaku. Pomiary stezenia online
zapobiegajg takze skazeniu produktu i s przy-
datne przy doktadnej standaryzacji. Korzysci
z pomiaréw online jest znaczenie wiecej, gdyz
refraktometry w ostatecznym rozrachunku
przyczyniajg sie do optymalizacji zuzycia energii
i surowcow, zwiekszenia ogblnej trwatosci pro-
dukcji, poprawy wydajnosci instalacji, czy tez
redukcji odpadow.



