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1. Bevezetes, célkitiizés

A mai fejlodo vilagunk trendjei és valtozasai mindenki életére kihatassal vannak, és évrol évre
uj értelmet nyernek fogalmak, lehet6ségek, vagy agazatok, van azonban valami, amely
¢vszazadokra visszamendleg nélkilozhetetlen termelé tevékenységként kiséri végig az
emberek hétkdznapjait, ez pedig az élelmiszer feldolgozas. A folyamat kordbban nagyon sokaig
kizardlag otthoni kértlmények kozott kerult lebonyolitésra, és a haztartasoknal az 6nellatas volt
a jellemz6, napjainkban azonban egyre inkabb eltlinni latszik ennek a hagyomanya, hiszen a
piaci értékesités mara mar nem csak a feldolgozatlan élelmiszerek vildgaban relevans. Igaz,
maga a nagy mennyiségli feldolgozas nem egy 1j 6tlet, viszont a modszerek mas ipardgakhoz
hasonloan a mai napig megallas nélkiil fejlodnek, és valtoznak. Szamos Uj igényt tdmaszt a
tarsadalom, melyeknek eleget kell tenni, ez mellett pedig természetesen minden gyartd
torekszik id6- és energia-hatékonyan feldolgozni az alapanyagokat, és ezért nagyon fontos az
egyes munkafolyamatok gépesitése. Ahhoz, hogy egy termék a polcra kerlilhessen szamos gép,
vagy gepcsoport végez el preciz munkafolyamatot akar a szelektalas, a hokezelés, porciozas,
vagy a csomagoléds szakaszat tekintjiik. Mind szeretjiik, ha ételeink az elvart mindségben

érkeznek hozzank, ezt pedig a feldolgozasuk soran hasznalt gépek, és kezel6ik teszik lehetévé.

2023 juniusaban az egyetemhez kapcsolodo szakmai gyakorlat keretein belil kezdtem el az
Agrometal-Food-Tech Kft. nevii cégnél dolgozni Budapesten. A cég élelmiszer feldolgozd
gépek és berendezések gyartasaval, illetve telepitésével foglalkozik. Nagyon érdekelt az
élelmiszeripari gépek vilaga, és bar beosztasomat tekintve a szerviz részlegen tevékenykedtem,
szdmos izgalmas projektnek lehettem részese a gyakorlat alatt, igy tervezési, javitasi, atalakitasi

folyamatokat lattam el leginkabb.

Szakdolgozatom témaja is az itt eltoltott id6 alatt valt véglegessé, hiszen egy vegén tejlizem
tervezése, és telepitése volt az egyik aktualis feladat ebben az idészakban, és ez a cég szamara
is egy izgalmas kihivas volt, igy én is részesedhettem benne ezzel tanulva sok lényeges
informéacidt, és reménykedem benne, hogy hasznos volt az elvégzett munkdm az lzem

szempontjabol.

Szakdolgozatom célkitlizése egy olyan tejfeldolgozod ilizem telepitésének tervezésében
vizsgalni az egyes részelemek igényeit, amely alkalmas vegéan végtermékek eldallitasara. Elso

sorban a tejfeldolgozas, illetve az élelmiszeripari Uzemek telepitésének témakdreit fogom



osszefoglalni és ertékelni felvezetésképpen, a hazai és nemzetkdzi szakirodalom segitségével.
Ez utdn a dolgozatomban konkrét hazai Uzemhez kapcsoloddan fogok gyartést, és telepitést
tervezni, valamint egy berendezés alkatrészeinek kivalasztasa, és 0sszegzése utan gazdasagi

szamitast késziteni, és elemezni azt.



2. Cégbemutatas (Agrometal-Food-Tech Kft.)

A tervezbasztaltol a boltokig” — igy sz6l az Agrometal-Food-Tech Kft. mottdja, amellyel azt
szeretnék szemléltetni, hogy az élelmiszeripari izemek megtervezesét ugyanugy magukra
vallaljak, mint annak legyartasat, telepitését, a személyzet betanitasat, és a karbantartasi,
szervizelési munkalatokat. A 25 éve tevékenykedd cég tobb mint 400 termel6lizem létrejottéért
felelés Magyarorszagon, €s az orszag hatarain tul is tébb mint 23 orszagban, és mind a
legszigoribb mindségiligyi normaknak megfeleléen késziiltek el a lehetd legkorszer(ibb

megoldasok, és gyartasi technoldgia szerint (2.1. &bra).
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2.1. &bra Agrometal-Food-Tech Kft. altal Iétrehozott Gizemek

F6 profilja a tejfeldolgozo, és a sorgyarto lizemek l1étrehozasa, de mitkodése alatt tobbszor is
eléfordult mas élelmiszeriparhoz kapcsol()dé gyértésor tervezése €s gyértésa, I'gy a borészat,
innovativ megoldasainak koszonhetden a piac meghatarozé szerepldje. A budapesti szekhelyu
cégnél kozel 100 f6 dolgozik nap, mint nap annak érdekében, hogy az iigyfelekkel rugalmasan

menjen az egyiittmiikddés.



3. Szakirodalom feldolgozasa
3.1. Atej, mint tapanyag az emberek életeben

Nagyon sokat hallhatjuk manapsag, hogy az egészséges taplalkozas mennyire jelentds része a
kiegyensulyozott életvitelnek, és ennek eléréseben nagy szerepet jatszik a tej és tejtermékek
fogyasztasa, hiszen a legtermészetesebb tapanyagok ko6zeé tartozik. Hazankban is nagy
hagyomanya van ennek, annak ellenére, hogy az éves egy fore esé tejfogyasztas alul marad az
Eurdpai Unids atlaghoz mérten. A 80-as évek utan volt egy visszaesés és azota jelentds valtozas
nem tortént ebben a mutatdban, tobb mint 30 éve 160 és 170 kg kdzé tehetd az a tej, illetve
tejtermék mennyiség, amelyet elfogyaszt éves szinten egy magyar ember, ennek maga a tej

nagyjabol a harmada.

A tej egy szamos formaban eléfordul6é termék, amely nagyon régre visszavezethetd kultiraval
rendelkezik, végigkisérte az ember torténelmét. Segithet nyomon kdvetni a tudoméanyos,
gazdasagi, és technikai fejlédést az idok sordn, hiszen felhasznalasanak, és fogyasztisanak
jellemvonasai is folyamatosan a korral haladtak, mara pedig a vilag nagy része tejbdl, és
tejtermékekbdl fedezi a napi energia bevitele kzel 20%-at. Egy kozelmaltbeli kutatas szerint
a 2017-es évben 864 millié tonna tejet fogyasztott az emberiség vilagszinten. A megitélése
mégis kissé ellentmondasos, nagyon sok értekezés, cikk, felmérés jelent meg manapsag a
témaban, amelyek a tej hatasait vizsgaljak, de a téma soksziniisége miatt érdemes tObb

szempontbdl értelmezni azt [2.][7.][20.].
3.1.1. Allati eredetii tej

Ha a tejrdl van szo, elsé sorban az allati eredeti fajtait kell figyelembe vennink. Bioldgiali
értelemben ugyanis a tej az a folyadék, amelyet emldsallatok tejmirigye termel az Gjsziilott
utddok megfeleld tapanyagellatasa érdekében. Ez alapjan egyértelmii, hogy az Ujszuldtteknek
teljes értékli taplalék, és minden alkotoelemet tartalmaz, amelyre sziikségiik lehet az
immunrendszerik kialakuldsdhoz, annak megfeleld6 mikodéséhez, majd késébb a

novekedéshez, és a fejlddéshez.

Eleinte az ember nem volt képes mas él6lények tejét megemészteni, és csak egeszsegugyi
panaszok 4ran ihatta azt. Igaz, csecsemdOkorban mar évezredekkel ezeldtt is termelt a

lebontashoz sziikséges laktazt az emberi szervezet, de a felndtté valas ezen tulajdonsag



elhagyasaval jart akkoriban. Manapsag az evolucionak koszonhetden szerencsére a legtobb
feln6tt emberi szervezet is termel laktaz enzimet, megkonnyitve ezzel a tejben megtalalhatd

hasznos alkotéelemek bevitelét.

Az éllati eredetii tejben legnagyobb aranyban viz van (kb. 88 %), amelyben szdmos vizoldatd
komponens talalhato, mint a kalcium, tejcukor, kdlium, vagy a natrium. Tejzsir tartalma réven
zsiroldhat6 vitaminokban is gazdag, ezek leginkédbb az A-vitamin, D-vitamin, E-vitamin, K-
vitamin, és B-karotin, ezentul pedig kiilonb6z6 zsirsavak, és tejfehérje is talalhato benne. Utobbi
a tej legértékesebb Gsszetevdje. A szénhidratokat tekintve a laktdzt érdemes kiemelni, tébbek
kozott ez felelds a tej édes izéért. Természetesen az Osszetevok tekintetében nem lehet altalanos
aranyokrdl, vagy mennyiségekrdl beszélni, igy kiilonbséget tudunk tenni allati eredeti
tejtermékeken belll is toébb csoport kdzott ebben a mutatdban. Ezt tobb tényezd is
befolyasolhatja, leggyakrabban azonban a tejet addé allatfajtol fligg. A vilag és hazank
tejtermelésében egyarant a tehéntej a legnépszeriibb, de éppen a soksziniliségb6l adédoan sok
mas allat tejét is fogyasztjak kiilonb6z6 kultarakban. A 3.1. tablazat néhany tejel6 allat tejeinek
legfontosabb tulajdonsagait mutatja [2.][4.][13.][18.].

3.1. téblazat. Az alkotdrészek koncentracioja kiilonbozé dllatok tejében
(Forrés: Szakaly, 2001)

Alkotérészek koncentracioja
Alkotorész [~ popan Juh Kecske Bivaly Szamar Kanca
Tejében, %
Fehérje 3,3 55 3.9 59 1,5 2,15
Zsir 3,8 8,2 4.0 79 1,15 0,6
Tejcukor 46 50 45 45 60 6.75
Asvanyi
anyagok 0,8 0,9 0.8 0,7 0,4 0,3
Szarazanyag 12,5 19,6 13,2 19,1 9.1 9,8
:;'::;::L: 8,8 1,4 9,2 11,2 7,9 9,2
Viz 87,5 80,4 86,8 80,4 90,9 90,8
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A tej 0sszetevoinek hatdsa az egészségre:

Az egyre megosztobb vélemények ellenére az allati eredetli tejtermékek mind hasznosak az
egészségink érdekében. A csontok, és a fogak megovasaért a kalcium felelds, a kalium pedig
az alacsony vérnyomas elérésében jatszik szerepet. A benne talalhatd vitaminok, és asvanyi
anyagok sokat segithetnek az anyagcsere szabalyozasban, és mivel fehérjében, és esszencialis
aminosavakban is gazdag, igy az izomépitést is aktivan tamogatja. Napi 0,3 liter elfogyasztasa
esetén az ember fedezni tudja a sziksegletének 20-60 szé&zalékat a legfontosabb makro
tapanyagokbol, vagyis fehérjébdl, zsirbol, és szénhidratbol. A tej minden benne megtalalhato
hasznos tapanyagot konnyen emésztheté formaban biztosit, igy remek taplalék lehet, de mint

minden mas, ez is egy 0sszetett étrend részeként tud igazan hasznos lenni [7.][11.].
A tej feldolgozésa:

A tejet fogyaszthatjuk 6nmagaban (pasztorozés, kezelés, izesités utan), vagy feldolgozott
formaban. A tejfeldolgozas az élelmiszeripar egyik legkorszeriibb, és legnagyobb iitemben
fejlodo teriilete. A fogalom alatt azt értjiik, hogy friss tejbol kiilonb6z6 tejtermékeket allitunk
eld. A folyamat mar 50 liter esetén is elindithatd, nem torvényszeri az ipari mennyiség. Sokan
a hagyomanyos feldolgozasi mddszerek hivei manapsag is, azonban a nagyon szigoru higiéniai
elvarasoknak koszonhetéen ez mar nem relevans, kotelezd a korszerli megolddsokat
alkalmazni. llyen példaul a hasznalt eszkdzok anyaga, amely mar nem készilhet sem fabdl, sem
pedig aluminiumbdl. Ezek helyett €élelmiszeripari mindségli milanyagbo6l, €s rozsdamentes
acélbol késziilt eszkozoket kell hasznalni, nem mellesleg a korszerii berendezések energia
hatékonyak, ezért a tejtermékek alacsony aresésébdl adodoan koltségelonyhoz juthatnak a
vallalatok. Az eljaras soran - mivel romland6 a végtermék, és az alapanyag is — fontos a
logisztikai, és a szervezési folyamatok megfeleld szervezettsége, folyamatos kontrollja, és a
mindség ellendérzés. A legfontosabb, és legstiriibben hasznélt tejtermékek a taro, tejfol, tejszin,

kefir, és a sajt.

Sok 1épésen megy keresztiil az alapanyag mire kész termék lesz beldle, és a kivant
végeredmény milyenségétdl fiiggden kiilonbozo eljarasokat igényel a tejtermek létrehozasa. A
legfontosabb folyamatok, amelyek nagyjabol allanddak, és a legtdbbszor szerepet jatszanak a
végeredményben a hiités, a f616z¢s, a homogenizalas, a hdkezelés, a zsirtartalom beéllitasa, és
természetesen a csomagolas. Minden termékben mas-mas tejalkoto dasul fel a folyamat végére,
attol fliggden, hogy mi a 6 alkotoeleme a végterméknek. Zsirdus ételekben példaul a zsirban
oldddé vitaminok oldodnak fel. A savanyitas Iényeges miivelet, itt tinik el a tejcukor a tejbol,
és a kazein a kicsapddas kovetkeztében gélallagot vesz fel. Az alvasztast kovetden aztan az
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érlelés hatdsara kialakul a joghurt, kefir, vagy a tejfol. A sajt készitése soran sot vonnak el a
tejnek, a tejszinnek, vagy a ketté keverékének alvadékabol. Az alvadékot 2 mddon tudjék
kinyerni, olté hozz&adasaval, vagy savanyitas Utjan, ezek utan pedig akar frissen is fogyaszthato
a sajt, de rovidebb-hosszabb ideig tartdo érlelés utan is, ez fajtatol, és az igényektdl fligg
leginkabb. A sajtokban feldusulnak a fehérjék, és az asvanyi anyagok, ami megnoveli az

értékiket. A 3.1. dbra a lehetséges tejtermekek legnagyobb csoportjait mutatja be [4.][7.][11.].

Tejipari termékek
3 4 b U 4
Tej- és lejszin- Vajkészilmények Sajlok Melléktermék  Tejlermék-
készitmények /\ /\ Hla;}Wkek utdnzatok
Vajak  Vajkrémek Natir Omlesztett  Friss  Tarlds
Tarlds  Friss Friss  Erlelt
Tejkészil-  Savanyi Tejszinkészilmények

mények készilmények

3.1. abra Tejipari termékek csoportositasa (Forras: [7.])
3.1.2. NOvényi eredetii tej

Evtizedekkel ezel6tt eredetileg a novényi tejekkel nem a tehéntejet szandékoztak
helyettesiteni, hanem frissitd italként fogyasztottdk Oket szerte a vilagon. Spanyolorszdgban
példaul ilyen a horchata, egy nagyon édes, rizsbdl késziilt tejes ital, vagy Nigériaban a kdlesbol
készitett kunu, de a Japan kultaraban is elészeretettel fogyasztjdk az amazake-t, amelynek
szintén rizs az alapanyaga. Id6vel azonban a novényi alapanyagokbdl készilt tejek, és
tejtermékek Uj ertelmet nyertek sokak életében, és manapsdg sokkal inkdbb fogyasztjuk
tudatosan, mint élvezeti szempontbdl. A koézelmultban nagyon nagy népszeriiségnek
orvendenek, és szamos fajtajukkal talalkozhatunk nap, mint nap. A média is jelent6s hangstlyt
fektet a témara, igy egyre tobben épitik be ezeket az étrendjikbe, és a haztartdsokban is egyre
stirlibben el6fordulo jelenség, hogy az emberek tejalternativakat tartanak a polcaikon. Az okok
sokfélék lehetnek. Mivel napjainkban stirtin hallhatjuk, mennyi eredményes kutatas tdmasztja
ala a helyes taplalkozas, és a kaloriabevitelre valo odafigyelés pozitiv hatasait, egyre tébben
vannak, akik egyszeriien a tudatosabb, valtozatosabb étrend, vagy fogyokira reményében

kezdtek el ndvényi tejeket fogyasztani, 6k altalaban nem hatarolodnak el teljesen az allati
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eredeti. megfelel6iktdl sem, és mind a kett6t isszak. Masok vegetarianus, vagy vegan
¢letmodjukbol kifolyolag részesitik elényben az alternativakat, bizonyos orszdgokban a vallas
all a hattérben, és vannak olyanok, akik érzékenyek a tejcukorra, vagyis a laktozra, vagy a
tejfehérjére.

A boltok polcain széles valaszték tarul elénk, és tobbféle ndvényi forrasbol készilt tejet is
kiprébalhatunk. A leggyakrabban hasznalt alapanyagok a mandula, kesudio, mogyoro, szdja,
zab, rizs, kdkusz, borso, és a banan. A nagy valasztéknak koszonheten talalhatunk megfeleld
italt minden féle étrendhez, es igényhez, hiszen mindegyik novényi tej eltér valamiben a
tobbitdl, taperték, allag, vagy iz tekintetében (3.2. tablazat). A konnyebb Osszehasonlitas
érdekében a 2,8 sz&zalékos tehéntej atlagos tapértéke 250 ml-ben 140 kal6ria, 7 g zsir, és 8 g
fehérje.

3.2. tablazat A legnépszeriibb néveényi eredetii tejek tapértékei

mennyiseg [ml] | alapanyag | kcal | zsir [g] | fehérje [g] iz
enyhén édes, porkolt
250 mandula | 60 25 1 formaban is létezik
enyhén édes, kevéshé
250 kesudid 50 2 1 markans
250 mogyoré | 75 3,5 2 markans, porkolt
kdzepesen édes, de
250 sz0ja 85 4 8 kellemetlen utdiz
édeskés, nem tal
250 zab 100 2,5 1 markans
250 rzs 120 2,5 1 édes, markans
kellemesen édes,
250 kokusz 50 3 0,2 finom
250 borso 80 4,5 7 enyhe, lisztszerti

nagyon édes, nagyon
250 banan 60 3 1 kilonleges

A natur Kiszereléseken felul az sem ritka jelenség, hogy ezek az alternativ tejek izesitett
valtozatban is kaphatdak, ilyenkor érdemes figyelni arra, hogy a cukor tartalmuk is magasabb
lesz. Erre a diverzifikalt étrendre vald torekvésen feliil azért van sziikség, mivel a viszonylag
magas zsir-, és fehérje tartalmu allati eredeti tejek stiriibbek, és az iziik is joval markansabb.

Ez nem minden esetben jelenti azt, hogy nem talalhatnak megfeleld alternativat az édesszajuak,

13



mivel a viz és az 6rolt mandula keverékébdl 1étrehozott mandulatej egy nagyon jo opcio lehet
nekik. A mandulatej gazdag asvanyi anyagokban, és vitaminokban, ez mellett pedig édesnek
szamit, és hasznos zsirsavak, példaul sok omega-3 van benne. Ezek alapjan még ugy is nagyon
j6 valasztas lehet, hogy fehérje tartalma nagyon csekély, hiszen ezzel egyiitt zsirbol és cukorbol
is sokkal kevesebbet visziink be a szervezetiinkbe vele, ahhoz képest mintha példaul a tehéntejet
fogyasztanank. A hasonld allagll mogyorote;j is népszerti alternativa kimagaslo vitamintartalma,
és ize miatt, ez azonban mar egy kaldriadusabb ital zsirossdgabol addéddan. A szojatej szintén
nagyon kedvelt lehet0ség a tejmentes étrendet kovetdk korében, hiszen itt mar egészen magas
fehérjetartalomrol beszélhetiink, és ez mellé még mindig csak kdzel fele annyi zsir van benne,
mint a tehéntejben. A szdjatejjel szamos recept sziiletett mar, mivel az egyik elsé tejhelyettesito
volt. A zabtejet glutén érzékenyek ugyan nem, viszont sportolok annal inkabb fogyaszthatjak,
mert rostokban nagyon gazdag. A rizstej a cukorbetegek szamara tiltolistdss a magas
szénhidrattartalma miatt, de a magvakra vagy a szdjara allergias embereknek tokeéletes
valasztas. A kdkusztej egyik sajatossaga a benne talalhaté laurinsav, amely virus-, és gombadl6
hatésu.

A legnagyobb elényiik ezeknek az italoknak az a tény, hogy lakt6z mentes készitmények, igy
a laktoz intoleranciaval rendelkezOk is félelem, és negativ egészségiigyi kovetkezmények
nélkiil fogyaszthatjak 6ket. Tovabba a nagylizemi tehéntartas, és tejtermelés eredményeképpen
egyre siiriibben fordul el6, hogy a boltokban vasarolt tehéntej tartalmaz bizonyos hormonokat,
és antibiotikumokat, melyet az allat kapott, novényi tejek esetén azonban nem kell ettdl
tartanunk. Ezek, és mas szempontok mellett azonban egyre nagyobb figyelmet kap a
kornyezetterhelés is [15.][19.][21.].

Kdrnyezetvédelmi szempontok:

A tejuzemeknek magas az energiafogyasztasa, a beparlas, vagy a szaritas példaul rendkivil
energiaigényes miiveletek, igy az egyébként is nagyon fontos témaként jelenlévo
kdrnyezetvédelem fokozott figyelmet kap a tejfeldolgozéasban. 2008-ban sziilettek az els6 olyan
kutatasok, amelyek szerint jelentésen magasabb az allatfarmokon eldallitott tehéntej
kdrnyezetre gyakorolt negativ hatasa, mint a legtébb novényi tejé. Egy liter tehéntej elballitasa
1,14 kg szén-dioxid kibocsatasaval jar, és a ndvényi alternativak megtermelésére felhasznalt
terulet kilencszerese sziikséges hozza. A sz6ja esetében példaul ugyanezekkel az aranyokkal a
szén-dioxid kibocsatas joval kevesebb, csupan kozel 0,75 kg. A szarvasmarha tenyésztés
szénlabnyoma igy jelentés, nem beszélve arrol, hogy ez felelés nagy szazaléekban az

Uveghazhatast generald gazok kibocsatasaért is, mint a metan, vagy az ammonia. Ez mellett,
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mivel ¢l6 allatokkal dolgoznak, szaimos er6forrasra van sziikség. Négyzetméterben is nagyon
nagy terlletet kot le, és vizfogyasztas szempontjabol sem takarékos. A szarvasmarha, és tejet
ado allati tarsai nagyon sok vizet isznak, és a tej, vagy tejtermékek elballitasa soran is sokat

hasznalnak fel, ez mellett pedig a takarmanyozasuk is egy fontos szempont.

Természetesen nem arrol van sz6, hogy a novényi tejek esetében elenyészd a
kornyezetterhelés, de nagyon nagy kulonbségeket fedezhetlink fel bizonyos fajtajuknal a
tehéntejhez viszonyitva. A mandula és a rizs vizigénye példaul magasnak szamit a novényi
alapanyagok korében, ezért nem a legfenntarthatébb eljardsok kozott emlegetik az
eléallitasukat. Mivel a mandulaultetvények 80 szazaléka Kalifornia tertiletén van, egy liter
mandulatejhez 12 liter viz kell, hiszen ezek rendkivil szaraz teriiletek, nem beszélve arrél, hogy
a termelése az ottani monokultdra kialakulasahoz vezetett, ami bar rovid tdvon kifizet6d6
gazdasagilag, de hosszi tavon karos a természetes élGhelyre. A rizstermesztés nagy
foldterlleteket igényel, és az Uiveghaz hatasbol is kiveszi a részét, mivel a rizsfoldeken metant
termel6 baktériumok talalhatéak. A kokusztej esetében ebbdl a szempontbdl nincs probléma,
nem nagy a vizigénye a kokuszpadlmanak, viszont a nagy tavolsag kovetkeztében itt is
beszélhetiink kornyezetszennyezésrél az itthoni, vagy méas eurdpai orszagokban talalhato
boltokba val6 elszallitds miatt. Ennek ellenére nem szabad elfelejteni, hogy a kokuszpalmak
elnyelik a szén-dioxidot, mas fakhoz hasonléan. A szdja esetében egy nagyon kornyezetbarat
fajtarol beszélhetiink, azonban érdemes figyelembe venni, hogy mér allati takarmanyozasra is
hasznéljak, és ez megndveli a szlikséges mennyiséget beldle, igy a teriletigénye folyamatosan
ndé vilagszerte. Az Amazonas-medencének példaul nagy részét szdja termo6foldként
hasznositjak, ennek a létrejottéhez pedig a természetes ndvényzet kiirtasa is kellett. A zabtej
gyartas szintén az egyik legkdrnyezetkimélobb eljaras az alternativak piacat tekintve, a viz-€s
dnmagaban a tertletigénye sem nagy, ennek ellenére a széjahoz hasonléan nem ritka, hogy
takarmanyozasra is hasznaljak, ez pedig megndveli az 6kolabnyomat, még akkor is, ha

igénytelen fajta révén szinte a vilag barmely pontjan megél.

Minden névényi eredetl tej elkészitése jar valamilyen jellegli kornyezetkarositassal, de a
legtobb esetben ez nem jelentds, és ha a tehéntej eldallitasanak igényeihez hasonlitjuk, bizonyos

mutatdk egyenesen elhanyagolhatéak (3.2. abra) [14.][15.][19.][21.].
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A= .

3.2. bra A leghasznéaltabb névényi tej alapanyagok kérnyezetre gyakorolt hatasa a
tehéntejéhez képest (Forras:[15.])

Készitésuk:

A novényi eredetii tejeket otthoni koriilmények kozott is elkészithetjiik, és nagyon sokaig ez
volt a jellemzd, azonban manapsag a téma térhdditasabol adéddan mindenki szamara megnyilt
a bolti kész termékek fogyasztasanak lehetdsége is. A hazi készités egyébkent is egy hosszu
folyamat, amely nem biztositja minden esetben a vart mindséget. Az alapanyagtol fliggéen

forrd, vagy hideg vizzel felontik a magokat, és hagyjdk &zni benne, vagy esetleg

Osszeturmixoljak. Kozben izesitik, és végiil leszlirik.

A gyari modszerek esetén kissé eltérdek az aranyok, €¢s mivel minden lehetséges alapanyag
kiilonboz6, szamos modszer van, szertedgazo a gépek sora, és a részletekben sok eltérés lehet,
de nagy éaltalanossagban azt mondhatjuk, hogy a ndvényi italok elkészitése soran az
alapanyagot legtébbszor hosszan aztatjak, majd ledaraljak, vagy apritjak, kivonatozzék,
hékezelik, izesitik, és csomagoljak. Az aztatas szakasza legtobbszor az els6 1épés, ez eldsegiti
a novényi anyagok lagyabba valasat, és amennyiben sziikséges, segit enyhiteni a kellemetlen
mellékizeket. Ez utan altalaban alaposan 6blitik az alapanyagokat. A daralast, és az apritast
egyarant azzal a cellal hajtjak végre, hogy megkodnnyitsék a tej kinyerését a névényi anyaghol.
Ha kivonatozzak az anyagot, az azt jelenti, hogy a daralt masszat vizzel keverik, majd kivonjak
beldle a tejet. Ez megtOrténhet szdmos modon, a legnépszerlibbek a préselés, és a sziirés. A

sziirés azért is lehet hasznos, mert a durvabb anyagok nehezebben jutnak at, mint a préselésnél,
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igy lagyabb vegeredményt kaphatunk. Az itt rendelkezésre allé nyers novényi tej gyakran
igényel hokezelést, ilyen lehet a pasztorizalas, vagy az UHT kezelés. Utdbbi segit az esetleges
baktériumok elpusztitdsdban, és meghosszabbitja a tej eltarthatosdgat. Az izesités az esetek
tobbségében hozzaadott cukrot jelent, de el6fordul, hogy D-vitaminnal, vagy kalciummal
dusitanak natur noévényi tejeket. A folyamatok sorrendje nem torvényszeri, eléfordul, hogy a
szlirést megeldzden izesitenek példaul, de a csomagolds minden ndvényi anyag esetén a végsod
fazis, itt a steril csomagold anyag, ami fontos, hogy ne juthasson be semmilyen kiilsé
szennyezOdés. A csomagolt termékek jellegébdl, és allagabol fakadoan a stirtibb rész mindig a
doboz aljara iil, igy fogyasztas elétt érdemes komolyan venni azt a feliratot, amely az alapos
felrdzést javasolja, hogy megfeleléen homogenizalddjon a tejlink miel6tt a poharunkba, vagy a

stitemény krémjébe kerdl.

A legnépszeriibb hiivelyes alapanyag a szo6ja, sokaig egyeduralma is volt az alternativak
piacan. A szojababot kordbban szinte kizardlag Azsiaban termesztették, mara azonban a
kereslet novekedésének koszonhetéen a vilagban mindenhol taldlhatunk (ltetvényeket. Az
eldallitasanak elterjedését eldsegitette, hogy a szojabab nitrogénmegkotd novény, tehat
nitrogént termelnek a szoveteiben talalhatod baktériumok, igy noveli a talaj termoképességét, és
ez csokkenti a miitragya igényt, ezért tobbféle talaj alkalmas lehet a termesztéséhez. Két féle
elkészitési modot kllonboztethetlink meg, vannak, ahol az egész szbjababot aztatjak, majd
lepréselik azt, €s azutan az oldhatatlan rostot eltavolitjak beldle, de vannak, akik sz6jalisztbdl,
vagy szaritott szojaporbol allitanak el alapot. A mandulaital az egyik legnépszeriibb
alternativaként van szamon tartva. A népszerlisége részben az izében rejlik, ezt pedig a magok
porkolésevel, vagy blansirozasaval lehet elérni. Az eldallitasahoz megdrlik a magokat, majd
vizet adagolnak hozza, és leszlirik. A hagyomanyos kokusztej eléallitasanak elsé 1épése, hogy
a hantolt, és alaposan megtisztitott kokuszmagbol kivonjak a kdkusztejet. A hasat lereszelik,
vizzel 6sszekeverik, és préselés utjan kapjak meg a tejet, amit aztan le lehet sziirni. A kokuszbol
késziilt tejhelyettesitd is egyre népszerlibb, igy olyan teriileteken is elkezdték gyartani, ahol
nem all rendelkezésre friss kokuszdio, vagy nem elegendé a mennyisége. Ezeken a helyeken
kokusztejbdl, vagy a kokuszdidk héjaban taldlhato tiszta kokuszvizbdl készitik el a tejet. Ha
azokrol az alternativakrél beszéliink, amelyek gabonabdl késziltek, a rizs volt sokaig a
legnépszeriibb, de az utobbi par évben a zab szinte ugyanakkora érdeklédést mutat. A zabot
vizbe aztatjak, majd leszirik, igy késziil a zabtej. Gyartasanak két nagy kdzpontja van, az
Egyesiilt Allamok, és Kanada. A rizs esetében kicsit eltéré a folyamat, itt az a jellemz6, hogy

vizzel keverik a rizsszirupot, aztan kemenyito, és rizsliszt segitségével siritik [6.][19.].
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3.2. Uzem telepités

Kozel 600 ezer farm, és 12 ezer tejfeldolgozo iizem miikddik az Eurdpai Unio teriiletén,
ezeknek koszonhetjik az unios agrartermelési érték 15 szazalékat, és az itt megtermelt
tejtermékek 87 szazaléka Unidn beluli fogyasztoknal is marad. Az épitészeti szabalyozas évek
Ota fokozatos atalakulason megy at Magyarorszagon, igy nincs kidolgozott Utmutatas, vagy
szabalyzat minden részletre az élelmiszeripari izemek telepitésére vonatkozoan, mégis szigoru
kovetelményrendszereket kell figyelembe venni, hiszen emberi fogyasztasra eldallitott
termékek gyartasa esetén hatvanyozottan kell tigyelni a mindségre. Ajanlott tovabba az olyan
szakemberekkel vald egyiittmiikodés, akik jartasak az élelmiszeripar altal allitott specifikus
kovetelményekben. Az izemek épitésekor példaul minden esetben érvényre kell juttatni az
orszagos epitési szakmai kovetelményeket, nagy hangsulyt fektetve a higiéniai, az
élelmiszerbiztonsagi, valamint az egészség- és kornyezetvédelemi elbirdsokra. A teljes
uzemtelepitési folyamatot altaldban harom f6é szakaszra lehet bontani, ezek a tervezés, a
Kivitelezeés, és az lizembe helyezés. Ezek mindegyike egy-egy engedély kiadasaval tekinthetd
lezartnak [8.][9.][13.][18.].

3.2.1. Elokésziiletek, tervezés

A kivitelezés, és az lizembe helyezés nem miikddhet gordiilékenyen és stabilan a megfeleld
tervezés nélkul. llyenkor kell mindent alaposan atgondolni egészen a legutols6 fazisig
bezarolag, hiszen megfeleld felkésziilés esetén nem érhet meglepetés minket a telepités kozben,
és mindenbél ki tudjuk hozni a maximumot. Erdemes felallitani a kiilonboz6 feladatok
sorendjét ugy, hogy ne zavarjon be egy mar kész helyiség egy éppen épiiloben 1évének, és ne
kelljen készre vakolt, vagy burkolt falazatokat kibontani vezetékek utolagos elvezetése miatt.
A felhasznaland6 munkadarabok, eszk6zok, és alkatrészek mind odafigyelést igényelnek,
ezeket nem lehet indok nelkil mozgatni az épitkezés alatt, mindennek meg kell legyen a pontos
helye, és funkcidja. Ellenkezé esetben elkavarodhatnak, és az Uzem telepitésének, vagy
bovitésének anyagi hatterét is konnyebb nyomon kdvetni, ha tudjuk mibél mennyit hasznaltunk

fel, és hova keriltek azok [3.][9.].

Terlletvalasztas:

Egy lizem telepitésénél elengedhetetlen a gondosan el6készitett, és megvalasztott terep.

Szamos logikus, tapasztalatok alapjan igazoltan bevalt megoldas van, amelyeket érdemes
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figyelembe venni, és még tobb hivatalosan eldirt szabaly, amelyeknek kotelezoen meg kell
felelni, hogy termel6 munkara alkalmas {izem j6jjon 1étre. Elsé sorban a kornyezetet kell
megfeleléen kivalasztani. Tilos olyan éplletek, Gzemek, gyarak mellé telepiteni elelmiszeripari
uzemet, amelyek valamilyen modon szennyezik a kornyezetet a tevékenysegukkel. Ez érvényes
a vizeket, a leveg6t, és a foldeket barmilyen formaban fert6zé intézményekre. Ez mellett a
normalis, hétkdznapi mértékeket meghaladd zajt, vagy szagot kibocsato, illetve ragcsalokat,
vagy rovarokat vonzo kdrnyezet sem megengedett. Vannak olyan tényezdk is azonban, amelyek
megléte kotelezo, illetve hidny esetén gondoskodni kell arrdl, hogy a teljes telepitést
megelézéen keriiljenek kiépitésre. Ilyen az energiaellatas (villany, igény esetén gaz), és
vizellatds (ivoviz mindségil) biztositasa, illetve az el6irasoknak megfelel6 hulladékelszallitas,
és szennyvizelvezetés. Az Uizem megkozelithetdsége is fontos szempont, katyak nélkiili szilard
Utburkolattal ellatott utat kell kialakitani. Ezzel csokkenthetjuk a porszennyezést, és az
aruszallitds szempontjabol is fontos, hiszen a termék mindségét megbrizhetjiik vele.
Természetesen az sem mellékes, hogy a beszallitok is szivesebben miikddnek egylitt olyan
cégekkel, amelyek lizemei konnyen megkdzelithetd, jo adottsagokkal rendelkezd helyen
vannak. Ha van ra lehet6ség, akkor az épiilet, vagy épiiletek tajolasat is érdemes Szamitasba

venni, fényforrasok, és a hdmérséklet szempontjabol.

Leényeges szempont ezek mellett, hogy rendelkezésre alljon megfelelé6 munkaer6 a kozelben.
Ahhoz, hogy ezt felmérhessiik, tisztaban kell lenni azzal, nagysagrendileg mennyi dolgozéra
lesz sziikség az tizem miikodtetéséhez, €s milyennek kell lennie az eloszlasuknak képzettségik

tekintetében.

Nagyon fontos figyelembe venni tovabba a technoldgia, és az eszkdzok, gépek hely-és energia
igényét. Az alapteriilet meghatarozésa, a helyiségek geometriai konfiguracioja, és az épitmény
belsd kialakitdsa mind nagyban fliggnek att6l, milyen munkavégzés fog folyni az adott

Uzemben, teremben, részlegen, és az mit kdvetel [3.][9.][16.][17.].
Higiéniai él6irasok:

Ahhoz, hogy a hazai élelmiszeripar nemzetkdzileg versenyképes lehessen, a magyar
¢lelmiszer eldallitas higiéniai koriilményei meg kell hogy feleljenek minden erre vonatkozo
Eurdpai Unios kovetelménynek. A kiilonb6z6 felmérések azt bizonyitjak, hogy az éplletek
kialakitasa, és az iizemi kOrnyezet a leginkabb befolyasold tényezdk a higiéniai feltételek

szempontjabol, ezek allapota jelenti az esetek t6bbségében a legnagyobb probléméat. Az

ujitasok, korszeriibb technologiak, és modernebb eszk6zok hasznélata érdekében gyakran Uj
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helyisegek, éplletek, vagy eplletrészek kialakitasa, esetleg épitészeti atalakitas szlikséges. Ha
az ¢lelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek megfeleld tizem kialakitasa a cél, a kdvetkezdk a f6
szempontok: az (zem elhelyezése, és bels6 elrendezése, a falazat, padozat, és mennyezet
kialakitasa, a szell6ztetés, a vilagitas megoldasa, €s a berendezések, felszerelések megfeleld
kialakitasa. Elelmiszeripar esetén érdemes minden csévezetéknek a falban futnia ha van ra
lehet6ség, de olyan helyeken mint egy raktar, ahol nyersanyag, vagy mas élelmiszer talalhato,
ott semmi féle csd, vagy vezeték nem lehet atvezetve sem a helyiség falan kiviil, sem azon
beliil, mivel cs6torés, vagy szivargas esetén fert6zésveszEly, és hdmérséklet- vagy paratartalom
valtozas veszélye is fenn all. Amennyiben nem forditanak kell6 figyelmet a higiéniai
kdvetelményekre a tervezési fazisban, Ggy szamos probléma léphet fel a feldolgozés
folyamatainak kezdetekor, és ilyenkor sokkal hosszadalmasabb, és koltségesebb ezeket
orvosolni [8.][9.][17.].

Jogi szabalyozas:

Mar a tervezési folyamatok soran konzultacioés lehetésége van az élelmiszeripari izemeknek
az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézettel. Az élelmiszer eléallité hely
létrehozasat, és a jovobeli termelés kiilonbozoé fazisait befolydsold atalakitast, jovahagyas
céljabol az illetékes hatdsdgoknal minden esetben be kell jelenteni, azonban a terveket nem
kotelez6 az FVM-nek bemutatni, és engedélyeztetni. Kell késziteni azonban egy
megvalosithatdsagi tanulmanyt a beruhazé szandékanak ismeretében, és ebben minden, az
épitményekkel szemben tdmasztott kovetelmény meg kell feleljen elsdsorban az élelmiszer
elallitasi, és a higiéniai elvarasoknak. A miiszaki tervezés alapjan a jogszabalyban
meghatarozott tartalmu, részletes épitészeti tervekre van sziikség. Ezen tervek elkészitése a
megvaloésitas megkezdésének feltétele, és szakirdnyd egyetemi képesitéshez kotott
tevékenység. Természetesen ahogyan az tizem teljes korii telepitésére, gy a tervezési fazisnak
is minden részfolyamatara igaz, hogy az adott munkat csak olyan személy végezheti, amire
mindsitése feljogositja, illetve amelynek megoldéasara képes a szakmai felkésziiltsége alapjan.
A tervezd feleldssége példaul az épitészeti tervezésre vonatkozd biztonsagi, mindségi €s
szakmai szabdlyok, valamint épitési eldirdsok betartdsa, és az altala elkésziilt tervek
szakszerlisége. A tervezo feladatai koz¢ tartozik az is, hogy amennyiben vannak altervezok, az
6 munkajukat 6sszehangolja, es az altaluk elvégzett feladatokat ellendrizze. Ha a tervpalyazat
eredményes elbiralast kapott, azutan a kapott eredmények figyelembe vételével tervezési
szerz6dést kell kotni az engedélyezesi tervdokumentacio elkészitésére. Az épitkezés konkrét

megkezdéséhez, vagyis a valds épitési munkalathoz a jogszabalyokban meghatarozott
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esetekben az épitésuigyi hatosag engedélye is kell, amelyet egy helyszini szemle, és a sziikséges

miiszaki szakértok meglétének ellenérzése utan adnak meg [9.][16.].

Beruhazasi
szandeék

I |
Megvaldsithatosagi
tanulmany

l T

Terilet kivalasztasa Technoldgia

l

Szabalyozasi terv
készitése

l

Hatdsagi
engedélyeztetés

l

Szabalyozasi terv
jovahagyasa
Tender tervek készitése
l és engedélyeztetése

Beruhazasi program

Terillet szabalyozas
(faldhivatal)

Kivitelezés
engedélyeztetése

l

Kozbeszerzés

Kivitelezés

Uzembe helyezés

3.3. abra Elelmiszeripari tizemhez kapcsol6dé engedélykérési folyamatabra (Forras:[9.])

3.2.2. Kivitelezés

Uzem belsejének kialakitasa:

A beruhazas a megvalositasi terv, és az engedélyek birtokaban kezdheté meg. A helyiségek
egymastol valo tavolsagat, a koztiik 1évo kapcsolodast, €s a méretiiket ugy kell megtervezni,
hogy a tiszta és szennyes utvonalak ne keresztezhessék egymast, a technologidnak megfelelden
egyiranyu legyen az anyagaramlas, az aru-, és a személymozgas, valamint a levegéaramlas ne
veszélyeztethesse az élelmiszer biztonsagot. Ezt a tudatos elrendezésen feliil kiilonb6zo

folyosok, kozlekedok, nyilaszardk, és atadok segitségével lehet megfelelden kivitelezni. A
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munkavédelmi szempontok legalabb ugyanennyire fontosak minden esetben, a padozat
burkolasa ép allapotu cstszasmentes hidegburkolattal térténjen, kdnnyen tisztithaté felszinnel.
A padozat esetében fontos tovabba a szigetelés is, olyan kialakitasra van sziikseg, amely nem
enged at folyadekot, hiszen a legtébb helyiségben izemi folyadékok folyhatnak ki nap, mint
nap munkavégzés kdzben, foleg ha élelmiszeripari 1étesitményrdl beszéliink. Ezért is fontos a
megfeleld vizelvezetés, igy a lefolyd irdanyéba lejtd padlodszefolyd kiépitése. A falfeliiletekre
is kell figyelmet forditani, itt is nagy hangsuly van a vilagos szinii, kbnnyen tisztithato
résmentes fellileteken. Altalanos szabaly, hogy minden technoldgiai helyiségben legalabb 2m
magassagig kell csempézett, az felett, és az épitmény tobbi részében pedig meszelt falfeluletet
biztositani. Egy ilyen volument Iétesitményben a falak élettartama donté kérdés lehet
hossz(tdvon anyagilag, igy érdemes a mechanikai sériilésektél védeni Oket kiilonb6zo
¢lvédokkel, sarokvéddkkel, vagy tavtartokkal. Az ablakok esetén a szokasos konnyli
tisztithatosagon tal tigyelni kell a résmentes zarasra, a nagyon sir, és funkciojat tokeéletesen
bet6lté rovarhalora, és arra, hogy a f6ldon allva konnyen és biztonsadgosan nyithatd-zarhatd
legyen mindegyik. Nem ritka jelenség a 45 fokban dontott ablakparkény, ez azt a célt szolgalja,
nehogy valaki odategyen valamit, ami akadalyozza az ablak mozgasat. Az ajtok beszerelésére
vonatkozoOan a jé nyitas irany a legfontosabb szempont, a szintén tokéletes zaras mellett. A
kozlekedo utak, és folyosok szélessége elég nagy kell legyen, és ideiglenesen is tilos lesziikiteni
eszkozok tarolasdval. A gépek, berendezések elbtt egy 2x2 m-es kijeldlt teriletet mindig
szabadon kell hagyni a biztonsagos ki-be kapcsolas érdekében. Amennyiben polcok, tarolok
kertilnek az iizembe, fel kell tlintetni rajtuk a terhelhetdséget, és rogziteni kell ket ddlés ellen.
A hiités kulcsfontossagu, a hiitok kdmérséklete 0 - 6 C° kozott kell legyen, a mélyhtitoké pedig
-18 - -25°. Ha a hiiték konkrét helyiségként iizemelnek, a 30/1995. (VIL.25.) IKM rendeletnek
megfelelden az ajtajuk beliilrdl konnyen nyithato kell legyen, és a bels6 kapcsoldkat, kilincseket
fluoreszcens anyaggal kell megjeldlni. Ezeken feliil megfeleld fényforrasok biztositasa, és az

érintésvédelem is a legfontosabb kovetelmények részei [3.][6.][9.][22.].
Jogi szabalyozas:

Els6 sorban fontos megemliteni, hogy az épittetd csak az épitési engedély birtokéban, és annak
érvényessége alatt, tovabba a sajat felel6sségére és veszélyére épitkezhet. Azért, hogy az
¢pitmény biztonsagos, €és rendeltetésszerli hasznalatdhoz sziikséges jarulékos eszkozok,
épitmények, és munkalatok az épitménnyel egyiitt megvaldsuljanak az épittetd a felelds.
Barmilyen szerkezetet, anyagot, vagy berendezest épitési celra kizarolag a jogszabalyban

meghatarozott megfeleléség-igazoldssal lehet megrendelni, az Uzembe betervezni, vagy
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beépittetni, ezt az igazolast megfeleloségi vizsgalatok alapjan lehet kiallitani. Az épitési
munkalatok folyamatos ellendrzést igényelnek, erre ki kell jelolni egy fiiggetlen
mindségellendrzési szervet, amely egy elére meghatirozott iitemterv alapjan koteles a
kivitelezés miiszaki ellen6rzését lebonyolitani. Ez a szervezet be kell szdmoljon a kapcsolatban
levo feleknek az észrevételekrol nemcsak azért, hogy fenntartsak a felek érdekeinek

sértetlenségét, hanem azért is, hogy biztositsak az eldirasok betartasat [9.][16.].
3.2.3. Uzembe helyezés

Jogi szabalyozas:

Az épitmény biztonsagos, és rendeltetésszerli hasznalatra alkalmassa valasakor az épittetonek
hasznélatbavételi engedélyt kell kérnie mindenek el6tt, az épitésiigyi hatosag pedig koteles
megtiltani az épitmény engedély nélkili hasznalatat. A létesités tizemeltet6jének létesitési
engedélyt kell kérnie. Ez minden esetben tartalmazza az Uzem tevékenységi korét, tervezett
maximalis kapacitasat, és értékesitési céljat. Szakhatosagi hozzajarulast, illetve milkodési
engedélyt csupan a feldolgozott élelmiszert eléallitd vallalatoknak kell kérvényezni. Ezeken
feliil vizvizsgalati engedély, és a gépek higiéniai mindsitése is sziikséges a mindség ellendrzése
alapjan. A hatosagi engedély megszerzése eldtt 30 nap all rendelkezésre a berendezések
Kiprobalasara, a dolgozok felkészitésére, és a technologia kiismerésére a higiéniai, és minéségi
eldirasok betartasaval. Az lizembe helyezés végeztével egy jegyzokonyvet kell felvenni,

amelynek kotelezden tartalmaznia kell:

e amegrendel6 észrevételeit,
e amegrendel6nek dtadott dokumentacio felsorolasat,

e akivitelezd megrendeldi észrevételekkel kapcsolatos nyilatkozatat.

A naplozott probaiizem utan, és az engedélyek birtokdban megkezdddhet a termelés

[5.][19.1[22.].
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4. Probléma bemutatasa

A novekvo igény a ndvényi alapanyagokbol késziilt tejekre, és tejtermékekre nem keriilte el
hazankat, Magyarorszagon is egyre tdbben déntenek az alternativak mellett. 2023-ban a vilagon
kdzel 80 millié6 ember kovet vegan étrendet. Bar a fejlodé orszagokban ez alig éri el a 0,1
szazalékot, a legfejlettebb orszagok népességének atlagosan 2-8 szazalékat veganok alkotjak,
¢s ez egyértelmiien mutatja, hogy novekedésre lehet szdmitani a jovoben Magyarorszagon is.
Ez az oka annak is, hogy ilyen élelmiszert el6allitod termel6 tizemre sziiksége lett az orszagnak,
¢s én is ebbdl kifolyolag dontdttem gy, hogy egy ilyen l1étesitménynek szeretnék részt venni a

tervezéseben [15.][17.][21.].

4.1. Latko6z intolerancia

Szédmos tanulmany, es felmérés szuletett azzal kapcsolatban, hogy miért dontenek Ugy az
emberek, hogy ezt az eéletmodot szeretnék folytatni, és tébb mint 50 szazaléka a
megkérdezetteknek egészségligyi okokra hivatkozott tobbek kozott. Ez alapjan érdemes a
laktdz intoleranciat kozelebbrdl megvizsgalni, hiszen minden allati eredetii tejtermék tartalmaz

valamennyi laktdzt (4.1. tdblazat) [10.].

4.1. tblazat Laktoz tartalom a feldolgozott tejtermékekben
[Forras:[1.]]

Elelmiszerek tejeukortartalma Laktoz (g/100g; gf100ml)

tej (tehén, bivaly, szamédr, kanca, keeske, juh, néi) -5
joghurt, kefir 4,6
tejfil 3.8
tejszin (kavé, fGzd) 3,0
tejszin (hab) 5

tehéntird 3,7
juhtird 2.8
friss sajtok (cottage cheese, Ricotta, gomolya) 3-4
érlelt kemény sajtok (Trappista, Panndnia, Ementili) 0-2

Biologiai hattér:
A tejben talalhato laktdz, egy diszacharid amelyet az emldsok termelnek utddaik taplalasara,

és két egyszerli cukorbol, galaktozbol, és glikdzbol épil fel. A laktdzt erre a két komponensre
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kell bontania a szervezetnek a beépiiléshez. Ezért a folyamatért a laktdz enzim a felelés a
vékonybélben (4.1. &bra bal oldali kép). Amennyiben ez nem torténik meg, a laktéz a
vastagbélbe jut érintetlenil, ahol a baktériumok kezdik el lebontani, és ez gazok keletkezésével
jar. Ez vezet a laktdz intoleranciaval kapcsolatos panaszok kialakulasahoz beleértve a puffadast,

a hasmeneést, és a gorcsoket (4.1. abra jobb oldali kép) [10.].

Laktoz Laktoz
Vékonybél /GIUkéz l
Galaktéz E)

Baktériumos
erjedés

l ' Vastagbél

Vastagbél Gaz Savak

Lrl

Puffadas,
hasfajas

Laktaz

4.1. abra A laktaz szerepe (forras:[10.])

Annak ellenére, hogy az emberiség egy jelentds része olyan mutacioval rendelkezik, amely
felndttkorban is fenntartja a laktaz termelést, ez kutatasok szerint az ¢ szervezetiikben is
csokkend tendenciat mutat az évek multan, tehat nagyon siirlin tapasztalhatjuk, hogy nem okoz
gondot a tej fogyasztasa hosszl éveken at, azonban évtizedek multan egyre rosszabbul reagal
ra a szervezetink, mert nem termeliink mar elég laktdz enzimet a lebontashoz. A lakt6z
intolerancia gyakorisaga vilag szinten 7-20 szazalék, de nagyon nagy eltérést vehetiink észre a
foldrajzi elterjedésében. Magyarorszagon nagyjabol a felnéttek 30 szdzaléka szenved gyomor-
-bélrendszeri tiinetektdl tejtermék fogyasztasa esetén. Ez egy nagyon magas arany, és mutatja

a téma jelentoségét [10.].
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4.2. Tejfeherje erzékenyseg

A masik ok a tejfogyasztas utan jelentkezé egészségiigyi problémak mogott a benne talalhatd
tejfehérjék (kazein, alfa-laktalbumin, béta-laktoglobulin). Az erre val6 érzékenység kdzel sem
olyan gyakori Magyarorszagon mint a lakt6z intolerancia, de jelen van a tarsadalom egy
részénél, ¢s mivel nekik a novényi tejek nagyon fontosak a teljes korl, egészséges étrend
kialakitasahoz, ezért fontos beszélni roluk. Erdemes megjegyezni, hogy létezik tejfehérje
allergia, és a tejfehérje intolerancia is, amely két egymastal kiilon allé betegség, igaz esetiikben

egyarant keriilni kell az allati eredetii tej fogyasztasat [12.].
Tejfehérje allergia:

Ebben az esetben az allati eredetii tejben, vagy tejtermékben megtalalhato fehérjéket az emberi
szervezet allergén anyagként azonositja fogyasztas utan, és a megszokottol eltéré modon reagal
r4, és védekezik ellene az immunrendszer. Lényeges informacio, hogy a termékek egy része
enzim-, és ho stabil, tehat siités, f6zés hatasara sem veszitenek allergenitasukbol. A betegség
kialakulasaban az 6rokletes tényezok jelentdsek, de a kisgyermekek 3 éves korukra legtobbszor
ki tudjak néni. Allergia esetén a szervezetbe keriild tejfehérje ellen IgE ellenanyag termelddik,

¢s erre hivjdk fel a figyelmet a tlinetek, amelyek a kdvetkezdk lehetnek:

e emésztérendszeri: puffadas, hasi gorcs, hasmenés, hasfajas, hanyinger,
e |éguti: asztma, fulladas, nehézlégzés, rekedtség,
e Dbortiinetek: ekcéma, borpir, viszketés, Kilités,

e sziv-és érrendszeri (sulyos esetekben): szapora szivveres.

Az emésztérendszeri panaszok nagyon hasonldak a laktoz érzékenység tiineteihez, konnyli
Osszekeverni Oket, ami azonban elbillentheti bizonyos esetekben a mérleg nyelvét az az, hogy
allergia esetén gyakori ezek mellett az ajakduzzanat, vagy az erds viszketés az ajkakon, a

torokban, az inyen, esetleg a fiilekben [12.].
Tejfehérje intolerancia:

Szintén tej, vagy tejtermékek fogyasztasa valtja ki a panaszokat. Kialakulasaban egyarant
szerepet jatszik az emésztérendszer, és az immunrendszer is, mivel utobbi IgG ellenanyagot
termel a bélfalon atjutott tejfehérje ellen. Ami jelentds kiilonbség az allergidhoz képest, hogy a
tlnetek nem azonnal mutatkoznak, altalaban orakat, vagy napokat is varni kell a tejfehérjét
tartalmaz6 taplalék elfogyasztasat kovetden, illetve eltéréek lehetnek a panaszok is.

Tapasztalhatunk példaul fejfajast, izuleti panaszokat, krénikus faradtsagot, magas vérnyomast,
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de ugyanugy jelentkezhetnek bérkiiitések, vagy emésztési zavarok is. Ha valakinél jelentkezett
a betegség, és ennek hatasara sikeresen kiiktatta az allati eredetli tejtermékeket az étrendjébdl,
altaldban pér hénapnyi szigoru diéta utdn meg lehet probalni fokozatosan visszavezetni azokat,

és eléfordul, hogy ekkor mar nem mutat intoleranciat a szervezet [12.].
4.3. Allatok, és a kérnyezet 6vésa

Allatvédsk, és divatveganok:

Az egészsegugyi okokon kivil az allatok védelme, az allati eredetti termékek fogyasztasa
utani undor, és a divat voltak népszerii indokok a kutatasok eredményeképp. Egyre elterjedtebb
az a nézet, mi szerint barmi féle allati eredetii terméket fogyasztani artalmas, és igazsagtalan az
allatok szempontjabol, igy példaul a tyukok tojasat, vagy éppen a tehenek tejét is tobben kerllik
mar Magyarorszagon is. Akik ezt az életmodot kovetik, elébb utébb a tudatos megvonas
eredmeényeképpen elszoknak az ilyen taplaléktol, és kénnyen alakulhat ki benniik undor példaul
a hls latvanyatol, vagy szagatol, ez teljesen normalis jelenség. Erthetd tehat, hogy nekik is
mekkora eldnyt jelent a ndvényi alternativak elterjedése, plane ha egy hazai lizem késziti

azokat.

Ezek mellett fontos megemliteni, hogy sokan hivatkoznak trend kdvetésre a vegan diétajukat
illetden. Ujitd felfogas, és étrend révén tobb orszagban valt divatta, és sokan kezdték el csupan
a téma aktualitésa, és reflektorfénye miatt alternativakkal helyettesiteni a hisokat, és az egyéb

allatoktdl szarmazé élelmiszereket [21.].
Természetvédelem:

A novényi-, és allati eredetli tejek kornyezetre gyakorolt hatasa kozott jelentds kiilonbség van,
és annak ellenére, hogy aki valamennyire mozgott ilyen kérokben mar tudhatott réla, az utébbi
par évben kezdett el igazdn megndni azok szama, akik ezt is figyelembe veszik, amikor a vegan
étrend mellett dontenek. A kornyezetvédelem, és a bolygonk jovoje kiemelt témava valt, mivel
szdmos problémat okoz a szemét felhalmozodasa, vagy a karos anyagok levegdbe, vizbe, €s
foldbe juttatasa. Sok ember kezdi azt érezni, hogy feleldssége van abban, hogyan folytatddik
ez a jelenseg, es mi lesz a tendencia, igy a névényi eredetii tejtermékek mellett donteni ebbdl a
szempontbol is népszerti lett. A felsorolt indokok tehat egyértelmiien alatdmasztjak, hogy van
igény egy vegan tejuzem telepitésére hazénkban, és érdemes foglalkozni a témaval, a
tervezésében valo részvétel pedig remek kihivas szamomra [14.][15.].
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5. Vegan tejliizem telepitésenek tervezese

A cél egy olyan vegan tejlizem telepitésenek megtervezése, amely alkalmas csak névények
felhasznalasaval tejet, és tejterméket elallitani. A tervezés egy alapos felméréssel indult, az
igényeket, terveket O0ssze kellett csiszolni a lehetdségekkel. Mivel nagyon fontos, hogy a
késdbbiekben a kivitelezés mindségét, és a munka feliigyeletét szervezett, és jol dokumentalt
modon lehessen ellendrizni, ezért ebben a fazisban alaposan at kellett tekinteni a terilet
adottsagait, és azok alapjan megalkotni az épitési terveket az Uzemre, és a berendezésre
vonatkozoéan. Fontos, hogy az izem koncepcidja megfeleljen a biztonsagi, higiéniai, és miiszaki

kdvetelményeknek.
Teruletvalasztas:

A legels6, de egyben egyik legfontosabb feladat a telephely kivalasztasa, ezt azonban ebben
az esetben nem kellett megtennem, mivel adott volt a terep az lizem sz&méra. llyenkor sem
lehet azonnal késznek tekinteni ezt a fazist, és nekilatni a tervezésnek, meg kell bizonyosodni
arrol, hogy a telepitésre szant éplletek, vagy termek alkalmasak a munkavégzésre, és minden
adott az lizem megfeleld telepitéséhez, és miikodéséhez. Ha valami nem megfeleld, a
tovabbiakban a megrendeld kotelessége alkalmassa tenni a helyszint. Ebben az esetben ezzel
nem volt probléma szerencsére, igy miutan a megrendelé megkapta a sziikséges engedélyeket,

nekilathattam a tényleges tervezésnek.
5.1. Az Gzem berendezesei

Els6 sorban a szilkséges berendezéseket kellett sorra venni, hogy tudjam az igényeket
villamos energia, viz, és egyéb er6forrasok szempontjabol. Tovabbd a koltségvetés

szempontjabol is lIenyeges ismerni milyen gépek fogjak alkotni az lizemet:

e RT-TVSZ 2130 Témbositett zsir darabolo,
e zsirolvaszto tartalyok,

e vakuum kutter.

Ezek alapjan készlt el az tizem kapcsolasi tervrajza, benne a gépezetekkel, amely az 1. szamu
mellékletben tekintheté meg. Mindenek el6tt fontos kiemelni, hogy az Agrometal-Food-Tech
Kft. a kovetkezdé mindségbiztositasi rendszerek szerint dolgozik, igy az esetek tobbségében
ezeknek megfelelve kellett kivalasztanom az alkatrészeket, vagy az 6sszeszerelés modjat, hogy

a berendezések mindsége megfeleljen a szabvanyoknak:
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ISO 14001:2015; 1SO 9001-2015; DIN EN ISO 3834-2

Ebben az esetben nem fog tartalmazni az (zem olyan gépezetet, amelynek a ndvényi
alapanyag  Osszedaralasa, vagy felapritisa a feladata, mert a megrendelok
koltséghatékonyabbnak talaltak az el6re 6rolt novények hasznalatat, a mandula, és minden mas
egyeb alapanyag igy por forméajaban kerll a korforgasba ebben a vegan tejlizemben. Az

aldbbiakban bemutatésra kerlilnek az (izemet alkot6 gépek.

5.1.1. Tombositett zsir darabold

Az RT-TVSZ 2130 zsir darabol6 az egyetlen olyan gép az (izemen bell, amelyet nem az
Agrometal-Food-Tech Kft. gyart, igy ezuttal a gyartassal megbizott Rapid Tolt6 Kft. késziti el
a berendezést a kert paraméterek alapjan, hogy megfeleléen beépithessiik a technologiai
folyamatba, vagyis ebben az esetben kizarélag a tervezés harult ram. Ez a cég az ISO
12100:2011; 1SO 4414:2011; ISO 13849-1:2016; ISO 13850:2016; I1SO 14118:2018
szabvanyok szerint épiti meg a berendezéseit. A darabol6 feladata 300 mm széles, 300 mm
magas, és 400 mm hosszu tombdsitett zsirt, vagy vajat darabolni. Ez egy célgép, tehat a
megadott méreteknél nagyobb elemeket nem képes apritani. A berendezés alapvetéen két
kalonallo egységbdl épiil fel, ezek az alapgép, és a felhordo szalag, ahogyan azt az 5.1. dbra
mutatja. Mindkét egység rozsdamentes hegesztett acélszerkezetet kapott (5.1. abra). A felhordo
szalag egy tengellyel kapcsolddik az alapgéphez, amely koril £19°-al el lehet forditani az 5.2.
abra szerint. A szalag vaza 2 darab lefékezhet6 keréken all, a hajtasaért pedig egy aszinkron

motor, és egy hajtomii felel.

Alapgép

Felhord¢ szalag

5.1. &bra Toémbdsitett zsir darabolé
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5.2. abra Tombositett zsir darabol6 felllnézetbsl

Az alapgép négy labon all. A berendezés eliilsé oldalan egy két félbol allo, reteszelhetd ajtd
van, az ajt6 mogott pedig a betold asztal talalhatd, amelyen a tombdsitett anyagot kell
elhelyezni. Ezt a témb6t mozgatja az aszinkron motorral hajtott betol6 lap, amely egy
golydsorsds lineéris szanra van felépitve. A betolé lapot mozgaté motor sebességének
szabalyozéasaval allithaté be az el6tolas mértéke Smm-es 0sztassal. A hajtaslancba be van épitve

egy hajtomi is. A linedris egység véghelyzeteit egy-egy induktiv érzékeld allitja.

A tombok darabolasat egy fliggbleges mozgast végzé kés latja el, ezt az 5.3.- és az 5.4.
abrékon lehet latni, a kés mozgéasat pedig egy aszinkron motor, és egy hajtomii végzi. A teljes
berendezés vezérldszekrénye a gép eliilsé oldalan a betold aszal alatt taldlhatd. Az ajtok felett

talalhato a vezérlédoboz a kezeldelemekkel az 5.3. dbran lathaté médon.

Leémlo

Kés [ Vezérlddoboz A]tOk Betolo asztal

Betolo lap Vezérloszekrény

5.3. abra Tombositett zsir darabol6 els! nézetbs!
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Betold lap

Betold asztal

Szalag hajtas Betolo haijtas

5.4. abra Tombositett zsir darabolo miikodésének szemléltetése

A berendezés miiszaki adatai a 2. szamu mellékletben tekinthetéek meg.

5.1.2. Zsirolvaszto tartaly

Ezt a berendezést mar az Agrometal-Food-Tech Kft. tervezte, és fogja elkésziteni, 3 darab
lesz bel6le az izemben. A beltéri tartdlyok kapacitasa egyenként 500 liter lesz, és mindegyik
fiithetd keverdvel lesz ellatva. Az élelmiszeripari eldirasok figyelembe vétele nagyon fontos
volt természetesen, de ez mellett az esztétikanak, és a higiénids kdvetelményeknek is
koszonhetd, hogy a berendezés szinte teljes egészében rozsdamentes acélok felhasznéalasaval
készult. Ez alél csak a nem fémes elemek kivételek, ezek esetében az iparag altal elfogadott, és

mindsitett milanyagok, és gumik lettek felhasznélva.

|

Y l ’
~
L

5.5. &bra Zsirolvaszté tartaly
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A berendezés miiszaki adatai, és abraja a 3. szamu mellékletben tekinthet6ek meg.

A berendezés alkalmas az élelmiszeripari lizemben keletkezd zsir taroldsara, és fiitésére. Cso
labakon all6, mérlegcellaval ellatott keverds tarolo tartaly. A tetején, ahogyan az 5.6. abra
mutatja légbeszivo talalhatd, CIP csatlakozési csonk, 1 db kerek buvo nyilas, termék betdltd
csonk, ¢s keverd karima csonk. A tetdn kialakitott fogadd karimén szimmetrikusan lett beépitve

a keverdegység (keverd lapatok).

5 | \i'-
\;_\ |

5.6. abra Tartaly tetején talalhat6 elemek

e 1: Légheszivo,
e 2: CIP csatlakoz06 csonk,
e 3:BuUvA nyilas,
o 4: Termék betoltd csonk,

e 5! IFM szintjelzé6 LMT100.

A paléastra egy 6v szélességben, és a fenékre duplikatira kertil. A fedélen elhelyezett 2db forgd

= sz

A mosofej csonkokat a kdzponti CIP hal6zatra kotdttem. A palast aljan ker(lt elhelyezésre az

rit6 csonk, a fenéken 1db hémérsékletérzékeld szenzor, ahogyan az 5.7. abran lathato.
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5.7. dbra Palast aljanak felépitése

e (CO06: HOomérséklet érzékelo

e (C04: Urité csonk

Kellden elvégzett mosas és takaritas utan, és ha semmilyen hibajelzés nincs érvényben a
berendezés lizemeltetése elkezdddhet. A tartaly a flitési halozatra kotést kovetden alkalmas a

tartalmat megfelel6 homérsekletre allitani, hdmérsékletét ellendrizni, illetve keverni.

5.2. Vakuum kutter tervezése

Az Agrometal-Food-Tech Kft.-nél eltoltott gyakorlatom alatt tébbek kdzott a vakuum kutter
tervezését végeztem, igy ezt a lényeges komponenst részletesen megismerhettem. Mindenek
eldtt a piaci, és vevoi igények alapos ismerete volt sziikséges. A berendezés palmazsir, és
kokuszzsir, melegitéssel, keveréssel €s homogenizalassal torténd eldallitasara szolgal. A keverd
teljesitményt ugy véalasztottam meg, hogy 200 | folyékony adalék anyagok 0sszekeverésére,
melegitésére, (dmlesztésére) eés melegen valé homogenizalasara legyen alkalmas. A berendezés
automata (izemmaodu, csak felligyeletet igényel. A tervezés soran szisztematikusan megvaldsult
a takarithatésag, moshat6sag, és sterilizalhatosag feltételeinek biztositdsa. Ez a hegesztési
otvozetekre is vonatkozik. A berendezés kiils feliiletei az esztétikus megjelenés, €és a

tisztithatosag miatt kefézett kivitelii, rozsdamentes acéllemezbdl késziiltek.
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5.2.1. Fébb elemek bemutatasa

A kutter egy nagyon Osszetett, €s sok alkatrészbdl felépiild gépezet, de a legaprobb részletek
szerint elkezdeni a tervezést nem lehetséges. Ilyen kaliberli berendezés esetén a tervezést
érdemes Ugy kezdeni, hogy feltérképezzilk, mely nagyobb elemei, alkatrészei lesznek a
végleges verzidnak ahhoz, hogy mindent el tudjon latni, amire hivatott, és ezek igényeit kezdjik
el kibontani, és megvizsgalni. Az 5.8. abran olyan fobb egységeit mutatom meg a kutternek,

amelyek elengedhetetlenek minden esetben.
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5.8. &bra vdkuum kutter f6 egységei

gépvaz,

200 literes vakuumozhato kutter edény,
fels6 keverd (kapard) hajtomiives motor,
edény fedél,

kutter késeket forgatd fémotor,
elektromos kapcsoloszekrény,

levegd €s g6z elokészitd panel,
vakuumszivattyu.

NGO~ WNE
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Gépvaz:

Az anyagmindség AISI304, a kivitelezés szempontjabol pedig zartszelvényt valasztottam,
nem volt nehéz a dontés, a teherbiras szempontjabol tokéletes, €s ez az els6 szempont. Tovabba
a kialakitasabol adodoan konnyen hegeszthetd, amely szintén lényeges, hiszen hegesztett
kotesekkel kapja meg végleges alakjat a vaz, és végul, de nem utolsé sorban koltséghatékony
megoldas. Az alvaz keretére az 5.5. dbran lathatd Biotek GN_343.6-60-M16-125-KR tipusu
allithato labak kertilnek, ezekkel kikiiszobolhetdek a fogado fellilet minimalis egyenetlenségei,
és a sulyeloszlast is segitik. A vakuum kutter edénybillené keretének a gépvazra torténd
rogzitése volt a kovetkezo tervezési feladat, ezt csapagyazassal (2 db SKF SYK509M) oldottam

meg.

\ \\\ - Hatlapfejii anya
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) ISO 4032
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Miianyag talp
5.9. &bra Allithat6 géptalp
A vazkeret egybefiiggd elemet képez a kutter vezérldszekrényének tartdszerkezetével.

Utobbinak a hatoldalara lett tervezve egy nyithaté ajtaju, haidekker haloval lezart tér. Ebben

azok a szerelvenyek talalhatéak, amelyek a levegd, és gz eldallitast végzik.

Vakuum kutter edény:

A Kkutter edény vizszintes tengelyen nyugszik, egy rozsdamentes vazkereten, oly médon, hogy

azon pneumatikus munkahengerrel megbillenthetd. Felépitéset tekintve egy allé hengeres

35



edény, amelynek a fala egy felfelé novekvo kupos palast, és sekély dombora edényfenék lett
tervezve neki. Ehhez hasonldan a fedele is ugyanilyen megoldassal készul, ennek tetejére kerul
a kever6 motoros hajtomt, és a sziikséges kiegészité egységek. A fedelét szintén pneumatikus
munkahenger mozgatja. Az edény aljaban lett kialakitva 2 db g6zbeereszt6 szelep, és 1 db
héméro.

A gbzbeeresztd szelepek olyan rug6-visszatéritésii szelepek, amelyek a géznyomas hatasara
nyilnak ki, majd a géz megsztinésekor a rug6 alaphelyzetbe allitja dket. A szelepek ebben az
esetben kett6 darab O-gytiriivel (2db 34x4,5 és 12x3,5) valasztjak szét a termékteret a géztértol.
A két gbz befuvo szelep lehetdvé teszi a g6z direkt befujasat a termékbe, igy jelentdsen
felgyorsitva a felmelegités folyamatat. A gézbeereszt6 szelep miiszaki rajza a 4. mellékletben
tekintheté meg. Ezen kiviil a gézflités mas helyeken is fontos, szinte a teljes feliilet gdzzel lesz
hiitve, a fedél kivételével. A g6zbevezetd csonk a készilék hatso oldalan kézépen talalhato, és
a bevezetett gbzt egyenletesen eloszlatja a fiitbkopeny kerilete mentén, igy egy kvazi
egyenletes gbzbefujas alakul ki. Fontos, hogy a készilék duplikdcidjaban a nyomas nem
haladhatja meg a 0,5 bar-t, hiszen a berendezés nem nyomastartd edény, ezt reteszelt, zarhat6
nyomasszabalyzon kell tudni biztositani, és 0,5 bar-nal egy lefuvato szelepnek ki kell engednie
a tulnyomast. A géztér aljan egy jelends keresztmetszetli kondenz tér keriil kialakitasra, mely
megakadalyozza, hogy a flitokdpenyben a kondenzviz felteljen. A fiit6kdpeny teljes keriileten
csatlakozik a kondenzviz gyiijt6hoz, és kivezetése szintén a késziilék hatoldalan alul talalhaté.

Az edénytest aljan, kozépen nyulik be a rozsdamentes tengely, ennek a motor
tengelycsonkjahoz val6 csatlakoztatasat egy tengelyszoritoval oldottam meg. Erre kerll ra a
tomitéshaz, amelynek alsd részében van a csapagy seeger gytrivel, fels6 részén pedig a
csuszogylriis tomités alld része. Ennek a tetejére fog keriilni a forgérész, amely a késhazat
tartja. A konnyli Osszeszerelés, és javitas tekintetében nem mindegy a tervezés soran az
alkatrészek sorrendje, és felépitése. A tengelycsonkra ra lehet majd hdzni a tengelyt a
tengelyszoritoval egyitt, majd a tomitéshazat. Ez utn az 6sszeszerelésnél ki kell majd mérni
mekkora csddarabot kell pontosan levagni ahhoz, hogy eléggé 6sszenyomddjon a csuszogytiriis
tomités forgé része a tomitéshez. Végil felhelyezhetjik a késhazat, és szoritd anyéaval

meghlzzuk a vago rendszert. Fontos, hogy ne felejtsiik majd el meghlzni a tengelyszoritd
gyurtit.
A tengelyre harom darab 120° szdgben elrendezett 140 mm atmér6ji hajlitott kést terveztem,

hogy a lehet6 legjobb hatasfokkal dolgozzon a berendezés. A kések pengéje lefelé néz, a kések

pedig felfelé délnek. Az alsé kés a fenékt6l kb. 70 mm magasan helyezkedik el, a kések kozott
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pedig 30 mm a tavolsag. Itt figyeltem arra, hogy ne lehessen rosszul 6sszeszerelni a kés szettet,
ezért egy szereld stift segiti a gépkezel6t, hogy csak egyféleképpen tudja kivitelezni az
Osszerakast. A késhazat a tartogytiriivel rogzitjiik le. Az alsé behajtas kialakitasanak miiszaki

rajza a 5. mellékletben tekinthet6 meg.
Fedel:

A Kkésziilék fedelének nyitasat egy pneumatikus henger biztositja. A fedelet fenti nyitott
helyzetben egy rugds retesz biztositja. Ez nagyon fontos a biztonsdg, és a berendezés
élettartama szempontjabol, hogy a szerelés, a takaritds vagy a beallitds soran ne tudjon
lecsapddni és akar a gépkezeldnek sériilést okozni, vagy a feliiletek hirtelen iitk6zEésébdl
adoddan karosodni. Billentési helyzetben egy beugrd rugds retesz biztositja a kutter edény
~30°-0s pozicidjat. A tovabbi billentést, és a fiiggbleges helyzetet mechanikus iitk6z6k

akadalyozzak meg.

A kutter edény fedélen talalhato hajtomii a felsd keverd hajtasat biztositja. Ez a behajtas kettd
darab teflon szimmeringen (60x40x8) keresztil lett kialakitva, a szimmeringhéaz pedig 1db O-
gytiriivel (90x6) van letomitve. A keverdkart teflon lap timasztja meg a falon. A két szimmering
kozotti tér élelmiszeripari zsirral keriil feltdltésre, amit a karbantartasi utasitdsnak megfeleléen
idonként utan kell majd télteni. A kutter edény fedelén a felnyitas irdnyaban csatlakozik egy
leveg6csapda, mely az esetlegesen tdvoz6 keveréket visszavezeti a tartdlyba. Ezen az elemen
van a kiszelléztet6 szelep, a leveg6 bevezetés, és ha kell, a vakuum csatlakozé. Ezt az elemet
moséaskor le kell venni a géprél, és elvinni tisztitasra. Mikor a ciklus végén levegdvel
ranyomunk a terméktérre, ezzel segitjik a termék kiadagolasat. A fedél tomitettségét biztositd
profilgylirli egy horonyba kertilt szerelésre. A berendezés alkalmas a termék hiitésére is, amikor
a g0z és kondenzviz szelepeit lezarjak és visszafelé aramoltatva vizet engednek a falak kozti
térbe. A fedél a stabil zaras érdekében négy darab réz anyaval Gsszehuzott, kalapacs feji,
kibillenthetd csavarral keriil lezarasra. A fedél rogzitése, és a tomitd feliiletben 1év6 profilos
tomitégylrli gatolja meg az anyag kifreccsenését, és vakuumozéasnal biztositja a vakuum
kialakulasat. A fedélen elhelyezett pozicio érzékeld, amelyet az 5.10. abran lehet megtekinteni,

biztositja, hogy a fedél csak a megfeleld pozicioban nyithato.
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<—Jelfogé

Jelado felfogatas

5.10. abra felso behajtas pozicio érzékelo

Jelado felfogatas: Egy miszer lesz rajta elhelyezve, amely 1ézeres jelet ad a jelfogd fémes
feliletére az inditaskor, és ha visszakapja a jelet a feliiletrdl, a kapar6 elindul, ebben az

idészakban meggatolja a nyitast. Lekapcsolaskor a jelet megsziinteti.

Jelfogo: A tengely meghosszabbitésa, a jeladd jelét fogadja, €s tikrozi vissza, annak hatéséra

pedig elkezd forogni. Ha nem kap jelet, akkor megall, és nyithaté a fedél.

Fels6 kaparo:

A fels6é kever6 a fedél kozepére szerelt hajtomiibe felfiizott tengelyre lesz rogzitve. Ez a
kever6 lassu jarath, lekaparja a kupos palast és a fedél bels6 oldalara tapadt anyagot. A felsd
behajtas, és a kapard kialakitasanak miiszaki rajzat az 6. szdmu mellékletben lehet

megtekinteni.
GOzellato egység:

A kutter edény kettds falu kialakitast kap, amelybe hiitéskor vizet lehet aramoltatni, fiitéskor
pedig gbzt. A duplikatira fiitéséhez max. 0,5 bar nyomast gbzt hasznalhat a rendszer, ennek a
gbznek a nyitasa pedig ¥2”-0s pneumatikus szeleppel torténik. A termékbe injektalt g6z steril
g6zsziirén (P-EG-0006-N és PG-S 03/10 sziir6betét) keresztiil jut a berendezésbe. A g6z és
kondenz szerelvények kialakitasa a 7. szamu mellékletben tekinthet6 meg.

Stiritett levegd eldallito egység:
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Nagyon fontos egyseg, hiszen a berendezes pneumatikus munkahengereit latja el 6 bar
levegovel (fedélnyitod és a billentd). A steril levegé kiilon koron aktiv szénsziir6kon keresztil
jut atermék térbe, kiilon nyoméasszabalyzoval ~0,4 bar nyomason. A pneumatikus szerelvények

kialakitasa a 8. szamu mellékletben tekintheté meg.

Beépitett szlirohazak: 2db FTS012 ¢és P-EG-0006-N

Beépitett sziirébetétek: HF0010 (olaj), CF0010 (aktiv szén), P-SRFN 03/10
Vizgylirtis vakuumszivattyu:

A gépvazon elhelyezett vakuumszivattyd (AX50M-HE) (5.11. abra) feladata a palmazsir, és

a kdkusz zsir 6mlesztése soran keletkez6 g6zok elszivasa lesz.

5.11. abra a vdkuumszivattyu tervezési rajza

5.2.2. Billenté munkahenger méretezése

A gépezetbe 2 munkahenger lett tervezve, az egyik a kuttertest billentését végzi, a masik pedig
a fedelének niytasat-zarasat. Utobbi esetében joval kisebb erdre van sziikség, azonban a billentd
henger mér Ures edény esetén is nagy sulyt kell mozgasson, raadasul legtobbszér alapanyaggal
tele berendezést kell megbillentenie. A billend keret a raszerelt kutter edénnyel ~10°, és ~30°-
os szogben megdonthetd a munkahengerrel, ezzel meggyorsitva a termék Uritését. Az edény
rogzitését ~10°, és ~30°-ban egy kézi miikodtetésii retesz segitségével oldottam meg, a ~10°-
0s dontest pedig automata Uzemmodban lehet majd igénybe venni. Hogy megtudjam, a

billentésért felelés Camozzi 60M2L100A200 pneumatikus munkahenger képes-e
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biztonsagosan ellatni a feladatat, ki kellett szamolnom a sziikséges forgatonyomatékot ((1)
képlet). A 200 literes kutter edény amelyet mozgatni szeretnék, maximum 631 kg tud lenni
abban az allapotaban, ha maximalis mennyiségli massza van benne. Termeészetesen ezzel az
értékkel kell szamolnunk, hiszen a lehetd legnagyobb igénybevétel esetén is helyt kell allnia a
munkahengernek. Az erékar hossza esetlinkben 340 mm, azaz 0,34 m. Ekkora tavolsagra van a

forgastengely az edénytdl.

631 kg = 6188 N
M = F % k [Nm] 1)
M = 6188 % 0,34 = 2103,9 Nm

A vélasztott munkahenger miiszaki adatait megvizsgaltam, és 6 bar nyomassal el6re menetben
4158 N, a vissza uton pedig 3898 N erdt képes kifejteni, igy megfeleld a nagysaga, sot tul erds
lett kivalasztva, de a kisebbek esetén tul kozeli lenne az érték, és nem érdemes ilyen esetekben

kis kiilénbséget hagyni, ha a koltségvetés engedi, a kissé erdsebb munkahenger a jobb dontés.

5.2.3. Hibak kijavitasa, utolagos tokéletesites

A komplett tervezés befejezését kovetden egy Ugynevezett prototipus kerilt elkészitésre, ez
alkalmas a tervek gyakorlati tesztelésére, illetve az esetleges hibak kijavitasara. Mivel egy
rendhagyo izem van késziil6ben, igy ez a fazis nagyon fontos l1épés volt minden gépezetnél,
hiszen tapasztalat nélkill az esetek tdbbségében csak reménykedni tudtam, hogy a megtervezett,
¢és elkészitett berendezések az elképzeléseknek megfeleléen mitkddnek majd, és mindenre
gondoltam, ami gondot jelenthet. Itt is elkészilt a prototipus, amelyet az dsszeszerelés fazisai
kdzott mindig teszteltem olyan részfeladatokkal, amelyekre az adott felszereltséggel képes volt,

hogy megtudjam, addig minden megfeleléen mitkodik-e.

A Kkutter szerencsére sokaig a tervezés szerint épllt, és mikodott, a fedél felszerelését
kovetden azonban egy kellemetlen probléma Iépett fel, a kutter edény fedele nem nyilt ki elég
nagy szogben, a biztonsagos betoltést igy ellehetetlenitve. A hibat eldszor valamilyen
mechanikai akadaly személyében kerestem, azt gondoltam valaminek neki (tkdzik nyitas
kdzben a fedél, és a munkahenger nem tudja ez miatt Kinyitni teljesen. Nem leltem meg az
akadalyt, igy tovabb vizsgalodtam a tervezési lepéseket Ujra atnézve, és megvizsgalva, végil
kiderult, hogy a fedél nyitas-zarasaert felelés pneumatikus munkahenger, amely az 5.12. abran
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lathat6, nem alkalmas a feladata ellatasara. A munkahenger Iokethossza (320 mm) tal révid

volt, és végallasaban sem nyitotta ki eléggé a tetot.

“ &
Fedélnyito F '{
munkahenger "o ——

(o O

5.12. &bra A kutter edény fedelét nyité munkahenger

Mivel nem szamitottam erre a tervezés soradn, ezért sajnos nem Ugy volt Kialakitva a
munkahenger felfogatasa, hogy feljebb lehessen mozditani a szerkezetet, illetve atmérére sem
lehetett nagyobbal helyettesiteni a készletrl. Igy egyediili megoldasként az alkatrész csere
maradt, egy hosszabb lokethosszal rendelkez0, azonos atmérdjit munkahengert kellett vasarolni
a tokéletes miikodés érdekében, ilyen ugyanis nem allt rendelkezésre a cég raktaraban. A
tervezés sordn Camozzi 60M2L100A0320 pneumatikus munkahengert hasznaltam, az
osszeszerelést kovetben pedig ezt Camozzi 60M2L100A0400-ra cseréltem, amely szintén 100
mm-es atmérével, viszont 80 mm-el hosszabb I6kethosszal rendelkezik. Az () alkatrésszel
sikerdlt elérni a kivant szoget, igy kovetkezhettek a tovabbi tesztek, és vizsgalatok, amelyek
soran szerencsére ehhez hasonlo, tobb napot igénybe vevd, komoly tervezési hiba mar nem

utkozott ki.

41



6. Gazdasagi szamitas

A gazdasagi szamitas soran a vakuum kutter eléallitasanak bruttd koltségeit 6sszegeztem,

beleértve a beépitett alkatrészeket (6.1. tablazat), a szakemberek munkaidejét, és a gyartas,

tervezés soran felhasznélt gépek koltségeit (6.2. tablazat). Szamitasaim soran stabil piacot

feltételeztem, és nem vettem figyelembe a prototipus Osszeszerelése soran eléfordult hibak

kijavitasat (munkahenger csere), hanem a kész berendezés koltségeivel szamoltam, hogy

kevésbé kapjak erre az adott gépre specifikus, egyéni eredményt.

6.1. tAblazat A kutter alkatrészjegyzeke bruttd koltsegekkel

Alkatrész Mennyiség | Egységar | Ar 6sszesen
@) | ¢y (FY)
Camozzi 60M2L100A0400 munkahenger 1 187 500 187 500
Camozzi 60M2L100A0200(N010) munkahenger 1 108 000 108 000
Camozzi BF-100-125 munkahenger rogzités 1 34 000 34 000
Camozzi S-100(100) csap 1 3400 3400
WEG W20 45 kW 2P motor 1 521 000 521 000
Camozzi 5/2-es bistabil utszelep 368-011-02 2 52 300 104 600
17.008.0 nyoméskapcsolé sapka 1 700 700
P-SRFN 03/10 sziir6betét 1 87 900 87 900
CF 0010 aktivszenes sziir6betét 1 2 000 2 000
HF 0010 olajsziir6-szlir6betét 1 5150 5150
Elesa GN 237-A4 zsanér 3 2 700 8 100
Camozzi F-100 munkahenger tarté (1.4301) 1 63 000 63 000
Camozzi C-H-41-100 csapagybak (1.4301) 1 18 225 18 225
Camozzi G-80-100 dugattydrud villa (A4) 2 10 000 20 000
Camozzi L-41-100 csukl6 (A4) 1 21 450 21 450
SKF MB?7 biztosito lemez (KO) 1 400 400
SKF KM7 csapagyanya (KO) 1 3700 3700
6550 10 pneumatikus kényok csatlakozé @10 1 1900 1900
1510 15/12.5-1/2 pneumatikus csatlakozo @10 3 1600 4 800
7540 08 sziikitett pneumatikus csatlakozo @10/@28 1 500 500
1.4301 tavtartd @100x20 1 6 000 6 000
1.4301 tavtartd @100x30 2 6 700 6 700
1.4301 tavtartd @100x60 1 9300 9300
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A2 menetes szal @12x42 4 1 860 7 440
Igus JSSM-2023-15 miianyag csuszdpersely 2 3700 7 400
@22x60 felfogato csavar (1.4301) 4 210 840
DN20 toml6 csatlakozo @25x2,5-60 (1.4301) 2 5750 11 500
DN20 t6mlé csatlakozo @26x2,7-60 (1.4301) 1 6 800 6 800
DN20 t6mlé csatlakozo @26x3-60 (1.4301) 5 7000 35000
DN20 toml6 csatlakozo @28x2,5-60 (1.4301) 1 7700 7700
EPDM gumitomlé @35/25 8 10 000 80 000
Bz012 bronz persely @40x25 2 8 100 16 200
Biotek GN_343.6-60-M16-125-KR lab 6 8 000 48 000
Akaszto @6-208 (1.4301) 4 2 800 11 200
Tengely @60x165 (1.4301) 2 35000 70 000
Camozzi 6540 8 pneumatikus T-csatlakoz6 2 1450 2 900
Camozzi 6550 8 pneumatikus L-csatlakoz6 4 1 300 5200
Zartszelveny 60x60x2 (1.4301) 1m 3 20 500 61 500
PU pneumatikus tomlé @8 20 000mm 1 2 900 2 900
Camozzi 1500 12/10-1/2 csatlakoz6 @8, G1/2" 6 3000 18 000
Camozzi 1500 12/10-1/2 KO csatlakoz6 @8, G1/2" 2 2400 4 800
Camozzi 6522 8-1/4 csatlakoz6 @8, G1/4" 1 1780 1780
Camozzi 6522 8-1/8 csatlakoz6 @8, G1/4" 14 1910 26 740
SKF SY 509 M csapagyhéaz @85 2 9800 19 600
WR86_45 P90 BN90S4 hajtomiives motor 1 42000 420 000
AX50M-HE vakuumszivattyu 1 113 000 113 000
Camozzi FP2RMSA-5C-5R szelepsziget 1 270 000 270 000
Zértszelvény 20x20x2 (1.4301) 1m 6 4770 28 620
Camozzi 122-701 csatlakoz6 dug6 24 V 5 2 700 13500
Camozzi U7H méagnestekercs 24 V 4 6 800 27 200
PG-S 03/10 sziir6betét 5 um 1 41 000 41 000
Zartszelvény 80x80x3 (1.4301) 1m 10 26 500 265 000
ILINOX QL69/304 kapcsol6doboz (600x900x250) 1 138 800 138 800
DN 20 (822x1,5) ¢s6 (1.4301) 1m 4 3000 12 000
DN 25 kipos vég (1.4301) 3 1200 3600
DN 25 menetes vég (1.4301) 2 1900 1900
DN 20 DIN 11852 45°-0s iv (1.4301) 2 3780 7 560
DIN 11852 DN 20/10 csésziikit6 (1.4301) 4 3450 13 800
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Camozzi MC202-D00 leveg6 elokészitd G1/2" 2 27 800 55 600
412/2.32.0.1.C.M2 3/2-es magnesszelep G1/2" 1 49 500 49 500
6.01.12/1.N fojtoszelep G1/2" 2 26 000 52 000
FTS012 sztir6haz G1/2" 2 41 000 82 000
DIN 10241 menetes csévég G1/2" (1.4301) 1 2 300 2 300
Camozzi 2901 hangtompité G1/2" 2 1200 1200
DIN 2950-280 réz kdzcsavar 10 890 8 900
P-EG-0006-N sziir6 G1/4" 2 88 000 176 000
Camozzi 2901 hangtompité G1/8" 14 1100 15 400
17.004.0 nyomaskapcsold G1/8", 1-10bar 1 12 650 12 650
WN242.7-25 vékuum szabalyoz6 szelep G3/4" 1 17 800 17 800
Osszes 3.493 155

A kereskedelmi forgalomban kaphatd 6sszes alkatrész ara bruttd 3.493 155 (6.1. tablazat). A
legdragabb teételek a WEG W20 45 kW 2P motor, és a WR86_45 P90 BN90S4 hajtomiives
motor, azonban a Camozzi FP2RMSA-5C-5R szelepsziget, és a zartszelvények is jelentOs
0sszegnek szamitanak az tzemben. A kopo alkatrészek jegyzékét a cég a megrendeld szamara
elérhetdvé teszi a telepitést kdvetden az anyagmindségiik, és méretiik miatt, de ezen feliil az
izemelteto feladata beszerezni Oket meghibasodas esetén, igy azok nem szerepelnek az

Osszegzéshen.

Az alkatrészekbdl is lathatd, hogy nem csak egymasba szerelhetd anyagok szerepelnek,
hanem alapanyagok is, ezeket hegeszteni, forgacsolni, esztergalni kell az 6sszeszereléshez. igy
olyan forgacsolé szakemberre van sziikség, aki el tudja latni az esztergalasi munkakat, és egy
hegeszt6 is kell, hogy megtudjak valositani az elképzeléseket. Az id6 mennyiség, amely
szlikséges a kutter részegységeinek megmunkalasédhoz a sziikséges gépek megléte esetén 18

Ora. Az dradijak 0sszegzése a 6.2. tdblazatban olvashato.

6.2. tablazat Gépek, és az emberi erdforras dija

Geép hasznalata/gépkezel6 Oradij (Ft) | Sziikséges id6 (ora) | Ar 6sszesen (Ft)
Forgacsold szakember 17 000 13 221 000
Hegeszto szakember 12 000 5 60 000
Forgéacsolas 20 000 5 100 000
Esztergalas 20 000 8 160 000
Hegesztés 15 000 5 75 000

Osszes 616 000
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A 200 literes vakuum kutter eléallitasanak koltsége a technologia, az emberi eréforrasok, €s
az alapanyagok 0sszegzését tekintve bruttd 4.109 155 Ft. A berendezés, és az Gzem nem Kkis
beruhazas tehat, de egy Osszetett, és hossza tdvon mitkod6képes géplancrol beszélink, amely

szamos igényt Kielégit.
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7. Osszefoglalas

Szakdolgozatom f6 célja egy olyan hazai tejliizem telepitésének a tervezése volt, amely
novényi eredetli alapanyagokbdl készit vegan termékeket. A téma jelentdsége naprol napra
egyre jobban érzédik az emberek életében, igy Magyarorszagon is varhato volt, hogy 1épéseket
tesznek majd kiilonbozé cégek annak érdekében, hogy a vegan élelmiszerek olcsbban,
kornyezetkimélobb modon, ¢és nagyobb mennyiségben keriilhessenek az itthoni

kereskedelembe, egy hazai gyartosor pedig mindegyik igényt ki tudja elégiteni.

A koriilottem €16k is sokan fogyasztanak ilyen tejtermékeket, és a kiilfoldi tendencidt latva
nagyon innovativ, és elére mutaté munkafolyamatnak talaltam a vegan tejiizem tervezését, ezért

valasztottam ezt a témat.

El6szor irodalom feldolgozast végeztem a kapcsolddo témakorokben. A tejjel kapcsolatos
azok hatdsat az emberi szervezetre, valamint az el6allitisuk menetét is. Joval nagyobb
hangsulyt fektettem ebben a fejezetben a noveényi tejek tulajdonsagaira, itt részleteztem a
kornyezeti hatasukat, és a kiilonboz6 fajtak sajatossagait. Ezek utan az élelmiszeripari iizemek
telepitésének lépéseivel kapcsolatban dolgoztam fel hazai, és nemzetkdzi irodalmakat. A
hivatalos intézkedesek mellett a higiéniarol, és a biztonsagrol is irtam, hiszen mind fontos

tényez0 a tervezés, a kivitelezés, €s az lizembe helyezés soran.

A tervezési rész elott a vegan tejiizemre valo igény okait elemeztem, és mutattam be. Az allat-
, €s a kornyezetvédelmi szempontokat is figyelembe vettem, de elsd sorban a biologiai hatteret
vizsgaltam, hiszen ez az elsé szamu szempont a létesitmény létrejotte mogott. A tervezésben
egy rovid altalanos felvezetést kovetden a leendd lizem fObb berendezéseit mutattam be, kitérve
a funkcioikra, a felepitésiikre, és a tervezés soran fontos folyamatokra kiilonb6z6 rajzok, és
abrak segitségével. Az egyik leglényegesebb komponens, a kutter tervezése volt az a folyamat,
amelybdl leginkabb kivettem a részem a gyakorlat soran, igy a gepezet esetén a részletes
felépitésen, és Osszeszerelési lehetdségeken kiviil az elvégzett szdmitdsom is részleteztem az
egyik munkahengerrdl. A prototipus 0sszeszerelésébdl adodoan probléma vetddott fel a kutter
miikddésével kapcsolatban, ennek felismerésérdl, €s orvoslasarol is a tervezés végén irtam.
Véqgil az elkeszités, és 0sszeszerelés folyamatainak anyagi hatterét vizsgaltam, beleértve a

kutter alapanyag arait, és a munkadijakat brutté 6sszegekben. Itt megallapitottam, hogy az
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eloallitas 4.109 155 Ft-ba keriil, amely nagy Osszeg, de az, hogy egy ilyen korszer(i

élelmiszeripari lizem telepitéséhez szlikséges a gépezet, abszolut aldtdmasztja a relevanciat.

Ismerve a célt, nagy élmény volt szdamomra a tervezés folyamata, és a szakdolgozat megirésa
is. Jovobeli céljaim kozt szerepel a vegan iizem latogatasa, €s allapotfelmérése, hogy lathassam,

hogyan halad a termelés, és kapcsolatban maradhassak e jol megismert gépekkel.
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8. Summary

The main objective of my thesis was to design the installation of a domestic dairy plant that
produces vegan products from plant-based raw materials. The importance of this topic is more
and more felt in people's lives every day, so it was expected that in Hungary, too, different
companies would take steps to make vegan food cheaper, more environmentally friendly and
in larger quantities to be sold in the domestic market, and a domestic production line could

satisfy all these needs.

Many people around me also consume such dairy products, and seeing the trend abroad, |
found the design of a vegan dairy plant to be a very innovative and forward-thinking workflow,

which is why I chose this topic.

| first did a literature review on related topics. Besides the nutritional habits and statistics
related to milk, I also presented the concentration of ingredients and their effects on the human
body, as well as the process of their production. In this chapter, |1 have placed much more
emphasis on the properties of plant milks, detailing their environmental impact and the
characteristics of the different varieties. | have then reviewed the national and international
literature on the steps involved in setting up a food plant. In addition to the official measures, |
have also written about hygiene and safety, which are all important factors in the planning,

construction and installation of the plant.

Before the design part | analysed and presented the reasons for the need for a vegan dairy. |
also considered the animal and environmental aspects, but first and foremost | looked at the
biological background, as this is the primary consideration behind the establishment of the
facility. After a brief general introduction, | presented the main equipment of the future plant,
explaining their functions, their construction and the processes involved in their design, using
various drawings and diagrams. The design of one of the most important components, the cutter,
was the process | was most involved in during the exercise, so in addition to the detailed
construction and assembly options, I also detailed my calculations of one of the working rollers.
A problem arose with the operation of the cutter due to the assembly of the prototype, and |
wrote about its recognition and remedy at the end of the design. Finally, | examined the financial
background of the manufacturing and assembly processes, including the cost of the cutter's raw
materials and the gross labour costs. Here | found that the production costs 4.109 155 Ft, which
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is a large sum, but the fact that the machinery is needed to install such a modern food processing

plant absolutely confirms its relevance.

Knowing the purpose, | had a great experience in the process of planning and writing the
thesis. My future goals include a visit to the vegan plant and a status assessment to see how

production is progressing and to stay in touch with these familiar machines.
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Also behajtés kialakitasanak miiszaki rajza

Fels6 behajtas, és kaparo kialakitdsanak miiszaki rajza
G6z és kondenz szerelvények kialakitasa

Pneumatikus szerelvények kialakitasa
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13. Mellékletek

1. szamu melléklet:
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2. szamu melléklet:

A tOmbositett zsir darabolo miiszaki adatai:

e tOlthetd anyag: tdmbositett zsir, vagy vaj,

e adagnagysag: 2 db 300 sz. x 300 m. x 400 h. mm-es tdmb,
o tapfesziiltség: 400 V, 50 Hz,

o vezérlofesziiltség: 24V,

o vezérlés: PLC,

o teljesitményigény: 3 kW,

e kapcsold szekrény vedettseg: IP 65,

o tapkabel mérete: 5X 6 mm?,

e berendezés befogadd méretei: 3800 mm h. x 800 mm sz. x 1970 mm m.,
e Dberendezés tdmege: kb. 1000 kg,

e (izemmod: automatikus (elektromos),

o sziikséges kezeldszemélyzet: 1 16.
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3. szamu melléklet:

A zsirolvaszt6 tartaly miiszaki adatai:

e tartaly kiilsé: @1003 mm,

e tartaly belsé: @896 mm,

e magassaga: 1798 mm,

e csolab: 3 db. @110 talplemez,

e meérlegcella: Element H8C-C3-500Kkg,

e duplikatdra: Fenék és palast kilon,

e hoszigetelés: 50mm klorid szegény kdzetgyapot,

e bavo nyilés: Zorzini 174AE,

e légbeszivo: Zorzini Mod A/40,

o toltés: NAS5O0,

o kifolyo: NAS5O,

o CIP: 2XNAZ25,

e mosé 360°-0s: 1/2” forgd, Deyi 2db,

e tOmege: 216 kg,

e anyaga: AISI304,

¢ hajtomiives motor: Agisys W75 UF2 D30 60 S1 B6 M1LA6 E P=0,35kW,
n=15,2 1/perc,

e kever0 szerkezet: keverd lapatos,

e szintmerés: IFM Szinjelzé LMT100,

e homérsékletmérés: Pt100.

=
-+
4
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4. szamu melléklet:
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5. szamu melléklet:
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