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Liofilizálás
A fagyasztva szárítás bemutatása
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Mi a liofilizálás?
Fagyasztva szárítás!

• A liofielzés/liofilizálás, azaz a fagyasztva
szárítás egy olyan tartósítási eljárás, amely
során a jeget vagy más fagyott oldószert
szublimálás útján távolítanak el az
anyagból. Bár először a Machu Pichunál lakó
indiánok alkalmazták az eljárást, az első
modern publikáció 1954-ben jelent meg a
témával kapcsolatban.1 A liofilizálás folyamata
3 fő lépése:2

• A termék megfagyasztása

• A vízmolekulák kiszakítása vákuum segítségével
a jég kristályszerkezetéből

• A maradék jég elpárologtatása.
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Mit liofilizálhatunk?
Fagyasztva szárítás!

A legtöbb élelmiszer liofilizálható, mint például:

- gyümölcsök

- zöldségek

- húsok

- kész ételek

- desszertek

- tejtermékek
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Liofilizátor 
felépítése
Kamra:

➢ rozsdamentes acélból, hőszigetelt vákuumálló tér.

➢ Benne tálcák a liofilizálandó anyagnak

➢ kamrában párologtató berendezés, amely fűtőlemezekből áll.

Kondenzátor:

➢ A víz megkötésére hűtő tekercsek

➢ A kondenzátor a kamrán belül, és kiegészítésnek kívül is

Vákuum rendszer:

➢ A szárítás közben szükséges 50-100 µBar

➢ kétfázisú rotációs vákuumpumpa.

Szabályozó rendszer:

➢ Biztosítja a kívánt hőmérséklet és nyomás értékeket valamint a
folyamat időtartamát. Része fűtő és a hűtőrendszer.

Kiegészítő rendszer

➢ Plusz vízkivétel, külön elvezetéssel
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Tervezés
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Tervezés



Je
n
s M

arte
n
sso

n

Vezérlés
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Információs sáv

Értékek megjelenítése

Előre programozott receptúra
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Elektronika
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Tesztelési eredmények 
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Kutatási eredmények
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Új receptúrák - Gyümölcsök 
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Szárítandó termény

Méret és forma 

optimalizálva

Fagyasztási 

hőmérséklet

Polc 

hőmérsékletek Kamranyomás

Optimális 

Szárítási idő

Anyagtulajdonsá

gok Megjegyzés

Gyümölcsök

Alma

Kerek szeletek (2,5 

cm átmérő és 0,7 cm 

magasság)

-40 °C 
-45, -30, -20, -10, -5, 

0, 10, 15 °C 
100 Pa 72 óra

A polc 

hőmérsékletének 

növelésével a -45-15 

°C közötti 

tartományban 

porozítást okoz az 

anyagminőségben

Félbevágott szeletek 

(55mm hosszú, 

2,2.2,5 mm vastag)

-25 °C 
-25, -30, -20, -10, -5, 

0, 10, 15 °C 

20 Pa első lépcső 5 

Pa második lépcső
24 óra

A nedvességtartalom 

negatívan korrelál a 

fagyasztva szárított 

alma keménységével. 

A fagyasztva szárítás 

alkalmazása 

alacsonyabb 

rugalmasságot 

eredményez, mint a 

légszárításos

módszer. Ezenkívül a 

fagyasztva szárított 

alma színtartalma DE 

(11,37) alacsonyabb, 

mint a levegőn 

szárított almáé 

(21,11).

Almapüré- ~4mm 

vastagságban
-40 °C 20 °C 63Pa 26 óra

A 20°C -on 

fagyasztva szárított 

almapüré kevesebb 

vizet vesz fel, mint a 

levegőn szárított.  
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Új receptúrák - Zöldségek 
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Szárítandó termény

Méret és forma 

optimalizálva

Fagyasztási 

hőmérséklet

Polc 

hőmérsékletek Kamranyomás

Optimális 

Szárítási idő

Anyagtulajdonsá

gok Megjegyzés

Gyümölcsök

Répa
Kerek szeletek 

~20mm 
vastagságban

1 szakasz:-40 °C-ig 
lehűtve 1°C/perc 

sebességgel, 2 
szakasz -40 és -20 

°C között 
váltogatva 10 
percenként   

-40 °C az első 
szárítási lépcső 

majd 20 °C a 
második lépcsőben

10 Pa 18 óra

A hőmérséklet-
ingadozással (20 és 

40 °C fagyasztva 
szárított mintáknak 

nagyobb pórusai 
vannak, mint a 40 
°C-on fagyasztott 

anyagoknak. 

Gomba
egyben vagy 

szeletekben 5 mm 
vastagságban

-25 °C 

-40 °C az első 
szárítási lépcső 

majd 10 °C a 
második lépcsőben

9 Pa 24 óra

A polc 
hőmérsékletének 
csökkenése 5 és 

25°C között a  
látszólagos sűrűség 
469 kg/m3-ről 431 
kg/m3 -re csökken 

és zsugorodik a 
termék

Hagyma
egyben vagy 

szeletekben 5 mm 
vastagságban

-25 °C 

-40 °C az első 
szárítási lépcső 

majd 10 °C a 
második lépcsőben

9 Pa 24 óra
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