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Kratek opis projektnega dela: 
 
Projektno delo obsega razvoj, analizo in optimizacijo postopka priprave liofiliziranih kremnih juh na 
osnovi različnih vrst gostil oziroma škrobov (npr. krompirjev škrob). Poseben poudarek projektnega 
dela je na razvoju naprednih oblik liofiliziranih obrokov prihodnosti, ki omogočajo izboljšano stabilnost, 
enostavno pripravo, daljšo obstojnost ter prilagojene funkcionalne lastnosti končnega izdelka. Študenti 
bodo raziskovali vpliv sestave, procesnih parametrov in geometrije izdelka na kakovost ter učinkovitost 
procesov priprave, ohlajanja in liofilizacije. Delo vključuje eksperimentalno delo, meritve procesnih 
veličin ter razvoj numeričnih modelov za opis procesov mešanja, prenosa toplote in sušenja. Projekt je 
zasnovan interdisciplinarno in povezuje področja procesnega, energetskega, prehranskega ter 
računalniškega inženirstva. 
 
 

 
 
 



 

Projektno delo zajema naslednje aktivnosti: 
• priprava vzorcev juhe z uporabo različnih vrst škrobov oziroma gostil, 
• določanje fizikalnih in reoloških lastnosti začetnih zmesi, 
• analiza procesa mešanja pripravljenega obroka s paličnim mešalnikom, 
• eksperimentalna analiza vpliva mešanja na homogenost in strukturo zmesi, 
• merjenje in analiza reoloških lastnosti pred in po procesu mešanja, 
• razvoj eksperimentalnega modela ohlajanja pripravljenega obroka, 
• izdelava računskega modela prenosa toplote med procesom ohlajanja, 
• primerjava numeričnih rezultatov z eksperimentalnimi meritvami, 
• priprava vzorcev za proces liofilizacije v valjnih posodicah, 
• analiza vpliva geometrije in procesnih parametrov na učinkovitost liofilizacije, 
• priprava tehnične dokumentacije, predstavitve rezultatov in zaključnega poročila. 

 
Potrebna znanja iz predmetov:  
 
Za uspešno izvedbo projektnega dela so priporočljiva predznanja s področij prenosa toplote in snovi, 
mehanike tekočin, procesnega inženirstva, termodinamike, numeričnih metod ter računalniških 
simulacij prenosnih pojavov, pri čemer so zaželene tudi osnovne izkušnje z eksperimentalnim delom, 
obdelavo podatkov in uporabo programskih orodij za modeliranje ter analizo procesov. 
 
Kaj pridobite: 
 
S sodelovanjem pri projektnem delu študenti pridobijo dragocene praktične izkušnje na področju 
razvoja sodobnih prehranskih in procesnih tehnologij, ki postajajo pomemben del prihodnosti 
prehranske industrije, farmacije in trajnostnih sistemov priprave hrane. Projekt omogoča neposreden 
stik z eksperimentalnim raziskovalnim delom, uporabo sodobne laboratorijske in merilne opreme ter 
razumevanje realnih inženirskih problemov pri razvoju liofiliziranih obrokov prihodnosti. 
 
Študenti razvijejo kompetence s področja prenosa toplote in snovi, reologije, numeričnega modeliranja 
in računalniških simulacij, hkrati pa pridobijo izkušnje z analiziranjem eksperimentalnih podatkov, 
optimizacijo procesov in timskim interdisciplinarnim delom. Projektno delo spodbuja inovativno 
razmišljanje, raziskovalni pristop in povezovanje znanja različnih področij strojništva ter predstavlja 
odlično osnovo za nadaljnje raziskovalno delo ali vključevanje v razvojne oddelke industrije. 
 
 


