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ABSTRACT

The growth of food industry is rapidly-evolving due to the increase of human
population, which results in changes to the cooking technology development. This
condition leads to increased pollution rate, especially air and water pollution. Recently,
several technologies and research are developed to improve the commercial Kitchen
industry, especially in hotels and restaurants. The function of kitchen hood is to
remove gas, odour, heat and steam during cooking process. The main purpose of this
study is to introduce mist spray (atomization) to replace the water spray system in the
existing kitchen hood. In addition, this study compared the existing (conventional)
nozzles in the market such as KSJB model (water spray) and AL75 model (mist spray).
Then, this study compared two nozzle designs of deflector nozzles that is ND2.5 A1.0
and ND2.5 B1.0. The difference between these two nozzles is the swirl angle. The
swirl angles for ND2.5 A1.0 and ND2.5 B1.0 are 10° and 15° respectively. The use of
the new nozzles is to reduce water consumption in the kitchen hood ventilation system.
The other function is to introduce organic citric acid as an agent to absorb gas emitted
during cooking, besides looking at the effect of nozzle design in limiting gas emission
and reducing kitchen hood temperature during cooking. Several methods were used in
this study, such as the development of a small size kitchen hood with one nozzle using
water sensitive paper (WSP) to spray droplets with fluid pressure from one to six bar,
using a gas analyzer for gas reading and thermocouple for temperature reading in the
kitchen hood system. The results obtained from the comparison between KSJB model
and AL75 model showed that the mist spray nozzle (AL75) is better than the water
spray (KSJB) model. On average, the difference in gas emission percentage between
AL75 and KSJB is 15.08 — 35.82 % while the difference in temperature is 2.98 — 11.35
%. Then, the comparison between the new nozzles shows that ND2.5 A1.0 is better
than ND 2.5B1.0. On average, the difference in gas emission percentage between
ND2.5 A1.0 and ND 2.5B1.0 is 2.65 — 24.32 % while the difference in temperature is
6.48 — 14.86 %. Lastly, comparison between AL75 and the new model which is ND2.5
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Al1.0 shows that ND2.5 A1.0 has better performance than AL75. On average, the
difference in gas emission percentage between these two models is 13.12 — 33 % while
the difference in temperature is 11.84 — 20.22 %. However, the AL75 nozzle can
reduce water consumption by 60 — 80 % as compared to KSJB, depending on air
pressure. The results show that the atomization nozzles (AL75, ND2.5 Al1.0 and
ND2.5 B1.0) have better effect than the water spray (KSJB) nozzle. The factors that
improves kitchen hood performance are high spray angle, large droplet size and the
usage of organic citric acid. In addition, mist spray can reduce water consumption and
water pollution. In fact, the use of organic citric acid can reduce air pollution in the
cooking process. For future studies, it is suggested to use an actual kitchen hood size
for testing and the quantity for each nozzle type is increased in the kitchen hood

system.
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ABSTRAK

Perkembangan industri makanan mengalami transformasi dengan pesat berpunca
daripada pertambahan populasi manusia, lalu membawa kepada perubahan dalam
teknologi masakan. Keadaan ini menyebabkan peningkatan kadar pencemaran
terutamanya pencemaran udara dan air. Baru-baru ini, terdapat pelbagai teknologi dan
kajian dibangunkan untuk menambah baik industri dapur masakan komersial
terutamanya di hotel dan restoran. Fungsi hud dapur adalah untuk menyingkirkan gas,
bau, haba dan wap semasa proses memasak. Tujuan utama kajian ini adalah untuk
memperkenalkan semburan kabus (pengabusan) bagi menggantikan system semburan
air yang terdapat di dalam hud dapur yang sedia ada. Selain itu, kajian ini
membandingkan muncung sedia ada (konvensional) yang terdapat dalam pasaran
seperti model KSJB (semburan air) dengan model AL75 (semburan kabus).
Kemudian, muncung dengan reka bentuk yang baharu (semburan kabus) iaitu model
ND2.5 A1.0 dibandingkan dengan model ND2.5 B1.0. Kedua-dua muncung memiliki
sudut pusaran yang berlainan. Sudut pusaran ND2.5 A1.0 dan ND2.5 B1.0 masing-
masing adalah sebanyak 10° dan 15°. Penggunaan muncung yang baharu ini bertujuan
untuk mengurangkan penggunaan air di dalam sistem pengalihudaraan hud dapur.
Tujuan lain adalah untuk memperkenalkan bahan organik asid sitrik sebagai agen yang
menyerap gas yang dibebaskan semasa memasak, selain meneliti kesan reka bentuk
muncung dalam mengehadkan pelepasan gas dan mengurangkan suhu hud dapur
semasa memasak. Terdapat beberapa kaedah yang digunakan dalam kajian ini, seperti
mencipta sebuah hud dapur bersaiz kecil dengan satu muncung, dengan menggunakan
water sensitive paper (WSP) bagi menyembur titisan kabus dengan tekanan bendalir
sebanyak satu hingga enam bar. Tekanan di dalam sistem hud dapur ditentukan dengan
menggunakan penganalisis gas bagi mendapatkan bacaan gas dan bacaan suhu
diperolen melalui pengganding suhu. Keputusan yang diperoleh daripada
perbandingan antara model KSJB dengan model AL75 menunjukkan muncung
semburan kabus (AL75) lebih baik daripada muncung semburan air (KSJB). Secara

purata, perbezaan peratus pelepasan gas antara AL75 dan KSJB adalah sebanyak 15.08
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— 35.82 % manakala perbezaan suhu adalah sebanyak 2.98 — 11.35 %. Kemudian,
perbandingan antara muncung baharu menunjukkan prestasi ND2.5 A1.0 adalah lebih
baik berbanding dengan ND 2.5B1.0. Secara purata, perbezaan peratus pelepasan gas
antara ND2.5 A1.0 dan ND 2.5B1.0 adalah sebanyak 2.65 — 24.32 % manakala
perbezaan suhu adalah sebanyak 6.48 — 14.86%. Akhir sekali, perbandingan antara
AL75 dan model baharu iaitu ND2.5 A1.0 menunjukkan ND2.5 A1.0 mempunyai
prestasi yang lebih baik daripada AL75. Secara purata, perbezaan peratus pelepasan
gas antara kedua-dua model ini adalah sebanyak 13.12 — 33 % manakala perbezaan
suhu adalah sebanyak 11.84 — 20.22 %. Walau bagaimanapun, muncung AL75 dapat
mengurangkan pengunaan air sebanyak 60 — 80 % berbanding dengan muncung KSJB,
bergantung pada tekanan udara. Keputusan menunjukkan muncung semburan kabus
(AL75, ND2.5 A1.0 dan ND2.5 B1.0) memberi kesan yang lebih baik berbanding
dengan muncung semburan air (KSJB). Faktor-faktor yang meningkatkan prestasi hud
dapur ialah sudut semburan yang besar, saiz titisan semburan yang besar dan
penggunaan bahan organik asid sitrik. Selain itu, semburan kabus juga dapat
mengurangkan penggunaan air dan pencemaran air. Malah, penggunaan bahan organik
asid sitrik dapat mengurangkan pencemaran udara yang terhasil semasa proses
memasak. Cadangan bagi kajian akan datang adalah dengan menggunakan saiz hud
dapur yang sebenar untuk membuat penilaian dan menambah bilangan setiap jenis

muncung di dalam sistem hud dapur.
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