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A hékezelés hatésa az
élelmiszerek mikrobioldgiai
stabilitasara:
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o H6mérséklet:

Hy = Hro .e RT

Hémérséklet hatasa a szaporodasra
és a talélésre eltér!

hémérséklet

Arrhenius fuggés! M

Ervényes:

mind a szaporodasra,

mind a denaturaciora
AE
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egylittes hatas eredménye: -
e v fH,=A4,.e kT -A,. e FT

Hékozléses tartdsitas problémaja:
egy alapvetd ellentmondas feloldasa

Mikroba
pusztulas

« EI& mikrobak

szamanak csokkenése

Nyersanyag
| Kkarosodas |

Téplalkozési érték
Elvezeti érték
Allomanybeli érték

Hépusztulas kinetikai jellemzése

e Tulélés jellemzése:

o In(Nyie) = F(thsisaes) — KOzel linedris 6sszefliggés

II‘Iﬁ:—kD ¢ 0Iog(N/NO)

N, T, (C)=4lland6
og N 2308

N, D

e D: tizedelésiid6 -3 1
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Hépusztulas jellemz6i

Hotdreés (1)
* Hokozleés hatékonysaga: . D-érték (min)
|Og(N/N0) *Vegetativ organizmus 55°C | 60°C 65°C
« Bacillus PR 4 0.1
stearothermophylus . . *Escherichia coli
(fermentacio) elltfro, kezd,etl «Salmonella spp. 0.02-0.25
elGcsiraszam +Salmonella typhimurium 0.056
* Clostridium *Salmonella senftenberg 0.8-1.0
botulinum *Staphyl ococcus aureus 0.2-2.0
(élelmiszeripar) sporak «Listeria monocytogenes 5.0-8.3
t «Campylobacter jgjuni 11
Hotdrés (2) Hoékezelés jellemz6i
Hoékozlés mértéke: hémérséklet x id§
D-érték (min) Instacioner hécsere:
Baktériumspodra 100°c | 10°C | 121°C T hontartasnal: k.t analtkus megoldds
T, T,
e C. botulinumA és B 50 0.1-0.2
+ C. botulinumE <1sec
+ C. perfringens 0.3-20 t
» C. sporogenes 0.1-15
* Bacilluscereus 5

N N .
In—} = kgt + ket + knt mﬁ = [ ke(T)dt

Hékezelés jellemzdi

Ty fiitokozeg: 220°C

Hékozlés megvaldsitasi modja - AT jelent6sége:

kenyérsuités: ATﬂ héj-160°C

bél:100°

Hékezelés jellemzdi

HékdzIés megvalositasi modja - AT jelentsége:
T
flit6kozeg: 110°C / 100°C / 90°C
tésztaszaritas: T i
AT I I
v I
tészta: 60-70°C
1

it
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Hbékezelés jellemz6i Hidegpont
Hdékozlés megvaldsitasi modja - AT jelent6sége
T, fltdkozeg: AT=5-10°C
+ R
pacolt has AT}
tartositas: AT N/
AT X ~
AT? X
1 k '/
t ——— ]
geometria

Hatonyomas: Ap
 Csokkentése:

- vakuumzaras P bels6 doboznyomas

- kiils6 nyomas -
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fltés tartds hdtés

Hékozlés ill. mikroba hépusztulas
mértéke szerinti csoportositas

¢ Blansirozas
¢ Paszt6rozés

o Sterilezés

— mikrobaszaporodas gatlasa

— €16 mikrobaszam jelent8s csokkentése

— sporak szamanak jelentds csokkentése

Blansirozas hatasa

viz

citoplazma
x1= membran

sejtfal
szinanyag

sejtmag  Pektin
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A pasztOrozés tipusai

* Alacsony hémérséklet(: tartam
72>T>63°C/20-30 p

» Magas hémérséklet(: gyors
100>T>72°C/0,5-20 p

 Ultrapaszt6rozeés : pillanat
100-135(-160)°C/ 1-30 mp

Sterilitas kritériuma

biotechnolégia: 1-P(t) = 103

élelmiszertechnolégia: 1-Py(t) = 1010
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