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NyME (ea. dia képek, 2008)

Hőmérséklet hatása a szaporodásra
és a túlélésre eltér!

Hőmérséklet hatása a szaporodásra
és a túlélésre eltér!

• Hőmérséklet:
Arrhenius függés!
Érvényes:
mind a szaporodásra,
mind a denaturációra

együttes hatás eredménye:
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Hőközléses tartósítás problémája:
egy alapvető ellentmondás feloldása
Hőközléses tartósítás problémája:

egy alapvető ellentmondás feloldása

• Élő mikrobák
számának csökkenése

• Táplálkozási érték
• Élvezeti érték
• Állománybeli érték
• …

Mikroba
pusztulás
Mikroba
pusztulás

Nyersanyag
károsodás

Nyersanyag
károsodás

Hőpusztulás kinetikai jellemzéseHőpusztulás kinetikai jellemzése

• Túlélés jellemzése:
• ln(ntúlélő) = f(thőközlés) – közel lineáris összefüggés

• D: tizedelési idő
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• Hőközlés hatékonysága:

• Bacillus
stearothermophylus
(fermentáció)

• Clostridium
botulinum
(élelmiszeripar)

Hőpusztulás jellemzőiHőpusztulás jellemzői

log(N/N0)

eltérő kezdeti
élőcsíraszám

spórák
t

vegetatív

Hőtűrés (1)Hőtűrés (1)

•Vegetatív organizmus

•Escherichia coli

•Salmonella spp.

•Salmonella typhimurium

•Salmonella senftenberg

•Staphylococcus aureus

•Listeria monocytogenes

•Campylobacter jejuni
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Hőtűrés (2)Hőtűrés (2)

• C. botulinum A és B

• C. botulinum E

• C. perfringens

• C. sporogenes

• Bacillus cereus
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Hőközlés mértéke: hőmérséklet x idő
Hőkezelés jellemzőiHőkezelés jellemzői
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hőntartásnál: k.t
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Instacioner hőcsere:
analitikus megoldás

nincs

Hőközlés megvalósítási módja - ΔT jelentősége:

kenyérsütés:

Hőkezelés jellemzőiHőkezelés jellemzői

T

t

fűtőközeg: 220°C

héj:160°C

bél:100°C

ΔT

Hőközlés megvalósítási módja - ΔT jelentősége:

tésztaszárítás:

Hőkezelés jellemzőiHőkezelés jellemzői

T

t

fűtőközeg: 110°C / 100°C / 90°C

tészta: 60-70°C

ΔT
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Hőközlés megvalósítási módja - ΔT jelentősége:

pácolt hús
tartósítás:

Hőkezelés jellemzőiHőkezelés jellemzői

T

t

fűtőközeg: ΔT=5-10°C

ΔT
ΔT

ΔT
ΔT

HidegpontHidegpont

geometriageometria Hatónyomás: ΔpHatónyomás: Δp

• Csökkentése:
- vákuumzárás
- külső nyomás

p

t
tartásfűtés hűtés

Δp

autokláv nyomás

belső doboznyomás

Hőközlés ill. mikroba hőpusztulás
mértéke szerinti csoportosítás

Hőközlés ill. mikroba hőpusztulás
mértéke szerinti csoportosítás

• Blansírozás
– mikrobaszaporodás gátlása

• Pasztőrözés
– élő mikrobaszám jelentős csökkentése

• Sterilezés
– spórák számának jelentős csökkentése

Blansírozás hatásaBlansírozás hatása

keményítő gázok

citoplazma
membrán

sejtfal

pektin

chromo
plast

sejtmag

színanyag

Víz, oldott
komponens

blansírozó
víz
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A pasztőrözés típusaiA pasztőrözés típusai

• Alacsony hőmérsékletű: tartam
72>T>63°C / 20-30 p

• Magas hőmérsékletű: gyors
100>T>72°C / 0,5-20 p

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

Sterilitás kritériumaSterilitás kritériuma

biotechnológia: 1-P0(t) = 10-3

élelmiszertechnológia: 1-P0(t) = 10-10


