
برای استفاده از حرارت بالا
نگهداری مواد غذایی
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مقدمه

وهاسمميكروارگانيرشدبرمؤثرمحيطيفاكتورهايترينمهمازيكي•
.باشدميدما،هاآنزيمتوسطشدهانجامشيمياييهايفعاليت

استنيازوردمبهينهدماييكشيمياييوميكروبيهايفعاليتكليهبراي•
هبراهافعاليتآنتوقفياكاهشنظر،مورددمايآنحدودازخروجكه

.دارددنبال

امروزههكغذاييمواددرفسادكنترلهايروشترينمهمازيكي،بنابراين•
.بالاستهايحرارتازاستفادهدارد،ايگستردهكاربرد
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فرايندهاي حرارتي 
موادغذايي

بلانچينگ

پاستوريزاسيوناستريليزاسيون
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استريليزاسيون

هاگانيسمميكروارتماميآنطيكهاستفرايندياستريليزاسيون•
.شوندنابودبايدغيربيماريزاوبيماريزاازاعم

قاومتمرويشيهايسلولازهاباكترياسپوراينكهبهتوجهبا•
مقاومابوديناستريليزاسيونازاصليهدفبنابرايندارند،بيشتري

.استحرارتبهباكتريايياسپورترين

Cᵒ121برابرمرطوبيحرارتمعمولأ•
منظوراينبرايدقيقه20تا15مدتبه

.كافيست
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Absolute)مطلقاستريليزاسيوننقطهبهرسيدندر• Sterilization)استممكن
وبافتطعم،وعطربهمربوطمطلوبخواصازبسياريها،ميكروارگانيسمبرعلاوه
صنعتدرحرارتيچنيناعمالآنكهضمن.برودبينازنيزغذاييموادايتغذيهارزش
.نيستصرفهبهمقرون

Commercial)تجارياستريليزاسيونعنوانتحتفراينديبنابراين•

Sterilization)يسمميكروارگاناسپورترينمقاومآندركهشدطراحيصنعتدر
نابودنيزفساددمولهايميكروارگانيسمازبسياريآنطبعبهكهرودميبينازبيماريزا

.شودميحفظامكانحدتاغذاييموادمطلوبخواصاماگردندمي

دراستCl.botulinumاسپورنابوديهدفتجارياستريليزاسيوندرمثالعنوانبه•
محيطدرهنوزB.stearothermophilusاسپورنظيرتريمقاوماسپورهايحاليكه
.دارندوجود
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انواع روشهاي استريليزاسيون

:شودميانجامروشدوبهاستريليزاسيونعمومأ•
بنديبستهازبعداستريليزاسيون.1
بنديبستهازقبلاستريليزاسيون.2

ختلفممحصولاتحساسيتميزانفوق،هايروشتعيينملاكترينعمده•
.استحرارتاثردرآنهابهشدهواردصدمهميزانياحرارتبهنسبت

بنديتهبسبعدازمحصولاتكردناستريلهدفباكهحرارتيفرايندبه•
.گويند(Canning)كردنقوطياصطلاحأگيرد،ميصورت

Ultraبندي،بستهازقبلمحصولحرارتيفرايندبه• High) UHT
Tempretur)گويندمي.
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انواع استريليزاتورها

بندي،هبستازپساستريليزاسيونروشدر•
كردنقوطيازبعدراغذاييموادمعمولأ

.ندكنميمنتقلپختهايديگدرونبه
اتوكلاونوعيواقعدرپختهايديگ•

بهبخارياداغآبازآندركههستند
هكشودمياستفادهدهندهحرارتمنزله
.شودمياعمالخاصيفشارتحت

يكدرهاقوطيدستگاهيچنينيكدر•
بهوشوندميدادهقرارفلزيبزرگسبد

ديگندروبهمانندريلسيستميكوسيله
.شوندميهدايت
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غيريامستقيمطوربهنازكلايهيكصورتبهمحصول،UHTروشدر•
.استدهندهحرارتمادهبادرتماسمستقيم

مستقيمغيرروش-1

.ودشمياستفادهايصفحهياايلولههايمبدلازمستقيمغيرروشدر•
دهندهحرارتمادهآنهاجدارهدركههستنددوجدارهسيستميكمبدلها•

حصولمسپس.كندمياستريلرامحصولغيرمستقيمبطوروداردجريان
بنديتهبسسيستماينبهكهگرددمياستريلهايبنديبستهواردداغ

Aseptic)اسپتيك packaging)گويند.
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پر كردن به روش اسپتيك

استريليزاتور لوله اي
(غير مستقيم)
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مستقيمروش-2
يماستفادهمستقيمطوربهحرارتازروشايندر

مادهبامستقيمتماسدر(بخار)كنندهگرممادهوشود
.استغذايي

ميقتزريمحصولدرونبهبخارياهاسيستمدراين
ازرپسيستمدرونبهغذاييمادهيا(Injection)شود
.(Infusion)شودمياسپريبخار
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دليلبهمستقيمغيربهنسبتمستقيمUHTهايسيستمدر•
اه،كوتبسيارهايزمانوبالابسياردماهايازاستفاده

بهتيحرارفرايندحيندرغذاييمادهدرشدهايجادتغييرات
،وندشميتهيهروشاينباكهمحصولاتي.رسدميحداقل

.كردنگهداريسال2تاماه6ازمعموليدمايدرتوانمي
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پاستوريزاسيون

درعمولأمكهاستملايمينسبتأحرارتيفراينديكپاستوريزاسيون•
.گيردميصورتᵒC100ازكمترحرارتي

نابوديپاستوريزاسيونازهدف،pH>4.5باغذاييمواددر•
pHبامحصولاتدرامااستبيماريزاهايميكروارگانيسم ˂ عمدتأ،4.5

بردنبينازوهاآنزيمسازيغيرفعالپاستوريزاسيون،هدف
.است(مخمروكپك)فسادمولدهايميكروارگانيسم
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پاستوريزاتورها
دروند،رميكاربهپاستوريزاسيونعملبرايكههاييدستگاهاساسأ•

دركهدهستناستريليزاتورهايدستگاههماناصلدرياوشبيهمواردي
.دهندميحرارترامحصولكمتردماهاي

ربزيراعمالكهكندميعبورتونليازمحصولمتداولروشيكدر•
:شودميانجامآنروي

نهاييكردنسرد.3پاستوريزاسيون.2مقدماتيكردنگرم.1
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اهداف فرايند حرارتي

:شودميدنبالهدفچندحرارتيفراينددر•
بيماريزازندههايميكروارگانيسمفاقدغذاييمادهتوليد.1
هدارينگطولدرفسادمولدهايآنزيموهاميكروارگانيسمغيرفعالسازي.2
ايتغذيهارزشوبافتوطعمرنگ،مانندمحصولمطلوبخواصحفظ.3

محصول

يافتدستآنهابهبالابسيارهايحرارتاعمالباتوانميراابتداييهدفدو
كهاربكراحرارتحداقلوزمانحداقلبايستيسومهدفبهرسيدنبراياما

.دارددقيقمحاسباتبهنيازمناسبدمايوزماناينبهرسيدنبرد
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ظحفجهتحرارتيفرايندزمانوحرارتحداقلمحاسبهبراي•
دوستندانمحصولايتغذيهارزشوارگانولپتيكيهايويژگي

:استضروريزيرمورد
شناختن. آنزيموميكروارگانيسمحرارتيمقاومت1
دانستن. غذاييمادهدرحرارتنفوذوانتقالميزان2
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هامنحني شدت مرگ حرارتي ميكروارگانيسم 
Thermal Death Rate (TDR)

نزوليسيريكازحرارتاثردرهاميكروارگانيسمتعدادكاهش•
يكدردقيقه5مدتدراگركهمعنااينبه،كندميپيرويلگاريتمي

هميندربعددقيقه5در،شودنابودهاميكروب90%معينحرارتدرجه
.آخرتاترتيبهمينبهوشوندمينابودهاميكروبمابقياز90%دما

آنيطكهدقايقيتعدادتعريف،طبق
ميكروب90%مشخصدماييكدر
سيكليك)گردندمينابودها

ايارزش،(يابدميكاهشلگاريتمي
D(Dمقدار Value)گويند.
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:شودمياستنباطمورددوشدهذكرمنحنياز•
هرچه. بيشتري(زمان)Dتعدادباشد،بيشترمحصولميكروبيبار1

درمطلوبحدبهرسيدنبرايهاميكروارگانيسمتااستلازم
سازيآمادهعملياتاهميتموضوعاين.باشندحرارتمعرض

اربكاهشو(...وگيريپوستكردن،سرد،شستن)اوليهماده
.دهدمينشانرااوليهميكروبي

چون. شود،ينمصفرعدديهيچلگاريتمواستلگاريتميرابطه2
!!!!!!مرسينميصفرميكروبيباربهدماييهيچدربنابراين

شود،كمهاميكروبازD6چنانچه104ميكروبيباربامحصوليدر
.بودخواهد10-2زندههايميكروارگانيسمتعداد
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(TDT)ها منحني زمان مرگ حرارتي ميكروارگانيسم 

دهيم،قرارافقيمحوردرراحرارتوعموديمحوردرراDارزشچنانچهاگر•
Thermalمنحني Death Time (TDT)خطيكصورتبهكهآيدميدستبه
Zارزشبيانگرآنشيبكهاستراست Value) Z)باشدمي.

Zتعريف،طبقبر Valueدرجهمقدار
تاديابافزايشاستلازمكهاستحرارتي

Dديابكاهشلگاريتميسيكليك.
تربيشميكروارگانيسممقاومتچقدرهر

ربحرارتاثرنتيجهدروبيشترZباشد،
.استكمترآنروي
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شدهتأمين سلامت مواد غذايي كنسرو 

استريلهايكنسرودرموجودهايميكروارگانيسمنوعياتعدادبينيپيش•
انيسمميكروارگنابوديازاطمينانحصولبرايتوانميامانيستميسر
تريباكترينخطرناكبهاسيدكمغذايكهكردفرضاحتماليهاي

.استآلودهبوتولينومكلستريديوميعنياسپورزا

مينظردر12Dميزانبهحرارتيفراينديكصنعتدردليلهمينبه•
اهدخوميكروبيباردركاهشلگاريتميسيكل12شاملاينكهگيرند

.استيكافميكروارگانيسماينازانبوهيجمعيتنابوديبرايوبود
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هااثر حرارت بر ميكروارگانيسم 

قرارأثيرتتحتراهاميكروارگانيسمحرارتيمقاومتزياديفاكتورهاي•
:جملهاز،دهدمي

ميكروارگانيسمنوع•
فرايندحرارتنوعوميزان•
(ارنددحفاظتياثرقندهاهاوچربيها،پروتئين)غذاييمادهتركيب•
غذاييمادهفيزيكيحالت•
•pHغذاييماده
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اياثر حرارت بر ويژگي هاي ارگانولپتيكي و تغذيه

ورعطرنگ،مولدموادهمچنينوهاويتاميننظيرمغذيموادازبسياري•
.شوندميتخريبحرارتتوسططعم

منضكهاستاينحرارتيفراينداهدافترينمهمازيكيبنابراين•
تاصولمحايتغذيهوحسيخواصخطرساز،هايميكروارگانيسمنابودي

.شودحفظامكانحد

اينوستهاميكروارگانيسمازبيشتربسيارمغذيموادبرايZوDارزش•
ولطدرتركوتاهزمانوبالاترهايحرارتاعمالباتااستفراهمامكان
.كردحفظرامحصولكيفيتحرارتيفرايند
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حسي مقايسه ويژگي هاي حرارتي برخي مواد مغذي و تركيبات•
هاي مقاوم به حرارتو باكتري مواد غذايي 
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وغذاييارزشكاهشازپيشگيريجهتكهفرايندهاييترينمهم•
اند،دهشطراحيحرارتيفرايندطولدرمحصولكيفي-حسيتغييرات
:ازعبارتند

15درCᵒ72دمايبا(HTST)كوتاهزمانوبالادمايدرپاستوريزاسيون•
ثانيه

Flash)سريعپاستوريزاسيون• Pasteurization)دمايباCᵒ100در
ثانيه0/01

ثانيه2-4در140Cᵒ-150دمايباUHTاستريليزاسيون•
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استفاده از ازن برای نگهداری مواد غذایی•

تاثیر افزودن روغن پالم در فراورده های غذایی•

روی فرایند پخت در فراوری و اثرات مثبت و منفی آن بر•

کیفیت

پروبیوتیک های مورد استفاده در صنعت غذا•

استفاده از پلاسمای سرد برای فراوری و نگهداری مواد•

غذایی
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