Pastorizasyon ve Sterilizasyon Arasindaki Farklar

Bu konu hakkinda yeterli bilgiye sahip olmayanlar i¢in pastorizasyon ve sterilizasyon
arasindaki farklhiliklar olduk¢a karmasiktir. Her ikisi de aslinda bakterileri
parcalamak icin gidayi 1slatma islemidir. Sterilizasyon bakterileri neredeyse tamamen
ortadan kaldirirken pastorizasyon sadece azaltir.

Peki, bunlar ne zaman kullanilir? Hangi durumda pastorizasyon hangi durumda
sterilizasyon yapilmali? Tiim bu sorularin cevaplarini burada bulacaksiniz!

Gida korumanin gizemi

Giinlimiizde her tiirlii giday1 buzdolaplarimizda veya kilerlerimizde bulunduruyoruz;
ama bu durum birkac y1l 6ncesine kadar tamamen farkliydi. Yiiz yillar boyunca
yiyecek depolamak resmen muammaydi. Etleri, meyveleri, sebzeleri ve diger
yiyecekleri korumak i¢in cesitli yollar bulunmustu ancak bunlar dogrudan deneyime
dayanan ampirik sistemlerdi ve istenen sonuclar1 vermediler.

19.ylizy1la kadar yiyeceklerin neden bozuldugu hakkinda herhangi bir bilgi yoktu.

Fransiz kimyac1 Louis Pasteur, yillar siiren arastirma ve deneyler sonucunda 3 tane
cok onemli kesiflerde bulundu:

e Mikroorganizmalar gida bozulmasinin asil sebebidir.
o Yiiksek sicakliklar mikroorganizmalari 6ldiiriir.
e Mikroorganizmalar her zaman baska mikroorganizmalardan olusur.

Bu ilkeler pratik sonuclar1 dogurdu:

e Yogun bir 1siya maruz kalan gidalar daha az mikroorganizma igerir.

o Daha az mikroorganizmayla gida muhafazasi cok daha uzun siirer ve gida daha
giivenilir hale gelir.

e Mikroorganizmalar, gidadan tamamen elimine edildiklerinde artik
olusamazlar.

Bu kesiflerden mevcut sterilizasyon ve pastorizasyon siirecleri tiiretilmistir.




Sterilizasyon

Bu, yiyecekleri 100 °C'nin iizerinde 1s1iya maruz birakarak bakterileri tamamen
ortadan kaldirmay1 amaclayan en sert igslemdir.

Suyun kaynama noktasindan daha yiiksek olan bu sicaklik, canlilarin biiyiik
cogunlugu i¢in oldiiriictidiir. Sonug olarak, bir iiriiniin bakteri yiikiiniin neredeyse
tamamini ortadan kaldirmak icin yeterlidir.

Sterilizasyondan sonra gidalar neredeyse tamamen bakteriden arindirilir ve sonug
olarak, iireticinin belirttigi saklama sicaklig1 ve kosullarinda yillarca dayanabilir.

Dezavantaji, yiyeceklerde bulunan bircok tat ve besin maddesinin 1siya dayanikli
olmasidir. Bu, 1siya dayanamadiklar: ve bu nedenle bozulduklar: anlamina gelir.
Sonuc olarak, sterilize edilmis gidalarin tatlar1 degisebilir ve diger iiriinlere oranla
besleyicilik oram azalabilir.

Sterilizasyonda, 121.11 °C'de (veya 250 °F) sterilizasyon isleminin siiresi olan belirli
bir F, Fo degeri tanimlanmstir.

Sterilize gida tiriinleri nelerdir?

Bir slipermarketin raflarinda, asagidakiler de dahil olmak tizere ¢ok cesitli uzun
omiirlii yiyecekler bulabilirsiniz:

Regeller
Konserveler
Ton balig1
Domates piiresi
Baklagiller

Pastorizasyon

Bu islem, yiyecekleri genellikle 100 ° C'nin altinda 1s1iya maruz birakmaktan olusur.
Bu sicakliklarda bakteri florasi yok edilir ancak tamamen ortadan kaldirilmaz. Ama
yemek lezzet kalitesini tamamen kaybetmez ve besinsel 6zelliklerini bozulmadan
koruyabilir.

Pastorizasyon islemi sirayla asagidaki gibi ayrihir:

« Diisiik pastorizasyon : yiyecekler uzun siire (6rnegin 30 dakika) 60-75 °C
sicakliklara maruz birakilir.

« Yiiksek pastorizasyon : gidalar daha kisa siire 75-100 °C sicakliklara maruz
birakilir.

Pastorizasyon PU (Pastorizasyon Birimleri) cinsinden hesaplanir. Bir
pastorizasyon iinitesi, 60 °C'de 1 dakikalik iirlin maruziyeti olarak tanimlanir.

Bakteri floras1 hala mevcut oldugundan, pastorize iiriinlerin raf 6mri nispeten
siirhidir. Ama yine de saklama siiresi taze tiriinlere gore daha uzundur.



Pastorizasyon yalmizca korumay iyilestirmek icin degil, ayn1 zamanda
saghga zararh bazi bakteri tiirlerini ortadan kaldirmak ve iiriinii daha
giivenli hale getirmek icin kullanilir. Isiya duyarh enzimleri ve patojenleri yok
etmek icin pastorize edilen siit ve yamurtalarda durum boyledir.

Bal veya bira gibi seker bakimindan zengin gidalara gelince, pastorizasyon
fermantasyondan sorumlu bakteriler parcalanir.

Oda sicakliklarina benzer sicakliklarda saklanabilen sterilize edilmis iiriinlerin
aksine, pastorize edilmis bircok iirtin, buzdolabindaki gibi diisiik sicakliklarda en iyi
sekilde kalir. Bu sekilde, mevcut olan bakteri florasinin gelismesi onlenir.

Pastorize urunler nelerdir?

Pastorize edilen gidalar asagidakilerdir:

Siit

Taze peynirler
Kaymak

Bira
Dondurma
Yumurtalar
Konserveler
Bal

Taze makarna

Goriildiigi gibi pastorizasyon kat1 gidalar icin de kullanilmaktadir. Ayrica hepsi
buzdolabinda saklanmamalidir.
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Veri kaydedici ile pastorizasyon sicaklig: izleme:
Gercek bir olay

Sektor : Yiyecek ve icecek

Sirket : 1975’den beri aile sirketi

Yer: Italya, Piemonte

Sirketin bulundugu bolge yer mantarlariyla meshur olmus bir yer. Sirket, iki
kusaklidir, gastronomik zanaatkarhk kalitesi diinyasindaki otuz yillik deneyiminin
taninmasiyla Piedmont Bolgesi tarafindan yayinlanan "Artisan Excellence" unvanina
layrk goriilmiistiir. Sirket prestijli aile gelenegini biiyiik bir heves ve yeni fikirlerle
tasiyor.

Miisterinin istegi

Miisterinin pastorizasyon islemi sirasinda triif konservelerinin icine yerlestirmek icin
kiiciik bir veri kaydedici bulmasi gerekiyordu. Bildigimiz kadariyla, degerli tiriinler
kii¢lik kavanozlara yerlestirilir.

Calisma ve analiz

Cam kavanozlarin yiiksekliklerini bilmek 6nemliydi. Uriin cok kiiciik bir
kavanoza yerlestirilmelidir. Bundan dolayi, 6zellestirilebilir uzunluk probu ile
donatilmis, piyasada bulunan yiiksek sicakliklar icin en diisiik hacimli veri
kaydedici olan S-Micro'yu sectik. Ayrica, farkl yiikseklikteki pivotlarla
donatilmig sabitleme tabaninin kullanilmasi sayesinde, aymi kaydedici, diger
boyutlardaki kavanozlari izlemek i¢in de kullanilabilir.

Uygulama

Miisteri bu tiir enstriimantasyona asina olmadig icin bir sahada gérmeyi talep
etti. Ekibimizin {iyesi randevu ayarladi ve ardindan gosteri i¢in miisterinin
bulundugu yere gitti.

Coziim
Test sirasinda, aksesuarlarimizla birlikte onerilen veri kaydedicinin
pastorizasyon siirecini izlemek i¢in uygun oldugu kanitlandi.

Miisteri inanilmaz derecede heyecanlandi. Tecnosoft'un ¢ozlimlerini miisteri
ihtiyaclarina gore 6zellestirme esnekligi ile birlikte bu kadar kiiciik bir
kaydedicinin varligi; ¢oziimiin kisiye 6zel prob oldugunu kanitlada.



