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PROMJENE NA VOEU UZROKOVANE
TERMICKIM TRETMANOM

® Nutritivne i

® Promjene organoleptickih osobina



* Reduciran broj mikroorganizama

* Nepovoljna sredina za rast i razmnozavanje
mikroorganizama

#SprijeCavanje kontaminacije tokom
skladistenja



*Visina temperature i vrijeme zagrijavanja
*Hemijski sastav i fizicka svojstva proizvoda

*Vrsta i broj mikroorganizama kao uzrocnika
kvarenja

% Ambalaza

#Predhodna obrada namirnice



> Vrijeme zagrijavanja do postizanja temperature
pasterizacije

> Vrijeme pasterizacije

> Vrijeme hladenja
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Kuhanje
¢ Redukcija odredenog broja mikroorganizama
¢+ Inaktivacija enzima

¢+ Gubitak odredenih termolabilnih nutritijenata
Blansiranje

+ Inaktivacija enzima
¢ Tzdvajanje gasova iz tkiva ( vakuumiranje)
¢ Poveéanje temperature tkiva

¢ Redukcija broja mikroorganizama



retnom trakom - kapacitet 1500 kg/h zavisno od

Blanser sa pok
temperature i veli¢ine uzorka




Blanser - (bubanj) - potrosnja pare 135 kg/h; blasiranje
graska u roku 2min kapacitet 13.000 kg/h
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¢ Unistavanje vegetativnih mikroorganizama

¢ Tnaktivacija enzima

Jacina i duzina termickog tretmana
¢ \/rste namirnice
¢ pH sredine

¢ Otpornosti prisutnih mikroorganizama i enzima ha
toplotu

Sterilizacija

Unistava patogene mikroorganizme i uzrocnike
kvarenja
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Tunelski pasterizator

Zagrijavanje 470 mm

Pasterizacija 5,000mm
Predhladenje 2.000mm
Hladenje 1.200mm

Ukupna duzina 9,5 m; Sirina pokretne trake 1m; potrosnja
pare 300-600 kg/h;




Plocasti pasterizator







....... snizavanje temperature do te mjere da se
sadrzina u proizvodu pretvori u led, tj. da se
proizvod smrzne.



v’ Biohemijski

v Hemijski i

v Mikrobioloski procesi



#Brzo zamrzavanje - nastaju manji kristali
leda koji manje ostecuju Celiju

e Sporo zamrzavanje - nastaju vedi kristali
leda koji uzrokuju vece promjene na eliji



¢ Sitni kristali leda u manjoj mjeri osteéuju
strukturu smrznutog proizvoda

¢ Reducirane su promjene uzrokovane
dejstvom enzima i mikroorganizama

¢ Veci proizvodni kapacitet



¢ Temperaturne razlike izmedu proizvoda i
rashladnog medija

¢+Svojstava proizvoda,
¢Debljine
¢ Brzine strujanja rahladnog medija

¢+Kontakta izmedu rashladnog medija i proizvoda



Rashladnim sredstvima nazivaju se supstance pomoéu
kojih se prenosi toplota, odnosno koje oduzimaju
toplotu zatvorenoj prosteriii i nraizvadu

¢ da imaju nisku tacku ko
¢ da su nezapaljivi
¢ neeksplozivni

¢ nekorozivna

¢ jeftini




»Zamrzavanje strujom ohladenog zraka

»Zamrzavanje dodirom s ohladenim povrsinama
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SuperCONTACT®

; Crust Freezer

Kontaktno zamrzavanje

Spiralno zamrzavanje
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