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i PASTORiZASYON NEDIR —
TARIM MAKINELERI VE TEKNOLOJILERI P
MUHENDISLIGI g 4  Gida sanayiinde, besin maddelerini hastalik yapict
mikroorganizmalardan arindirmak amaciyla uygulanan isitma
yéntemi%ir.

100°C nin tizerindeki sicaklik derecelerinde uygulanan 1s1l iflemlere
“sterilizasyon” , bunun altindaki sicaklik derecelerindeki 1sil

URUN 1$LEME TEKN uygulamalara ise “pastérizasyon” adi verilmektedir.
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KONU: PASTORIZASYON

ilk kez 1860 'larda Fransiz bilim insan1 Louis Pasteur tarafindan
gelistirilen ve onun adiyla anilan bu yéntem, mikroorganizmalarin 1st
yardimiyla tahrip edilmesi esasina dayanir.
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PASTORIZASYONUN DOGUSU

® 60-100 °C aras1 1s1da yapilan
dayandirma yéntemi olup bununla
meyve konserveleri, domates
konserveleri, domates suyu, meyve
sulari, meyve ezmeleri ile salgalar
dayandirilir. Pastorizasyon agzi agik
kaplarda ve normal basing altinda
yapilir.

¢ Gidalarin muhafazasinda insanoglu ilk ¢aglarda gevre sartlarindan
faydalanmuglardir. Giineste kurutma, tuzlama fermantasyon gibi yontemleri
taze gidalarin olmadig: kosullarda yararlanmak tizere kullanmuglardir. Uygarlik
gelistikge taze gidaya talep artmustir.

Bunun sonucunda da, gidalarin muhafazasina yonelik endistri gelismis; bu
endiistri tiiketici tarafindan kolay kabul edilebilen, besin degeri yiiksek ve
ekonomik gida iiretimine y6nelmistir.



https://tr.wikipedia.org/wiki/Louis_Pasteur
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ut * Bu sirada ayn1 zamanda her gidanin yapisinda dogal olarak bulunan
sayl}ablhr. cesitli enzimleri faaliyeti de devam eder. Biitiin bunlarin sonucunda
gidalarda kokli kimyasal ve fiziksel degismeler belirir ve boylece gidalar
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insanlar tarafindan tiiketilemeyecek bir nitelige biirtinebilir. Bu olusuma
bozulma denmektedir

Cesitli dayandirma yontemlerinde, mikrobiyolojik bozulmalara neden * Grdalarda bulunan mikroorganizmalarin éldiirilmek suretiyle bunlarin

olan mikroorganizmalar dldiiriilmek suretiyle etkisiz hale getirilir veya dayanikli hale getirilme yontemine konserve tiretimi 6rnek verilebilir .

canli kalsalar bile, ortamda gogalma ve faaliyetlerini nleyecek kosullar Bilinen bu uygulamada, konservede bulunan mikroorganizmalar 1s1l yolla
saglanir. oldiiriilmektedir.

Gidalarin dayandirilmasinda uygulanan bittin yontemlerin amaci,
mikrobiyolojik ve enzimatik degismeleri 6nlemek veya sinirlamaktir.
Gidalar tizerinde kisa siirede ¢esitli mikroorganizmalar tirer ve bunlar
bir taraftan kendileri i¢in gerekli olan besinleri tizerinde yasadiklar:
uriinlerden saglarken, metabolizma artiklarini da ortama verirler.
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ISIL ISLEMLERIN BILIMSEL TEMELLERI L . .

* Konserve iiretiminde 1s1l islem uygulanarak bir taraftan asil
amag olan mikroorganizmalar et)l,qsiz hale getirilirken,
diger taraftan, bu gidalarin kalitelerinin korunabilmesi ve
besin de“erindekiiaylplarm minimum diizeyde
tutulabilmesi, teknolojik ve fiziksel bir sorun olarak
kargimiza ¢ikmaktadir.

¢ Buyontemde hava almayacak nitelikte,bilimsel deyimle “hermetik “
olarak kapatilmug kaplarda bulunan gidalardaki mikroorganizmalarin
yiiksek sicakliklarda 6ldiriilmeleri temel ilkedir.

* Bu amagla kap olarak, cam kavanozlar, siseler ve uygun yar sivi
gidalarda yaygin olarak kullanilan aseptik konservecilikte bazi
farkhliklar s6z konusudur.

¢ Mikroorganizmalarin 1stya karsi direnglerine bir¢ok
faktoriin etkisi bulunmaKtadlr. Bu konu bir¢ok aragtirmact
tarafindan incelenmistir. Yapilan arastirma sonuglarina
gére; mikroorﬁanizmalarm vejetatif hiicre veya spor
urumunda olmalari, mikroorganizma sayilari ve yaslari ile
ortamin pH degeri ve bilesimi, mikroorganizmalarin 1siya
kars1 direnglerini genis 6l¢iide etkilemektedir.
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Hermetik olarak kapatilan konserve kab1 i¢inde bulunan
mikroorganizmalar, 1s1l islemlerle 6ldiiriilerek mikrobiyolojik
agidan dayanikli hale getirildigi gibi, bu sirada ayrica gidanin

* Cesitli konserve gidalarin dayamkli hale getirilmeleri i¢in uygulanan yapisinda bulunan enzimlerde inaktif hale gelmektedirler.
1s1l islemlerde bu faktérlerin etkilerine bagh olarak degisik olmaktadir. Enzimlerin inaktif hale gelmeleri 6zellikle meyve sularinda
Yani hermetik olarak kapatilmis konserve kaplari i¢indeki gidalar, uygulanan 1sil islemlerde ¢ok 6nemlidir.

ozelliklerine ve bulunduklar: kosullara gore farkli 1s1l islemler
uygulanarak sterilize veya pastorize edilmektedirler.

Nitekim bunlarda gogunlukla uygulanan, “yiiksek sicaklik kisa
stire “pastorizasyonuyla (HTST veya flash pastorizasyon)

* 100°C nin {izerindeki sicaklik derecelerinde uygulanan 1sil islemlere pektolitik enzimlerin inaktif hale getirilmeleri,
“ ”, bunun altindaki sicaklik derecelerindeki 1sil mikroorganizmalarin vejetatif hiicreleri ve hatta sporlariin
uygulamalara ise “ " ad1 verilmektedir 6ldiiriilmelerinden daha uzun siireye gereksinim gostermektedir.

126,6'C sicaklikta en dayanikli bakteri sporlar1 dahi yaklasik 3
dakikada 6ldiigii halde, ayn1 enzimlerin inaktivasyonu igin
yaklagik 5 dakika siireye gereksinim vardur.

PASTORIZASYONUN iSTENMEYEN ETKILERI Pastorizasyonun Yapilisi

Isil islemler sirasinda mikroorganizmalarin dldiiriilmeleri ve enzim
inaktivasyonu yaninda ayrica gidalarda olumsuz olarak degerlendirilen

bazi degisimlerde olmaktadir. Beslenme fizyolojisi veya duyusal zellikler * Daha ¢ok meyvelerde zararl etkisi olan bakteri, maya ve kiif mantarlarin
yoniinden olumsuz olan bu degisim sonucunda vitaminler parcalanir, renk, etkisiz hale getirmek i¢in pastérizasyon yapilir.
tat degisiklikleri ve yapisal bozukluklar goriilir. i

Siit 63 °C, Tursular 82 °C, Domates suyu 94 °C dereceye kadar 1sitilarak
bakterileri etkisiz hale getirilir.

Sicakliktaki artiglar besin ve kalite 6gelerinin bozulma hizlarindan daha
¢ok mikroorganizmalarin 6liim hizlarini arttirmaktadir. Bu durum yiiksek
sicaklik-kisa stire (HTST)proseslerinde avantaj saglar.

Ornegin 270'F (133°C) da mikroorganizmalarin 6liim hizi en azindan 10 kat
artarken, besin 6geleri ve kalite faktorlerinin bozulma hizlari referans
sicaklik olan 250°F (122°C) a gore sadece 2 ila 3 kat arasinda artig
gostermektedir.

Bu durumda pastorize edilmemis gidalardan tiiberkiiloz, cocuk felci,
kazil, tifo gibi 6lime neden olacak mikroplar alinabildiginden %20’lik
kay1p g6z ardi edilebilir.



¢ Meyve dolu
kavanozlar sikica
kapatildiktan sonra,
pastorize edilmek
iizere, altinda 1zgara
veya bez konulmus
derince bir
tencereye veya iyisi
otoklav kazanin
icine agizlar
yukariya gelecek
sekilde dizilirler.

¢ Eger kap i¢indeki suyun
kaynatilmasi bundan daha kisa bir
siirede lzlapllac:ak olursa o zaman
1s1nin, kavanozun ortasina (soguk
nokta) ulagmasi tam
olmayacagindan, pastérize
sirasinda zararlt
mikroorganizmalarin tamam
O6lmeyeceginden, canl kalanlar
zamanla ¢ogalarak konserveyi
bozarlar. Onun i¢in pastorize
Yapllacak kaptaki suyun
kaynatilmast hafif ateste ve yavas
olarak yapilmalidur.
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o Uzerleri 4-5 parmak
gecinceye kadar su ile
doldurularak ates tizerinde
kaynamaya birakilirlar. Kap
igindeki su kaynayinca, saate
bakilarak zaman tespiti
yapilir. Sonra ates kisilarak
suyun kaynamas: durmamak
sarti ile en az 20-25 dakika
kaynatilarak pastorize
edilmis olur

* Pastorizasyonun
sonunda kap atesten
indirilerek igindeki
kaynar suyun bir kismi
dokiilir. Eger
kavanozlar tel sepet
icinde iseler, sepetle
birlikte, yoksa kuru bir
bezle tutularak
disariya gikarilirlar.
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* Ertesi gline kadar iyice soguyan
kavanozlar, temiz ve nemli bir
bezle silinip temizlendikten sonra
kapaklarinin igeriye dogru ¢okiik
olup olmadigina bakilir. Eger
kapaklar igeriye dogru ¢okmiis
iseler kavanozlar icerisinde iyi
vakum tesekkiil etmis demektir.
Bu da konservenin normal
pastorize yapildigin gosterir.

* Pastorizesi tamamlanan
kavanozlarin
sogutulmalari, kuru bir
zemin iizerine aralikli
olarak dizilerek yapilir.
Sogumalar: kendi kendine
olmali, cabuk sogumalar1
icin tizerlerine soguk su
7dol.<u.lmemeh veya soguk Sonra kavanozlar, serin, rutubetsiz
su i¢ine konmamalidir. ve giines 1181 olmayan yerlerde
Yoksa ¢atlayip kirilirlar. saklanirlar.

Sut ve sUt Urlinlerinde pastdrizasyon

© Pastorizasyonun genel olarak
iki ana yontemi
bulunmaktadir. Bunlardan
ilkinde siv1 63°C (145°F)
dereceye kadar 1sitilir ve bu
sicaklikta en az 30 dakika
bekletilir. Tkincisinde de sivi
72°C (161°F) dereceye kadar
wsitilarak bu sicaklikta en az
16 saniye bekletilir.

e Pastorizasyon kesikli veya %

siirekli sistemler ile
gerceklestirilebilir
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KESIKLi PASTORIZASYON

Bu islem, genellikle 200-1500 litre
kapasiteli tanklarda yiiriitilmektedir.
Tank ¢ift cidarhdir ve ceket igerisinden
buhar veya sicak su dolagtirilarak
1sitma saglanmaktadir. Sicakligin
siitiin her tarafina esit olarak
dagitilmas i¢in tank icerisine uygun
bir karigtirict yerlestirilmektedir

¢ Yiiksek Sicaklikta Kisa
Siireli-HTST
yonteminde siit, 72-
75°C’ye kadar 1s1tilip bu
sicaklikta en az 15-20

1.

* Bu islemde uygulanan sl islem sell'niye tutllll‘.l:lal(té.ldlr. Bu -
normlar 62-65°C'de 30-32 dakikadir. yontemde, stirekli ak1$ Plakalt
. sistemine gore ¢aligan 1s1

Tankin igindeki siitiin sicakli1 istenen
dereceye gelince bu sicaklikta belirli
bir siire bekletilmektedir. Stire
sonunda ceket igerisinden soguk su
gegirilerek siit sogutulmaktadir. Isitma
ve sogutma islemlerinin ¢ok yavas
sekilge erceklesmesi ve islemin
sﬁreklilﬁ( Gstermemesi nedeniyle bu
y6ntem daha ¢ok kiigiik 6leekli
1sletmeler igin u{gun olan bir
pastorizasyon teknigidir.

degistiricilerden
yararlanilmaktadur. Ist
degistiriciler plakal veya
borulu olabilir.

borulu

/

* Pastorizasyon asamasi bittikten sonra
sivinin tamamen bakteriden uzak
oldugunu séylemek dogru olmayabilir.
?i.inkﬁ gidanin kaynagindan aliny

¢ Pastorizasyon muhakkak gok temiz aletler ile gerceklestirilmelidir. Eger sivi haYvanv agag vs.) tiiketicinin midesine

pastorize edildikten sonra herhangi bir yerden siviya bakteri bulasirsa, bu girene kadarki he}" Sﬁrevqte iyi taginip
bakteri koloni olusturup ¢ok genis bir alana dagilabilir ve gidadan kaynaklanan Sal<l§n}’naSI eqeklr. Cogu zaman sivi
hastaliklara yol agabilir. pastorize edildikten sonra sogutulmast

gerekir. Bu nedenle fabrikasyon agsamasinda
i : i pastorizasyon sonrast sivilar marketlere
Bu ngdgnle, pastorizasyon yapan firmalar genellikle Emgm pastorizasyon taginana kadar sogutulmus bélmelerde
isleminin saglikl yapihip yapilmadigini, hem de pastérizasyon isleminde bekletilir.

kullanilan aletlerin uygun sartlarda olup olmadigini kontrol etmek igin sik stk
denetlemeye tabi tutulurlar.



http://www.bilgiustam.com/pastorizasyon-nedir/3716_ps3/

" KISACA PASTORIZASYON

* Pastorizasyon, oida sanayiinde, besin maddelerini hastalik yapict

Pastérizasyon uygulanan baslica tirtinler;

mikroorganizmalardan arindirmak ve etkisiz hale getirmek amaciyla i¢inde
enzim ve bakteri bulunan besleyici 6zelligi olan maddelerin 60 °C'den 100 °C’
ye kadar 1s1] islemlere tabi tutulmasidir.

Stit

Sebze ve meyve konserveleri
Regeller

Tursular

Salgalar

* SABIRLA DINLEDIGINIZ IGIN
TESEKKURLER. ..
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https://tr.wikipedia.org/wiki/G%C4%B1da

