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 ΠαστερίωσητουπροϊόντοςστηνπερίπτωσηπουέχειpH<4,6 ώστενα
είναιδυνατήησυντήρησητουμεχαμηλότερηπεριεκτικότητασεαλάτι
(π.χ. 2% NaCl γιαpH<4,3)

-Θερμικήεπεξεργασίασεθερμοκρασία<100οC
-Μικροοργανισμοίαναφοράς: προπιονικάβακτήρια

 ΑποστείρωσητουπροϊόντοςστηνπερίπτωσηπουέχειpH>4,6 ώστε
ναείναιασφαλήςηκατανάλωσήτουακόμηκαιχωρίςαλάτι

-Θερμικήεπεξεργασίασεθερμοκρασία115-121οC
-Μικροοργανισμόςαναφοράς: Clostridium botilinum

Στόχοςθερμικήςεπεξεργασίας
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Συνιστώμενηθερμικήεπεξεργασία
(codex standard for table olives)

Εμπορικόςτύπος Ελάχιστηθερμικήεπεξεργασία

Παστερίωση, Αποστείρωση,

Φυσικέςελιές(Ελληνικού
τύπου)

15 -

Εκπικρισμένεςελιές
(Ισπανικούτύπου)

15 -

Αφυδατωμένες-
συρρικνωμένεςελιές

15 -

Τεχνητάμαυρισμένες
ελιές(Τύπου
Καλιφόρνιας)

- 15
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Σχήματαθερμικήςεπεξεργασίαςγιατεχνητά
μαυρισμένεςελιές

Βάροςσυσκευασίας
(καρπός& άλμη)

Θερμοκρασία, oC Χρόνος, min

1 kg ήλιγότερο 115o -116o 60

2 kg ήλιγότερο 115o -116o 70

1 kg ήλιγότερο 121.1o 45

3 kg ήλιγότερο 121.1o 50
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Παστεριωτήρας
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Αποστειρωτήρας
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Περιστροφικόςαποστειρωτήραςσυνεχούς
λειτουργίας



Πείραμα

 28 ελιέςσεκονσέρβαδιαστάσεωνD=7,6 cm καιH=10,9 cm
 Πλήρωσημεάλμη4% σεΝaCl, θερμοκρασίας80οC
 Εμβάπτισητηςκονσέρβαςσενερόθερμοκρασίας100οC για8 min
 Εμβάπτισητηςκονσέρβαςσενερόθερμοκρασίας80οC για15 min
 Εμβάπτισητηςκονσέρβαςσενερόθερμοκρασίας20οC
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Σημείαμέτρησηςτηςθερμοκρασίας
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ΠειραματικήμέτρησητηςθερμοκρασίαςστηνΑργότεραΘερμαινόμενη
Ζώνη(ΑΘΖ) (σημείοD) καιστηνΓρηγορότεραΘερμαινόμενηΖώνη
(ΓΘΖ) (σημείοA) στοκέντρομιαςελιάς
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Μαθηματικόμοντέλογιατημελέτητηςθερμικής
επεξεργασίαςτηςελιάς

Τομοντέλοαπαρτίζεταιαπότην:

Εξίσωσησυνέχειας

Εξίσωσηορμής

Εξίσωσηενέργειας
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Σύγκρισηπειραματικήςμέτρησηςμεθεωρητική
πρόβλεψηστηνΑΘΖ
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Κατανομήτηςταχύτηταςτηςάλμης(cm/s)
(κατάμήκοςτομήτηςκονσέρβας)
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Θερμοκρασιακόπροφίλ



Περίοδοςθέρμανσης(κατάμήκοςτομή)

1,5 min1 min0,5 min

10 min6 min3 min



Περίοδοςψύξης(κατάμήκοςτομή)

23 min13,2 min11,7 min
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1,5 min 10 min

Περίοδοςθέρμανσης(εγκάρσιατομή)
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Κριτήριαθερμικήςεπεξεργασίας

 Θανατηφόροαποτέλεσματηςθερμότητας(αποστείρωση)

 Μονάδεςπαστερίωσης

 Cooking value

(z=25-47)
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Σχήματαθερμικήςεπεξεργασίας

Σημείο
στην
κονσέρβα

Θέρμανσηστους
100oC για6 min και
ψύξηστους20oC

Θέρμανσηστους
121oC για32 min και
ψύξηστους20oC

ΑΘΖ 15,0 6,0 15,0 22,3

ΓΘΖ 205000 21,4 21,1 25,8
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Σχήματαθερμικήςεπεξεργασίας(συνέχεια)

Σημείο
στην
κονσέρβα

Θέρμανσηστους100οC για8 min, στη
συνέχειαθέρμανσηστους80οC για15
min καιψύξηστους20οC

(min) (min)

ΑΘΖ 367000 81,9

ΓΘΖ 15800000 121,9
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Συμπεράσματα

 Μετηβοήθειατουμοντέλουπουαναπτύχθηκε, μπορούμεναέχουμεμια
ολοκληρωμένηκαιαναλυτικήεικόνατουθερμοκρασιακούπροφίλτης
κονσέρβας

 Ηθερμοκρασίαμέσαστηνκονσέρβαδιαφέρεισημαντικάαπόσημείοσε
σημείομεαποτέλεσμαηθερμικήεπεξεργασίαναμηνείναιομοιόμορφη

 Μπορούμεναεντοπίσουμετακρίσιμασημείαταοποίαυπόκεινταιστη
λιγότερηθερμικήεπεξεργασία. Ηθέσητωνσημείωναυτώνεξαρτάταιαπό
ορισμένουςλειτουργικούςπαράγοντες

 Μπορούμεναμελετήσουμεδιάφορασχήματαθερμικήςεπεξεργασίαςμε
στόχοτηβελτιστοποίησητηςποιότηταςκαιτηςασφάλειαςτηςκονσέρβας
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