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INTRODUCERE

In contextul schimbarilor climatice si demografice actuale, pentru reducerea risipei alimentare si acoperirea nevoilor crescande de hrana ale populatiei, se impune valorificarea
superioara a produselor agroalimentare, diversificarea si imbunatatirea calitatii acestora. Conservarea produselor alimentare in scopul prelungirii duratei de valabilitate, in conditiile
unei exigente sporite fata de aceste produse, constituie o veriga importanta in asigurarea calitatii acestora, modalitatile prin care se realizeaza acest lucru cuprinzand o gama larga
de tehnici de conservare. Tehnologiile termice s-au aflat de-a lungul timpului in prim-planul metodelor de conservare a alimentelor, temperatura fiind unul din cei mai importanti factori
cu influenta directa asupra conservarii produselor alimentare, fie ca este vorba de pasteurizare sau sterilizare, fie ca este vorba de congelare sau liofilizare, actiunea ei principala
fiind inactivarea microorganismelor care produc alterarea alimentelor. Pasteurizarea si sterilizarea sunt operatii prin care se urmareste marirea duratei de mentinere a calitatilor
organoleptice ale produselor alimentare prin distrugerea microflorei care actioneaza pentru modificarea unor caracteristici ale produselor.

MATERIAL S| METODA

Prin pasteurizare se urmareste distrugerea formelor vegetative ale microorganismelor si in special a bacteriilor patogene nesporulate continute in produs. Prin sterilizare se
urmareste distrugerea tuturor microorganismelor (forme vegetative si forme sporulate) din produsul tratat. Deoarece in operatia industriala este posibil s& nu se poata realiza
distrugerea tuturor microorganismelor din produs, in loc de sterilizare se utilizeaza notiunea de "sterilizare industriala" care admite ca produsele alimentare prelucrate prin acesta
metoda pot contine unele specii de spori viabili, care nu se dezvolta in conditii normale de depozitare.

Principala metoda de realizare a pasteurizarii si sterilizarii industriale este tratamentul termic intr-o relatie temperatura-timp data. Temperatura pentru pasteurizare, in general, nu
depaseste 100 °C, in timp ce pentru sterilizare este aproape totdeauna superioara lui 100 °C.

Pasteurizarea si sterilizarea fac parte din operatiile cele mai importante, specifice industriei alimentare. Pasteurizarea se aplica in special produselor in stare lichida - produse care in
general isi pastreaza calitatile naturale - si operatia se aplica in special pentru a pastra aceste calitati o perioada mai mare. Prin sterilizare se aplica un tratament care sa asigure
conservabilitatea pe o perioada indelungata. Sterilizarea se realizeaza in genere acceptandu-se anumite transformari si in produs, insa urmarindu-se mentinerea valorii alimentare si
structura normala a produsulul.

Temperatura de referinta pentru sterilizare este de 121,1 °C aplicata pentru o perioada de minim 3 minute. Pentru marea majoritate a produselor temperatura de sterilizare de 121 °C
se aplica pentru o perioada de cel putin 4 minute astfel incat procesul sa fie considerat sigur. In cadrul procesului de sterilizare cele mai importante procedee sunt considerate a fi
HTST (high temperature short time) si UHT (ultra heat treated sau ultra high temperature). Procedeul HTST este definit ca o sterilizare obtinuta prin incalzirea produsului la
temperatura ridicata timp de cateva secunde pana la cateva minute in functie de valoarea temperaturii. Procedeul UHT reprezinta o sterilizare termica in flux continuu la o
temperatura variind intre 130 °C si 150 °C si durata de mentinere de 2-8 secunde. Temperatura cea mai ridicata se foloseste pentru produsele cu vascozitate mica, asa cum este
laptele, iar cea mai scazutd, pentru produse cu vascozitate mare. In categoria produselor pretabile la tratament termic UHT se incadreaza produsele lichide ca: laptele, smantana,
vinul, berea, sucurile de fructe, precum si produsele vascoase sau cele cu continut de particule mici ca: nectarurile, sosurile, cremele si deserturile.

REZULTATE SI DISCUTII

Din punct de vedere comercial, sterilizarea produselor alimentare prin utilizarea celor mai ridicate temperaturi posibile un timp cat mai scurt posibil a dus la aparifia unui numar de
echipamente cu design si configuratie diferentiate (APV — brand al SPX FLOW, Tetra Pak etc.). Schimbatoarele de caldura utilizate pentru sterilizare se impart in doua grupe:
- schimbatoare de caldura indirecte, in care produsul si fluidul agent termic sunt separate printr-o suprafata de schimb termic: schimbatoare de caldura multitubulare, schimbatoare de
caldura cu placi si schimbatoare de caldura cu suprafata raclata;
- schimbatoare de caldura directe, in care aburul condenseaza in produs pentru incalzire, iar vaporii sunt eliminati din produs prin evaporare pentru racire: schimbatoare de caldura cu
Injectie de abur (abur in produs) si schimbatoare de caldura cu infuzie de abur (produs in abur).
In cazul instalatiilor de sterilizare cu infuzie fluxul de produs lichid preincalzit este pompat printr-o duza de distributie intr-o camera continand abur la presiune inalta. Acest sistem se
caracterizeaza printr-un volum mare de abur si un volum mic de produs, distribuit pe o suprafata mare a produsului. Temperatura produsului este controlata cu precizie prin intermediul
presiunii. Dupa parcurgerea zonei de mentinere la temperatura de sterilizare stabilita, produsul este racit rapid in vid pentru a indeparta o cantitate de apa sub forma de vapori condensati,
echivalenta cu cantitatea de abur utilizat initial pentru cresterea rapida a temperaturii. Aceasta metoda are o serie de avantaje: incalzire instantanee si racire rapida; fara zone de
supraincalzire sau ardere; potrivita atat pentru produse cu vascozitate scazuta cat si pentru produse cu vascozitate mai mare.
Obiectivul principal in dezvoltarea unor echipamente tehnice inovative il constituie imbunatatirea vitezei de transfer termic spre si de la produsul alimentar in ideea reducerii duratei necesare
pentru incalzire si racire. In general, sistemele directe necesita durate mai mici de incalzire si de racire decat cele indirecte si produc mai putine probleme legate de imbrunare si de marimea
instalatiei. In schimb, sistemele indirecte permit o mai buna recuperare a caldurii, asigurd o temperatura finald mai precisa si nu sunt predispuse la contaminare prin condensarea aburului.
Exista o serie de variante de sterilizare UHT cu infuzie directa, intre acestea mai importante fiind “Instant infusion™ si "High-Heat Infusion™ promovate de APV, brand al firmei SPX FLOW.
Varianta “Instant infusion” respecta fluxul operatiilor prezente in cadrul procedeului generic de sterilizare UHT cu infuzie directa, temperatura de preincalzire fiind de 75 °C (cu posibilitate de
variere in intervalul 40 °C — 110 °C) iar temperatura de sterilizare UHT fiind de 143 °C (cu posibilitate de variere in intervalul 65 °C — 160 °C).
Datorita identificarii si raportarii in anul 1985 a primului caz de spori rezistenti la caldura (HRS) a aparut necesitatea imbunatatirii instalatiilor de sterilizare UHT cu infuzie directa si
dezvoltarea variantei "High-Heat Infusion™ care implica o recuperare imbunatatita a energiei in comparatie cu varianta standard cu infuzie directa. Instalatiile "High-Heat Infusion™ sunt folosite
in principal pentru produse lactate precum laptele UHT, laptele cu continut redus de lactoza, laptele aromatizat, diverse sosuri si dressing-uri si, mai recent, alimente functionale.
Caracteristica unica a tehnologiei "High-Heat Infusion” este ca produsul este racit rapid in vid intre doua faze de pre-incalzire graduala, inainte de incalzirea rapida la temperatura de
sterilizare UHT.
In cadrul unui proiect de cercetare avéand parteneri INMA Bucuresti si ICDIMPH Horting, a fost realizata o instalatie de sterilizare prin infuzie directd — ISD, utilizata in cadrul tehnologiei de
procesare minimala a sucurilor limpezi obtinute din fructe, avand drept scop inactivarea tuturor microorganismelor care ar putea conduce la alterarea acestor produse. Instalatia este un
model experimental de instalatie UHT de sterilizare, care utilizeaza caldura latenta de condensare a aburului, in scopul cresterii rapide a temperaturii produsului lichid pulverizat in atmosfera
de abur saturat, pana la temperatura de sterilizare si mentinerii acesteia pentru o perioada foarte scurta de timp, pentru a se evita deteriorarea calitatilor organoleptice ale produsului
respectiv. Instalatia este dotata cu senzori de temperatura, de presiune si de nivel, care permit monitorizarea si controlul permanent al parametrilor de proces.
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CONCLUZII
Principalul avantaj al incalzirii directe este ca produsul este mentinut la o temperatura ridicata pentru o perioada mai scurta de timp. Pentru un produs sensibil la caldura, cum ar fi
laptele, aceasta inseamna mai putine daune. Principalele dezavantaje ale tehnologiei UHT cu infuzie directa sunt: costuri de capital relativ mari comparativ cu sistemele indirecte;
costuri de operare relativ ridicate datorita recuperarii intr-o masura mai mica a caldurii si costurilor de intretinere mai mari decat sistemele indirecte ce utilizeaza schimbatoare de
caldura cu placi sau tubulare, dar mai mici decat costurile de intretinere pentru sistemele ce utilizeaza schimbatoare de caldura cu suprafata raclata; cerinta de abur culinar.

MULTUMIRI: Aceasta lucrare a fost sustinuta de un grant al Ministerului Agriculturii si Dezvoltarii Rurale privind Planul sectorial de cercetare si dezvoltare in domeniul agriculturii si dezvoltarii rurale — ADER 2022, cod proiect ADER 7.5.1.



