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Technologiczne aspekty ogrzewania konserw

w autoklawie nieobrotowym

4 Instytulu echnologii Zywnosci Pochodzenia Zwicrzeeego AR w Poznaniu

Istotnym elementem procesu sterylizacji, klo-
ry moze wplywaé zaréwno na jakos$e, jak i
trwato$é konserw jest nieré6wnomierny stopien
ich dogrzania w warunkach przemystowych. Z
wskazan piSmiennictwa wynika, Ze podczas
wyjalawiania konserw w autoklawach nieobro-
towych temperatura czynnika grzejnego moze
by¢ zroznicowana (2, 9). To nieré6wnomierne
dogrzanie ostatniego wymiennika ciepla siega
niekiedy miedzy gorng a dolng strefa aulokla-
wu od 3 do 8°C (9).

Mniejsze lub wieksze réznice przestrzennego
stopnia dogrzania autoklawu utrzymuja sig
przez caly okres sterylizacji wlasciwej i gorna
czesé pojemnika posiada z reguly wyzszg tem-
perature anizeli dolna (9). Informacje pismien-
nictwa wskazujg ponadto, ze nieréwnomierny
stopien dogrzania autoklawu prowadzi¢ moze
do otrzymania konserw o nieréwnomiernej lub
obnizonej trwalosci (2).

Na tle omawianych probleméw zagadnie-
niem istotnym jest okre$lenie stopnia dogrza-
nia konserw w warunkach przemystowych oraz
nastepstw technologicznych wynikajgcych z
ewentualnej nieréwnomiernosci dogrzania da-
nego rodzaju przetworbow.

Materiat i melody

W pracy analizowano wplyw przeslrzennego roz-
mieszezenia w autoklawie nieobrotowym konserw typu
.Luncheon meat” na stopien ich dogrzania okredlony
za pomocg wartoscl sterylizacyjnej (1). Ponadto w
wymienionej konserwie oznaczono wybrane wyrézniki
technologiczne. charakteryzujgce podstawowe jej ce-
chy jakosciowe.

Konserwa typu ,Luncheon meat” wyprodukowana w
opakowaniu o wymiarach 45,5X91.5X92 mm. poddana
byta sterylizacji w typowym autoklawie lezacvm. Para
ogrzewajgca autoklaw doprowadzana byla dyszami
znajdujgeymi sie w dolnej czeSci kotla  roboczego.
Konserwe wyjalawiano w warunkach
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. 115°C

Temperature i w nastepstwie tego warlo$é stery-
lizacyjng okreslano w konserwach umieszczonych w
trzech strefach kosza $rodkowego, tj. w czefci gdrnej,
srodkowej i dolnej. Konserwy przeznaczone do badah
ze strefy dolnej pochodzily z warstwy umieszczone]
na dnie kosza. Konserwy, ktoére umownie okreslano
jako zawarte w czeSci gbérnej znajdowatly sie natomiast
na powierzchni pojemnika.

Wartosé sterylizacyjna (F) okreslano za pomoca me-
tody sumowania (7) przy czym przyjeto, ze wspdl-
czynnik efektu sterylizacyjnego z=10°C (1). W konser-
wach pobranych w kazde] z w.w. stref autoklawu
okreslono ponadto: zawartosé azotu ogélnego (5), azo-
tu zwigzkéw rozpuszczalnych (5), azotu aminowego
(5), azotu w wycieku cieplnym (5) oraz ilo§é wycieku
cieplnego (6).

Otrzymane wyniki poddano analizie wariancyjnej.
Najmniejsze réznice statystycznie istotne (NRI) okres-
lono na najwyzszym poziomie ufnosci («=0,001) (8).

Wyniki

Rezullaty badan konserw umieszczonych w
trzech réznych strefach autoklawu przemysto-
wego podano w tab. 1.

Tab. 1. Wplyw stopnia dogrzania w analizowanym
autloklawie na podstawowe wyrézniki chemiczne i fi-
zyczne konserwy typu ,,Luncheon meat”

__Stlefa autokla_v&_t_l NRI
Wyrédznik o=
vhe Goérna Srodko- Dolna| 0.001
wa ’
Wartos¢ sterylizacyjna
— F¢, min. 3,60 2,96 1,20 0,69
Azot ogblny (%) 2,39 2,36 2,40 | 0,09
Azot aminowy (%) | 0,095 0,097 | 0,097 0,009
Azot zwiazkow |
rozpuszczalnych (%) | 0,152" 0,145 | 0,143 0,007
Azot w wycieku !
cieplnym (%) | 0,58 0,59 0,61 0,12
Wyciek cieplny (%) 113093 1311 |1121 | 1,46

1. Poziom dogrzania konserw mierzony war-
toscig sterylizacyjna.

Przedstawione wyniki wskazuja, ze konser-
wy umieszczone w autoklawie na réznych po-
ziomach wykazujg sie nieré6wnomiernym stop-
niem dogrzania, przy czym réznice miedzy
warto$ciami Fc (1) okreSlone w konserwach
znajdujacych sie w strefie gornej i dolnej po-
jemnika sg bardzo wysoko statystycznie istot-
ne. Dane te dowodzg ponadto, ze wykazane
uprzednio ro6znice w poziomach temperatur
czynnika grzejnego majg wplyw na stopien do-
grzania konserw w autoklawie (2). Jednoczes$-
nie dodaé¢ nalezy, jak istotny z punktu widze-
nia trwalosci analizowanej konserwy jest jej
stopien niedogrzania. Mianowicie, konserwy
sterylizowane, ktérych warto§¢ Fc=1,2 uwa-
zane sg za przetwOr o co najmniej obniZonym
stopniu trwatosci (4).
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2. Zawarto$é badanych form azotu

Rezultaty analiz wskazujg na brak istotnego
zroznicowania miedzy zawartosciami azotu,
aminowego i azotu w wycieku cieplnym w kon-
serwach pobranych z trzech stref autoklawu.
Sadzi¢ zatem mozna, Ze r6znice stopnia dogrza-
nia konserw, nie wplywaja istotnie na zawar-
to$¢ tych form azotu. Dane te zblizone sg do
rezultatéw innych doswiadczen (3). Badania te
(3) odnoszg sie wprawdzie do konserw rybnych,
lecz réwniez wskazujag na niewielkie zmiany

zotu aminowego, mimo zrdéznicowania pozio-
moéw dogrzania tego samego rodzaju konserw.

Jedynie zawartos¢ azotu zwigzkow rozpusz-
czalnych jest zréznicowana bardzo wysoko sta-
tystycznie istotnie w konserwach znajdujacych
sie w dwoch skrajnych, tj. dolnej i goérnej,
cze$ciach autoklawu.

-
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Ryc_. 1, Wyc_:iek cieplny (W) jako funkcja wartodci
sterylizacyjnej (Fc) w sterylizowanej konserwie typu
Luncheon meat — 4113

3. Zawarto$¢ wycieku cieplnego

Analiza wynikéw wskazuje na istotne zréz-
nicowanie zawartosci wycieku cieplnego w za-
leznosci od rozmieszczenia konserw w autokla-
wie. Z danych tych wynika, ze ilos¢ wycieku
jest wyzsza w konserwach umieszczonych w
gornej strefie autoklawu anizeli w dolnej:
Swiadczy to o istotnym wplywie nier6wnomier-
nego dogrzania czynnika grzejnego na podsta-
wowy wyrdznik jakosciowy, jakim jest wyciek
cieplny. Doda¢ nalezy, ze zalezno$é miedzy’
stopniem dogrzania konserw, okreslonych za
pomocg warto$ci Fe a ilodcig wycieku cieplne-
go ma charakter liniowy (rys. 1).

Przedstawione dane (tab. 1) wskazujg, ze
trzy charakterystyki, tj. wartosé¢ sterylizacyj-
na, zawartos¢ wycieku cieplnego i zawartosé
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azotu zwigzkdédw rozpuszczalnych sg zroéznico-
wane statystycznie w zaleznosci od polozenia
konserw w autoklawie. Zagadnienie powyzsze
jest niewatpliwie istotne i wymaga szeroko
przeprowadzonej analizy réwnomierno$ci do-
grzania konserw w warunkach przemystowych,
co daloby podstawe do podniesienia reprezen-
tatywnosci prowadzonej obecnie oceny goto-
wego produktu.

Wnioski

1. Nieréwnomierny stopien dogrzania kon-
serw prowadzi¢ moze do otrzymania przetwo-
réw o zroéznicowanym zakresie trwalosci.

2. Nieréwnomiernos$¢ dogrzania konserw wy-
wiera istotny wplyw na zawarto$§¢ wycieku
cieplnego w analizowanej konserwie, tj. jedne-
go z podstawowych wyroéznikéw okre§lajgcych
obecnie warto$¢ handlowsg konserw.

3. Nieréwnomierny stopien dogrzania kon-
serw poddanych sterylizacji obniza reprezenta-
tywnos¢ oceny gotowego produktu.
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Boitnexoseky E., ¥Yxman B., IImckopera K. -— TexHo-
JOrMYeCKHe acCneKTbl HATPCBAaHMA KOHCEDBOB B He-
BPAUIAIOIUEMCA ABTOKJIABE.

VccnepmoBauua mpogeNy Ha CTEPUAM3OBAHHLIX B IIPO-
MBICJIOBBIX YCNOBMAX KOHcepBaX Tumna Luncheon meat.
VCTaHOBMIAM, UTO KOHCEPBBI PACIIONOXKEHHBIEe B pa3-
HBIX 30HAX ABTOKJABA MPOABIAIOT CYILECTBEHHbLIE DPa3-
NUIMA B CTEeNeHM MX HarpeBaHMA BLIpayKeHHbIe pPas3-
HOM 9(PPEeKTUBHOCTLIO CTEPUIM3ALMM M Pa3HO MH-
TEHCHMBHOCTBLIO TEPMMUYECKOM YTeYKM COKa.

ITosny4eHHBIC Pe3yJaLTATHI YKasbIBAIOT Ha BO3MOMK-
HOCTbL, YTO B OJHOM LMKJE CTEePUAN3ALMKM KOHCEPBbI
MOTYT OBITH HEOZMHAKOBO BBICTEPUIM30BAHHBLIMMU.

Wojciechowski J.,, Uchman W., Piskorska K. — Tech-
nical aspects of cans warming in nonrotated auto-
clave.

There was determined, by the use of a sterilization
value, the degree of inequalify warming of cans
,Luncheon meat” type, sterilized in industrial con-
ditions. It was found that cans from various zones
of autoclave differed significantly by the warming
degree (different sterilization values), and by the
quality of warmly efflux. The obtained results point
to the possibility obtaining of cans showing various
warming degree in the same cycle of production.



