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Technologlczne ospekty ogrzewonio konserw

w outoklowie nieobrotowym
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Istotn.yrrr elementenr procesu sterylizacji, klo-
ry może wpłvwać zarówno na jakość, jak i
trwałość konserw jest nierównomierny stopień
ich dogrzania w warunkach przemysłowych. Z
lvskazań piśnriennictwa wynika, że podczas
rł,yiałar.viania konserw w autoklarvach nieobro-
towyęh temperatura czynnika grzejnego moze
być zróżnicowana (2, 9). To nierównomierne
dogrzanie ostatniego wymiennika ciepła sięga
niekiedy rniędzy górną :r clolną strefą autokla-
rł,u od 3 do 8oC (9).

Mnieisze lub większe różnice przestrzennego
stopnia dogrzania autoklarvu utrzymu ją się
przez cały okres sterylizacji właściwej i górna
część poiemnika posiada z reguły wyższą tem-
peraturę aniżeli dolna (9). Informacje piśmien-
nictwa rł,skazują ponad,to, ze nierównomierny
stopień dogrzania autoklar,vtt prowadzić może
do otrzymania konserw o nierówrromiernci lub
obnizonei trwałości (2).

Na tle omawianvch problemóił. zagadnie-
niem istotnvm jest określenie stopnia dogrza-
nia konserlv w warunkach przemysłowych oraz
następstw technologicznych wynikającvch z
c,"vcntualnei nierównomierności dogrzania da-
]leEło lodzaju przetrł,orów.

Matel,iir1 i tneItltly

W prac]., itnzt'lizotl,ancl 1yplyttl plzestl,zetrnego 1,oz-
nrieszczenia rłz autoklawic nieobrotorvym konscrw typu
..Luncheon mEat" na stopień ich dogrzania określon1,
za pomocą rvartości sterylizacyjnej (1). Ponadto rł,
rrlymienionej konserrvie oznaczono rvybrane wyróżniki
technologiczne. cIlarakteryzujące poclstarvowe jej ce-
chy jakościowe.

Konserr,va typu .,Luncheon meat" lł,yprodukowana w
(,pa'liou,aniLl o wymiarach 45.5X91.5X92 mm. poddana
llyła sterylizacji w typov/ym autoklalł,ie leżącym, Para
ogrzewa jąca autoklaw doprowadzana była dyszami
znajdującymi się w clolnej części kotła roboczego.
Konserrvę wyjalarłriano lv warunkach

10 min,*40 rnin.t10 rnin.
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Temperaturę i T,ł, następstwie tego wartość stery-
lizacyjną określano w konserrvach umieszczotrych rv
trzech strefach kosza środkowego, tj. w części górr-rej,

środkowej i dolnej. I{onserwy przeznaczone do badari
ze strefy dolnej pochodziły z warstwy umieszczonej
na dnie kosza. Konserwy, które umownie określano
jako zawarte w części górnej znajdowały się natomiast
na powierzchni pojemnika.

WaL,tość sterylizacyjną (F) określano za pomocą me-
tody sumowania (7) przy czym przl,jęto, że r,l,spół-
czynnik efektu stel,ylizacl,jnego z:1,0oC (1). W konser,-
wach pobranych w każdej z w.w. stref autoklawu
o]<l,eś]ono ponadto: zawartość azotu ogóInego (5), azo-
tu zrłliązków rozpuszczalnych (5), azotu aminowegrl
(5), azotu w rvycieku cieplnym (5) oraz ilość wl,cieku
cieplnego (6).

Otrzymane rvyniki poddano irnalizie wariancyjnej.
Najmniejsze różnice statystycznie istotne (NRI) okreś-
lono na najwyższ),111 pozionrie ufności (a:0,001) (B),

Wvn iki
Rezultaty badań konserw ulTlieszczonych w

trzech różnvch strefach autok]awu przemysło-
w-ego podano w tab. 1.

Tab. 1. Wpłyrłl stopnia dogrzania w analizowanym
irttto]rlawic na podstawowe wyróżniki chemiczne i fi-

zycz,ne konserwy typu ,,Luncheon meat"

Wyróżnik
NRI

d,-
0,00l

Wartość sterylizacyjna

- Fc, min.
Azot ogólny (0ń)

Azot aminowy (0ń)

Azot związków
rozpuszczalnych (9'0)

Azot w wycieku
cieplnym (0/o)

Wyciek cieplny (%)

0,152 0,145

0,5B 0,59
l3,93 13,11

2,96
2,36
0,097

3,60
2,39
0,095

0,69
0,09
0,009

1,20
2,40
0,097

0,1 43

0,6l
|1,2I

0,00?

0,L2
1,46

1. Poziom dogrzania konserw nlierzony war-
tością ster5zli2ągylną.

Przedstawione wyniki rvskazują, że konser-
\Ą/y umieszczone w autoklawie na różnych po-
ziomach wykazują się nierównomiernym stop-
niem dogrzania, przy czym róznice międzv
wartościami Fc (1) określone w konserwach
znajdujących się w strefie górnej i dolnej po-
jemnika są bardzo wysoko statystycznie istot-
ne. Dane te dowodzą ponadto, że wykazane
uprzednio różnice w poziomach temperatur
czynnika grzejnego mają wpływ na Stopień do-
grzania konserw w autoklawie (2). Jednocześ-
nie dodać należy, jak istotny z punktu widze-
nia trwałości analizowanej konserwy jest jej
stopień niedogrzania. Mianowicie, konserwy
sterylizowane, którvch wartośó Fc:1,2 uwa-
żane są za przetwór o co najmniej obniżonym
stopniu trwałości (4).
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2. Zawartość badanych form azotu
Rezultaty ana|iz wskazują na brak istotnego

zróżnicowania między zawartościami azotu.
aminowego i azotu w wycieku cieplnym w kon-
serwach pobranych z trzech stref autoklawu.
Sądzić zatern można, że różnice stopnia dogrza-
nia konserw, nie wpływają istotnie na zawar-
tość tych form azotu. Dane te zbliżone są do
rezultatów innych dŃwiadczeń (3). Badania te
(3) odnoszą się wprawdzie do konserw rybnych,
Iecz równiez wskazują na niewiel,kie zmiany
azotu aminowego, tnimo ztóżnicowania pozio-
mów dogrzania tego samego rodzaju konserw.

Jedynie zawartość azotu związków tozpusz-
czalnych jest zróżnicowana bardzo wysoko sta-
tystycznie istotnie w konserwach znajdujących
się w dwóch skrajnych, tj. dolnej i górnej,
częściach autok]awu.

u%

Ry9r 1, łVyciek cieplny (W) jako funkcja rvartości
sterylizacyjnej (Fc) w sterylizowanej kons-errvie typu

Luncheon meat - 4113

3. Zawartaść wycieku cieplnego
Analiza wyników wskazuie na istotne zróż-

nicowanie zawartoŚci wycieku cieplnego w za.
]eżności ocl rozmieszczenia konserw w autokla-
wie. Z danych tvch wynika, że ilość wycieku
jest wyższa w konserwach umieszczonych w
g_órnej strefie autoklawu aniżeli w dolnej:
Swiadczy to o istotnym wpływie nierównomier-
nego dogrzania czynnika grzejnego na podsta-
1vowy wyróżnik jakościowv, jakim jest wvciek
cieplny. Dodać należy, że zależrrość między'
stopniem dogrzania konserw, okreś,lonych za
pomocą wartości Fc a ilością wycieku cieplne-
go ma charakter liniowy (rys. 1).

Przedstawione dane (tab. 1) wskazują, że
trzy charakterystyki, tj. wartość sterylizacyj-
na, zawartość wycieku cieplnego i zawartość
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azotu związków rozpuszczalnych są zróżnico-
wane statystycznie w zależności od położenia
konserw w autoklawie. Zagadnienie powvższe
jest niewątpliwie istotne i wymaga szeroko
przeprowadzonej analizy równomierności do-
grzania konserw w warunkach przemysłowych,
co dałoby podstawę do podniesienia reprezen-
tatywności prowadzonej obecnie oceny goto-
wego produktu.

Wnioski
1. Nierównomierny stopień dogrzania kon-

serw prowadzić może do otrzymania przetwo-
rów o ztóżnicowanym zakresie trwałości,

2. Nierównomierność dogrzania konserw wy-
wiera istotny wpływ na zawartość wycieku
cieplnego w analizowanej konserwie, tj, jedne-
go z podstawowych wyrózników okreśIających
obecnie wartość handlową konserw.

3. Nierównomierny stopień dogrzania kon-
serw poddanych sterylizacji obniża reprezenta-
tywność oceny gotowego produktu,
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Bożqexoecxr E., YxnłaIl B., firłcrcl1,1ctła K -- Texxo-
JlorllrlecKlle acneKTbl HarpeBaRilg KoEceIrBoB B Re-
Bpau{aK)uleMcfl aBToKIaBe.

l1ccne4osaHrfi [poBeJIIz Ha cTeprIJII,l3oBaHHtIx B npo-
MLIcJIoBbIx ycJloBl4flx KorrcepBax rrłna Luncheon meat,
Ycrarronznrł, qTo KoHcepBLI pacnoJlo}KeHHble B pa3-
HbIx 3oHax aBToKJIaBa npoflBJIflIoT cyqecTBeHHble pa3-
JluLIl,Irł B cTeneHl ,lx HarpeBaHrlg BbIpa)KeHHbIe pa3-
rroń sQSextlBHocTblo cTepźJlr3alłru w pazuolt url-
TeHcI4BHocTbro repuu.łecxoż yTeqKI4 coKa.

flo,rryvelrrłr,re pe3yJIbTaTbI yKa3bIBa}oT Ha Bo3Mox(-
HocTb, i]To B oAHoM I{r{KIe cTepr4łIl,73a\IĄh KoHcepBbr
łtoryr 6srrs tleoAI{HaKoBo BbIcreplJIr{3oBaHHbIMl.

Wojciecho,1vski J,, Uchman W,, Piskorska K. - Tech-
nical aspects of cans warming in nonrotated auto_
cIave.

There rvas determined, by the use of a sterilization
value, the degree of inequality warming of cans
,,Luncheon meat" type, sterilized in industrial con-
ditions. It was found that cans from various zones
of autoclave diffe,red significantly by the warmin8,
degree (different sterilization values), and by the
quality of warmly efflux, The obtained results point
to the possibility obtaining of cans showing various
warmfulg degree in the same cycle of production.
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