
 حفظ سلامت و طراوت محصولات غذایی از لوئی پاستور تا به امروز   -فرآیند پاستوریزاسیون

 

 :ده یچک

حرارت داده شده و سپس به    یمشخص   یبه مدت زمان و دما   ییآن مواد غذا  یاست که ط  یروش   ونیزاس یپاستور

  ق یاز طر  تواند ی م   ند یفرآ  نی . اد یبه عمل آ  ی ریجلوگ   زایماریب  یهاسم یکروارگانیتا از رشد م  شوند ی سرعت خنک م

  ش ی موجب افزا  ، یکروبیبا کاهش بار م  ون یزاس یاعمال شود. پاستور  UHTو    LTLT  ،HTSTمانند    ی مختلف  یهاروش 

دارد.    یاه یو تغذ   یحس  یهای ژگ یبر و  ی نسبتا محدود  ریحال تأث   نیو در ع  شودی م  ییمحصولات غذا  یزمان نگهدار

  من یعلاوه بر ا  ییبرخوردار است تا محصولات نها  ییبالا  تیاز اهم  ند یفرآ  نیدر ا  یبهداشت   یاستانداردها  تیرعا

 داشته باشند. ز ین یمطلوب   تیفی بودن، ک

 :مقدمه

  ن ی تراز مهم   ی کیبه    ونیزاس یپاستور  ، یو بهداشت  من یا  یروزافزون به غذاها   ازیو ن   تیجمع  شیمدرن، با افزا  ی ایدر دن

  افته، یپاستور توسعه    یتوسط لوئ  یاصول علم  هیکه بر پا  ند یفرآ  نیشده است. ا  لیتبد   ییغذا  عیدر صنا  ندهایفرآ

اصول،    یمقاله به بررس   نی. ا شودی آنها به کار گرفته م  یدگارمان  شیو افزا  ییمواد غذا  ی کروبیبه منظور کاهش بار م



محصولات    ی منیو ا  ت یفیآن بر ک  ر یتأث  یابیبه ارز   تیو در نها  پردازدی م  ونیزاس یپاستور  تیها، کاربردها و اهمروش 

 .پنداردی م ییغذا

 :زاتوریپاستور

از محصولات    هاسم یارگان  گرید  ای  زای مار یب  یهاسمیکروارگانیبردن م  نیاز ب   ی است که برا  یدستگاه  زاتوریپاستور

به نام دانشمند    ند یفرآ  نی. ارودی به کار م   وه،یو آبم  ریش   ، سس های کچاپ  مانند   ها،یدنیو نوش   ییمواد غذا  ژهیبه و

نکته شد که حرارت دادن شراب    نیموفق به اثبات ا  1864شده است که در سال    یپاستور، نامگذار  یلوئ  ،یفرانسو

 .برساند  بیمحصول آس   تیفی به ک نکه یکند بدون ا  ی ریها جلوگاز فساد آن  تواند ی خاص م  ی در دماها  ریو ش 

مشخص و سپس خنک    یبه مدت زمان  یکاف  ییتا دما  ییمعمولاً شامل گرم کردن مواد غذا  ونیزاس یپاستور  ند یفرآ

کاهش داد    ی را به حد   ییموجود در ماده غذا  یهاکروب یاست که بتوان تعداد م  نیآنها است. هدف ا  عی کردن سر

 .هد د  شیمحصول را افزا  د یشود و عمر مف یر یجلوگ های ماریتا از انتشار ب

ا  یوجود دارد، که هر کدام دما و زمان مختلف   ونیزاس یاز پاستور  ی مختلف  انواع ها،  نوع روش   نیدارند. از جمله 

پاستور  توانی م پاستور(LTLT) مدتیطولان-حرارتکم   ونیزاس یبه  و  (HTST) مدتکوتاه -پرحرارت  ونیزاس ی، 

 .اشاره کرد  (UHT) حرارتفوق  ونیزاس یپاستور

 

  ی ( و براگرادیدرجه سانت  63)حدود    ترنیینسبتاً پا  یدر دما  داست،یهمانطور که از نامش پ،  LTLT ونیزاس یپاستور

  ی محصول را تا دما HTST ونیزاس ی. در مقابل، پاستورردیپذ ی ( انجام م قهی دق  30)حدود    تری طولان  ی مدت زمان



.  کند ی و سپس به سرعت آن را خنک م  ه،یثان  15حدود    یاما فقط برا   کند ی گرم م  گرادیدرجه سانت  72حدود  

  ک ینزد  یی دما  شود، ی شناخته م  ون یزاس یلیاستر  ایالعاده  فوق   ون یزاس یاوقات به عنوان پاستور  ی ، که گاهUHT روش 

 .کند ی ( اعمال مهیثان  5- 2) ی مدت زمان کوتاه یرا برا گرادیدرجه سانت 135به 

و    یبر خواص حس  زین  یکم  ریبلکه تأث  برد،ی م  نیمضر را از ب  یهاسم یکروارگانینه تنها م  ونیزاس یپاستور  ند یفرآ

 تواند ی که م  ونیزاس یلیحال، برخلاف استر  نی. با ارودیبه شمار م   ی بزرگ  ت یمز  ن یمحصولات دارد، که ا  یاه یتغذ 

 هاسم یکروارگانیهمه نوع م  تواند ی نم  ون یزاس ین ببرد، پاستوریاز جمله اسپورها را از ب   ،ی کروبیم  ی زندگ  یهاتمام فرم 

 .اورند یبالا دوام ب ی در دماها توانند ی که م ییهاآن  ژه یببرد، به و ن یرا از ب

پاستور  ،ییغذا  ع ی صنا  در از  لبن   ی ات یح  اریبس  هازاتور یاستفاده  در صنعت  مثال،  طور  به  های    اتیاست.  و سس 

محصولات   کند ی م  نیتضم  ون یزاس یپاستور  ،صنعتی ش   یکه  کچاپ   ر،یمانند  عار  ریپن  ،سس  ماست  از    ی و 

  ن کنندگاسلامت مصرف   یمسئله هم برا  نیهستند. ا  ییمنتقله از مواد غذا  یهایماری موجب ب  یهاسم یکروارگانیم

 .مهم است کنندگاند یحفاظت از برند و شهرت تول ی و هم برا

ا FDA مانند   یبهداشت  یاستانداردها و  الاتیدر  ن EFSA متحده  اروپا  برا   یارانه یسختگ   ط ی شرا  زیدر    ی را 

استانداردها    نیحاصل شود. ا  نانیاطم  ییو سالم بودن محصولات غذا  یمنیاند تا از اکرده   نییتع  ونیزاس یپاستور

 .باشند  ونیزاس یورپاست یهاکی در مورد دما، زمان و تکن قیممکن است شامل الزامات دق 

برخ  نیا  با غذا  یوجود،  مواد  طرفداران  بخصوص  و  مردم  ارگان  یعیطب  ییاز  از    ک یو  استفاده  است  ممکن 

و مواد    هام یاز آنز  یبرخ  تواند ی م  ون یزاس یکه پاستور  کنند ی ها ادعا ممورد انتقاد قرار دهند. آن   را ونیزاس یپاستور

و    چین  یدر بازارها  زهیمحصولات نپاستور  نرو،یدهد. از ا  رییمحصول را تغ  یعیکند و طعم طب  بیرا تخر  یمغذ 

 .دارند   یسلامت  یبرا ی شتریب محصولات خطر  نی ممکن است ا نکه یبا وجود ا رسند ی به فروش م  یاهیحاش 

  یی غذا  ع یدر صنا  یبهداشت  ی و بالا بردن استانداردها  ی منیا  نیدر تضم  یات یح  یابزار  هازاتور یپاستور  ت، ینها  در

  نیکه ا  ییایدارند. با توجه به مزا  ییمواد غذا  قیمنتقله از طر یهای ماریاز ب یریشگ ی در پ یهستند که نقش بزرگ

صنعت غذا در سراسر جهان    نفک یجزو لا  ونیزاس یاستورپ  کند،ی فراهم م  یامروز   یمصرف  ی غذا  یمن یا  یبرا   ند یفرآ

 .است

 کوشا  لی جهان است یو صنعت ید یدرباره شرکت تول

و    شرفته یپ  ی از دانش فن  یکوشا که با برخوردار   لیجهان است  یو صنعت  ی د یشرکت تول  م یکنی م  ی افتخار معرف  با

 آلاتنیساخت ماش   ینه یدر زم   ید یکل  گرانیاز باز  یکیها پروژه موفق، خود را به عنوان  ده   یتجربه درخشان در اجرا

 است. ده در کشور مطرح نمو یبهداشت-یش یو آرا یی دارو  ،ییغذا عیصنا



  ماًیمستق  مانیهاپروژه   تیکه موفق   میکنی و درک م   مینهی ارج م  مانانیمشتر  تیبه اعتماد و رضا  زیاز هر چ  شیب  ما

که با دقت   م یهست ی رو، متعهد به ارائه محصولات ن یاست. از ا آلاتماننیماش  نانیاطم تیو قابل  ت یفیک  ر یتحت تأث

عمل    ان یاند تا همواره فراتر از توقعات کارفرماشده   د یو تول  ی راحط  یالمللن یب  یو مطابق با استانداردها  رینظی ب  ی فن

 .میینما

و بهبود    یتداوم نوآور یو بر تلاشمان برا می کن جادیاستوار در صنعت ا یگاهیبا شما، جا کینزد یبا همکار د ییایب

 م ییفزایمستمر ب

 ارتباط با ما

  ی برا  ی صنعت  آلاتن یماش   ی راهکارها  ن یبهتر  افتن ی  انیو در جر   م یتا به سؤالات شما پاسخ ده   میاهمواره آماده 

 :د یریسفارش و مشاوره با ما تماس بگ  ی. برا میارائه ده  گانیخاص شما، مشاوره را یازهاین

 )دفتر شرکت مهندس رفیعی(   02833453278-(رعاملیمد  ، ید ی)مهندس حم 09125820596تماس:   تلفن

 .م یمشترک بردار تیبلند در جهت موفق  ی به شما، گام یرسانکه در خدمت میمشتاق

 :یریگجهینت

عنوان    ونیزاس یپاستور  ند یفرآ ب  کیبه  از  غذا  در صنعت  قدرتمند  ناش   یهایماریابزار  غذا  یمختلف  مواد    یی از 

هستند. با    منیا  کنند ی که مصرف م  ی که محصولات  دهد ی را م  نان یاطم  نیکنندگان او به مصرف   کند ی م   ی ریجلوگ

 شک ی آن ب  یبهداشت  یایو طعم، مزا  یاه یتغذ   ص بر خوا  ون یزاس یپاستور  ی منف  راتیبر تأث  یانتقادات مبن  یوجود برخ 

رکن    کیبه عنوان    ونیزاس ی پاستور  ،ییغذا  عیصنا  یو توسعه استانداردها  یفناور   شرفتیاست. با پ  ریچشمگ   اریبس

 .کرده است ت یخود را تثب گاهیسالم و مطمئن، جا  ییمواد غذا د یدر تول یاساس 
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