
شاخصه هاى محصول
روشهاي جديد فرآوري مواد غذايي بر پايه استفاده از فرآيند هاي حرارتي است. استفاده از حرارت عليرغم دارا بودن برخى از مزايا 
باعث وارد شدن آسيب جدى به ماده غذايى مى گردد. از جمله اين آسيب ها عبارتند: از دست رفتن ارزشهاي تغذيه اي ، تغيير بافت 
، طعم ، بوو رنگ مواد غذايي و نيز مصرف ميزان انرژي بالا و زمان طولاني فرآيند حرارت دهى. امروزه براى جلوگيرى از مشكلات 
ناشى از پروسه هاى حرارتى از پروسه هاى فشار بالا (HPP) استفاده مى شود. با استفاده ازپروسه هاى فشار بالا ضمن انجام عمل 
پاستوريزاسيون، ويتامينها ، طعم، رنگ و تازگى ماده غذايى حفظ شده و آسيبى به بافت هاى آن وارد نمى گردد. به علاوه فرآيند 
با اعمال فشار بالاى هيدرو¬ انرژي به شدت كاهش مي يابد. به عبارت ديگر  درمدت زمان بسيار كوتاهي انجام شده ومصرف 

استاتيك به ماده غذايى، ميكروب ها از بين رفته بدون اينكه نيازى به حرارت دهى باشد.
 با استفاده از اين دستگاه ماده غذايي تا ميزان 6000 بار تحت فشار قرار گرفته و در اثر اين فشار  بار ميكروبى كاهش يافته و مى
 تواند آنزيم ها را غيرفعال كند. اين در حالى است كه طعم و رنگ محصول پس از فرآورى به اين روش حفظ شده و دچار كمترين 
تغيير خواهد شد. حفظ طعم، رنگ و ويتامين هاى موجود در مواد غذايى به هنگام عمل پاستوريزاسيون يكى از مهمترين مزاياى 

استفاده از اين دستگاه مى باشد. 

Non Thermal Pasteurization 
with High Pressure Processing (HPP)
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كاربردها و مزايا
كاربردها:

پاستوريزه نمودن مواد غذايى مختلف:
انواع گوشت ها

آبيموه ها
سوپ ها و سس ها

غذاهاى دريايى
لبنيات

غذاهاى كودك
دسرها

ماكارونى و سالادها
مزايا:

پاستوريزاسيون در دماى محيط
حفظ ويتامينها

حفظ طعم، رنگ و بافت
حفظ تازگى ماده غذايى 

افزايش ماندگارى
كاهش مصرف انرژي

 دوستدار محيط زيست

Technical Data

 مقياس

 قابليت اعمال فشار

 ظرفيت

 زمان اعمال فشار

 سيستم کنترل

آزمایشگاهی 

0 تا 6000 بار

50 سی سی

قابل تنظيم 

دستی 
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