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Преимущества STERI-ACE
•	 Обеспечивает стерилизацию до требуемого уровня запатентованной системой Air-Steam
•	 Двухступенчатый режим стерилизации делает процесс приготовления более легким  

и экономичным;  позволяет приготовить по-настоящему вкусные блюда, которые  
к тому же могут сохранять свои вкусовые качества долгое время (Long-Life chilled food)

•	 Позволяет уменьшить появление специфического запаха у продуктов, в  особенности 
упакованных  в  реторт-пакеты. Не изменяет вкус, цвет и текстуру самого продукта

•	 Уменьшает обесцвечивание и не повреждает упаковочные пакеты
•	 Позволяет снизить себестоимость и эксплуатационные  расходы
•	 Система проста в установке.  Позволяет установить машины даже на верхних этажах 

(длина 1,8 м и высота 2,4 м)
•	 Оптимизировано для пастеризации при низкой температуре для упаковок с едой, 

содержащих воздух.
•	 Может использоваться для стерилизации бутылок, консервированных материалов  

и вакуумных  пакетов
•	 Возможно производство (стерилизация) небольшого количества для разработки  

и отбора продуктов, образцов
•	 Легкое автоматизированное управление
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Лицензии
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Патенты
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Спецификация оборудования STERI-ACE

PRS-06-I PRS-10-I PRS-20-I PRS-30-I PRS-40-I
Максимальное рабочее давление  
(кг/см2) / температура (ºC) 2.0  /  125 2.0  /  125 2.0  /  125 2.0  /  125 2.0  /  125

Объем (л) 600 1000 2000 3000 4000

Вес (кг) 1100 1600 2600 3700 4600

Потребление пара (кг/цикл) 30 60 120 180 250

Требуемый объем бойлера (кг/час) 100 200 400 600 800

Охлаждение воды (л/мин) 40 75 155 235 315

Требуемая мощность компрессора 
(кВт) 3,7 3,7 5,5 7,5 11

Количество тележек 1/2 1 2 3 4

Общий размер тележек (мм): ширина, 
длина, высота 620х950х490 620х950х960 620х1900х960 620х2850х960 620х3800х960

Количество поддонов (высота 30 мм) 16х1 32х1 32х2 32х3 32х4

Габариты установки (мм): ширина, 
длина, высота 1700х1400х2150 1700х1400х2200 1700х2400х2200 1850х3400х2400 1850х4400х2400

Количество пакетов одной партии 
(при пакете 130X170x20 мм) 384 768 1536 2304 3072

Объем продукта одной партии (кг) при 
пакете 200 г 77 153 307 460 614

! Вместимость одной партии может быть разной в зависимости от объема продукта или размера пакета.
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Рабочие и монтажные параметры оборудования STERI-ACE

PRS-06-I PRS-10-I PRS-20-I PRS-30-I PRS-40-I

Производительность бойлера (кг/ч) 200 300 500 800 1000

Диаметр парового трубопровода (мм) 20 25 40 50 50

Воздушный компрессор (кВт / л.с.) 3,7 / 5 3,7 / 5 5,5 / 7,5 7,5 / 10 11 / 15

Расходный ресивер (л) — 500 1000 1300 1500

Диаметр воздушного  
трубопровода (мм) 10 10 10 10 15

Насос охлаждения (кВт) — 1,1
MHI403M(i)

1,5
MHI802M(i)

1,85
MHI803M(i)

2,2
MHI1602i

Диаметр трубопровода  
охлаждения (мм) 15 20 40 50 50

Вода охлаждения (т) 0,6 1 2 3 4

Диаметр трубы водоотвода (мм) 20 25 40 50 50

Габариты камеры (мм): ширина, длина, 
высота 750х1100х790 750х1100х1260 750х2100х1260 750х3100х1260 750х4100х1260

Полезные габариты камеры (мм): 
ширина, длина, высота 620х950х490 620х950х960 620х1900х960 620х2850х960 620х3800х960

Габариты установки (мм): ширина, 
длина, высота 1700х1400х2150 1700х1400х2200 1700х2400х2200 1850х3400х2400 1850х4400х2400
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Описание технологии STERI-ACE

Двухступенчатый режим приготовления и стерилизации

•	 Минимизирует обесцвечивание продукта
•	 Сохраняет оригинальный вкус и текстуру пищи.
•	 Устраняет характерный запах ретортной пищи.
•	 Воздушно-паровая нагревающая система позволяет быстро поднимать температуру от 

первичной стерилизации до вторичной стерилизации.
•	 Предотвращает разрушение пакета в процессе высокотемпературной стерилизации.

Это эффективный и экономичный метод стерилизации по сравнению с прежним методом 
стерилизации в кипящей воде. Стерилизация в кипящей воде известна и эффективна, но требует 
более длительного времени для достижения закипания воды.

Оптимальные методы приготовления и стерилизации, 
двухступенчатая стерилизация
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Описание технологии STERI-ACE

Кулинария высокого качества
Высококачественная кулинария — это новый термин, обозначающий приготовление и 
стерилизацию продуктов питания с оптимальными условиями — временем и температурой — 
идеально подходящими для сохранения вкуса, текстуры и цвета содержимого.  
	 Существуют 4 разных метода, которые можно применять к широкому спектру упакованных 
продуктов питания, готовых к употребелению:

1.	 Двухступенчатое приготовление / Двухступенчатая стерилизация
2.	 Приготовление высококачественной ретортной пищи
3.	 Приготовление высококачественной LLC пищи. (Long Life Chilled пища — охлажденный 

продукт длительного срока хранения)
4.	 Высококачественное низкотемпературное приготовление (Вакуумная кулинария) 

Вкус пищи очень чувствителен к количеству приложенного тепла. Перегревание может 
испортить ее приготовление. А микробиологическая безопасность пищи усиливается по мере 
увеличения количества тепла при приготовлении. Решение этого противоречия в приготовлении 
пищи может быть достигнуто с помощью высококачественной кулинарии.
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По графикам можно сравнить двухступенчатый режим стерилизации с режимом обычной стерилизации. Значение стерилизации  
(значение F0) рассчитывается в центральной точке продукта, так как в этой точке температура повышается медленнее всего. Эффект стери-
лизации не начинается в центре продукта при температуре ниже 100 °С, даже несмотря на предварительный нагрев камеры. Использование 
обычного одноступенчатого метода стерилизации приводит к тому, что поверхность продукта подвергается воздействию нагрева при темпе-
ратуре 120 °С с самого начала процесса. А при использовании двухступенчатого режима стерилизации время нагрева продукта свыше 95 °С 
сокращается наполовину от времени, требуемого при обычном методе стерилизации, что способствует минимальному по времени воздей-
ствию тепла на продукты, предотвращая разрушение продукта от излишнего действия тепла, при этом сохраняя тот же эффект стерилизации. 
Применение многоступенчатой стерилизации не добавит существенного улучшения. Лишь растянет процесс во времени.
Двухступенчатый режим стерилизации применяется для приготовления пищи высокого качества (высококачественная кулинария).

       Двухступенчатый режим стерилизации 			            Обычная одноступенчатая стерилизация.

Описание технологии STERI-ACE
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Сравнение STERI-ACE с другим оборудованием типа BATCH
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Бактериальное пищевое отравление

Режимы стерилизации и хранения

Бактерии Сопротивляемость 
бактерий

Сопротивляемость 
токсинов

Токсичные  
симптомы

Источник 
инфекции

Способ распростра-
нения

Инкубационный 
период

Заболевае-
мость

Смертность

сальмонелла 
(Инфекция)	
	

Относительно 
слабая (при темпе-
ратуре  
60 °С — 20 мин)

Внутренний 
токсин сильный. 
Появление при  
80 °С — 60 мин.

Лихорадка, го-
ловная боль, боль 
в животе, рвота, 
диарея.

Мышь, домаш-
нее животное, 
микробоноси-
тель.

Экскреты, экскре-
менты, испорченная 
загрязнением рыба.

6—72 часа. 
В среднем 20 
часов.

Около 6 %. Около 1 %

Вибрион 
(Vibrio parahaemolyticus)	
	

Слабая (при тем-
пературе 60°С —5 
мин) Слабая (ниже 
0,1 % NaCl)

Токсичный тип Боль в животе, 
тошнота, рвота, 
диарея, лихо-
радка.

Морская вода. Сырая рыба 13—24 часа. 
В среднем 17 
часов.

Около 0,3 %. 0 %.

Стафилококк	
	

Относительно 
слабая 
(при температуре  
60 °С — 30 мин)

Наружный токсин 
сильный. Появле-
ние при 100 °С — 
30 мин.

Рвота, боль в 
животе, диарея. 
Обычно нет 
лихорадки.

Болезнь кожи 
человека или 
животных.

Загрязнение 
пищевых продуктов 
обработчиком пищи, 
заражение молоком.

2—6 часов. 
В среднем 3 часа.

30 %. Около 0 %.

Ботулизм Очень сильная 
(при температуре  
100 °С —5 мин)

Наружный токсин 
слабый. Вымира-
ние при 80 °С — 
20 мин.

Затруднение 
дыхания.

Земля. Продукты, содержа-
щие ботулизм.

12—36 часов. 
В среднем 1—2 
дня.	
	

Около 26 %.

Другие Welshi  Germ Теплостойкость 
(типы A, F) (при 
температуре 100 
°С — 4 часа)

Слабая произ-
водительность 
токсинов

Рвота, лихорадка 
(38—39 °С), боль 
в животе, диарея.

Земля. Мясо консервиро-
ванное, куриные 
потроха, кролик, 
рыбная паста.

A тип: 8—22 часа.
F тип: 2—3 часа.

F тип 40 %.

Бациллы  
(Paracolon  
baccillus)

3 группы Только сальмо-
нелла.

5—36 часов.  
В среднем 12 
часов.

Около 20 %. 0 %.

Протей Рвота, диарея. Вода, испорчен-
ная рыба.

2—6 часов. Около 10 %. 0 %.

Энтерококки Теплостойкость 
остается 30 мин 
при температуре 
60 °С

Диарея, боль в 
животе.

Экскременты 
человека или 
животных.

Загрязненная пища. 5—10 часов. Около 70 %. 0 %.

Кишечные  
колиморфные  
бактерии

Относительно 
слабая (при темпе-
ратуре 60 °С)

Экскременты 
носителей.

Рука, мышь, насеко-
мое, оборудование, 
инструмент.

10—30 часов. Около 60 %. 0 %.



YOUR BEST RETORT SOLUTION!

STERI-ACE

13

Патогенез бактерий Оптимальный pH  для 
развития

Оптимальная темпера-
тура для  развития (°С)

Условия для уничтожения

Dysentery  bacillus Shigella dysenteriae 6—8 10—40 60 °С   5 мин
Typhoid  bacillus Salmonella typhi 6—8 15—41 60 °С   5–15 мин
Paratyphoid bacillus Sal, paratyphi 6—8 15—41 60 °С   10 мин
Cholera bacillus Vibrio cholerae 6,4—9,6 23—37 56 °С   15 мин
Brucella Brucella abortus 6,6—7,2 8—43 60 °С   10 мин
Tubercular bacillus Mycobacterium tuberculosis 4,5—8,0 30—44 60 °С   20—30 мин
Bacillus Bacillus anthrasis (7,0—7,2) 12—43 100 °С   2—15 мин
Streptococcus hemolyticus Streptococcus pyogenes (hemolyticus) 5,7—9,0 20—40 60 °С   0,4—2,5 мин (D)
Corynebacterium diphtheriae Corynebacterium diphthe riae 7,2—7,8 15—40 58 °С   10 мин
Staphylococcus Staphylococcus aureus 4,5—9,8 12—45 60 °С   30—60 мин
Ellsinia Yersinia enterocolitica 4,4—7,8 0—44 62,8 °С   0,24—0,96 мин (D)
Campirobacter Campylobacter jejuni 4,9—9,0 25—45 55 °С   0,74—1 мин (D)
Salmonella Sal, entewritidis 6—8 15—41 55 °С   5,5 мин (D)
Pathogenic coliform  bacillus Escherichia coli 5—9,6 10—45 60 °С   15 мин
Vibrio  parahaemolyticus V, parahaemolyticus 6—9 10—37 60 °С   15 мин
Pseudomonas aeruginosa Pseudomonas aeruginosa 6—9,3 5—42 50 °С   14—60 мин
Proteus  hansen Proteus vulgaris 4,4—9,2 10—43 55 °С   60 мин
Wellsu Clostridium perfringens 5—9,0 15—50 100 °С   0,3—17 мин (D)
Streptococcus Streptococcus faecalis 4—9,6 10—45 60 °С   30—60 мин
Botulinum А Clostridium botulinum 4,7—8,5 10—37 110 °С   1,6—4,4 мин(D)

В 4,7—8,5 10—37 110 °С   0,74—13,6 мин (D)
Е 5,0—9,0 3,3—30 77—80 °С   0,6—4,3 мин (D)

Cellius B,cereus 4,9—9,3 10—45 100 °С   0,8—14 мин (D)

Условия роста бактерий и вымирания

Режимы стерилизации и хранения
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Пищевые продукты Ретортная еда LLC-пища Пища, приготовленная при низкой 
температуре

Условия распределения 
и хранения

Распределение при комнатной темпе-
ратуре.

Охлаждение при температуре ниже 9 
°С.

Охлаждение при температуре ниже 0 
. . . 3 °С.
Заморозка до –22 °С.

Период сохранения и 
распределения

1—2 года. В прозрачном пакете 2—3 
месяца.

1—2 месяца. 6 дней.
6 недель.

Температура  
стерилизации

Свыше 115 °С. 95 . . . 110 °С. 50 . . . 95 °С.

Объект  
стерилизации

Ботулины типа А и В. Спорообразующие бактерии кроме 
ботулинов А и В.

Стерилизуемые сдобные продукты 
питания.

Температура  
приготовления

95 . . . 130 °С. 65 . . . 110 °С. 50 . . . 95 °С.

Особенность Безопасность, не зависящая от условий 
хранения и распределения.

Пища, отличающаяся по вкусу и тексту-
ре от обычно приготовленной. Нестро-
гие условия распределения. Длитель-
ный период сохранения.

Не для мясных блюд. Оптимально для 
вкусной еды в гостиницах или ресто-
ранах.

Недостаток Снижение качества из-за перегрева. Требуется охлаждение для сохранения 
и распределения.

Строгие условия распределения и хра-
нения. Высокая стоимость изготовления 
и распределения.

Условия для распределения, хранения и стерилизации

Режимы стерилизации и хранения
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Условия для распределения, хранения и стерилизации

Режимы стерилизации и хранения

1) Ретортная еда
Значение F термостойких спорообразующих бактерий и температура прорастания бактерий 
типа А и В: F 120 °С = 4 минуты. Минимальная температура прорастания — 10 °С. 
2) Long Life Chilled (LLC) пища — пища длительного срока хранения в охлажденном состоянии.
В соответствии с исследованием Japan Canned Association Mazda температура хранения 
охлажденной пищи и значение F зависит от времени стерилизации.
Если стерилизовать при 100 °С 4 минуты, то хранить при температуре ниже 0 °С.
Если стерилизовать при 100 °С 25,2 минуты, то хранить при температуре ниже 5 °С.
Если стерилизовать при 100 °С 40 минут, то хранить при температуре ниже 9 °С.
Учитывая самую низкую температуру для развития ботулинов типа А и В, готовить LLC-пищу 
оптимально в любых условиях при pH=7,0. 
3) Продукты, приготовленные под вакуумом.
Французские правила приготовления в вакууме: чтобы хранить 6 дней, нужно хранить в 
холодильнике при температуре от 0 до 3 °С или в морозильной камере при –22 °С.  
Для увеличения срока хранения существуют требования:
Для увеличения срока хранения до 21 дня — F 65 °С = 100 минут (F 85 °С = 1 минута)
Для увеличения срока хранения на 42 дней — F 70 °С = 100 минут (F 100 °С = 1 минута) = PV



YOUR BEST RETORT SOLUTION!

STERI-ACE

16
Условия для распространения, хранения и стерилизации

Режимы стерилизации и хранения

Согласно японскому акту о санитарной гигиене, контейнеры, имеющие водородный показатель 
выше 5,5 pH или активность воды выше 0,94, должны быть нагреты в центре продукта до 
температуры 120 °С в течение 4 минут, или должен быть использован любой метод с подобной 
эффективностью.

Цель заключается в стерилизации ботулинов типа А и В.
1.	 После развития апо-фермента образуется токсин.
2.	 Условия вымирания апо-фермента при водородном показателе pH =7,0:  

30 секунд при 130 °С, 4 минуты при 120 °С , 10 мин при 115 °С, 32 мин при 110 °С,  
100 мин при 105 °С и 330 мин при 100 °С.

3.	 Самая низкая температура развития для ботулинов типа А и В — 10 °С
4.	 Развитие ботулинов не происходит при рН ниже 4,6 или активности воды ниже 0,85
5.	 Даже если токсин и образуется при развитии, он деактивируется при нагреве до 80 °С  

в течение 30 минут
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Температура распространения  
и хранения (°С)

Значения F

3
4
5
6
7
8
9
10
15

1,6
2,5
4,0
6,3
10,4
15,9
25,2
40,0

400,0

Режимы стерилизации и хранения
Соотношение температуры хранения и распространения  
охлажденной пищи и значения F
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Внешний вид автоклавов различных типов

С погружением в горячую воду
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Внешний вид автоклавов различных типов

С разбрызгиванием горячей воды

Tray Retort Pouch Spray Nozzle
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С «душем» горячей воды 

Внешний вид автоклавов различных типов
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С использованием пара (цилиндрические)

Внешний вид автоклавов различных типов
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Внешний вид автоклавов STERI-ACE

Воздушно-паровая обработка
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Сравнительная таблица

Сравнение разных типов устройств
категория Воздушно-паровой тип Паровой тип С погружением в горячую воду С распылителем горячей воды

Источник 
тепла

•	 паровоздушная смесь •	 пар •	 горячая вода •	 горячая вода

Управление 
температурой

•	 возможно быстрое изменение 
температуры во время про-
цесса стерилизации

•	 быстрое повышение темпера-
туры (нагревается до 115 °С за 
3 мин)

•	 возможно быстрое из-
менение температуры во 
время процесса стерили-
зации

•	 необходима горячая вода 
•	 в соответствии с температурой 

стерилизации меняется температу-
ра воды

•	 по сравнению с паровым типом 
трудно менять температуру стери-
лизации

•	 изменение температуры в про-
цессе стерилизации медленнее, 
чем в паровом типе, но быстрее, 
чем при погружении в горячую 
воду

Управление 
давлением

•	 стерилизация только насы-
щенным паром 

•	 при перенасыщении воздуха 
ухудшается распределение 
тепла

•	 воздух в пакетах затруд-
няет контроль давления  
в камере

•	 необходимо давление воздуха 
выгодно, когда требуется высокое 
давление

•	 легко стабилизировать распределе-
ние и контроль температуры

•	 необходимо давление воздуха
•	 возможно очень высокое  

давление 
•	 легко стабилизировать распреде-

ление и контроль температуры

Охлаждение •	 невозможно быстрое 
охлаждение

•	 невозможно управление 
скоростью охлаждения

•	 возможно управление скоростью 
охлаждения

•	 возможно управление скоростью 
охлаждения

Движение 
продукта в 
процессе  
стерилизации

•	 нет движений в процессе 
стерилизации 

•	 возможно изменение состо-
яния пакета весом самого 
продукта

•	 нет движений в процессе 
стерилизации 

•	 возможно изменение 
состояния пакета весом 
самого продукта

•	 из-за плавучести возможны переме-
щения и наслоения пакетов

•	 нет движения в процессе  
стерилизации. 
возможно перемещение из-за 
увеличения веса продукта

Загрязнение 
упаковки

•	 нет загрязнения •	 нет загрязнения •	 загрязнение может произойти из-за 
повторного использования воды

•	 загрязнение может произойти 
из-за повторного использования 
грязной воды
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Сравнительная таблица

Сравнение разных типов устройств
категория Воздушно-паровой тип Паровой тип С погружением в горячую воду С распылителем горячей воды

Расходы •	 стоимость установки и потре-
бление энергии ниже, чем у 
у устройств с распылением 
горячей воды

•	 самая низкая стоимость 
установки

•	 высокая стоимость хранения горя-
чей воды в резервуаре

•	 средняя стоимость

Характери-
стики

•	 улучшенный модернизирован-
ный паровой тип в

•	 в камеру поступает не просто 
нагретый воздух, а нагретый 
воздух в сочетании с насы-
щенным паром

•	 отношение воздуха ко всему 
объему контейнера менее 
30% (не дает никакой транс-
формации контейнера)

•	 стерилизация под давлением 
возможна при температу-
ре выше 85 °С (ниже 85 °С  
стерилизация обеспечивается 
декомпрессей (±1℃ °С))

•	 простое обслуживание

•	 хорошо подходит для 
изготовления продуктов  
в небольших  упаковках  
при высокой темпера-
туре

•	 при длительном процессе 
стерилизации продуктов 
среднего или большого  
объема появляются          
токсичные вещества (200 г 
~ 1,000 г)

•	 трудно контролировать 
давление внутри пакета, 
содержащего воздух

•	 пастеризация невозможна

•	 появляется разница давления 
между   верхней и нижней частями 
камеры за счет уровня воды (около  
0,1 бар)  

•	 требуется больше запчастей, чем 
оборудование типа распылителя  
горячей воды 

•	 сложнее в обслуживании
•	 возможно появления царапин 

на      поверхности пакетов из-за 
плавучести

•	 возможна пастеризация
•	 подходит  для  изготовления про-

дуктов с высокой вязкостью или 
продуктов в больших упаковках 
(свыше 3 кг)

•	 большая  ёмкость.

•	 отсутствие появления воздушного 
кармана

•	 нет разницы давления в камере — 
значение F0 поддерживается

•	 требуется меньше запчастей, чем 
для оборудование типа погружения 
в горячую воду

•	 легкое техническое обслуживание
•	 экономия энергии возможна за 

счет сбора тепла из горячей воды
•	 плавное изменение температуры 

полезно для пакетов, содержащих 
воздух

•	 управление давлением легкое бла-
годаря большой емкости камеры

•	 поверхности пакетов не повре-
ждаются благодаря отсутствию 
плавучести

•	 пастеризация возможна
•	 продукт с высокой вязкостью тре-

бует длительного времени 
стерилизации
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Сравнительная таблица

Сравнение разных типов устройств
категория Воздушно-паровой тип Паровой тип С погружением в горячую воду С распылителем горячей воды

Двухступенчатый  
режим стерилизации

•	 возможен •	 возможен •	 возможен •	 возможен

Продукт •	 возможно стерилизация всех 
видов продуктов: от 10 до 
5000 г

•	 подходит для небольших 
пакетов (меньше 100 г)

•	 подходит для средних и боль-
ших пакетов (1000—5000 г)

•	 подходит для малых и средних 
пакетов (5—1000 г)

Продукт, содержащий 
воздух

•	 очень легко •	 невозможно •	 возможно •	 очень легко

Пастеризация •	 очень легко
•	 используя вакуумную опцию, 

возможна при температуре  
55 ± 0,5 °С

•	 невозможна •	 возможна •	 очень легко

Стабилизация  
продукта

•	 сверхвысокая •	 высокая •	 сверхвысокая

Высокотемператур-
ная кратковременная 
обработка

•	 очень легко •	 невозможна •	 возможна •	 невозможна

Приготовление  
в вакууме

•	 очень легко •	 невозможно •	 невозможно •	 невозможно
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Сравнительная таблица

Сравнение с устройствами статического  
и перемешивающего типа
Вопрос: 
	 Какой тип стерилизатора лучше — статический или перемешивающий? 
Ответ: 
	 По мере увеличения скорости вращения, значение F0 тоже увеличивается, поэтому 
более высокая эффективность стерилизации достигается при высокой температуре, чем при 
перемешивании. Использование устройств перемешивающего типа может сэкономить время, но 
возникает вероятность сдавливания или появления царапин у ретортных и пластиковых пакетов. 
	 Во избежание таких проблем, статический тип является более предпочтительным.
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Сравнительная таблица

Сравнение разных типов устройств
Тип Воздушно-паровой тип С распылителем горячей воды

Емкость (230 г) Стандартный пакет 130х170х20 — 3072 шт.
3072 шт. × 230 г = 706 кг

Стандартный пакет 130х170х20 — 3840 шт.
3840 шт. × 230 г = 883 кг

Состояние  
обработки

За 1 день 8 партий.
При температуре 121 °С  
30-минутная обработка

За 1 день 8 партий.
При температуре 121 °С  
30-минутная обработка

Пар 240 кг × USD$0,22/кг = USD $52,80 456 кг × USD $0,22/кг = USD $100,32

Охлаждающая  
жидкость

1,2 тонн × USD $1,17/тонн = USD $1,40 5,2 тонн × USD $1,17/тонн = USD $6,08

Стабилизация  
продукта

Требуется приблизительно 4 кВт•ч
Потребление 2,7 кВт•ч
2,7 кВт•ч × $0,08/ кВт•ч = $0,2

Требуется приблизительно 36 кВт•ч
Потребление 10 кВт•ч
10 кВт•ч × $0,08/ кВт•ч = $0,8

Стоимость (/шт) $54,28 / 3072 шт = $0,01 $106,80 / 3840 шт = $0,02

Стоимость (/кг) $54,28 / 704 кг = $0,07 $54,28 / 880 кг = $0,12
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Ссылки

О коэффициенте теплопередачи
1) Коэффициент теплопередачи пакета в зависимости от источника тепла:
Пар: 3000—5000 ккал/м2ч°С
Горячая вода: меньше жидкости, чем у пара / со скоростью 2 м/с 10000 ~ 20000 ккал/м2ч°С

2) Коэффициент теплопередачи по краям пакета (пограничный нагрев)
Карри, гамбургер, ветчина: 100—200 ккал/м2ч°С
Жидкая пища больше.

Коэффициент теплопередачи пакета может изменяться в зависимости от различий источников нагрева.

Как указано выше, коэффициент теплопередачи при обработке паром составляет 3000—5000 ккал/м2ч°С, горячей водой — 10000 ~ 
20000 ккал/м2ч°С. Отличается в 3—4 раза. Но по краям пакета коэффициент теплопередачи изменяется только на 2—3 %.
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Ссылки

Стандарты ретортной пищи
(Свод пищевых стандартов Кореи)
III. Пищевые стандарты

3. Стандарты производства
2) Стандарты
(2) Ретортная пища
Производственный процесс минимизирует разрушение питательных веществ и витаминов.
После запечатывания, перед хранением, необходима стерилизация надлежащим образом, для хранения.  
Но продукт с рН выше 4,5 и более 0,94 активности воды стерилизуют при 120 °С в течение 4 минут или другим способом, чтобы 
получить тот же эффект.
После стерилизации продукт должен быть заморожен надлежащим образом, чтобы предотвратить обесцвечивание и рост 
бактерий-термофилов.
Консерванты не используются.

6. Стандарт и применение 
13) Стандарты ретортной пищи
Ретортная пища — продукт обработанный или приготовленный в пакете или контейнере, сделанном из однослойной (или 
многослойной) пластиковой пленки или фольги. Такие продукты как карри, лапши, каши, супы, тушеное или вареное мясо, рыба, 
различные запеканки, упакованные и запечатанные в пакете, и затем пастеризованные или стерилизованные в горячей воде.
Пища готовая к употреблению. Или для простого и быстрого приготовления. Быстрота использования не зависит от условий 
хранения и транспортировки.
Форма: не расширяется, не трансформируется, 
Вкус: сохраняет уникальный вкус, цвет, физические свойства. Никаких вкусовых примесей, Никакого неприятного запаха. 
Микроб: рост микробов невозможен.
Цвет смолы: смола не обнаружена.
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Ссылки

Значение F
•	 Раньше тепловая стерилизация зависела от ощущения или опыта персонала. Поэтому стерилизация могла быть 

недостаточной, или перегрев ухудшал качество пищи.
•	 Эффект стерилизации пищи зависит от температуры и времени нагрева. Эффективность стерилизации отображает 

значение F.
•	 На самом деле тепловая стерилизация проходит в три этапа: время нагрева, время поддержания температуры, время 

охлаждения.
•	 Формула значения F:

t — время (мин)
Z — коэффициент (=10)
Значение Z зависит от вида микробов, но обычно ботулин отравляет пищу.  
Следовательно Z = 10.

F =       10             dt
t2

∫
t1

T–121,1
Z
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Ссылки

Cвыше F = 3,1 достаточно для стерилизации

Из руководства по эксплуатации рекордера JAPAN CHINO F0

Поддержание 120 °С в течение 4 минут или равноценно эффективное

Например, поддержание 121,1 °С в течение 4 минут

Значение F

F =       10                  dt = 4 x 10 = 4
t2

∫
t1

T–121,1
Z

F =       10                    dt = 3,1
t2

∫
t1

T–121,1
Z



Спасибо за внимание


