
Tối  ưu  quá  trình  tiệt trùng



Giới  thiệu

•
 

Nhu
 

cầu cao của người
 

tiêu
 

dùng
 

về
 

chất
 lượng

 
dinh

 
dưỡng

 
của sản phẩm

 
đồ

 
hộp

  rất cần thiết
 

để
 

tối
 

ưu
 

hóa
 

chất lượng
 VSV và

 
hàm

 
lượng

 
chất

 
dinh

 
dưỡng



Giá  trị  tiệt  trùng  F

•
 

Tính
 

toán
 

giá
 

trị
 

tiệt
 

trùng
 

F0
 

cần
 

đạt
 

được: 
z, D

•
 

Tính
 

toán
 

giá
 

trị
 

Ftt



Giá  trị  nấu

•
 

Giá
 

trị
 

nấu C:

•
 

zc
 

: tỉ
 

lệ
 

hư
 

hỏng
 

của
 

thành
 

phần thực
 phẩm

•
 

Tref
 

: giá
 

trị
 

nấu
 

ở
 

nhiệt
 

độ
 

1000C



•
 

Giá
 

trị
 

C thường
 

được
 

đánh
 

giá
 

cho
 

hàm
 lượng

 
chất

 
dinh

 
dưỡng

 
tổng

 
và

 
thường

 được kí hiệu là Cs
 

:

co và
 

c lần lượt
 

là
 

hàm
 

lượng
 

của
 

thành
 phần

 
dinh

 
dưỡng

 
nhậy cảm nhất

 
ở

 
thời

 điểm 0 và thời
 

điểm t.
•

 
Giá

 
trị

 
C trung

 
bình

 
trong

 
một hộp

 
được

 tính
 

như
 

sau:





•
 

Giá
 

trị
 

Cs
 

và
 

Dref
 

có
 

mối
 

quan
 

hệ
 

theo
 phương

 
trình:





Tối  ưu hóa

•
 

Giá
 

trị
 

F và
 

giá
 

trị
 

C
•

 
Có

 
nhiều phương

 
pháp

 
tối

 
ưu

 
hóa:

Phương
 

pháp
 

hình
 

học
Phương

 
pháp

 
toán

 
học



F1

 

0C2

 

: vùng
 

được nấu
F2

 

0C2

 

: vùng
 

chưa nấu





•
 

Phương
 

pháp
 

toán
 

học: sử
 

dụng
 

các
 

model 
và

 
số

 
liệu thực

 
nghiệm
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