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Pastörizasyon Kontrolü 
GIDALARIN SAKLANMA ÖMRÜNÜN TEST EDİLMESİ
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Her şey 
kontrol altında
• Raf ömrünün güvenilir şekilde belirlenmesi
• HACCP'ye göre gıda güvenliği
• Daha düşük işletme maliyetleri

Günümüzde gıda lojistiği ve süpermarketlerin yer aldığı modern 
dünyamızda muhafaza vazgeçilmez hale gelmiştir. Neredeyse tüm 
gıdaların üzerinde son kullanma tarihini bulabilirsiniz. Son kullanma 
tarihinin belirlenmesinin temeli, diğer hususların yanı sıra ısının 
etkisinin izlenmesi ve pastörizasyon değerinin hesaplanmasıdır.

Düzenli kontrol ve dokümantasyon
Pastörizasyon ve dondurarak kurutma işlemlerinde sıcaklık, 
korunacak gıdanın kalitesi ve güvenliği açısından çok önemlidir. 
Gıda hijyeni düzenlemeleri pastörizasyon sıcaklıklarının ve 
sürelerinin kaydedilmesini gerektirir.

Gıdanın kısa süre ısıtılarak mikroorganizmaların 
öldürülmesine pastörizasyon denir. Gıdanın 
hedeflenen şekilde ısıtılması raf ömrünü 
uzatabilir. Elbette pastörizasyon işlemi 
mikropların türüne bağlıdır. Gıdanın mikrop ve 
ambalajına bağlı olarak, muhafaza amacıyla ısıl 
işlemlerin farklı süreleri ve sıcaklıkları 
kullanılabilir.



İdeal veri kaydediciler EBI 12-T ve 
EBI 11 serisi pastörizasyon. 

Bir veri kaydedicinin iyi ölçüm doğruluğu ve işlevselliği 
ile içecek üretiminde kullanım için gereken sağlamlık.

Aksesuarlar

Şişe adaptör seti AL 115
EBI 11 veri kaydedicinin şişelere tam 
olarak konumlandırılmasını sağlar.

Sıkıştırmalı bağlantı elemanı EBI KV-3
3 m m çapındaki kaydedici sensörünün
bardaklara (kapak) tam olarak 
konumlandırılmasını sağlar.

Sensör sabitlemesi için rondelalar
EBI NI-1403 mm çaplı kaydedici sensörünün
teneke kutulara ve bardaklara hassas şekilde 
sabitlenmesini sağlar.

Model seçenekleri ve sistem için firmamız ile irtibata geçebilirsiniz.


