מגמת ביולוגיה יב'
מיקרואורגניזמים

פיסטור לעומת עיקור

פיסטור חלב

חימום ולא הרתחה.

לדוגמא: טמפ' של 63 מ"צ במשך 30 דקות, או 72 מ"צ למשך 15 שניות, וקירור מיידי לטמפ' שנמוכה ב-10 מ"צ. אם לא מתבצע קירור מיידי לאחר מכן החימום הממושך יותר גורם לפגיעה מסוימת במרכיבי המזון המפוסטר.

נהוג להשתמש בפיסטור גם בתעשיית היין, הבירה והמיצים הטבעיים:
 בירה ויין מפוסטרים בטמפ' של 60 מ"צ במשך 20 דקות.

מיץ תפוחים מפוסטר בטמפ' של 71 מ"צ למשך 6 שניות.

הסיבה להבדלים נובעת מכך שבתהליך הפיסטור מחפשים בעזרת ניסויים את התנאים המינימאליים המאפשרים הורדת כמות המיקרואורגניזמים המקלקלים את המוצר.

בין המיקרואורגניזמים האופייניים לכל נוזל בוחרים את זה שהכי עמיד לחימום ולפיו קובעים את תנאי הפיסטור בחלב. מטרת הפיסטור היא להפחית את כמות החיידקים הפתוגניים (גורמי מחלות) ואת חיידקי חומצת החלב שמחמיצים את החלב..
עיקור החלב
מטרתו להשמיד גם את אוכלוסיית הנבגים, העמידים יותר לתנאי עקה בנוסף לאוכלוסיית המיקרואורגניזמים.

בעיקור החלב משתמשים בטמפ' של 120 מ"צ למשך כ-20 דקות או לחימום של 100 מ"צ למשך כשעה.

תהליכי העיקור נעשים ב:
· אוטוקלב ( דוד המשמש לעיקור ע"י הפעלת קיטור בלחץ גבוה).
· סיר לחץ.
· אנזימים מיוחדים  הפעילים בטמפרטורה גבוהה.
· קרינת U.V.
· שריפה באש גלויה (מחט בקטריאלית)
· חימום בתנור בטמפרטורה גבוהה.

השוואה בין תהליך הפיסטור לתהליך העיקור:
	
	חלב מעוקר
	חלב מפוסטר

	יתרונות
	· נשמר לאורך זמן ללא קירור
· הנבגים מושמדים בתהליך זה.
	· טעמו טוב יותר מחלב מעוקר
· נשמרים בו הוויטמינים ׁ(חלק מהויטמינים נהרסים בטמפ' גבוהה)
· עלות יצורו גבוהה.
· החיידקים המועילים לא מושמדים.

	חסרונות
	· פגיעה בטעם
· הרס של חלק ממרכיבי המזון.
· עלות התהליך יקר.
· כל אוכלוסיות החיידקים נפגעות, כולל החיידקים המועילים.
	· מכיל נבגים העלולים להתפתח לחיידקים מזיקים.
· לא נשמר לאורך זמן רב.


