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تعریف پالس   

PEF(pulsedپالسیالکتریکیمیدان electric field)

بالاولتاژباالکتریکیهایمیدانکوتاهانفجارهاییعنی
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تاریخچه در صنعت غذا
1908ال غیر فعالسازی آنزیم ها و میکروب ها با استفاده از تخلیه مکانیکی از س

.برای تولید شیر آغاز شدElectro Pureبا فرآیند 
درجه ساانتی راراد و ساعس ر اور از 80این فرآیند شامل حرارت دهی شیر تا 

میااان الکتاارود هااای کااربن در یااا اتاهااا حاارارت دهاای الکتریکاای جهاات 
.غیرفعالسازی مایکوباکتریوم توبرکلوزیس و اشرشیا کلی بود



اجزا پالس الکتریکی

همن ع تغذی

مدار کنترل

االکترود ه

سیستم 
خنا کننده

یسیستم حفاظت



سیستم انتقال مایعات 

مولد پالس PEFمحفظه تیمار

دستگاه کنترل و نظارت 



PEFاساس فرآیند 



PEFفاکتور های موثر در فرآیند 

تعداد پالس-2پهنای پالس                               -1
دمای فرآیند-4شکل موج پالس                          -3

فاکتورهای فرآیند

.هابلیت هدایت الکتریکی محصول پارامتر در فرآیند میدان مغناطیسی می باشد

فاکتورهای محصول

باکتری های ررم مث ت>باکتری های ررم منفی >مخمرها: PEFمقاومت به ●

فاز تاخیری یا سکون<فاز لگاریتمی رشد: PEFحساسیت به ●

فاکتورهای میکروبی



:بر روی آنزیمPEFاثر 

تگی حساسیت به آنزیم ها به دما، به ناو  آنازیم و محتاوی آب سیساتم بسا•
.دارد

ارمال شده بستگی PEFحساسیت آنزیم ها به ماهیت خود آنها و تنظیمات •
.دارد

غیر فعال کردن آنزیم

•PEFم و یاا میتواند س ب ایجاد مکان های فعال بیشتر بر روی آنازی
.بر همکنش طولانی تر آنزیم با سوبسترا رردد

.پالس ها میتوانند انرژی فعال سازی واکنش را کاهش دهند•

تحریا آنزیم ها
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PEFا چگونه میکرواررانیسم ها ر
غیر فعال میکند؟

.کندمیارمالرابالاولتاژوکوتاههایپالسازایمجمورهPEFپردازش
غشای(ونالکتروپوراسی)موجودمنافذرسترشبایامنافذایجادباهاپالساین

.کنندمیپارهرارویشیهایمیکرواررانیسمسلولی
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:بر روی میکرواررانیسم هاPEFنحوه اثرات

الکتروپوریشن

تجزیه الکتریکی

ادمکانیسم رادیکال های آز



الکتروپوریشن



کاربرد های پالس های الکتریکی در صنایع مختلف

صنعت لبنیات 

صنعت گوشت اصنعت آبمیوه و نوشیدنی ه

صنعت نان

صنعت میوه و سبزیجات صنعت خشکبار



PEFکاربرد های 

رسیدن به تغییر شکل ویژه در محصول●

تشدید بعضی فرآیند ها●

اصلاح آنزیم ها●

جایگزین فرآیند هایی که دمای بالا نیاز دارند●

غیر فعال سازی میکروب●

استفاده در صنعت دارو●

پاستوریزاسیون●
استریلیزاسیون●



با سایر فرآیندهاPEFمقایسه فرآیند 

روش مکانیکی روش شیمیایی حرارتیروش

زمان پردازشکاهش●

به ود کیفیت محصولات●

استفاده از مواد نگهدارندهکاهش●

به ود کیفیت محصولات●

زمان پردازشکاهش●

کاهش هزینه های انرژی●

به ود کیفیت محصولات●



ویژری های استفاده از پالس الکتریکی در صنایع غذایی

معایب مزایا

هزینه بالا• جلوریری از تغییرات مضر در خاوا •
فیزیکی ماده غذاییحسی و

غیاااار فعالسااااازی •
میکروب ها

نیاز به تجهیزات خا • کاهش زمان خشا کردن• داشااتن ارزش نگااه•
تغذیه ای بالا

تاثیر بر خوا  غذایی• حاداهل رسااندن فرآیناد هاا روی به•
ماده غذایی

افزایش ماندراری•
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