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(57) Abstract: The invention relates to
a process for the surface pasteurization
or surface sterilization of particulate food
products. The water uptake and qualitative
changes of the food products are minimized
and the pasteurization or sterilization
conditions are optimized in that the food
products are used preheated, wherein the
product temperature is selected a few degrees
below the evaporation temperature of the
pasteurization or sterilization system, in
that the preheating temperature of the food
products is selected lower than the saturated
steam temperature, preferably a few degrees
below the saturated steam temperature at a
predetermined pressure, in that the treatment
is performed in a moist, air-free atmosphere,
wherein the pasteurization is carried out at
temperatures between 55 and 99°C at a low
pasteurization pressure, or the sterilization
is carried out at temperatures between 100°C
and 140°C at a higher sterilization pressure,
in that the heat treatment is carried out
for 1 to 30 min, and in that the water of
condensation is removed from the surface of
the food products by a subsequent vacuum
drying at a further reduced pressure.
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(57) Zusammenfassung: Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Oberfldchen-Pasteurisation oder Oberflichen-Sterilisation von
partikuldren Lebensmittelprodukten. Die Wasseraufnahme und die qualitativen Verdnderungen der Lebensmittelprodukte werden
minimiert und die Pasteurisations- oder Sterilisationsbedingungen dadurch optimiert, dass die Lebensmittelprodukte vorgewzrmt
eingesetzt werden, wobei die Produkttemperatur wenige Grad unterhalb der Verdampfungstemperatur des Pasteurisations- oder
Sterilisationssystem gewihlt wird, dass die Vorwarmtemperatur der Lebensmittelprodukte niedriger als die Sattdampftemperatur
vorzugsweise wenige Grade unterhalb der Sattdampftemperatur bei vorgegebenem Druck gewi#hlt wird, dass die Behandlung in
feuchter, luftfreier Atmosphire vorgenommen wird, wobei die Pasteurisation bei Temperaturen zwischen 55 und 99° C bei einem
niedrigen Pasteurisationsdruck oder die Sterilisation bei Temperaturen zwischen 100° C und 140° C bei einem hoheren Sterilisati-
ons-druck durchgefiihrt wird, dass die Warmebehandlung wihrend 1 bis 30 min durchgefiihrt wird und dass das Kondenswasser von
der Oberfldche der Lebensmittelprodukte durch eine anschlieBende Vakuumtrocknung bei weiter reduziertem Druck entfernt wird.



