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KEOANAIO

OEPMIKH ENEZEPTAZIA

APXEZ AOTFAPIOMIKHZ MEIQZHZ

1.1. Kwvnukn tng Oeppukng anevepyonoin-
O1G TWV HIKPOOPYAVIOP®V KAl TWV EV-
Copwv

1.1.1. H agyr s AoyagiBuixijs usiwons

Edv éva evaudonuo xuttdonv (fAactinay v omo-
0LWV) EVOG CUYRENQLUEVOU LUHQOOQYOVLOUOU DEQ-
uavOel mavm amtd puio Beguorpacio, oL urEOoQ-
YaVIOUOL BavaTmvovTaL %ol ETOUEVMS O 0LBUGS
TV LOVTOV ®UTTAEMV VepioToton otadiond peiw-
on. O Bepuoxpaocieg otig omoies Aappdvel xwoo
AATOOTOOPT] TV PHQOOQYOUVIOUDY Ovoudiovtol
«Bepuorpaoies Bavatmong». H eumeipio €yel Oel-
EeL OTL, OTOV €VOL OUOLOYEVES EVOLMONUO KUTTA-
pwvV mapapeivel og otabepn Bepuorpacio Bavd-
TOONG, N Uelmon otov 0eBus Twv EOVTmV ®UTTd-
owV gival oyedAv AoyaLBurt 6mms TeQLyQapy-
%E YLO TEWTN PoEd antd tov Viljoen (1926). Av-
TEG OL TOQATNONOELS 0O YNOV OTHYV OVATTUEN €-
vog noviéhov mvnuriic 16 tdéng. Edv N eivon o
0QLOUOS TV THVTWV RUTTAQWV T1] XOOVIXY OTLYUN
t, To poviéro ruvnuxng 1M 1dEng yodpeta ue tov
anoiovBo tpdmo:

dN
- — =kN (1.1)
dt
H olhoxhjpwon divel:
N
log— = -k (1.2)
N

0
Htwi D (yvoom og xo0vog dexadirnig neiom-
ong, decimal reduction time) opi{Cetal wg 10 ¥Qo-

vird dudompa (cuviiBwg o Aemtd) BEpnavong oe
uta otabepn Bepuonpaoio Bavdatmwong yio T uei-
o1 TV LOVTOV ®UTTAEMV RaTd Evay AoyaoLBuL-
%0 ®Unho. Emouévmg mpoonvmrel ot

N t

log = _
N, D

(1.3)

H eElowon 1.3. elvon pio yoopun) avamaQd-
OT0.0N TOU AOYaQLBWHOU HOVTELOU netmang.

H hoyoapBuxn uetmon eEordron amd Tov ui-
%QO0QYAVLOUO, TN Bepuongaoia rat to péco (pH,
duvapurod oEedoavaymyng, ovotaon).

logN/N,,

1log cycle~|:

t (min

Ixnpa 1.1. To AoyapiBuiké euBlypappo poviélo
g BeppikAg peiwong Twv pikpoopyaviopdy.

Zupwvo P To Lovtéro rataotpogng 115 td-
Eng, mhiong amooteipmon (N = 0) dev uoget wo-
€ va emrevyOel. [ia avtd Tov Adyo n oy ™g
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CEUTOQIXNG autooTelpmong» ogiletal ovppotind
G 0 OTGYOS TNG TOAXTLXYS Bepunic atootelipw-
ong. To xvnurd poviého Bepuiniig Bavdtmong
TWV WXQOO0QYUVIOUDV EPAQUOTETUL ROL YLOL TN
Bepouuxy ameveQyomoinon Tmv eviiumy.

1.2. Enibpaon g Oeppoxpaciag otov pud-
16 g Oeppikng Bavatwong/anevep-
yomnoinong

M¢é€oa oto €Vp0¢ TV Bepuonpaotdv Bavdtmwong,

ue v avEnon g Bepuoxrpaoiog o QUONSS TS

Bavdtmong avEdvel (n tiun D pewddvetan). Ier-

oduorta €xouv OeiEel GTL HeTAED Tov AoyoiBuov

tov D zauw g Beppoxrgaoiog vrdyet pio oyedov

yoauuxy oxéon (Zyjua 1.2.).

log D

1log cycle~|:

T,°C
Ixnpa 1.2. EniSpaon g Beppokpaciag omv nipn D.

log D, _T,-T,
D, z

(14)

Zmv eglowon 1.4. 1a. D, nou D, eivaw 0 yoévog
uetmong evog hoyaLBuurot ®xinhov o€ Bepuoxoa-
oleg T, naw T,, avtiotoyxo. H tyu Z opiCetal wg
1 avENon g BeQUORQAOTOS TOV ATTALTEITAL YL
™ dexnamidola emxttdyvvon g Bepunic Bavd-
Toong (Mradn petwon g tung D pe €vav ma-
odyovta 10). [Na mohhd foxtriola ta omola elva
LROVA VO OYNUOTLOOUV OTTOQOUGS 1) Tt Z ®UUOLEVE-
T puetoy 8-12°C. Zrov mivaxa 1.1. wov arolov-
Bt mapariBevron oL tipég D now Z yio opopévoug
urpoopyaviouovg (MO).

1.3. AnoteAeopatuikétmnia twv Oeppikwv

Giepyaciov ot Bavdtwon MO

Mia ovyrexouuévn uetmon Tov agliuot Tmv utL-
%QO00QYOVIOUDV WTOQEl va emitevyBel vd dua-

PopETLHES OUVONHES YPOVOV-Oepuonpaaias. I'a
va elvol EQLrT 1) OUYXOLOT OLOPOQETIHMWV dLEQ-
YOOLDV 1S TEOGS TNV WavATNTA TOUS Yo Bovdtw-
O ULXQOO0QYAVIOUMYV, EIVOL OTAQAITNTOS O 0QL-
oudg g nuig F. H iy F etvon n dudprera (o
AETTA) TOV atouTelTAL YIo vaL eTLtevy Ol uio ov-
YHENOLUEVY LELMON ULLOOOQYOVIOUWY OE RATOLOL
OUY®EXQLUEVY 0TOOEQET Bepuoxraoia rat divetal
oty eElowon:

N,
F=Diog ()

(15.)

Edv, yio mapdderypa, o log (Ny/N) = 12, 16-
te F = 12D. TN v emitevEn g ewmoouric amo-
otelpmong og TEOPLUA YOUNAG OEUTNTAS, CUVT-
Bwg amarteiton uia peimon 12 hoyooBurdv wu-
rnhov 1 12D (Pflug and Odlaug 1978). H moonti-
%] onuaoto ™me puetmong 12 hoyaolBuurayv xUxAony
elvau 61, £Gv 10 TESELUO TEQLEKEL 103 omboLa &-
VOGS CUYHEXQLUEVOU XQOOQYOVIOUOU aVd YOO~
udoto, Téte Ba wepLéyxer 102 omdora avtov Tov
WHQEOO0QYOVIOUOU uetd v emteEegyaoia. o o~
QAdELYUO, EAV EVOL TOOPLUO EIVOAL CUOREVOOUEVO
o€ emUEQOVS ovoxevaoieg mov mepLexouv 500 g
1 ®d0e pia, Téte o€ 2 exaroupiora xovopPeg Ba
vrdyeL €vog emidv omdos. Avtdg o “determi-
nistic” vroloyloudg amotelel vtegohovotevon
™mg moaypatomrog (Berk 2009). O puBuds Ba-
vdtwong (L), mov petoiéton o min, TOMES POQES
YXONOLUOTTOLETOL OTOV VTTOAOYLOUO TNG OeQuirig
EMEEEQYUOTNGS KOL AVTLITQOCWMITEVEL TOV XOOVO KO-
Td TOV 0moio M B€puavor Tov TEoginoy oty Bep-
uoxpaotio avapoeds (T, = 121,1°C) Ha empgpet
™mv (Ot Bepuint] Bavdatmon evig ouyreEXRQLUEVOU
ULLQOO0QYAVIOUOU TTOV ETLPEQEL 1) B€puavon ot
uta tuyaio Bepporpaocia (T) (Holdsworth and
Simpson 2007, Jowitt et al. 1983). H tiun L dive-
TOL OTT6 TV ToRordTo eEl0mon:

log = 10(T-To)s (1.6.)

T = tuyaio Bepponpacia
T, = Bepponpaocia avapopds (= 121,1°C)
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Mivakag 1.1. Tigég Z kar D yia Sidpopoug pikpoopyaviopols (ApBavitoyidvvng kar Mroovéa,

2001, ApBavitoyidvvng kar ouv. 2001).

Mikpoopyavicpoi D (min) Z (°C)

AMoloydvol pikpoopyaviopoi

Tpdoipa xapnhig ofimrag (pH > 4,5)

B. stearothermophilus Dppoc : 4-5 7.8-12,2
C. thermosaccharolyticum Dpoc : 3-4 8,9-12,2
C. nigrificans Dipoc : 23 8,9-12,2
C. botulinum A, B Dppoc : 0,1:0,2 7.8-10

C. sporogenes Dy @ 0,115 7,8-10

Ofiva 1pdpipa (pH ~ 4,5)

B. coagulans Dyproc : 0,01:0,07 7,8-10

B. polymyxa Digooc : 0,10,5 6,6-8,9
B. macerans Dygooc & 0,1:0,5 6,6-8,9
C. pasteurianum Dyooc : 0,1:0,5 6,6-8,9
MoAd é&iva 1pdeipa (pH < 4)

Lactobacillus spp. D65,5°C : 0,5-1 4,4-55
Streptococcus spp. Dgs s0c = 0,5-1 4,4-55
ZUueg Kal UUKNTEG Dogoc : 12 4,4-55

MaBoydvor pikpoopyaviopoi

Coxiella burnetti Dy 50¢ : 0,5-0,6 4,4-55

Staphylococcus aureus D65,50C : 0,22 4,4-55

Salmonella spp. D65,5°C : 0,02-0,25 4,4-55

Mycobacterium tuberculosis Dgs 50 : 0,2-0,3 4,4-55

Mivakag 1.2. Tipég Z yia opiopévoug BeppoeuaioBnroug

napdyovieg / ouotariké.

O¢ppozcuaic8nTog

napdyovTag Tin Z (°C)
Inépia Bakmpiov 7-12
BAaortikd kirrapa 4-8
Birapiveg 25-30
Npwreiveg 15-37
Evlupa 10-50
OpyavoAnnriki noidmra 25-45
Ypi kar payeipepa 17-47
YnoBdBpion xpodparog 17-57

O mogondtm mivarag (1.3.) magovotdlel Tig

Tpég Lywn Z = 10°C vou T, = 121,1°C.
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Mivakag 1.3. Tiwég L yia Z=10°C kar T =121,1°C.

T(°C) 00 0.1 0.2 03 04 05 0.6 0.7 0.8 0.9
90 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001
91 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001
92 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,002
93 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002
94 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002
95 0,002 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003
96 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,004 0,004 0,004 0,004
97 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004 0,005 0,005 0,005
98 0,005 0,005 0,005 0,005 0,005 0,005 0,006 0,006 0,006 0,006
99 0,006 0,006 0,006 0,007 0,007 0,007 0,007 0,007 0,007 0,008

100 0,008 0,008 0,008 0,008 0,009 0,009 0,009 0,009 0,009 0,010

101 0,010 0,010 0,010 0,010 0,0M 0,0M 00N 00N 0,012 0,012

102 0,012 0,013 0013 0013 0,013 0,014 0,014 0,014 0,015 0,015

103 0,015 0,016 0,016 0,017 0,017 0,017 0,018 0,018 0,019 0,019

104 0,019 0,020 0,020 0,021 0,021 0,022 0,022 0,023 0,023 0,024

105 0,025 0,025 0,026 0,026 0,027 0,028 0,028 0,028 0,029 0,030

106 0,031 0,032 0,032 0,033 0,034 0,035 0,035 0,036 0,037 0,038

107 0,039 0,040 0,041 0,042 0,043 0,044 0,045 0,046 0,047 0,048

108 0,049 0,050 0,051 0,052 0,054 0,055 0,056 0,058 0,059 0,060

109 0,062 0,063 0,065 0,066 0,068 0,069 0,071 0,072 0,074 0,076

110 0,078 0,079 0,081 0,083 0,085 0,087 0,089 0,091 0,093 0,095

1 0,098 0,100 0,102 0,105 0,107 0,110 0,112 0,115 017 0,120

12 0,123 0,126 0,129 0,132 0,135 0,148 0,141 0,145 0,148 0,151

113 0,155 0,158 0,162 0,166 0,170 0,174 0,178 0,182 0,186 0,191

14 0,195 0,200 0,204 0,209 0,214 0,219 0,224 0,229 0,234 0,240

15 0,245 0,251 0,257 0,263 0,269 0,275 0,282 0,288 0,295 0,302

116 0,309 0,316 0,324 0,331 0,339 0,347 0,355 0,363 0,372 0,380

17 0,389 0,398 0,407 04177 0,427 0,437 0,447 0,457 0,468 0,479

118 0,490 0,501 0,513 0,525 0,537 0,550 0,562 0,575 0,589 0,603

119 0,617 0,631 0,646 0,661 0,676 0,692 0,708 0,724 0,741 0,759

120 0,776 0,794 0,813 0,832 0,851 0,871 0,891 0,912 0,933 0,955

121 0977 1,000 1023 1047 1072 1,096 1122 1,148 1175 1,202

122 1,230 1259 1,288 1318 1,349 1,380 1413 1,445 1479 1514

123 1,549 1,585 1622 1,660 1,698 1738 1778 1,820 1,682 1,905

124 1950 1,995 2,042 2,089 2,138 2,188 2,239 2,291 2,344 2,399

125 2,455 2,512 2,570 2,630 2,692 2,754 2,818 2,884 2,952 3,020

126 3,090 3,162 3,236 3,31 3,388 3,467 3,548 3,631 3715 3,802

127 3,890 3,981 4,074 4,169 4,266 4,365 4,467 4,571 4,677 4,786

128 4,898 5012 5,129 5,248 5370 5,495 5,623 5754 5,888 6,026

129 6,166 6,310 6,457 6,607 6,761 6,918 7,079 7,244 7413 7,586

130 7,762 7,943 8,128 8,318 8,51 8,710 8913 9,120 9,333 9,550
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