Porovnani metod tepelného osSetreni mléka, jejich dopad na nutri¢ni hodnoty,
bezpecnost a skladovani
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Pasterace vs.
pasterizace: Uvod a
a vyznam

£

Pasterace vs. pasterizace: Uvod a vyznam

V potravinarském primyslu je klicové spravné tepelné oSetreni surovin pro
zajisténi bezpecnosti a prodlouzeni trvanlivosti vyrobkda.

Pojmy pasterace a pasterizace jsou ¢asto zaménovany, prestoze
predstavuji odlisSné procesy s riznymi dopady na kvalitu a trvanlivost
mléka.

Tento rozdil je zasadni pro vedouci udrzby a oddéleni kvality, ktefi musi
zajistit optimalni podminky vyroby a skladovani.

Pochopeni principl pasterace a pasterizace umoznuje spravné
rozhodovani o technologii zpracovani mléka a dalSich potravin.

To pfimo ovliviuje bezpecnost, nutricni hodnoty a senzorické vlastnosti
findlnich produktd.
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Co je pasterace? Definice a zakladni princip

£

Definice pasterace

Pasterace je teplotni osSetreni
oSetreni potravin, zejména
mléka, které spociva v
kratkodobém ohrevu na
priblizné 72 °C po dobu 15
sekund.

&

Cil pasterace

Cilem je znic¢it Skodlivé
mikroorganismy, které mohou
zpUsobit onemocnéni, a
zaroven prodlouZit trvanlivost
produktu.

\\\

Rozdil mezi pasteraci a
sterilaci

Na rozdil od sterilace
pasterace nevede k Uplné
sterilizaci, ale vyrazné snizuje
pocet patogennich bakterii.

N

Zachovani senzorickych
vlastnosti

Tento Setrny proces pomaha
zachovat pfirozené senzorické
vlastnosti mléka, jako je chut,
viné a textura.

Minimalni ztraty Zivin

Pasterace zaroven
minimalizuje ztraty vitaminQ a
minerald.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Historie pasterace £

Historie pasterace

Pasterace byla objevena v 19. stoleti francouzskym védcem Louisem
Pasteurem, ktery zjistil, Ze ohrev vina a mléka na urcitou teplotu nici
mikroorganismy zpUsobujici kazeni a onemocnéni.

Tento objev znamenal revoluci v potravinarstvi a ved| k rozsifeni
pasterace jako standardni metody oSetfeni nejen vina, ale i mléka a
dalSich potravin.

Pasterace se stala kliCovym nastrojem pro zajisténi bezpecnosti
potravin a umoznila delsi skladovani ¢erstvych produktl bez
vyrazného zhorseni jejich kvality.
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Proces pasterace mléka

Ohrev mléka

Proces zac¢ind ohfevem mléka na
teplotu pfiblizné 72 °C po dobu 15
sekund.

Tento krok eliminuje vétSinu
patogennich mikroorganismu.

Rychlé ochlazeni

Po ohfevu nasleduje rychlé ochlazeni
ochlazeni mléka.

Tento krok zabranuje rastu
zbyvajicich bakterii a prodluzuje
trvanlivost.

Skladovani v chladu

Pasterované mléko musi byt
skladovano v chladu.

Tim se zajistuje jeho bezpecénost a
kvalita.

'

Setrnost procesu

Proces pasterace je Setrnéjsi nez
sterilace.

Nizsi teploty minimalizuji zmény v
chuti, vani a nutrié¢ni hodnoté mléka.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Sterilizace vs. pasterizace: Hlavni rozdily

Intenzita tepelného osetreni Dopad na mikroorganismy a kvalitu

* Pasterizace pouziva nizsi teploty (okolo 72 °C po 15 sekund). * Sterilizace znici vSsechny hnilobné mikroorganismy a jejich spory, coz
* Sterilizace vyuziva vyssi teploty nad 100 °C po delSi dobu. spory, coz vede k delsi trvanlivosti mléka, avSak za cenu zmén v
zmén v senzorickych a nutri¢nich vlastnostech.
* Pasterizace redukuje pouze ¢ast mikroorganisma, proto je nutné
skladovani v chladu.
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Vyhody a nevyhody pasterizace

Vyhody pasterizace

* Setrné&;jsi proces diky niz8im teplotdm, co? zachovava chut, vini a
vUni a texturu mléka.

* Mensi ztraty vitamind a minerald ve srovnani se sterilaci.

* Zajistuje bezpecénost potravin eliminaci patogennich mikroorganismd.

Nevyhody pasterizace

KratSi trvanlivost oproti sterilovanému miéku.

Nutnost skladovani v chladu, aby se zabranilo ristu zbyvajicich
mikroorganisma.

Neznici vSsechny mikroorganismy, coz mlze vést ke zkazeni pfi
nespravném skladovani.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Jak sterilace ovlivnuje kvalitu mléka

Vliv vysoké teploty na bilkoviny

Sterilizace vyuziva vysokeé teploty, které vedou k denaturaci
bilkovin a zméndm v chuti a vini mléka.

Zména chuti a textury

Vysledkem je casto lehce karamelova chut a odlisna textura
oproti Cerstvému mléku.

,6 Snizeni nutri¢ni hodnoty

Vysoka teplota také nici nékteré vitaminy a enzymy, coz
coz snizuje nutriéni hodnotu.

Bezpecnost a trvanlivost

Sterilizace zarucuje maximalni bezpecnost a velmi dlouhou
dlouhou trvanlivost produktu.

Vyhody pro skladovani a distribuci

Sterilizace je vyhodnd pro dlouhodobé skladovani a distribuci
distribuci bez nutnosti chlazeni.

Vice o sterilizaci a pasterizaci

potravin v autoklévech

www.kvalifikace-validace.cz
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Dopad pasterace na nutricni hodnoty mléka

Vliv pasterace na
vitaminy a mineraly

Pasterace ma relativné maly vliv
vliv na nutrié¢ni hodnoty mléka.
mléka.

Dochazi k minimalnim ztratam
vitamin® a minerala.

Zachovani obsahu
vapniku, bilkovin a tuku
tuku

Obsah véapniku, bilkovin a tuku
tuku zOstava témér nezménén.
nezménén.

Nutri¢ni profil mléka je zachovan.

Teplotné citlivé vitaminy
vitaminy

Nékteré teplotné citlivé vitaminy,
vitaminy, jako vitamin C a
nékteré vitaminy skupiny B,
mohou byt mirné snizeny.

Hodnota pasterovaného
mléka

Pasterované mléko zUstava
hodnotnym zdrojem esencidlnich
Zivin.

Tyto Ziviny jsou dileZité pro
lidské zdravi.

Celkovy dopad pasterace

Celkovy nutri¢ni profil mléka
z(stava zachovan.

Pasterace ma minimalni vliv na
kvalitu mléka.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Bezpecnostni aspekty pasterovaného mléka

Vyznam pasterace pro
bezpecnost mléka

Pasterace je klicovym procesem
procesem pro zajisténi
bezpecénosti mléka.

Nici Skodlivé bakterie jako
Salmonella, E. coli a Listeria.

Tyto bakterie mohou zpusobit
zdvazna onemocnéni.

Omezeni pasterace

Pasterace neznici vSechny
mikroorganismy.

SniZuje jejich pocet na
bezpecnou Uroven.

Zbyvajici bakterie mohou rlst pfi
nespravném skladovani.

Nutnost skladovani v
chladu

Pro zachovani bezpecnosti je
je nezbytné skladovat
pasterované mléko v chladu.

Chlad zabranuje rdstu
zbyvajicich bakterii.

Spravné skladovani je klicové
pro kvalitu produktu.

oD,

Hygienicka praxe pri
manipulaci s mlékem

Spravna hygienicka praxe je
nezbytna pfi vyrobé mléka.

Hygiena zajistuje kvalitu a
bezpecnost produktu.

Manipulace s mlékem musi byt
provadéna peclivé.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
otravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Potravinova praxe a hygiena pri vyrobeé

o0,

Hygienické standardy po pasteraci

| po pasteraci je nezbytné dodrzovat ptisné hygienické

hygienické standardy pfi vyrobé, baleni a skladovani mléka.

mléka.

Kontaminace béhem manipulace muze vést k ristu
mikroorganism( a zhorSeni kvality i bezpeénosti produktu.

Minimalizace rizika kontaminace

Pravidelnd sanitace zafizeni a kontrola teplot skladovani
skladovani minimalizuji riziko kontaminace.

Tim se prodluZuje trvanlivost pasterovaného mléka.

O

Role vedouciho udrzby a kvality

Vedouci udrzby a kvality musi zajistit pravidelnou sanitaci
sanitaci zafizeni.

Kontrola teplot skladovani a Skoleni persondlu jsou klicové
pro zajisténi bezpecnosti.

Spokojenost zakaznikul a legislativni
pozZadavky

Dodrzeni hygienickych standard( je zasadni pro
spokojenost zakaznikd.

Zajisténi kvality produktu je nezbytné pro spinéni
legislativnich pozadavka.
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Srovnani s UHT a dalsimi metodami oSetreni

* Ultra High Temperature (UHT) oSetfeni zahrnuje ohfev mléka na * Pasterace je metoda tepelného zpracovani mléka s nizSimi teplotami
na teploty nad 135 °C po nékolik sekund. teplotami nez UHT.
* Tento proces zajistuje delsi trvanlivost bez nutnosti chlazeni. * Je kompromisem mezi zachovanim kvality a bezpecnosti.

* ZpUsobuje vyraznéjsi zmény v chuti, vini a nutri¢ni hodnoté miéka. * Vlyzaduje chlazené skladovani.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
otravin v autoklavech

www.kvalifikace-validace.cz
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Shrnuti a doporuceni pro praxi ve vyrobé

Vyznam pasterace a pasterizace Vyhody a nevyhody pasterace

Pasterace a pasterizace jsou klicové procesy pro bezpecné a Pasterace nabizi Setrné osSetfeni s minimalnimi zménamiv
kvalitni zpracovani mléka. v nutriéni hodnoté a senzorickych vlastnostech.
Vyzaduje vSak chlazené skladovani a ma omezenou trvanlivost.

Sterilizace a UHT technologie Doporuceni pro vedouci udrzby a kvality

Sterilizace a UHT poskytuji delsi trvanlivost mléka. Spravné nastaveni technologie, zajisténi hygieny a kontrola teplot

Dochazi vSak ke zméndm v kvalité produktu. kontrola teplot jsou zdsadni.
Tim lze garantovat bezpecnost a optimalni vlastnosti mléka v

souladu s pozadavky trhu a legislativy.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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