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Úvod k pasterizaci v 
v potravinářství

Pasterizace představuje základní technologický proces v 
potravinářském průmyslu, který zajišťuje bezpečnost potravin a 
prodlužuje jejich trvanlivost.

Tento tepelný zákrok je nezbytný zejména při zpracování mléka, kde 
pomáhá eliminovat patogenní mikroorganismy, které by mohly 
způsobit onemocnění.

Díky pasterizaci se významně snižuje riziko přenosu infekčních 
chorob, což je klíčové pro ochranu veřejného zdraví a kvalitu finálních 
produktů ve výrobě potravin.

Úvod k pasterizaci v potravinářství



Co je pasterizace?
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Pasterizace je definována jako tepelný proces, jehož cílem je 
usmrcení patogenních mikroorganismů v potravinách.

Tento proces zahrnuje zahřátí potraviny na specifickou teplotu po 
přesně stanovenou dobu, která je dostatečná k eliminaci 
nebezpečných bakterií, aniž by došlo k výraznému poškození 
senzorických vlastností produktu.

Pasterizace tak zvyšuje bezpečnost a prodlužuje trvanlivost potravin, 
přičemž zachovává jejich chuť, vůni a nutriční hodnoty.

Co je pasterizace?



Dnes je pasterizace standardní a nezbytnou 
nezbytnou součástí výroby potravin, která 
která chrání veřejné zdraví a zajišťuje 
mikrobiální bezpečnost širokého spektra 
produktů.

Současný význam pasterizace

Zavedení pasterizace znamenalo revoluci v 
revoluci v potravinářství, protože výrazně 
snížilo výskyt nemocí jako spála či tuberkulóza.
tuberkulóza.

Revoluce v potravinářství

Historie pasterizace sahá do doby, kdy byla 
tato metoda vyvinuta jako prostředek k 
prevenci šíření přenosných bakteriálních 
onemocnění, zejména v mléce a smetaně.

Historické kořeny pasterizace
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Historie a význam pasterizace



• Používá vyšší teploty a delší dobu.
• Zničí všechny mikroorganismy včetně spor.
• Vede k výrazně delší trvanlivosti, ale může ovlivnit senzorické a 

nutriční vlastnosti produktu.

Sterilace

• Zaměřuje se na usmrcení patogenních mikroorganismů.
• Používá nižší teploty a kratší časy.
• Minimalizuje změny v chuti a kvalitě potraviny.

Pasterizace
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Rozdíl mezi pasterizací a sterilací



Sterilace v potravinářství 
představuje tepelný proces, 
který je šetrnější než sterilizace 
sterilizace ve zdravotnictví.

Je dostatečně intenzivní k 
usmrcení většiny patogenních 
mikroorganismů.

Definice sterilace v 
potravinářství

Cílem sterilace je zajistit 
bezpečnost potravin.

Sterilace prodlužuje trvanlivost 
potravin.

Minimalizuje negativní dopad na 
chuť, texturu a výživové 
hodnoty.

Cíl sterilace

Úspěšnost sterilace závisí na 
teplotě a době ošetření.

Důležitá je také počáteční 
mikrobiální kontaminace 
suroviny.

Faktory ovlivňující 
úspěšnost sterilace

Sterilace je klíčová pro zajištění 
bezpečnosti potravin.

Pomáhá udržet kvalitu potravin 
po delší dobu.

Význam sterilace v 
potravinářství
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Sterilace v potravinářství



Pasterizace má významný vliv na senzorické vlastnosti 
vlastnosti mléka.

Snaží se minimalizovat negativní změny chuti a vůně.

Vliv pasterizace na senzorické vlastnosti 
vlastnosti mléka

Tepelné ošetření zničí nebezpečné mikroorganismy.
mikroorganismy.

Mléko se stává bezpečným pro konzumaci.

Snižuje se riziko šíření nemocí jako spála a tuberkulóza.

Bezpečnost mléka po pasterizaci

Pasterizace nezničí všechny hnilobné mikroorganismy.
mikroorganismy.

Spory těchto mikroorganismů mohou přetrvávat.

Hnilobné mikroorganismy a jejich spory
spory

Pasterované mléko je nutné uchovávat v chlazeném 
prostředí.

Chlazení zachovává kvalitu a bezpečnost mléka.

Nutnost chlazeného skladování
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Vliv pasterizace na chuť a kvalitu mléka



138 °C po dobu 1 až 2 sekund

sekund

Zajišťuje velmi dlouhou 

trvanlivost

UHT metoda

63 °C po dobu 30 minut

Šetrnější metoda

LTLT metoda

72 °C po dobu 15 sekund

Běžně používaná pro mléko

HTST metoda
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Doporučené teploty a doba pasterizace
pasterizace
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Metody pasterizace

Krátkodobé zahřátí.

Často používané u ovocných šťáv.

Blesková pasterizace

Využívá tlakové páry k redukci mikroorganismů.

Například u hovězího masa.

Pasterizace parou

Gama-záření pro ošetření drůbeže, masa, koření, ovoce 
ovoce a zeleniny.

Pasterizace ozářením

Vysokoteplotní krátkodobý ohřev mléka a smetany.

Zajišťuje dlouhou trvanlivost.

UHT pasterizace



Vliv teploty na 
nutriční hodnoty 
hodnoty potravin
potravin

Je důležité optimalizovat proces tak, aby byl dostatečně účinný proti mikroorganismům, ale 

mikroorganismům, ale zároveň co nejšetrnější k výživovým a senzorickým vlastnostem.

vlastnostem.

Optimalizace procesu

Vyšší teploty mohou způsobit degradaci některých vitamínů, zejména vitamínu C, a denaturaci 

denaturaci bílkovin.

Degradace vitamínů a bílkovin

Teplota a doba pasterizace mají přímý dopad na nutriční kvalitu potravin.

Teplota a doba pasterizace

Metody s nižší teplotou a delší dobou (např. LTLT) mohou pomoci zachovat více nutričních 

nutričních látek, avšak vyžadují pečlivé řízení.

Metody s nižší teplotou
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HTST: ohřev na 72 °C po dobu 15 
sekund, což zajišťuje rychlé a 
efektivní usmrcení patogenů.

LTLT: ohřev na 63 °C po dobu 30 
minut, šetrnější metoda vhodná 
pro specifické produkty.

Metody pasterizace mléka
mléka

UHT pasterizace: ohřev na 138 
°C po dobu 1-2 sekund.

Vhodné pro dlouhodobé 
skladování bez chlazení.

Alternativní metoda UHT
UHT

Mléko je plněno do sterilních 
obalů.

Uchováváno v chladu pro 
zajištění bezpečnosti a 
prodloužení trvanlivosti.

Postup po pasterizaci
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Pasterizace mléka v praxi



Tyto metody významně přispívají k 

k prodloužení trvanlivosti a zajištění 

zajištění bezpečnosti širokého spektra 

spektra potravin.

Význam pasterizačních metod
metod

Drůbež, červené maso, koření, ovoce 

ovoce a zelenina: ošetření gama-

zářením pro snížení mikrobiální 

zátěže.

Ošetření gama-zářením

Pasterizace parou, kdy se tlaková pára 

pára aplikuje po dobu 6 až 8 sekund.

sekund.

Pasterizace hovězího masa

Blesková pasterizace po dobu 3 až 15 

sekund pro eliminaci patogenů.

Pasterizace šťáv
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Pasterizace dalších potravin
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Nové technologie v pasterizaci

Tyto metody nabízejí efektivnější a udržitelnější alternativy k tradičním pasteračním procesům.

Efektivita a udržitelnost

Vysoký tlak: ne-tepelné ošetření, které ničí mikroorganismy bez výrazného ovlivnění chuti a nutričních hodnot.

Pulzní elektrické pole: cílené ničení patogenů pomocí krátkých elektrických impulsů.

UV záření: dezinfekce povrchu a tekutin bez použití tepla.

Moderní technologie v pasterizaci

Budoucnost pasterizace směřuje k inovacím, které minimalizují dopad na kvalitu potravin a zároveň zvyšují bezpečnost.

Budoucnost pasterizace



Inovace přinášejí nové příležitosti v potravinářství.

Zaměření na udržitelnost a efektivitu.

Budoucí perspektivy

Nutnost sledovat trendy v oblasti pasterizace.

Implementace inovací pro konkurenční výhodu.

Význam pro vedoucí údržby a kvality

Nové technologie slibují šetrnější metody pasterizace.

Zlepšení účinnosti a udržitelnosti potravinářské výroby.

Vývoj nových technologií

Pasterizace je zásadní pro bezpečnost a kvalitu potravin.

Zajišťuje usmrcení patogenních mikroorganismů.

Klíčová role pasterizace
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Závěr a výhled do budoucna
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