Technologie, metody a inovace pro prodlouzeni trvanlivosti a ochranu nutricnich
hodnot
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Uvod k pasterizaci v
v potravinarstvi

£

Uvod k pasterizaci v potravinafstvi

Pasterizace predstavuje zakladni technologicky proces v
potravinarském pramyslu, ktery zajistuje bezpecnost potravin a
prodluzuje jejich trvanlivost.

Tento tepelny zakrok je nezbytny zejména pfi zpracovani mléka, kde
pomaha eliminovat patogenni mikroorganismy, které by mohly
zpUsobit onemocnéni.

Diky pasterizaci se vyznamneé snizuje riziko prenosu infekcnich
chorob, coz je klicové pro ochranu verejného zdravi a kvalitu finalnich
produktd ve vyrobé potravin.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Co je pasterizace? £

Co je pasterizace?

Pasterizace je definovana jako tepelny proces, jehoz cilem je
usmrceni patogennich mikroorganism( v potravinach.

Tento proces zahrnuje zahrati potraviny na specifickou teplotu po
presné stanovenou dobu, ktera je dostatecna k eliminaci
nebezpeclnych bakterii, aniz by doslo k vyraznému poskozeni
senzorickych vlastnosti produktu.

Pasterizace tak zvysSuje bezpecnost a prodluzuje trvanlivost potravin,
pricemz zachovava jejich chut, vini a nutri¢ni hodnoty.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
yotravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Historie a vyznam pasterizace

Historické koreny pasterizace Revoluce v potravinarstvi Soucasny vyznam pasterizace

Historie pasterizace sahd do doby, kdy byla Zavedeni pasterizace znamenalo revoluci v Dnes je pasterizace standardni a nezbytnou
tato metoda vyvinuta jako prostredek k revoluci v potravinarstvi, protoZe vyrazné nezbytnou soucasti vyroby potravin, ktera
prevenci Sifeni pfenosnych bakterialnich snizilo vyskyt nemoci jako spala ¢i tuberkuldza. ktera chrani verejné zdravi a zajistuje
onemocnéni, zejména v mléce a smetané. tuberkuléza. mikrobidlni bezpecnost Sirokého spektra

produktd.
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Rozdil mezi pasterizaci a sterilaci

Pasterizace

* Zamérfuje se na usmrceni patogennich mikroorganismu.
* Pouziva nizsi teploty a kratsi casy.
* Minimalizuje zmény v chuti a kvalité potraviny.

* Poutziva vyssi teploty a delSi dobu.
® Znici vSechny mikroorganismy vcetné spor.
* Vede k vyrazné delsi trvanlivosti, ale mGze ovlivnit senzorické a

nutricni vlastnosti produktu.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Sterilace v potravinarstvi

Definice sterilace v
potravinarstvi

Sterilace v potravinarstvi
predstavuje tepelny proces,
ktery je Setrnéjsi nez sterilizace
sterilizace ve zdravotnictvi.

Je dostatecné intenzivni k

usmrceni vétsiny patogennich
mikroorganismd.

Cil sterilace

Cilem sterilace je zajistit
bezpecnost potravin.

Sterilace prodluZuje trvanlivost
potravin.

Minimalizuje negativni dopad na

chut, texturu a vyZivové
hodnoty.

N\

Faktory ovliviujici
uspésnost sterilace

Uspé&gnost sterilace zavisi na
teploté a dobé osetreni.

Dllezita je také pocatecni
mikrobidlni kontaminace
suroviny.

Vyznam sterilace v
potravinarstvi

Sterilace je kliCova pro zajisténi
bezpecnosti potravin.

Pomaha udrzet kvalitu potravin
po delsi dobu.
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Vliv pasterizace na chut a kvalitu mléka

Vliv pasterizace na senzorické vlastnosti . . .
. Bezpecnost mléka po pasterizaci

vlastnosti mléka

Pasterizace ma vyznamny vliv na senzorické vlastnosti Tepelné osetfeni zniti nebezpecné mikroorganismy.

vlastnosti mléka. mikroorganismy.

Snazi se minimalizovat negativni zmény chuti a viiné. MlIéko se stava bezpeénym pro konzumaci.

Snizuje se riziko Sifeni nemoci jako spala a tuberkuléza.

Hnilobné mikroorganismy a jejich spor ' . -

é? g yale pory 'l Nutnost chlazeného skladovani
spory
Pasterizace neznici vSechny hnilobné mikroorganismy. Pasterované mléko je nutné uchovdvat v chlazeném
mikroorganismy. prostredi.

Spory téchto mikroorganism( mohou pretrvavat. Chlazeni zachovava kvalitu a bezpeénost mléka.
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Doporucené teploty a doba pasterizace
pasterizace

4 O 0

HTST metoda LTLT metoda UHT metoda
72 °C po dobu 15 sekund 63 °C po dobu 30 minut 138 °C po dobu 1 az 2 sekund
BéZné pouzivand pro mléko Setrnéjsi metoda sekund

Zajistuje velmi dlouhou
trvanlivost
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Metody pasterizace

ﬁ? Bleskova pasterizace

Kratkodobé zahrati.

Casto pouzivané u ovocnych $tav.

o Pasterizace ozarenim

Gama-zareni pro oSetteni dribeze, masa, koreni, ovoce
ovoce a zeleniny.

O

10

Pasterizace parou

Vyuziva tlakové pary k redukci mikroorganisma.

Napfiklad u hovéziho masa.

UHT pasterizace

Vysokoteplotni kratkodoby ohfev mléka a smetany.

Zajistuje dlouhou trvanlivost.
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Vliv teploty na
nutricni hodnoty
hodnoty potravin
potravin

11

Teplota a doba pasterizace

Teplota a doba pasterizace maji pfimy dopad na nutriéni kvalitu potravin.

Degradace vitamin( a bilkovin

Vyssi teploty mohou zplsobit degradaci nékterych vitamin(, zejména vitaminu C, a denaturaci
denaturaci bilkovin.

Optimalizace procesu
Je duleZité optimalizovat proces tak, aby byl dostatecné Gcinny proti mikroorganismim, ale

mikroorganismUm, ale zaroven co nejSetrnéjsi k vyZivovym a senzorickym vlastnostem.
vlastnostem.

Metody s nizsi teplotou

Metody s nizsi teplotou a delsi dobou (napf. LTLT) mohou pomoci zachovat vice nutricnich
nutri¢nich latek, avsak vyZaduji peclivé fizeni.
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Pasterizace mléka v praxi

£

Metody pasterizace mléka
mléka

HTST: ohfev na 72 °C po dobu 15
sekund, coz zajistuje rychlé a
efektivni usmrceni patogend.

LTLT: ohfev na 63 °C po dobu 30
minut, Setrnéjsi metoda vhodna
pro specifické produkty.

O

Alternativni metoda UHT
UHT

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

Vhodné pro dlouhodobé
skladovani bez chlazeni.

12

8

Postup po pasterizaci

MIéko je plnéno do sterilnich
obald.

Uchovavano v chladu pro
zajisténi bezpecnosti a
prodlouzZeni trvanlivosti.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
yotravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Pasterizace dalsich potravin

13

S & O

Pasterizace stav Pasterizace hovéziho masa

Pasterizace parou, kdy se tlakova para
para aplikuje po dobu 6 az 8 sekund.
sekund.

Bleskova pasterizace po dobu 3 az 15
sekund pro eliminaci patogen(.

Osetfeni gama-zarenim

DribeZ, cervené maso, koreni, ovoce
ovoce a zelenina: oSetfeni gama-
zadfenim pro snizeni mikrobialni
zatéze.

Vyznam pasterizacnich metod
metod

Tyto metody vyznamné pfispivaji k
k prodlouZeni trvanlivosti a zajiSténi
zajisténi bezpecnosti Sirokého spektra
spektra potravin.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Nové technologie v pasterizaci

Budoucnost pasterizace

Budoucnost pasterizace sméfuje k inovacim, které minimalizuji dopad na kvalitu potravin a zérover zvy$uji bezpeénost.

O Moderni technologie v pasterizaci

Vysoky tlak: ne-tepelné osetfeni, které ni¢i mikroorganismy bez vyrazného ovlivnéni chuti a nutri¢nich hodnot.
Pulzni elektrické pole: cilené ni¢eni patogenti pomoci kratkych elektrickych impulst.

UV zéfeni: dezinfekce povrchu a tekutin bez pouZiti tepla.

Efektivita a udrzitelnost

Tyto metody nabizeji efektivnéjsi a udrzitelng;jsi alternativy k tradi¢nim pasteraénim procesim.




Pasterizace a sterilace v potravinarstvi: Zajisténi bezpecnosti a kvality potravin 15

Zaver a vyhled do budoucna

Klicova role pasterizace Vyvoj novych technologii

Pasterizace je zdsadni pro bezpecnost a kvalitu potravin. Nové technologie slibuji Setrnéjsi metody pasterizace.
Zajistuje usmrceni patogennich mikroorganismu. Zlepseni Ucinnosti a udrzitelnosti potravinarské vyroby.

Vyznam pro vedouci udrzby a kvality Budouci perspektivy

Nutnost sledovat trendy v oblasti pasterizace. Inovace ptindseji nové pfrilezitosti v potravinarstvi.
Implementace inovaci pro konkurencni vyhodu. Zaméreni na udrzitelnost a efektivitu.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz



	Slajd 1
	Slajd 2
	Slajd 3
	Slajd 4
	Slajd 5
	Slajd 6
	Slajd 7
	Slajd 8
	Slajd 9
	Slajd 10
	Slajd 11
	Slajd 12
	Slajd 13
	Slajd 14
	Slajd 15

