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Pasterizace mléka a potravin: Zajisténi bezpecnosti a kvality

Uvod do pasterizace £
pasterizace

Uvod do pasterizace

Pasterizace je proces tepelnym osSetrenim, jehoz cilem je hubeni
mikroorganismU v potravindch, zejména v mléce.

Tento proces je klicovy pro zajisténi bezpecnosti potravin a
prodlouzeni jejich trvanlivosti.

V modernim mlékarenském primyslu pasterizace chrani spotrebitele
pred patogennimi bakteriemi a umoznuje bezpecnou konzumaci
mlécnych vyrobkd.

Diky pasterizaci se vyrazné snizuje riziko onemocnéni a zvysuje se
kvalita a dostupnost mléénych produktl na trhu.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Historie pasterizace

1862

Pasterizace byla objevena francouzskym
biologem Louisem Pasteurem béhem jeho
experimentu s pivem a vinem.

1886

Vyznamny krok v zavedeni pasterizace do
mlékarenské praxe ucinil némecky chemik
Frans von Soxhlet.

Standard v potravinarstvi
potravinarstvi

Navrh Fransa von Soxhleta znamenal
zasadni posun v bezpecnosti mléka a jeho
jeho trvanlivosti.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Principy pasterizace

Proces pasterizace

Pasterizace spociva v kratkodobém zahrati mléka nebo jinych
nebo jinych potravin na teplotu mezi 60 a 90 °C.

Tento proces vede k usmrceni vétSiny patogennich
mikroorganism( bez vyrazného ovlivnéni senzorickych a
nutri¢nich vlastnosti produktu.

Cilem je zachovat kvalitu mléka a zaroven zajistit jeho
bezpecnost.
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Alternativni metody pasterizace

Kromé klasické tepelné pasterizace existuje i ultrazvukova
ultrazvukova pasterizace.

Ultrazvukova pasterizace vyuziva akustickou kavitaci k
mechanickému poskozeni mikrobidlnich bunék.

Tato metoda predstavuje netepelnou alternativu s
minimalnim dopadem na kvalitu.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklévech

www.kvalifikace-validace.cz
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Hlavni typy pasterizace

9
Dlouha pasterizace

Nizka teplota po dobu 30 minut.
minut.

Tradi¢ni metoda pasterizace.

£

Setrna pasterizace (HTST)
(HTST)

Vysoka teplota (72 °C) po
kratkou dobu (15 sekund).
BéZné pouzivand v
mlékarenském pramyslu.

0

Bleskova pasterizace

Velmi kratké zahrati.

Casto pouZivané pro ovocné
Stavy.

O

Vysoka pasterizace (UHT)
(UHT)

Extrémné vysoka teplota
(priblizné 138 °C) po velmi
kratkou dobu (2 sekundy).

UmozZnuje dlouhodobé
skladovani mléka bez chlazeni.

www.kvalifikace-validace.cz
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Technologie zpracovani mléka

HTST pasterizace UHT pasterizace

* Syrové mléko se zahtiva na 72 °C po dobu 15 sekund. * \/yuziva teplotu kolem 138 °C po 2 sekundy.
* Optimalni pro zachovani nutri¢nich hodnot a bezpecnosti. * Umoznuje vyrazné prodlouzeni trvanlivosti mléka az na nékolik
mésicq.
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Kontrola kvality pri pasterizaci

Vyznam hygieny pfi
baleni a skladovani

Kvalita pasterizovaného mléka
mléka zavisi na hygienickych
hygienickych podminkach
béhem baleni a skladovani.
skladovani.

Nespravné skladovani mlize
vést k opétovné kontaminaci.

£

Nutnost rychlého
ochlazeni po pasterizaci

pasterizaci
Po pasterizaci je nezbytné
mléko rychle ochladit.

Rychlé ochlazeni zabranuje
rastu prezivsich
mikroorganisma.

Dusledné dodrzovani
hygienickych postupti

Dodrzovani hygienickych
postupu je klicové pro kvalitu
kvalitu mléka.

Hygienické postupy
minimalizuji riziko
kontaminace.

5

Pravidelné testovani
mikrobiologické Cistoty

Kontrola kvality zahrnuje
pravidelné testovani
mikrobiologické Cistoty.

Testovani mikrobiologické
Cistoty zajistuje bezpecnost
produktu.

O

Monitorovani teplotnich
rezimu

Kontrola kvality zahrnuje
monitorovani teplotnich
rezim.

Teplotni rezimy jsou sledovany
béhem celého vyrobniho
procesu.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Vliv pasterizace na nutricni hodnoty

O

Minimalizace ztrat vitaminu a mineralu
minerald

Pasterizace je navrZena tak, aby minimalizovala ztraty
ztraty vitaminG a minerdld v mléce.

Ultrazvukova pasterizace

Ultrazvukova pasterizace nema negativni dopad na
na obsah Zivin ani na fyzikdlni vlastnosti mléka.

£

Proces termizace a jeho vliv

Proces termizace, ktery je podobny pasterizaci,
zpUsobuje pouze minimalni zmény v chemickém slozeni
sloZzeni mléka.

To je zasadni pro zachovani jeho pfirozenych nutri¢nich
vlastnosti.

Zachovani kvality po tepelném osetreni

Ultrazvukova pasterizace umoZzniuje zachovat vysokou
kvalitu a vyZivovou hodnotu produktu i po tepelném
osetfeni.
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Bezpecnost potravin diky pasterizaci

£

Klicovy proces pro bezpecnost

& O

U&innost pasterizace Ultrazvukova pasterizace

99,5 % Netepelnd metoda Priorita

metoda

Netepelna metoda efektivné inaktivuje mikroby.

Pasterizace usmrcuje priblizné 99,5 % bakterii v mléce. Pasterizace je nezbytna nejen pro mléko, ale i pro dalsi potraviny.
potraviny.

Zabrariuje mikrobialnimu znehodnoceni a prodluzuje trvanlivost mléka.
Bezpednost spotiebitele je prioritou v gastronomickém pramyslu.

Zahrnuje patogenni mikroorganismy jako E. coli a Listerie.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:
www.kvalifikace-validace.cz
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Alternativy k tradicni pasterizaci

/S

Inovativni metoda pasterizace

Ultrazvukova pasterizace predstavuje netepelnou
alternativu ke klasickym tepelnym metodam.

Vyhody pro mlécné produkty

Tento zplisob zpracovani umoznuje prodlouzeni
trvanlivosti mléka pfi zachovani jeho nutri¢nich hodnot
hodnot a fyzikalnich vlastnosti.

&

Princip ultrazvukové pasterizace

Vyuziva akustickou kavitaci k destrukci mikroorganismu
a enzym{, které zpUsobuji znehodnoceni potravin.

Perspektivni technologie

Ultrazvukova metoda je Setrnéjsi a efektivnéjsi, coz ji
¢ini perspektivni volbou pro budoucnost pasterizace.
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Inovace v
pasterizacnich
technologiich

Moderni technologie v pasterizaci

Ultrazvukova pasterizace a termo-mano-sonikace prinaseji nové moznosti zpracovani mléka.
mléka.

Tyto metody zajistuji vyssi nutri¢ni hodnotu a kvalitu produktu.
Nahrada tradi¢nich postupt

Inovativni metody mohou nahradit bleskovou pasterizaci (HTST).

Efektivnéjsi inaktivace mikroorganismu bez negativniho dopadu na produkt.

Novy rozmér pasterizace
Vyvoj technologii kombinuje bezpecnost, kvalitu a udrzitelnost.

Moderni pfistupy predstavuji pokrok v oblasti zpracovani mléka.

Vyhody inovativnich metod

Zachovani nutri¢nich hodnot diky netepelnym postupim.

Zlepseni kvality produktu pfi zachovani bezpecnosti.

12
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Trendy ve vyrobé mléka s dlouhou trvanlivosti

e

Vyznam UHT mléka v mlékarenském primyslu

Mléko s prodlouzenou trvanlivosti, zejména UHT mléko, je
jednim z nejvyznamnéjsich trend( v mlékarenském primyslu.

Vyhody UHT pasterizace

UHT pasterizace umoZiuje az tfikrat delsi trvanlivost nez HTST,
coz zvySuje dostupnost a snizuje ztraty.

UHT metoda v biomléce

V oblasti biomléka je UHT metoda preferovana pro zajisténi
bezpecnosti a kvality.

13

Faktory ovliviaujici trvanlivost pasterizovaného mléka

Doba trvanlivosti pasterizovaného mléka zavisi na metodé
pasterizace, pocatecni bakteridlni zatézi a skladovacich

podminkach.

Rozpéti trvanlivosti pasterizovaného mléka

Trvanlivost pasterizovaného mléka se pohybuje od nékolika

dn(l az po 60 dnd.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Udrzitelnost v pasterizacnich procesech

Vyznam udrzitelnosti v

udrzitelnosti v
asterizaci mléka
drzitelnost je stale daleZitéjsi

dllezitéjsi aspekt v pasterizaci

pasterizaci mléka.

Cilem je minimalizovat
energetickou naro¢nost a snizit

environmentdalni dopady vyroby.

Nové technologie v
pasterizaci

Nové technologie, jako
ultrazvukova pasterizace,
pfispivaji k efektivnéjSimu vyuziti
vyuZziti zdroj(.

Snizuji emise sklenikovych plyna.

Ekologicky Setrné
metody

Implementace ekologicky
Setrnych metod je kli¢ova pro
pro budoucnost mlékarenského
mlékarenského pramyslu.

Tyto metody zajistuji
nezavadnost a dlouhou
trvanlivost mléka.

Cil mlékarenského
primyslu

Cilem je zajistit nezavadnost
mléka s ohledem na Zivotni
prostredi.

Duraz je kladen na dlouhou
trvanlivost mléka.

Dopady na Zivotni
prostredi

Minimalizace energetické
narocnosti a snizeni
environmentalnich dopadl
vyroby jsou prioritou.

Nové technologie pomahaji
snizovat ekologickou stopu.

www.kvalifikace-validace.cz
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