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Pasterizace je klíčový proces v 
v potravinářském průmyslu.

Zásadně ovlivňuje bezpečnost a 
kvalitu potravin.

Význam pasterizace v 
potravinářství

Nezbytná pro zajištění 
hygienické nezávadnosti 
výrobků.

Prodlužuje trvanlivost mléčných 
produktů.

Pasterizace v mlékárenském 
mlékárenském sektoru

Ničí škodlivé mikroorganismy, 
které by mohly způsobit 
onemocnění.

Pomáhá udržet nutriční hodnoty 
a senzorické vlastnosti potravin.

Tepelné ošetření potravin

Pochopení principů pasterizace 
je zásadní.

Správné nastavení výrobních 
procesů zajišťuje bezpečnost 
produktů.

Role vedoucích údržby a 
a kvality

Pasterizace v potravinářství: Bezpečnost, kvalita a inovace 3

Úvod do pasterizace v potravinářství
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Co je pasterizace?

Pasterizace je proces tepelného zpracování potravin, jehož hlavním 
cílem je eliminace patogenních mikroorganismů a prodloužení 
trvanlivosti výrobků.

Tento proces zahrnuje krátkodobé zahřátí potraviny na specifickou 
teplotu pod 100 °C, což umožňuje zničení škodlivých bakterií bez 
úplné sterilizace.

Pasterizace se používá nejen u mléka, ale také u džusů, piva, vína a 
některých konzervovaných potravin.

Správné nastavení teploty a doby ošetření je klíčové pro efektivitu 
procesu a zachování kvality potravin.

Co je pasterizace?



• Vývoj technologií umožnil zavedení 

různých metod pasterizace.

• Tyto metody jsou přizpůsobeny 

specifickým požadavkům výroby.

Vývoj technologií pasterizace

• Pasterizace se stala standardní metodou v 

metodou v mlékárenském průmyslu.

• Postupně se rozšířila i do dalších odvětví 

potravinářství.

Standardizace v mlékárenském 
průmyslu

• Frans von Soxhlet navrhl pasterizaci mléka 

před jeho uvedením na trh.

• Tento krok vedl k výraznému snížení 

onemocnění způsobených konzumací 

syrového mléka.

Pasterizace mléka (1886)

• Proces pasterizace byl objeven v roce 1862 

francouzským vědcem Louisem 

Pasteurem.

• Prokázal, že zahřátí potravin ničí škodlivé 

mikroorganismy.

Objev pasterizace (1862)
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Historie a vývoj pasterizace



• Probíhá při teplotě 63 °C po dobu 30 minut.
• Vyžaduje delší dobu působení tepla pro inaktivaci mikroorganismů.
• Je vhodná pro potraviny citlivé na vysoké teploty.

Dlouhodobá nízkoteplotní pasterizace (LTLT)

• Využívá teplotu 72 °C po dobu 15 sekund.
• Je vhodná pro rychlé zničení patogenních mikroorganismů.
• Zajišťuje vysokou účinnost při krátkém čase působení tepla.

Krátkodobá vysokoteplotní pasterizace (HTST)
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Základní principy pasterizace



• Zahřátí na přibližně 138 °C po dobu 2 sekund.
• Umožňuje výrazné prodloužení trvanlivosti mléka až na 40–60 dnů.
• Vhodné pro trvanlivé mléko.

UHT (Ultra High Temperature)

• Zahřátí na 72 °C po dobu 15 sekund.
• Běžně používaná metoda pro běžné mléko.
• Dobrá rovnováha mezi bezpečností a zachováním kvality.

HTST (High Temperature Short Time)
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Různé metody pasterizace mléka



Pasterizace eliminuje patogenní mikroorganismy, což 
mikroorganismy, což výrazně snižuje riziko onemocnění 
onemocnění spojených s konzumací potravin.

Zvýšení bezpečnosti potravin

Díky pasterizaci je možné skladovat a distribuovat 
distribuovat potraviny po delší dobu bez rychlého 
rychlého znehodnocení.

Prodloužení trvanlivosti výrobků

Správné nastavení pasterizačního procesu zajišťuje 
zajišťuje zachování nutričních hodnot a senzorických 
senzorických vlastností potravin.

Zachování kvality a stability potravin
potravin

Pasterizace umožňuje výrobu různých druhů mléčných 
produktů s různou dobou spotřeby, což přispívá k 
rozmanitosti na trhu.

Rozšíření nabídky mléčných produktů
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Výhody pasterizace pro výrobu potravin
potravin



Tepelné ošetření může 
negativně ovlivnit chuť a vůni 
vůni potravin, což může být 
být pro některé spotřebitele 
spotřebitele nevýhodou.

Negativní vliv na chuť a 
vůni

Dochází k částečné ztrátě 
některých vitamínů a živin, 
například vitamínu C ve 
šťávách.

Ztráta vitamínů a živin

Nerovnoměrné zahřívání může 
může vést k nedostatečné 
inaktivaci mikroorganismů v 
v některých částech produktu.
produktu.

Nerovnoměrné zahřívání
zahřívání

Pasterizace není účinná proti 
tepelně odolným patogenům a 
spórám, což může vyžadovat 
další opatření.

Neúčinnost proti tepelně 
odolným patogenům

Vyšší energetická náročnost 
tradičních metod představuje 
ekologickou zátěž.

Ekologická zátěž
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Nevýhody a omezení pasterizace
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Alternativní metody zpracování mléka

Probíhá při nižších teplotách (57–68 °C) po krátkou 
dobu (např. 15 sekund).

Zachovává více živin.

Je vhodná pro výrobu čerstvých sýrů.

Termizace

Netepelná metoda využívající akustickou kavitaci.

Inaktivuje mikroorganismy bez poškození živin.

Zachovává senzorické vlastnosti.

Ultrazvuková pasterizace

Ošetřené teplotami vyššími než u pasterizace, ale 
ale nižšími než u UHT.

Různé časy působení pro prodloužení trvanlivosti.

ESL mléko (Extended Shelf Life)

Nabízejí možnosti zlepšení kvality mléčných produktů.

Podporují udržitelnost výroby.

Inovativní technologie



Pro výrobce je důležité transparentně komunikovat výhody a 
bezpečnost pasterizace.

Edukace zákazníků je klíčová pro budování důvěry.

Význam komunikace pro výrobce

Veřejné mínění má přímý dopad na tržní poptávku.

Ovlivňuje směřování vývoje nových technologií.

Dopad veřejného mínění na trh

Znalost rozdílů mezi metodami zpracování, jako je pasterizace, UHT 
nebo termizace, ovlivňuje rozhodování spotřebitelů.

Informovanost zvyšuje důvěru v produkty.

Vliv znalostí na rozhodování

Jiní spotřebitelé upřednostňují pasterizované mléko pro jeho 
bezpečnost.

Pasterizované mléko má delší trvanlivost.

Výhody pasterizovaného mléka

Někteří spotřebitelé preferují syrové mléko kvůli zachování 
přirozených vlastností a živin.

Syrové mléko je však spojeno s vyšším zdravotním rizikem.

Různorodé vnímání pasterizace

Pasterizace v potravinářství: Bezpečnost, kvalita a inovace 11

Veřejné mínění a preference zákazníků



Výzkum a implementace 
implementace moderních 

moderních metod.

Klíčová role inovací v 
potravinářství.

Budoucnost 
potravinářského průmyslu

průmyslu

Snížení energetické 
náročnosti výroby.

Minimalizace ekologické 
zátěže.

Ekologické přínosy

Teplota, doba působení a 
a intenzita ultrazvuku.

Maximální bezpečnost a 
kvalita.

Optimalizace parametrů

Kombinace ultrazvuku s 
fyzikálními efekty.

Zvýšení účinnosti 
pasterizace.

Termo-mano-sonikace

Netepelný sterilizační 
proces.

Efektivní inaktivace 
mikroorganismů.

Zachování nutričních 
hodnot a chuti potravin.

Ultrazvuková pasterizace
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Nové technologie v pasterizaci



Ekologické a 
udržitelné aspekty 
aspekty 
pasterizace

Optimalizace balení a distribuce pasterizovaných výrobků pomáhá minimalizovat odpad.

Cílem je snížit ekologickou stopu výrobních procesů.

Minimalizace odpadu a ekologická stopa

Provoz pasterizačních linek je stále více podporován obnovitelnými zdroji energie.

Tento přístup přispívá k udržitelnosti výrobních procesů.

Využívání obnovitelných zdrojů energie

Pasterizační technologie se zaměřují na efektivnější zařízení a optimalizaci provozních parametrů.

Cílem je snížit energetickou náročnost procesů.

Snižování energetické náročnosti

Dlouhá trvanlivost UHT mléka umožňuje snížit ztráty potravin.

Snižuje frekvenci přepravy, což přispívá k ekologické efektivitě.

Ekologická efektivita UHT mléka
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Budoucnost pasterizace spočívá ve 

vývoji šetrnějších a ekologicky 

udržitelných metod.

Tyto metody zajistí vysokou úroveň 

bezpečnosti a kvality potravin i v 

moderních výrobních podmínkách.

Budoucnost pasterizace

Pasterizace podporuje zavádění 

nových technologií, které zlepšují 

kvalitu výroby.

Inovace přispívají k udržitelnosti a 

efektivitě potravinářského průmyslu.

Podpora inovací v potravinářství
potravinářství

Díky pasterizaci se prodlužuje 

trvanlivost potravin.

To umožňuje jejich širší dostupnost na 

trhu a snižuje plýtvání.

Prodloužení trvanlivosti 
potravin

Pasterizace zajišťuje ochranu zdraví 

spotřebitelů prostřednictvím 

eliminace patogenů.

Tím se minimalizuje riziko 

onemocnění způsobených 

kontaminovanými potravinami.

Význam pasterizace pro zdraví 
zdraví spotřebitelů
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Závěr a význam pasterizace v budoucnosti
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