Komplexni pohled na principy, metody, vyhody a budoucnost pasterizace v
potravindrském primyslu
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Pasterizace v potravinarstvi: Bezpecnost, kvalita a inovace

Uvod do pasterizace v potravinarstvi

Vyznam pasterizace v
potravinarstvi

Pasterizace je klicovy proces v
v potravinarském pramyslu.

Zasadné ovliviiuje bezpecnost a
kvalitu potravin.

Pasterizace v mlékarenském
mlékarenském sektoru

Nezbytna pro zajisténi
hygienické nezavadnosti
vyrobk.

ProdluZuje trvanlivost mlécnych
produktd.

W

Tepelné oSetreni potravin

Nici Skodlivé mikroorganismy,
které by mohly zpUsobit
onemocnéni.

Pomaha udrzZet nutri¢ni hodnoty
a senzorické vlastnosti potravin.

Role vedoucich udrzby a
a kvality

Pochopeni princip( pasterizace
je zasadni.

Spravné nastaveni vyrobnich
procesu zajistuje bezpecénost
produktd.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
otravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Co je pasterizace?

£

Co je pasterizace?

Pasterizace je proces tepelného zpracovani potravin, jehoz hlavnim
cilem je eliminace patogennich mikroorganism( a prodlouzeni
trvanlivosti vyrobkd.

Tento proces zahrnuje kratkodobé zahrati potraviny na specifickou
teplotu pod 100 °C, coz umoznuje zniceni Skodlivych bakterii bez
uplné sterilizace.

Pasterizace se pouziva nejen u mléka, ale také u dzusd, piva, vina a
nékterych konzervovanych potravin.

Spravné nastaveni teploty a doby osetreni je klicové pro efektivitu
procesu a zachovani kvality potravin.
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Historie a vyvoj pasterizace

Pasterizace mléka (1886) Vyvoj technologii pasterizace
® Frans von Soxhlet navrhl pasterizaci mléka * Vyvoj technologii umoznil zavedeni
pfed jeho uvedenim na trh. rlznych metod pasterizace.
* Tento krok vedl k vyraznému snizeni * Tyto metody jsou ptizplsobeny
ﬂ onemocnéni zpisobenych konzumaci @ specifickym pozadavkim vyroby.

syrového mléka.

‘ Standardizace v mlékarenském

Objev pasterizace (1862) primyslu

* Proces pasterizace byl objeven v roce 1862 ® Pasterizace se stala standardni metodou v
francouzskym védcem Louisem metodou v mlékdrenském pramyslu.
Pasteurem. * Postupné se rozsifila i do dalSich odvétvi

* Prokazal, Ze zahrati potravin nici Skodlivé potravinarstvi.

mikroorganismy.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Zakladni principy pasterizace

Kratkodoba vysokoteplotni pasterizace (HTST) Dlouhodoba nizkoteplotni pasterizace (LTLT)

* Vyuziva teplotu 72 °C po dobu 15 sekund. * Probiha pfri teploté 63 °C po dobu 30 minut.
* Je vhodnad pro rychlé zni¢eni patogennich mikroorganism. * \lyzaduje delSi dobu plsobeni tepla pro inaktivaci mikroorganismu.
* Zajistuje vysokou ucinnost pri kratkém case plsobeni tepla. * Je vhodna pro potraviny citlivé na vysoké teploty.

potravin v autoklévech

www.kvalifikace-validace.cz
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RUzné metody pasterizace mléka

HTST (High Temperature Short Time) UHT (Ultra High Temperature)

® Zahratina 72 °C po dobu 15 sekund.
* Béiné pouzivana metoda pro bézné mléko.
* Dobra rovnovaha mezi bezpecnosti a zachovanim kvality.

® Zahrati na priblizné 138 °C po dobu 2 sekund.

* Umoznuje vyrazné prodlouZeni trvanlivosti mléka az na 40—60 dnd.
* Vhodné pro trvanlivé mléko.

potravin v autoklévech

www.kvalifikace-validace.cz
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Vyhody pasterizace pro vyrobu potravin
potravin

O Zvyseni bezpecnosti potravin @ Prodlouzeni trvanlivosti vyrobkdi
Pasterizace eliminuje patogenni mikroorganismy, coz Diky pasterizaci je mozné skladovat a distribuovat
mikroorganismy, coZ vyrazné snizuje riziko onemocnéni distribuovat potraviny po delsi dobu bez rychlého
onemocnéni spojenych s konzumaci potravin. rychlého znehodnoceni.

Zachovani kvality a stability potravin e woy , . .

ﬂ . y yp 1] Rozsireni nabidky mléénych produktu
potravin
Spravné nastaveni pasterizacniho procesu zajistuje Pasterizace umoznuje vyrobu rdznych druhd mléénych
zajistuje zachovani nutri¢nich hodnot a senzorickych produktl s riznou dobou spotfeby, coZ prispiva k

senzorickych vlastnosti potravin. rozmanitosti na trhu.
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Nevyhody a omezeni pasterizace

£

Negativni vliv na chut a
vani

Tepelné osetieni mlize
negativné ovlivnit chut a vini
vUni potravin, coz muZze byt
byt pro nékteré spotrebitele
spotrebitele nevyhodou.

&

Ztrata vitaminu a Zivin

Dochazi k ¢aste¢né ztraté
nékterych vitamin( a Zivin,
napfiklad vitaminu C ve
stavach.

\\\

Nerovnomérné zahfrivani
zahfrivani

Nerovnomeérné zahtivani mlze
muZe vést k nedostatecné
inaktivaci mikroorganismu v

v nékterych ¢astech produktu.
produktu.

&

Neucinnost proti tepelné
odolnym patogeniim

Pasterizace neni U¢inna proti
tepelné odolnym patogenim a
spoéram, coz mlze vyzadovat
dalsi opatreni.

©

Ekologicka zatéz

Vyssi energetickd narocnost
tradi¢nich metod predstavuje
ekologickou zatéz.

i a pasterizaci

Vice o steri
it utoklavech:

ce-validace.cz
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Alternativni metody zpracovani mléka

ﬁ? Termizace @

Probiha pfi nizsich teplotach (57-68 °C) po kratkou
dobu (napf. 15 sekund).

Zachovava vice Zivin.

Je vhodna pro vyrobu Cerstvych syra.

(O Est micko (Extended shelf Life) 9,

Osetfené teplotami vysSimi neZ u pasterizace, ale
ale niz8imi nez u UHT.

RGzné ¢asy pusobeni pro prodlouZeni trvanlivosti.

Ultrazvukova pasterizace

Netepelna metoda vyuzivajici akustickou kavitaci.
Inaktivuje mikroorganismy bez poskozeni Zivin.

Zachovava senzorické vlastnosti.

Inovativni technologie

Nabizeji mozZnosti zlepSeni kvality mléénych produktd.

Podporuji udrzitelnost vyroby.
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Verejné minéni a preference zakazniku

Rlznorodé vnimani pasterizace

Nékteri spotrebitelé preferuji syrové mléko kvali zachovani
pfirozenych vlastnosti a Zivin.

Syrové mléko je vSak spojeno s vy$sim zdravotnim rizikem.

Vyhody pasterizovaného mléka

Jini spotrebitelé upfednostnuji pasterizované mléko pro jeho
bezpecnost.

Pasterizované mléko ma delsi trvanlivost.

Vliv znalosti na rozhodovani

Znalost rozdili mezi metodami zpracovani, jako je pasterizace, UHT

nebo termizace, ovliviiuje rozhodovani spotrebiteld.

Informovanost zvysSuje davéru v produkty.

=

Dopad verejného minéni na trh

Verejné minéni ma primy dopad na trzni poptavku.

Ovliviiuje smérovani vyvoje novych technologii.

Vyznam komunikace pro vyrobce

Pro vyrobce je dilezZité transparentné komunikovat vyhody a
bezpecnost pasterizace.

Edukace zdkaznik je klicova pro budovani daveéry.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Nové technologie v pasterizaci

SC.

R

Ultrazvukova pasterizace

Netepelny sterilizacni
proces.

Efektivni inaktivace
mikroorganisma.

Zachovani nutricnich

hodnot a chuti potravin.

Termo-mano-sonikace

Kombinace ultrazvuku s
fyzikalnimi efekty.
Zvyseni ucinnosti

pasterizace.

\

Optimalizace parametru

Teplota, doba plisobeni a
a intenzita ultrazvuku.

Maximalni bezpecnost a
kvalita.

Ekologické prinosy

Snizeni energetické
narocnosti vyroby.

Minimalizace ekologické
zatéze.

12

5

Budoucnost
potravinarského pramyslu
pramyslu

Vyzkum a implementace
implementace modernich
modernich metod.

Klicova role inovaci v
potravinarstvi.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Ekologické a
udrzitelné aspekty
aspekty
pasterizace

e
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Snizovani energetické narocnosti

Pasterizacni technologie se zaméfuji na efektivnéjsi zafizeni a optimalizaci provoznich parametra.

Cilem je sniZit energetickou naro¢nost proces.

Vyuzivani obnovitelnych zdroji energie
Provoz pasterizacnich linek je stale vice podporovan obnovitelnymi zdroji energie.

Tento pfistup prispiva k udrZitelnosti vyrobnich procesu.

Minimalizace odpadu a ekologicka stopa

Optimalizace baleni a distribuce pasterizovanych vyrobkd pomaha minimalizovat odpad.

Cilem je sniZit ekologickou stopu vyrobnich proces(.

Ekologicka efektivita UHT mléka

Dlouha trvanlivost UHT mléka umoznuje snizit ztraty potravin.

Snizuje frekvenci pfepravy, coZ pfispiva k ekologické efektivité.
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Zaveér a vyznam pasterizace v budoucnosti

£

Vyznam pasterizace pro zdravi
zdravi spotiebitelt

Pasterizace zajistuje ochranu zdravi
spotrebitell prostfednictvim
eliminace patogena.

Tim se minimalizuje riziko
onemocnéni zplsobenych
kontaminovanymi potravinami.

O

Prodlouzeni trvanlivosti
potravin

Diky pasterizaci se prodluzuje
trvanlivost potravin.
To umoznuje jejich Sirsi dostupnost na
trhu a snizuje plytvani.

r

Podpora inovaci v potravinarstvi
potravinarstvi

Pasterizace podporuje zavadéni
novych technologii, které zlepsuji
kvalitu vyroby.

Inovace pfispivaji k udrzitelnosti a
efektivité potravinarského pramyslu.

14

Budoucnost pasterizace

Budoucnost pasterizace spociva ve
vyvoji Setrnéjsich a ekologicky
udrzitelnych metod.

Tyto metody zajisti vysokou Uroven
bezpecnosti a kvality potraviniv
modernich vyrobnich podminkach.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

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

