Procesy, metody a vyznam sterilace v potravinarském primyslu
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Uvod do sterilace &
potravin

Uvod do sterilace potravin

Sterilace potravin predstavuje zasadni proces v potravinarském
pramyslu, ktery zajistuje bezpecnost a prodlouzZeni trvanlivosti
potravin.

Tento proces, znamy také jako konzervace teplem, je nezbytny pro
ochranu potravin pred mikrobialni kontaminaci a naslednym kazeni.

Ve vyrobnich podnicich hraje sterilace kliCcovou roli pfi zajisténi
zdravotni nezavadnosti produktt a umoziuje jejich dlouhodobé
skladovani bez nutnosti pfidavani chemickych konzervantu.

Sterilace tak pfispiva k efektivité vyroby i distribuce potravin.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Co je sterilace =
potravin?

Co je sterilace potravin?

Sterilace je proces konzervace potravin, pri kterém se potraviny v
hermeticky uzavienych obalech, jako jsou sklenice nebo plechovky,
zahrivaji na teploty kolem 85 °C a vyse.

Cilem je usmrceni Skodlivych mikroorganism, jejich spor a
prodlouZeni trvanlivosti potravin.

Na rozdil od pasterizace, ktera je Setrnéjsi a nici pouze Cast
mikroorganismd, sterilace usiluje o maximalni bezpecénost potravin s
minimalnim dopadem na jejich kvalitu.

V SirSim smyslu muze sterilace zahrnovat i metody jako vysoky tlak,
ultrazvuk nebo ozafovani, avSak nejcastéji se pouziva tepelna
sterilace.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
yotravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Historie sterilace potravin

Prelom 18. a 19. stoleti

Francouzsky kuchar Nicolas Appert
Appert vyvinul prvni metodu
konzervace potravin v hermeticky
hermeticky uzavrenych sklenénych
sklenénych lahvich.

Rok 1810

Nicolas Appert publikoval knihu,
ktera polozila zaklady modernich
konzervacnich metod.

Vyvoj sterilace

Od dob Apperta se sterilace
potravin neustdle vyvijela.

Moderni vyznam sterilace

Sterilace je nezbytna pro
bezpecnou vyrobu potravin.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
otravin v autoklavech

www.kvalifikace-validace.cz
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Metody sterilace ve vyrobeé potravin

Zavarovani

Nepfimy ohrev potravin v hermeticky
uzavrenych sklenicich nebo plechovkach,
kde teplo pronika pres obal.

Sterilace mimo obal

Tekuté potraviny nebo potraviny s
mensimi kousky se steriluji pfed plnénim
do sterilnich plastovych i kartonovych
oballd pomoci pratokovych vyménika.

Sterilace mléka

MIléko se steriluje nepfimym ohrevem v
uzavrenych obalech pfi teplotach nad
100 °C, coz zajistuje mikrobiologickou
nezavadnost a prodluzuje trvanlivost.

www.kvalifikace-validace.cz
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Proces sterilace potravin v praxi

=

Ohrev potravin v hermeticky
uzavienych obalech

Sterilace probiha ohfevem potravin v
potravin v hermeticky uzavienych
uzavienych obalech, napfiklad
sklenicich.

\\\

Vytlaceni prebytecného vzduchu a
vzduchu a snizZeni vnitiniho tlaku
tlaku

PFi ohfevu se potravina uvafi a
zaroven se vytlaci prebytecny
vzduch, coz po zchlazeni zpUsobi
zpUsobi snizeni vnitfniho tlaku a
pevné pfilnuti vicka.

O

Zajisténi vzduchotésnosti a
ochrany pred kontaminaci

Tento proces zajistuje
vzduchotésnost a ochranu pred

kontaminaci z vnéjsiho prostredi.

prostredi.

£

Sterilace nekyselych potravin v
pretlakovych zafizenich

U nekyselych potravin se sterilace
provadi v pretlakovych zafizenich s
presnym fizenim teploty, doby
ohrevu a rychlosti ochlazovani, aby
byla zajisténa maximalni uc¢innost a
bezpecnost.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Parametry u

cinné sterilace

Teplota a doba pusobeni
plisobeni

Ucinnost sterilace zavisi na
spravném nastaveni teploty a
a doby pusobeni, které se lisi
lisi podle typu potraviny a
mikrobidlniho rizika.

Odolnost mikroorganismu
mikroorganismu vici teplu

teg

roorganismy maji rdznou
rdznou odolnost vici teplu,
ktera je ovlivnéna kyselosti
potraviny a aktivitou vody.

5

Vychozi mikrobialni
kontaminace

Vychozi mikrobidlni kontaminace
kontaminace je klicova, proto je
proto je nezbytné dikladné myti
myti surovin a minimalizace
doby jejich skladovani pred
sterilaci.

Wa
A\

Dosazeni pozadované
teploty

Sterilace zacind aZz po dosazeni
poZadované teploty uvnitf
potraviny, coz zajistuje efektivni
usmrceni mikroorganismu a
zachovani kvality.

tl a pasterizaci
toklavech:

p:
www.kvalifikace-validace.cz
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Bezpecnostni standardy pri sterilaci

Vyznam bezpecnostnich
standardi

Dodrzovani bezpecnostnich standard(
standardu je nezbytné pro zajiSténi
zajisténi kvality a zdravotni
nezavadnosti sterilovanych potravin.
potravin.

Sterilace v predehratém
konvektomatu

Nadoby se sterilizuji v konvektomatu,
konvektomatu, ktery musi byt
predehfaty pfi plnéni horkou
potravinou.

Sterilace pf¥i pInéni studenou
studenou potravinou

Pti pInéni studenou potravinou se
se nadoby vkladaji do studeného
konvektomatu, ale doba sterilace se
se prodluzuje.

Doba sterilace a jeji vyznam

Cas sterilace se po¢itd az od okamZiku
dosazZeni pozadované teploty uvnitf
potraviny.

Tyto postupy minimalizuji riziko kazeni
a zajistuji bezpeénost vyrobka.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:
www.kvalifikace-validace.cz
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Vyhody sterilovanych potravin

S,

Prodlouzeni trvanlivosti
trvanlivosti

Vyrazné prodlouzeni
trvanlivosti bez nutnosti

pridavani konzervacnich latek.

latek.

O

Zdravotni bezpecnost

U¢&inné usmrceni $kodlivych
Skodlivych mikroorganismd,
mikroorganism{i, které
zabranuje kazZeni a zdravotnim
zdravotnim rizik(m.

£

Zachovani senzorickych
senzorickych vlastnosti

vlastnosti
Zachovani senzorickych

vlastnosti potravin, jako je
chut a textura, diky
optimalizovanym sterilizacnim
sterilizacnim postuptm.

©

Ekologické skladovani

Energetickd Uspora oproti
mrazeni a ekologicté;si
skladovani diky hermeticky
uzavienym obal{im.

Snadna manipulace

Snadna manipulace a
skladovani sterilovanych
produktl ve vyrobnich
podnicich i v distribuci.

www.kvalifikace-validace.cz
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Nevyhody a omezeni sterilace

ﬂ Ztrata vitamin a vyzivovych latek Zmena chuti a textury u kyselych

potravin
Tepelny proces sterilace mlze vést ke ztraté nékterych Sterilace mizZe zménit chut nebo texturu potravin s
nékterych vitamin( a vyZivovych latek. potravin s vyssi kyselosti.
To ovliviuje nutriéni hodnotu potravin. Vyzaduje peclivy vybér parametrua.

N Riziko nespravného nastaveni procesu . e o
Nutnost optlmallzace procesu
procesu
Nespravné nastaveni teploty a doby sterilace m(ize vést Je klicové optimalizovat procesy podle typu potraviny.

mZe vést ke znehodnoceni potraviny.

Optimalizace musi zohlednit poZadavky na kvalitu.
Muze také zpUsobit nedostate¢nou mikrobidlni
bezpecnost.
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Alternativni metody konzervace

g} Pasterizace

Setrnéjsi tepelnd metoda, ktera nici vétsinu

mikroorganism{, ale neni tak uc¢inna jako sterilace.

@ Suseni a nakladani

Zména fyzikalnich vlastnosti potravin, vhodné pro
pro specifické druhy.

*

']

Chlazeni a mrazeni

Udrzuji potraviny Cerstvé, ale vyzaduji energeticky
naroc¢né skladovani.

Pouziti chemickych konzervantt

Zajistuje dlouhou trvanlivost, ale mlze ovlivnit chut a
zdravi.
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Noveé technologie a trendy v sterilaci

Inovativni obaly pro sterilaci

Pouziti vicevrstvych bariérovych sacku, které
kombinuji vyhody skla a konzerv, ale s nizsi
hmotnosti a odpadem.

Minimalizace tepelného stresu

Rychlé zahrati a ndsledné rychlé zchlazeni
potravin minimalizuje tepelny stres a
zachovava vitaminy a mineraly.

©

Setrné a ekologické postupy

13

Vyvoj SetrnéjSich a energeticky Uspornych
sterilizacnich postup, které snizuji dopad na

Zivotni prostredi.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Sterilace a
udrzitelnost ve
vyrobeé potravin

14

Prodlouzeni trvanlivosti potravin

Sterilace pfispiva k udrzitelnosti potravinarské vyroby prodlouzenim trvanlivosti potravin, coz
sniZzuje mnoZstvi potravinového odpadu v celém dodavatelském retézci.

Minimalizace spotreby energie a odpadu

Moderni obaly a optimalizované procesy sterilace minimalizuji spotfebu energie a produkci
odpadu.

Distribuce do vzdalenych oblasti

Efektivni sterilace umoznuje distribuci potravin i do vzdalenych oblasti, kde je omezeny
pristup k Cerstvym surovinam.

Vyvoj ekologickych technologii

Vyvoj energeticky Uspornych a Setrnych sterilizacnich technologii podporuje ekologictéjsi

vvvvvv



Sterilace potravin: Zajisténi bezpecnosti a trvanlivosti

Vliv sterilace na zdravi a vyzivu

Dopad sterilace na vitaminy

Tepelny proces sterilace mliZe sniZzovat obsah nékterych
vitamina.

Spravné nastavené postupy vsak zachovavaji vétsinu
nutricnich latek.

Optimalizace sterilizac¢nich parametra

Optimalizace parametrl sterilace pomaha zachovat
senzorické vlastnosti potravin.

Zaroven zajistuje mikrobialni bezpecnost a vyZivovou
hodnotu.

Vyznam sterilovanych potravin

Sterilované potraviny jsou dlleZitou soucasti vyvazené
stravy.

Jsou obzvlasté vyznamné v oblastech s omezenym
pristupem k ¢erstvym potravinam.

Podpora zdravi spotiebitelli

Sterilace podporuje zdravi spotrebiteld.

Umoznuje bezpecnou konzumaci potravin po dlouhou dobu.

e oste
potravi

www.kvalifikace-valid,

ace.cz
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