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Úvod do sterilace 
potravin

Sterilace potravin představuje zásadní proces v potravinářském 
průmyslu, který zajišťuje bezpečnost a prodloužení trvanlivosti 
potravin.

Tento proces, známý také jako konzervace teplem, je nezbytný pro 
ochranu potravin před mikrobiální kontaminací a následným kažení.

Ve výrobních podnicích hraje sterilace klíčovou roli při zajištění 
zdravotní nezávadnosti produktů a umožňuje jejich dlouhodobé 
skladování bez nutnosti přidávání chemických konzervantů.

Sterilace tak přispívá k efektivitě výroby i distribuce potravin.

Úvod do sterilace potravin



Co je sterilace 
potravin?
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Sterilace je proces konzervace potravin, při kterém se potraviny v 
hermeticky uzavřených obalech, jako jsou sklenice nebo plechovky, 
zahřívají na teploty kolem 85 °C a výše.

Cílem je usmrcení škodlivých mikroorganismů, jejich spor a 
prodloužení trvanlivosti potravin.

Na rozdíl od pasterizace, která je šetrnější a ničí pouze část 
mikroorganismů, sterilace usiluje o maximální bezpečnost potravin s 
minimálním dopadem na jejich kvalitu.

V širším smyslu může sterilace zahrnovat i metody jako vysoký tlak, 
ultrazvuk nebo ozařování, avšak nejčastěji se používá tepelná 
sterilace.

Co je sterilace potravin?



Historie sterilace potravin

Sterilace je nezbytná pro 

bezpečnou výrobu potravin.

Moderní význam sterilace

Od dob Apperta se sterilace 

potravin neustále vyvíjela.

Vývoj sterilace

Nicolas Appert publikoval knihu, 

která položila základy moderních 

konzervačních metod.

Rok 1810

Francouzský kuchař Nicolas Appert 

Appert vyvinul první metodu 

konzervace potravin v hermeticky 

hermeticky uzavřených skleněných 

skleněných lahvích.

Přelom 18. a 19. století
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Mléko se steriluje nepřímým ohřevem v 
uzavřených obalech při teplotách nad 

100 °C, což zajišťuje mikrobiologickou 
nezávadnost a prodlužuje trvanlivost.

Sterilace mléka

Tekuté potraviny nebo potraviny s 
menšími kousky se sterilují před plněním 

do sterilních plastových či kartonových 
obalů pomocí průtokových výměníků.

Sterilace mimo obal

Nepřímý ohřev potravin v hermeticky 
uzavřených sklenicích nebo plechovkách, 

kde teplo proniká přes obal.

Zavařování
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Metody sterilace ve výrobě potravin



Sterilace probíhá ohřevem potravin v 
potravin v hermeticky uzavřených 
uzavřených obalech, například 
sklenicích.

Ohřev potravin v hermeticky 
uzavřených obalech

Při ohřevu se potravina uvaří a 
zároveň se vytlačí přebytečný 
vzduch, což po zchlazení způsobí 
způsobí snížení vnitřního tlaku a 
pevné přilnutí víčka.

Vytlačení přebytečného vzduchu a 
vzduchu a snížení vnitřního tlaku
tlaku

Tento proces zajišťuje 
vzduchotěsnost a ochranu před 
kontaminací z vnějšího prostředí.
prostředí.

Zajištění vzduchotěsnosti a 
ochrany před kontaminací

U nekyselých potravin se sterilace 
provádí v přetlakových zařízeních s 
přesným řízením teploty, doby 
ohřevu a rychlosti ochlazování, aby 
byla zajištěna maximální účinnost a 
bezpečnost.

Sterilace nekyselých potravin v 
přetlakových zařízeních
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Proces sterilace potravin v praxi



Účinnost sterilace závisí na 
správném nastavení teploty a 
a doby působení, které se liší 
liší podle typu potraviny a 
mikrobiálního rizika.

Teplota a doba působení
působení

Mikroorganismy mají různou 
různou odolnost vůči teplu, 
která je ovlivněna kyselostí 
potraviny a aktivitou vody.

Odolnost mikroorganismů 
mikroorganismů vůči teplu
teplu

Výchozí mikrobiální kontaminace 
kontaminace je klíčová, proto je 
proto je nezbytné důkladné mytí 
mytí surovin a minimalizace 
doby jejich skladování před 
sterilací.

Výchozí mikrobiální 
kontaminace

Sterilace začíná až po dosažení 
požadované teploty uvnitř 
potraviny, což zajišťuje efektivní 
usmrcení mikroorganismů a 
zachování kvality.

Dosažení požadované 
teploty
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Parametry účinné sterilace



Dodržování bezpečnostních standardů 
standardů je nezbytné pro zajištění 
zajištění kvality a zdravotní 
nezávadnosti sterilovaných potravin.
potravin.

Význam bezpečnostních 
standardů

Nádoby se sterilizují v konvektomatu, 
konvektomatu, který musí být 
předehřátý při plnění horkou 
potravinou.

Sterilace v předehřátém 
konvektomatu

Při plnění studenou potravinou se 
se nádoby vkládají do studeného 
konvektomatu, ale doba sterilace se 
se prodlužuje.

Sterilace při plnění studenou 
studenou potravinou

Čas sterilace se počítá až od okamžiku 
dosažení požadované teploty uvnitř 
potraviny.

Tyto postupy minimalizují riziko kažení 
a zajišťují bezpečnost výrobků.

Doba sterilace a její význam
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Bezpečnostní standardy při sterilaci



Výrazné prodloužení 
trvanlivosti bez nutnosti 
přidávání konzervačních látek.
látek.

Prodloužení trvanlivosti
trvanlivosti

Účinné usmrcení škodlivých 
škodlivých mikroorganismů, 
mikroorganismů, které 
zabraňuje kažení a zdravotním 
zdravotním rizikům.

Zdravotní bezpečnost

Zachování senzorických 
vlastností potravin, jako je 
chuť a textura, díky 
optimalizovaným sterilizačním 
sterilizačním postupům.

Zachování senzorických 
senzorických vlastností
vlastností

Energetická úspora oproti 
mražení a ekologičtější 
skladování díky hermeticky 
uzavřeným obalům.

Ekologické skladování

Snadná manipulace a 
skladování sterilovaných 
produktů ve výrobních 
podnicích i v distribuci.

Snadná manipulace
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Výhody sterilovaných potravin



Tepelný proces sterilace může vést ke ztrátě některých 
některých vitamínů a výživových látek.

To ovlivňuje nutriční hodnotu potravin.

Ztráta vitamínů a výživových látek

Sterilace může změnit chuť nebo texturu potravin s 
potravin s vyšší kyselostí.

Vyžaduje pečlivý výběr parametrů.

Změna chuti a textury u kyselých 
potravin

Nesprávné nastavení teploty a doby sterilace může vést 
může vést ke znehodnocení potraviny.

Může také způsobit nedostatečnou mikrobiální 
bezpečnost.

Riziko nesprávného nastavení procesu
procesu

Je klíčové optimalizovat procesy podle typu potraviny.

Optimalizace musí zohlednit požadavky na kvalitu.

Nutnost optimalizace procesů
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Nevýhody a omezení sterilace
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Alternativní metody konzervace

Šetrnější tepelná metoda, která ničí většinu 
mikroorganismů, ale není tak účinná jako sterilace.

Pasterizace

Udržují potraviny čerstvé, ale vyžadují energeticky 
náročné skladování.

Chlazení a mražení

Změna fyzikálních vlastností potravin, vhodné pro 
pro specifické druhy.

Sušení a nakládání

Zajišťuje dlouhou trvanlivost, ale může ovlivnit chuť a 
zdraví.

Použití chemických konzervantů



Vývoj šetrnějších a energeticky úsporných 
sterilizačních postupů, které snižují dopad na 
životní prostředí.

Šetrné a ekologické postupy

Rychlé zahřátí a následné rychlé zchlazení 
potravin minimalizuje tepelný stres a 
zachovává vitamíny a minerály.

Minimalizace tepelného stresu

Použití vícevrstvých bariérových sáčků, které 
kombinují výhody skla a konzerv, ale s nižší 
hmotností a odpadem.

Inovativní obaly pro sterilaci
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Nové technologie a trendy v sterilaci



Sterilace a 
udržitelnost ve 
výrobě potravin

Efektivní sterilace umožňuje distribuci potravin i do vzdálených oblastí, kde je omezený 

přístup k čerstvým surovinám.

Distribuce do vzdálených oblastí

Moderní obaly a optimalizované procesy sterilace minimalizují spotřebu energie a produkci 

odpadu.

Minimalizace spotřeby energie a odpadu

Sterilace přispívá k udržitelnosti potravinářské výroby prodloužením trvanlivosti potravin, což 

snižuje množství potravinového odpadu v celém dodavatelském řetězci.

Prodloužení trvanlivosti potravin

Vývoj energeticky úsporných a šetrných sterilizačních technologií podporuje ekologičtější 

ekologičtější výrobu a distribuci potravin.

Vývoj ekologických technologií
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Tepelný proces sterilace může snižovat obsah některých 
vitamínů.

Správně nastavené postupy však zachovávají většinu 
nutričních látek.

Dopad sterilace na vitamíny

Sterilované potraviny jsou důležitou součástí vyvážené 
stravy.

Jsou obzvláště významné v oblastech s omezeným 
přístupem k čerstvým potravinám.

Význam sterilovaných potravin

Optimalizace parametrů sterilace pomáhá zachovat 
senzorické vlastnosti potravin.

Zároveň zajišťuje mikrobiální bezpečnost a výživovou 
hodnotu.

Optimalizace sterilizačních parametrů

Sterilace podporuje zdraví spotřebitelů.

Umožňuje bezpečnou konzumaci potravin po dlouhou dobu.

Podpora zdraví spotřebitelů
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Vliv sterilace na zdraví a výživu
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