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Uvod do sterilace potravin

5

Definice sterilace potravin
potravin

Sterilace potravin je proces
konzervace, ktery zajistuje
bezpecnost a prodlouzeni
trvanlivosti potravin diky
usmrceni Skodlivych
mikroorganismu a jejich spor.
spor.

Rozdil meazi sterilaci a
pasterizaci

Na rozdil od pasterizace, kterd
vyuZziva nizsi teploty a nici pouze
¢ast mikroorganismd, sterilace
pracuje s vysSimi teplotami (nad
85 °Caz 100 °Cavice)aje
schopna zajistit témér uplnou
mikrobiologickou nezdvadnost.

W

Vyznam sterilace v
potravinarstvi

Tento proces je klicovy v
potravinarstvi, protoze
umoziuje uchovani potravin v
hermeticky uzavrenych obalech
bez nutnosti pridavani
konzervacnich latek.

Pfinos pro spotrebitele

Sterilace prodluzuje trvanlivost
potravin a zajistuje bezpecnost
pro spotfebitele.
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Historie a vyvoj sterilace potravin

Publikace metody Apperta

Nové metody sterilace

® Postup Nicolase Apperta byl publikovan v * Byly zavedeny nové metody jako vysoky

publikovan v roce 1810.

* Tento postup polozil zaklady modernich
metod konzervace potravin.

ozarovani.

postupy.

Zacatek sterilace potravin

Historie sterilace potravin zacina na
prelomu 18. a 19. stoleti.

Francouzsky kuchar Nicolas Appert vyvinul
metodu uchovavani potravin v hermeticky
uzavrenych sklenénych lahvich ponorenych
do horké lazné.

Vyvoj technologie sterilace

Od pocatku 19. stoleti se technologie
sterilace vyvijely smérem k vyssi efektivité
efektivité a bezpecénosti.

Cilem bylo také zachovani kvality potravin.

vysoky tlak, ultrazvuk nebo ozarovani.

ﬂ * Tyto metody doplfiuji tradi¢ni tepelné

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Zakladni metody sterilace potravin

Tradicni metody sterilace potravin Moderni metody sterilace potravin

Sterilace potravin zavarovanim do sklenic nebo  Sterilace mimo obal pomoci pritokovych

sklenic nebo plechovek. pratokovych vyménikd.
Potraviny se ohfivaji nepfimo v hermeticky PInéni tekutych potravin do sterilnich
uzavrenych obalech. plastovych nebo kartonovych obald.

Netepelné metody sterilace

Vyuziti vysokého tlaku, ultrazvuku nebo
ozarovani.

Zachovani vyzivovych a senzorickych vlastnosti
potravin.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
otravin v autoklavech

www.kvalifikace-validace.cz
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Sterilace vs. pasterizace

Pasterizace

* Sterilace vyuziva vyssi teploty nad 100 °C. Pasterizace probiha pfi nizsich teplotach (obvykle do 85 °C).

* Zajistuje témér uplné usmrceni mikroorganismu a spor. * Nici vétSinu patogennich mikroorganismu, ale ne vSechny spory.
* Vlyrazné prodluzuje trvanlivost potravin. Vede k omezené trvanlivosti potravin.

* Muze vice ovlivnit chut a vyZivové vlastnosti. * Ma mensi vliv na chut a vyzZivové vlastnosti.
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Proces sterilace potravin v praxi

Ohrev v hermeticky uzavienych
uzavienych obalech

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

Béhem ohtevu se potravina uvafi a
pasterizuje, pficemz se vytlaci
prebytecny vzduch.

SniZeni vnitrniho tlaku po
ochlazeni

Po ochlazeni se snizi vnitrni tlak, coz
coz zpUsobi pevné pfilnuti vicka a

a vytvoreni vzduchotésného uzavéru.

uzavéru.

Sterilace nekyselych potravin
potravin

U nekyselych potravin se sterilace
sterilace provadi v pretlakovych
zafizenich.

Proces zahrnuje presné fizené
tempo ohrevu, délku plsobeni
teploty a rychlost ochlazovani.

Zajisténi mikrobiologické
bezpecnosti a kvality

Sterilace je navrZena tak, aby byla
zajisSténa mikrobiologicka
bezpelnost potravin.

Soucasné se dba na zachovani kvality
potravin.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Parametry a bezpecnostni standardy

£

Uéinnost sterilace

U¢innost sterilace zavisi na
spravném nastaveni teploty,
teploty, doby plsobeni a
rychlosti ochlazovani.

Tyto parametry se lisi podle
typu potraviny a jeji
mikrobidlni kontaminace.

O

Kvalita suroviny

Dulezita je kvalita suroviny a
a jeji hygienicka uprava pred
pred sterilaci.

Hygienicka Uprava
minimalizuje riziko kazeni
vyrobku.

Bezpecnostni
standardy

Bezpecénostni standardy
vyZzaduiji sterilizaci v
konvektomatech s
predehfatim.

Alternativné je mozné
prodlouZzit dobu sterilace
podle teploty pInéni.

O

Pozadovana teplota

Sterilace zacina azZ po dosazeni
pozadované teploty v
surovingé.

Tento postup minimalizuje
riziko kazeni vyrobku.

5

Zdravotni nezavadnost

Spravna sterilace zajistuje
zdravotni nezavadnost
vyrobku.

Minimalizuje riziko mikrobialni
kontaminace.

Vice o sterilizaci a pasterizaci

potravin v autoklévech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Vyhody sterilace potravin

ProdlouZeni trvanlivosti potravin
Sterilace prodluzuje trvanlivost potravin diky usmrceni

Skodlivych mikroorganism( a spor, ¢imzZ zabranuje kazeni bez
nutnosti pridavani konzervacnich latek.

O Zachovani senzorickych vlastnosti

Tento proces uchovava senzorické vlastnosti potravin.

Energeticka efektivita

Sterilace je energeticky méné naro¢na nez mrazeni, coz
coz prispiva k ekologictéjSimu provozu.

Snadné skladovani a distribuce

Hermeticky uzaviené obaly usnadnuji skladovani a distribuci.
distribuci.

Vhodnost pro dlouhodobé skladovani

Sterilace je vyhodnd zejména pro potraviny urcené k
dlouhodobému skladovani nebo prepravé do vzdalenych
vzdalenych oblasti.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Nevyhody a omezeni sterilace

£

Vliv na vyzivové hodnoty

Sterilace mlzZe negativné ovlivnit vyZivové hodnoty
hodnoty potravin, zejména nicenim nékterych vitamin(
vitaminu citlivych na teplo.

Riziko nespravného nastaveni

Nesprdvné nastaveni parametr( sterilace muze vést ke
vést ke znehodnoceni potraviny nebo nedostatec¢né
nedostatecné mikrobiologické bezpecnosti.

@,

Zména chuti a textury

U potravin s vyssi kyselosti muUze dojit ke zméné chuti
chuti nebo textury.

Nutnost peclivého nastaveni podminek

Je nezbytné peclivé volit teplotu, dobu sterilace a dalsi
podminky podle typu potraviny, aby se minimalizovaly
nezadouci dopady a zachovala kvalita.
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Alternativni metody konzervace

Chlazeni a mrazeni

Chlazeni a mrazeni
uchovavaji potraviny pfi
nizkych teplotach, coz
zpomaluje rlst
mikroorganismu.

Suseni potravin

Suseni odstranuje vodu
nezbytnou pro rlst
mikroorganismu, ¢imz
prodluZuje trvanlivost
potravin.

Nakladani do kyselych
kyselych nalev(

Nakladani do kyselych
nalevl je metoda
konzervace, ktera vyuziva
vyuziva kyselé prostredi k
k ochrané potravin pred
pred mikroorganismy.

Pouziti chemickych
konzervacnich latek

Chemické konzervacni
latky se pouzivaji k
prodlouZeni trvanlivosti
potravin a ochrané pred
pred mikroorganismy.

11

Pasterizace vs. sterilace

Pasterizace je Setrnéjsi
tepelnd metoda
konzervace, ktera vsak
neni tak ucinna v uplném
uplném usmrceni
mikroorganismu jako
sterilace.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Nové technologie a trendy v sterilaci

£

Inovace v procesu sterilace

Moderni sterilace vyuziva inovace jako rychlé zahrati a
zchlazeni potravin, coz pomaha zachovat vitaminy a
mineraly.

Setrné a energeticky Gsporné postupy
postupy

Vyvoj sméfuje k Setrnéjsim a energeticky Uspornéjsim
Uspornéjsim postuplm, které minimalizuji tepelny
tepelny dopad na vyzivové a senzorické vlastnosti
vlastnosti potravin.

Pokrocilé obalové materialy

Pouzivaji se vicevrstvé bariérové sacky s vlastnostmi
srovnatelnymi se sklem nebo konzervami, které snizuji
mnozstvi odpadu a usnadnuji manipulaci.

Zvyseni kvality a bezpecnosti vyrobkd

Moderni technologie zvysuji kvalitu a bezpecnost
vyrobk( diky minimalizaci negativniho vlivu na jejich
vyZivové a senzorické vlastnosti.




Sterilace potravin: Zaklady, metody a vyznam

Sterilace a
udrzitelnost

Prodlouzeni trvanlivosti potravin

Sterilace pfispiva k udrzitelnosti potravinového fetézce tim, Ze prodluzuje trvanlivost
trvanlivost potravin a snizuje plytvani jidlem.

Minimalizace energetické spotreby a odpadu

Moderni obaly a optimalizované postupy sterilace minimalizuji spotfebu energie a produkci
energie a produkci odpadu, coZ podporuje ekologictéjsi pristup.

Distribuce do vzdalenych oblasti

Efektivni sterilace umoZiiuje distribuci potravin i do vzdalenych oblasti s omezenym
omezenym pfistupem k ¢erstvym surovinam.

Snizeni environmentalnich dopadu

Sterilace zlepsuje dostupnost kvalitni vyZivy a sniZuje environmentalni dopady spojené s
spojené s prepravou a skladovanim.

13



Sterilace potravin: Zaklady, metody a vyznam

Vliv sterilace na zdravi a v

Sterilace potravin a mikrobiologicka
mikrobiologicka bezpecnost

Sterilace potravin je kli¢ova pro

zajisténi mikrobiologické bezpecnosti.

Tento proces pomdaha minimalizovat
riziko kontaminace potravin.

Vliv na obsah vitamint

Sterilace muUZze sniZit obsah nékterych
vitaminu citlivych na teplo.
Optimalizace sterilizacnich postupU je
dllezitd pro zachovani vyzivové
hodnoty.

F e

yZivu

Vyznam sterilace v oblastech s
omezenym pristupem k ¢erstvym
surovinam

Sterilované potraviny jsou dllezZitou
soucdsti vyvazené stravy.
Jsou nezbytné zejména v oblastech s
omezenym pfistupem k ¢erstvym
surovinam.
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Pfinos pro zdravi spotiebitell

Sterilace pfispiva ke zdravi
spotrebitell.
Pomaha zajistit kvalitu potravin a
jejich bezpecnost.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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