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Sterilace potravin je proces 
konzervace, který zajišťuje 
bezpečnost a prodloužení 
trvanlivosti potravin díky 
usmrcení škodlivých 
mikroorganismů a jejich spor.
spor.

Definice sterilace potravin
potravin

Na rozdíl od pasterizace, která 
využívá nižší teploty a ničí pouze 
část mikroorganismů, sterilace 
pracuje s vyššími teplotami (nad 
85 °C až 100 °C a více) a je 
schopna zajistit téměř úplnou 
mikrobiologickou nezávadnost.

Rozdíl mezi sterilací a 
pasterizací

Tento proces je klíčový v 
potravinářství, protože 
umožňuje uchování potravin v 
hermeticky uzavřených obalech 
bez nutnosti přidávání 
konzervačních látek.

Význam sterilace v 
potravinářství

Sterilace prodlužuje trvanlivost 
potravin a zajišťuje bezpečnost 
pro spotřebitele.

Přínos pro spotřebitele

Sterilace potravin: Základy, metody a význam 3

Úvod do sterilace potravin



• Byly zavedeny nové metody jako vysoký 

vysoký tlak, ultrazvuk nebo ozařování.

ozařování.

• Tyto metody doplňují tradiční tepelné 

postupy.

Nové metody sterilace

• Od počátku 19. století se technologie 

sterilace vyvíjely směrem k vyšší efektivitě 

efektivitě a bezpečnosti.

• Cílem bylo také zachování kvality potravin.

Vývoj technologie sterilace

• Postup Nicolase Apperta byl publikován v 

publikován v roce 1810.

• Tento postup položil základy moderních 

metod konzervace potravin.

Publikace metody Apperta

• Historie sterilace potravin začíná na 

přelomu 18. a 19. století.

• Francouzský kuchař Nicolas Appert vyvinul 

metodu uchovávání potravin v hermeticky 

uzavřených skleněných lahvích ponořených 

do horké lázně.

Začátek sterilace potravin
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Historie a vývoj sterilace potravin



Využití vysokého tlaku, ultrazvuku nebo 
ozařování.
Zachování výživových a senzorických vlastností 
potravin.

Netepelné metody sterilace

Sterilace mimo obal pomocí průtokových 
průtokových výměníků.
Plnění tekutých potravin do sterilních 
plastových nebo kartonových obalů.

Moderní metody sterilace potravin

Sterilace potravin zavařováním do sklenic nebo 
sklenic nebo plechovek.
Potraviny se ohřívají nepřímo v hermeticky 
uzavřených obalech.

Tradiční metody sterilace potravin
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• Pasterizace probíhá při nižších teplotách (obvykle do 85 °C).
• Ničí většinu patogenních mikroorganismů, ale ne všechny spory.
• Vede k omezené trvanlivosti potravin.
• Má menší vliv na chuť a výživové vlastnosti.

Pasterizace

• Sterilace využívá vyšší teploty nad 100 °C.
• Zajišťuje téměř úplné usmrcení mikroorganismů a spor.
• Výrazně prodlužuje trvanlivost potravin.
• Může více ovlivnit chuť a výživové vlastnosti.

Sterilace
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Sterilace vs. pasterizace



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

Během ohřevu se potravina uvaří a 
pasterizuje, přičemž se vytlačí 
přebytečný vzduch.

Ohřev v hermeticky uzavřených 
uzavřených obalech

Po ochlazení se sníží vnitřní tlak, což 
což způsobí pevné přilnutí víčka a 
a vytvoření vzduchotěsného uzávěru.
uzávěru.

Snížení vnitřního tlaku po 
ochlazení

U nekyselých potravin se sterilace 
sterilace provádí v přetlakových 
zařízeních.

Proces zahrnuje přesně řízené 
tempo ohřevu, délku působení 
teploty a rychlost ochlazování.

Sterilace nekyselých potravin
potravin

Sterilace je navržena tak, aby byla 
zajištěna mikrobiologická 
bezpečnost potravin.

Současně se dbá na zachování kvality 
potravin.

Zajištění mikrobiologické 
bezpečnosti a kvality
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Proces sterilace potravin v praxi



Účinnost sterilace závisí na 
správném nastavení teploty, 
teploty, doby působení a 
rychlosti ochlazování.

Tyto parametry se liší podle 
typu potraviny a její 
mikrobiální kontaminace.

Účinnost sterilace

Důležitá je kvalita suroviny a 
a její hygienická úprava před 
před sterilací.

Hygienická úprava 
minimalizuje riziko kažení 
výrobku.

Kvalita suroviny

Bezpečnostní standardy 
vyžadují sterilizaci v 
konvektomatech s 
předehřátím.

Alternativně je možné 
prodloužit dobu sterilace 
podle teploty plnění.

Bezpečnostní 
standardy

Sterilace začíná až po dosažení 
požadované teploty v 
surovině.

Tento postup minimalizuje 
riziko kažení výrobku.

Požadovaná teplota

Správná sterilace zajišťuje 
zdravotní nezávadnost 
výrobku.

Minimalizuje riziko mikrobiální 
kontaminace.

Zdravotní nezávadnost
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Parametry a bezpečnostní standardy



Sterilace je výhodná zejména pro potraviny určené k 
dlouhodobému skladování nebo přepravě do vzdálených 
vzdálených oblastí.

Vhodnost pro dlouhodobé skladování

Hermeticky uzavřené obaly usnadňují skladování a distribuci.
distribuci.

Snadné skladování a distribuce

Sterilace je energeticky méně náročná než mražení, což 
což přispívá k ekologičtějšímu provozu.

Energetická efektivita

Tento proces uchovává senzorické vlastnosti potravin.

Zachování senzorických vlastností

Sterilace prodlužuje trvanlivost potravin díky usmrcení 
škodlivých mikroorganismů a spor, čímž zabraňuje kažení bez 
nutnosti přidávání konzervačních látek.

Prodloužení trvanlivosti potravin
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Sterilace může negativně ovlivnit výživové hodnoty 
hodnoty potravin, zejména ničením některých vitamínů 
vitamínů citlivých na teplo.

Vliv na výživové hodnoty

U potravin s vyšší kyselostí může dojít ke změně chuti 
chuti nebo textury.

Změna chuti a textury

Nesprávné nastavení parametrů sterilace může vést ke 
vést ke znehodnocení potraviny nebo nedostatečné 
nedostatečné mikrobiologické bezpečnosti.

Riziko nesprávného nastavení

Je nezbytné pečlivě volit teplotu, dobu sterilace a další 
podmínky podle typu potraviny, aby se minimalizovaly 
nežádoucí dopady a zachovala kvalita.

Nutnost pečlivého nastavení podmínek
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Pasterizace je šetrnější 
tepelná metoda 

konzervace, která však 
není tak účinná v úplném 

úplném usmrcení 
mikroorganismů jako 

sterilace.

Pasterizace vs. sterilace

Chemické konzervační 
látky se používají k 

prodloužení trvanlivosti 
potravin a ochraně před 

před mikroorganismy.

Použití chemických 
konzervačních látek

Nakládání do kyselých 
nálevů je metoda 

konzervace, která využívá 
využívá kyselé prostředí k 
k ochraně potravin před 

před mikroorganismy.

Nakládání do kyselých 
kyselých nálevů

Sušení odstraňuje vodu 
nezbytnou pro růst 

mikroorganismů, čímž 
prodlužuje trvanlivost 

potravin.

Sušení potravin

Chlazení a mražení 
uchovávají potraviny při 
nízkých teplotách, což 

zpomaluje růst 
mikroorganismů.

Chlazení a mražení
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Alternativní metody konzervace
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Nové technologie a trendy v sterilaci

Moderní sterilace využívá inovace jako rychlé zahřátí a 
zchlazení potravin, což pomáhá zachovat vitamíny a 
minerály.

Inovace v procesu sterilace

Používají se vícevrstvé bariérové sáčky s vlastnostmi 
srovnatelnými se sklem nebo konzervami, které snižují 
množství odpadu a usnadňují manipulaci.

Pokročilé obalové materiály

Vývoj směřuje k šetrnějším a energeticky úspornějším 
úspornějším postupům, které minimalizují tepelný 
tepelný dopad na výživové a senzorické vlastnosti 
vlastnosti potravin.

Šetrné a energeticky úsporné postupy
postupy

Moderní technologie zvyšují kvalitu a bezpečnost 
výrobků díky minimalizaci negativního vlivu na jejich 
výživové a senzorické vlastnosti.

Zvýšení kvality a bezpečnosti výrobků



Sterilace a 
udržitelnost

Efektivní sterilace umožňuje distribuci potravin i do vzdálených oblastí s omezeným 

omezeným přístupem k čerstvým surovinám.

Distribuce do vzdálených oblastí

Moderní obaly a optimalizované postupy sterilace minimalizují spotřebu energie a produkci 

energie a produkci odpadu, což podporuje ekologičtější přístup.

Minimalizace energetické spotřeby a odpadu

Sterilace přispívá k udržitelnosti potravinového řetězce tím, že prodlužuje trvanlivost 

trvanlivost potravin a snižuje plýtvání jídlem.

Prodloužení trvanlivosti potravin

Sterilace zlepšuje dostupnost kvalitní výživy a snižuje environmentální dopady spojené s 

spojené s přepravou a skladováním.

Snížení environmentálních dopadů
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Sterilace přispívá ke zdraví 

spotřebitelů.

Pomáhá zajistit kvalitu potravin a 

jejich bezpečnost.

Přínos pro zdraví spotřebitelů

Sterilované potraviny jsou důležitou 

součástí vyvážené stravy.

Jsou nezbytné zejména v oblastech s 

omezeným přístupem k čerstvým 

surovinám.

Význam sterilace v oblastech s 
omezeným přístupem k čerstvým 

surovinám

Sterilace může snížit obsah některých 

vitamínů citlivých na teplo.

Optimalizace sterilizačních postupů je 

důležitá pro zachování výživové 

hodnoty.

Vliv na obsah vitamínů

Sterilace potravin je klíčová pro 

zajištění mikrobiologické bezpečnosti.

Tento proces pomáhá minimalizovat 

riziko kontaminace potravin.

Sterilace potravin a mikrobiologická 
mikrobiologická bezpečnost
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Vliv sterilace na zdraví a výživu
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