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Sterilizace potravin je zásadní 
zásadní proces pro zajištění 
dlouhodobé trvanlivosti a 
bezpečnosti potravin.

Sterilizace potravin: 
Základní význam

Správná teplota sterilizace je 
klíčová, protože umožňuje 
efektivní zničení škodlivých 
mikroorganismů a enzymů, které 
by mohly způsobit kažení a 
zdravotní rizika.

Klíčová role teploty při 
sterilizaci

Výběr optimální teploty zároveň 
pomáhá zachovat kvalitu 
potravin, včetně chuti, textury a 
nutričních hodnot.

Zachování kvality potravin

V potravinářském průmyslu je 
proto nezbytné přesně řídit 
teplotní režimy sterilizace, aby 
bylo dosaženo požadované 
bezpečnosti bez zbytečného 
poškození produktu.

Řízení teplotních režimů v 
v průmyslu
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Co je sterilizace 
potravin?

Sterilizace potravin představuje metodu konzervace, při níž se 
potraviny vystavují vysokým teplotám za účelem usmrcení většiny 
mikroorganismů, které by mohly způsobit kažení nebo potravinové 
onemocnění.

Tento proces vytváří extrémní podmínky, které zajišťují dlouhodobé 
uchování potravin bez nutnosti chlazení.

Sterilizace se liší od pasterizace tím, že usiluje o kompletní eliminaci 
patogenů a spor, což je nezbytné pro bezpečnost a stabilitu 
potravinářských výrobků.

Co je sterilizace potravin?



Appertova metoda byla klíčová pro rozvoj 

technik sterilizace a zavařování.

Význam Appertovy metody
metody

Nicolas Appert publikoval své poznatky v 

poznatky v knize „L’Art de conserver“.

conserver“.

Rok 1810

Nicolas Appert, francouzský kuchař a cukrář, 

experimentoval s konzervací potravin ve 

skleněných obalech uzavřených korkem a 

pečetním voskem.

Přelom 18. a 19. století
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Hygiena je klíčovým faktorem úspěšnosti sterilizace.
sterilizace.

Klíčová role hygieny

Před samotným tepelným zpracováním je nezbytné 
nezbytné důkladné čištění a mytí surovin, protože 
protože vysoká mikrobiální kontaminace může vést k 
vést k selhání sterilizace a ohrozit bezpečnost potravin.
potravin.

Důkladné čištění surovin

Stejně důležité je udržování sterilních zařízení a 
správných postupů během celého procesu.

Sterilní zařízení a postupy

Nedostatečná hygiena zvyšuje riziko přežití škodlivých 
mikroorganismů, což může mít za následek zdravotní 
rizika a znehodnocení produktu.

Rizika nedostatečné hygieny
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Metody sterilizace: Tradiční zavařování

Tradiční zavařování je forma sterilizace potravin.

Využívá nepřímý ohřev v hermeticky uzavřených 
obalech, jako jsou sklenice nebo plechovky.

Definice tradičního zavařování

Proces zavařování vytváří anaerobní prostředí.

Toto prostředí brání růstu mikroorganismů.

Vytvoření anaerobního prostředí

Vysoká teplota zajišťuje zničení vegetativních forem 
forem škodlivých bakterií.

Je klíčová pro bezpečnost potravin.

Vysoká teplota a její účinky

Přesné dodržení času a teploty sterilizace je nezbytné.

Zajišťuje úplný úhyn nebezpečných organismů a 
zachování kvality potravin.

Důležitost času a teploty



• Vyžaduje vyšší teploty a delší dobu působení.
• Zničí všechny mikroorganismy a spory.
• Umožňuje dlouhodobé skladování bez chlazení.
• Nezbytná pro bezpečnost potravin s delší dobou trvanlivosti.

Sterilizace

• Probíhá při nižších teplotách (do 100 °C).
• Cílem je usmrtit specifické mikroorganismy a prodloužit trvanlivost 

potravin.
• Nevede k úplné sterilizaci.
• Vhodná pro produkty s kratší trvanlivostí.

Pasterizace
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Pasterizace vs. sterilizace



Klíčovým prvkem těchto metod je rychlý ohřev 
ohřev a následné rychlé ochlazení, což 
minimalizuje ztráty vitamínů a minerálů a 
zároveň zajišťuje vysokou bezpečnost a kvalitu 
kvalitu potravinářských výrobků.

Rychlý ohřev a ochlazení

Používají se vícevrstvé bariérové sáčky, které 
které kombinují ochranné vlastnosti sklenic s 
sklenic s praktičností lehkých obalů.

Vícevrstvé bariérové sáčky

Moderní technologie sterilizace zahrnují 
inovativní metody, jako je sterilace mimo obal, 
obal, kdy jsou potraviny sterilizovány před 
před naplněním do sterilních obalů.

Sterilizace mimo obal
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Optimální teplota 
sterilizace pro 
různé potraviny

Džemy a marmelády lze zavařovat při teplotě kolem 90 °C.

Doba sterilizace je obvykle 10 minut.

Sterilizace ovocných výrobků

Nekyselé potraviny, například zelenina nebo maso, vyžadují vyšší teploty nad 100 °C.

Vyšší teploty jsou nezbytné pro účinnou eliminaci mikroorganismů.

Sterilizace nekyselých potravin

Výběr správné sterilizační teploty závisí na typu potraviny a její kyselosti.

Potraviny s vyšší kyselostí, jako jsou ovocné výrobky, lze sterilizovat při nižších teplotách.

Význam kyselosti potravin při sterilizaci

Správná teplota je nezbytná pro bezpečnost produktu.

Zachování kvality potravin závisí na optimální sterilizaci.

Důležitost správné teploty
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Sterilizace zajišťuje bezpečnost 

potravin a ochranu jejich kvality.

Důraz na technologické postupy pro 

dosažení optimálních výsledků.

Bezpečnost a kvalita potravin
potravin

Stanovení přesných parametrů 

ohřevu, sterilizace a ochlazování.

Optimalizace výsledného produktu 

pomocí moderních technologií.

Moderní technologické postupy
postupy

Usmrtit všechny škodlivé 

mikroorganismy, které by mohly 

způsobit kažení nebo zdravotní 

problémy.

Vyvážení dostatečně vysoké teploty s 

ochranou kvality potravin.

Cíl sterilizace

Teplota sterilizace musí být pečlivě 

řízena, aby byla zajištěna bezpečnost 

potravin.

Minimalizace negativních dopadů na 

chuť, texturu a nutriční hodnoty je 

klíčová.

Řízení teploty sterilizace
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Zelenina musí být 
důkladně očištěná, i když 
když není před sterilizací 
sterilizací tepelně 

upravována.

Důkladné očištění 
zeleniny

Tekuté produkty se plní 
plní 0,5 cm pod okraj.

Vláknité produkty se plní 1 
cm pod okraj.

Pevné produkty se plní 3 
cm pod okraj.

Správné plnění obalů 
podle konzistence

Pokud se plní horkou 
potravinou, je nutné ohřát 
ohřát nádoby na stejnou 
stejnou teplotu, aby se 

zabránilo prasknutí 
sklenic.

Ohřev nádob při plnění 
plnění horkou 
potravinou

Při zavařování a sterilizaci 
je nezbytné dodržovat 
přesné technické postupy.

Dodržení technických 
postupů

Dodržení těchto pravidel 
je klíčové pro bezpečnost 
a kvalitu sterilovaných 
potravin.

Klíčová pravidla pro 
bezpečnost a kvalitu
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Pro zachování kvality a 
bezpečnosti sterilovaných 
potravin je důležité, aby byly 
obaly hermeticky uzavřené.

Hermetické uzavření obalů
obalů

Sterilované potraviny by měly 
měly být skladovány na 
chladném, suchém místě mimo 
mimo přímé sluneční světlo.

Skladování na chladném a 
chladném a suchém místě
místě

Používají se sklenice, plechovky 
plechovky nebo moderní 
vícevrstvé bariérové sáčky, které 
které chrání potraviny před 
vnějšími vlivy.

Typy obalů pro sterilované 
sterilované potraviny

Správné skladování minimalizuje 
riziko znehodnocení a prodlužuje 
trvanlivost výrobků, což je 
zásadní pro udržení jejich 
bezpečnosti a kvality během 
dlouhodobého uchovávání.

Význam správného 
skladování
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Sterilované potraviny vydrží měsíce až roky bez nutnosti 
nutnosti chlazení.

Hermetické uzavření a správný sterilizační proces 
zajišťují dlouhou trvanlivost.

Výhody sterilovaných potravin

Trvanlivost závisí na typu potraviny, kvalitě sterilizace a 
sterilizace a skladovacích podmínkách.

Faktory ovlivňující trvanlivost

Efektivní způsob uchování sezónních produktů.

Nutnost dodržovat správné postupy sterilizace a 
hygieny.

Domácí zavařování

Používat kvalitní obaly a dodržovat doporučené teploty 
a časy sterilizace.

V případě potřeby proces sterilizace opakovat.

Doporučení pro bezpečnost potravin
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Dlouhodobá trvanlivost a závěrečná doporučení
doporučení


	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

