Vyznam teploty, hygieny a modernich technologii pro dlouhodobou trvanlivost potravin
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Sterilizace potravin: Zajisténi bezpecnosti a kvality

Vyznam teploty sterilizace v potravinarstvi

Sterilizace potravin:
Zakladni vyznam

Sterilizace potravin je zasadni
zasadni proces pro zajisténi
dlouhodobé trvanlivosti a
bezpecnosti potravin.

Klicova role teploty pfri
sterilizaci

Spravna teplota sterilizace je
klicova, protoZze umoziuje
efektivni zni¢eni Skodlivych
mikroorganism( a enzymu, které
by mohly zpUsobit kaZeni a
zdravotni rizika.
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Zachovani kvality potravin

Vybér optimalni teploty zaroven
pomaha zachovat kvalitu
potravin, véetné chuti, textury a
nutri¢nich hodnot.

e

Rizeni teplotnich rezimG v

v pramyslu

V potravinarském priimyslu je
proto nezbytné presné ridit
teplotni rezimy sterilizace, aby
bylo dosazeno poZadované
bezpecnosti bez zbytec¢ného

poskozeni produktu.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Co je sterilizace %
potravin?

Co je sterilizace potravin?

Sterilizace potravin predstavuje metodu konzervace, pfi niz se
potraviny vystavuji vysokym teplotam za ucelem usmrceni vétsSiny
mikroorganismU, které by mohly zpUsobit kaZzeni nebo potravinové
onemocneéni.

Tento proces vytvari extrémni podminky, které zajistuji dlouhodobé
uchovani potravin bez nutnosti chlazeni.

Sterilizace se liSi od pasterizace tim, Ze usiluje o kompletni eliminaci
patogenl a spor, cozZ je nezbytné pro bezpecnost a stabilitu
potravinarskych vyrobku.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz



Sterilizace potravin: Zajisténi bezpecnosti a kvality

Historie sterilizace a zavarovani

Prelom 18. a 19. stoleti

Nicolas Appert, francouzsky kuchar a cukrar,
experimentoval s konzervaci potravin ve
sklenénych obalech uzavienych korkem a

pecetnim voskem.

Rok 1810

Nicolas Appert publikoval své poznatky v
poznatky v knize ,LUArt de conserver”.
conserver”,

Vyznam Appertovy metody
metody

Appertova metoda byla klicova pro rozvoj
technik sterilizace a zavarovani.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Vyznam hygieny v procesu sterilizace

oL

Klicova role hygieny

Hygiena je klicovym faktorem Uspésnosti sterilizace.
sterilizace.

Sterilni zarizeni a postupy

Stejné dUlezité je udrzovani sterilnich zafizeni a
spravnych postupl béhem celého procesu.

.

Dukladné ¢isténi surovin

Pfed samotnym tepelnym zpracovanim je nezbytné
nezbytné dukladné cisténi a myti surovin, protoze
protoZe vysoka mikrobialni kontaminace muze vést k
vést k selhani sterilizace a ohrozit bezpecnost potravin.
potravin.

Rizika nedostatecné hygieny

Nedostatecnd hygiena zvysuje riziko preZiti Skodlivych
mikroorganism(, coZ mizZe mit za ndsledek zdravotni
rizika a znehodnoceni produktu.

Vice o steri
potravi

www.kvalifikace-validace.
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Metody sterilizace: Tradicni zavarovani

=

Definice tradicniho zavarovani

Tradi¢ni zavarovani je forma sterilizace potravin.

Vyuziva nepfimy ohtev v hermeticky uzavienych
obalech, jako jsou sklenice nebo plechovky.

Ve

Vysoka teplota a jeji ucinky

Vysoka teplota zajistuje zni¢eni vegetativnich forem
forem skodlivych bakterii.

Je klicova pro bezpecnost potravin.

O
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Vytvoreni anaerobniho prostredi

Proces zavarovani vytvari anaerobni prostiedi.

Toto prostredi brani rlstu mikroorganismu.

Dulezitost casu a teploty

Pfesné dodrZeni ¢asu a teploty sterilizace je nezbytné.

Zajistuje Uplny ihyn nebezpecnych organismu a
zachovani kvality potravin.
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Pasterizace vs. sterilizace

Pasterizace Sterilizace

* Probihd pfi nizsich teplotach (do 100 °C). * \lyZzaduje vyssi teploty a delSi dobu pUsobeni.
* Cilem je usmrtit specifické mikroorganismy a prodlouzit trvanlivost ® Znici vSechny mikroorganismy a spory.
potravin. * Umoznuje dlouhodobé skladovani bez chlazeni.
* Nevede k uplné sterilizaci. * Nezbytna pro bezpecnost potravin s delSi dobou trvanlivosti.

* Vhodna pro produkty s kratsi trvanlivosti.




Sterilizace potravin: Zajisténi bezpecnosti a kvality

Moderni sterilizacni technologie

/
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Sterilizace mimo obal

Moderni technologie sterilizace zahrnuji
inovativni metody, jako je sterilace mimo obal,
obal, kdy jsou potraviny sterilizovany pred
pfed naplnénim do sterilnich obald.

<
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Vicevrstvé bariérové sacky

Pouzivaji se vicevrstvé bariérové sacky, které
které kombinuji ochranné vlastnosti sklenic s
sklenic s prakti¢nosti lehkych obal(.

Rychly ohrev a ochlazeni

Klicovym prvkem téchto metod je rychly ohrev
ohrev a nasledné rychlé ochlazeni, coz
minimalizuje ztraty vitaminG a mineral( a
zaroven zajistuje vysokou bezpecnost a kvalitu
kvalitu potravinarskych vyrobkd.
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Optimalni teplota
sterilizace pro
ruzné potraviny

10

Vyznam kyselosti potravin pfi sterilizaci
Vybér spravné sterilizacni teploty zavisi na typu potraviny a jeji kyselosti.

Potraviny s vyssi kyselosti, jako jsou ovocné vyrobky, |ze sterilizovat pti nizsich teplotach.

Sterilizace nekyselych potravin

Nekyselé potraviny, napriklad zelenina nebo maso, vyZzaduji vyssi teploty nad 100 °C.

Vyssi teploty jsou nezbytné pro Gcinnou eliminaci mikroorganismda.

Sterilizace ovocnych vyrobkd

DZemy a marmeldady lze zavarovat pfi teploté kolem 90 °C.

Doba sterilizace je obvykle 10 minut.

DlleZitost spravné teploty
Spravna teplota je nezbytna pro bezpecnost produktu.

Zachovani kvality potravin zavisi na optimalni sterilizaci.
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Vliv teploty na kvalitu a bezpecnost potravin

11
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Rizeni teploty sterilizace

Teplota sterilizace musi byt peclivé
fizena, aby byla zajisténa bezpecnost
potravin.

Minimalizace negativnich dopad( na
chut, texturu a nutri¢ni hodnoty je
klicova.

Cil sterilizace

Usmrtit vSechny Skodlivé
mikroorganismy, které by mohly
zpUsobit kazeni nebo zdravotni

problémy.
Vyvazeni dostatecné vysoké teploty s
ochranou kvality potravin.

Moderni technologické postupy
postupy

Stanoveni presnych parametr(
ohrevu, sterilizace a ochlazovani.
Optimalizace vysledného produktu
pomoci modernich technologii.

Bezpecnost a kvalita potravin
potravin

Sterilizace zajistuje bezpecnost
potravin a ochranu jejich kvality.
Ddraz na technologické postupy pro
dosaZeni optimalnich vysledka.

www.kvalifikace-validace.cz
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Spravné postupy zavarovani a sterilizace

(S

P

Duakladné ocisténi
zeleniny

Zelenina musi byt
dlkladné ocisténa, i kdyz
kdyZ neni pred sterilizaci
sterilizaci tepelné
upravovana.

O

Spravné plnéni oball
podle konzistence

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

VIaknité produkty se plni 1
cm pod okraj.

Pevné produkty se plni 3
cm pod okraj.

=

Ohrev nadob pfi plnéni
pInéni horkou
potravinou

Pokud se plni horkou
potravinou, je nutné ohrat
ohtat nadoby na stejnou
stejnou teplotu, aby se
zabranilo prasknuti
sklenic.

£

Dodrzeni technickych
postupti

Pfi zavarovani a sterilizaci
je nezbytné dodrzovat

presné technické postupy.

O

Klicova pravidla pro
bezpecnost a kvalitu

Dodrzeni téchto pravidel
je klicové pro bezpeénost
a kvalitu sterilovanych
potravin.
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Nejlepsi praktiky pro uchovavani sterilovanych potravin

potravin

Hermetické uzavfieni obalu
obalu

Pro zachovani kvality a
bezpecnosti sterilovanych
potravin je dllezZité, aby byly
obaly hermeticky uzavrené.

£

Skladovani na chladném a
chladném a suchém misté
misté : Ny
Sterilované potraviny by mély
mély byt skladovany na
chladném, suchém misté mimo
mimo primé slunecni svétlo.

=

Typy oball pro sterilované
sterilované potraviny

Pouzivaji se sklenice, plechovky
plechovky nebo moderni
vicevrstvé bariérové sacky, které
které chrani potraviny pred
vnejsimi vlivy.

|E'|
Vyznam spravného
skladovani

Spravné skladovani minimalizuje
riziko znehodnoceni a prodluzuje
trvanlivost vyrobkd, cozZ je
zdsadni pro udrzZeni jejich
bezpecnosti a kvality béhem
dlouhodobého uchovavani.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
otravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Dlouhodoba trvanlivost a zavérecna doporuceni

doporuceni

(} Vyhody sterilovanych potravin

Sterilované potraviny vydrzi mésice az roky bez nutnosti
nutnosti chlazeni.

Hermetické uzavieni a spravny sterilizacni proces
zajistuji dlouhou trvanlivost.

Domaci zavarovani

1]

Efektivni zpGsob uchovani sezénnich produkt(.

Nutnost dodrZovat spravné postupy sterilizace a
hygieny.

S,
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Faktory ovliviujici trvanlivost

Trvanlivost zavisi na typu potraviny, kvalité sterilizace a
sterilizace a skladovacich podminkach.

Doporuceni pro bezpecnost potravin

PouZzivat kvalitni obaly a dodrzovat doporucené teploty
a Casy sterilizace.

V ptipadé potreby proces sterilizace opakovat.
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