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Sterilizace potravin je proces, při 
proces, při kterém se za pomoci 
pomoci vysoké teploty usmrtí 
usmrtí většina mikroorganismů.
mikroorganismů.

Cílem je zabránit kažení potravin 
a zdravotním rizikům.

Definice sterilizace potravin
potravin

Sterilizace se liší od pasterizace 
především použitou teplotou a 
účinností likvidace 
mikroorganismů.

Pasterizace ničí pouze 
vegetativní formy bakterií, 
zatímco sterilizace likviduje i 
spory.

Rozdíl mezi sterilizací a 
pasterizací

Sterilizace ve zdravotnictví 
usiluje o úplné odstranění všech 
mikroorganismů.

Potravinářská sterilizace volí 
kompromis mezi účinností a 
zachováním kvality potravin.

Sterilizace ve zdravotnictví 
vs. potravinářství

Sterilizace je zásadní pro 
prodloužení trvanlivosti 
potravin.

Zajišťuje bezpečnost potravin 
pro spotřebitele.

Význam sterilizace potravin
potravin
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Úvod do sterilizace potravin



Historie zavařování a sterilizace

Johann Weck rozšířil metodu 

sterilizace vynálezem speciálních 

zavařovacích nádob.

Vynález zavařovacích 
nádob

Rudolf Rempel patentoval metodu 

sterilizace potravin vysokou 

teplotou ve sklenicích.

1892

Louis Pasteur prokázal, že 

mikroorganismy způsobují kažení 

potravin a že teplo je efektivní 

způsob jejich likvidace.

19. století

Vývoj metod sterilizace sahá do 17. 

do 17. století.

17. století
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Úspěšnost sterilizace závisí 
nejen na správných 
sterilizačních podmínkách, ale 
také na počáteční mikrobiální 
kontaminaci surovin a zařízení.

Úspěšnost sterilizace

Důkladné čištění a mytí 
surovin, stejně jako sterilizace 
a dezinfekce pracovních ploch 
a nástrojů, jsou nezbytné pro 
minimalizaci rizika kažení.

Důležitost čištění a 
mytí

Krátké skladování surovin před 
sterilizací a správná hygiena 
během celého procesu zajišťují 
bezpečnost a kvalitu 
výsledných potravinářských 
výrobků.

Krátké skladování 
surovin

Bezpečnost potravin je 
výsledkem komplexního 
přístupu zahrnujícího hygienu i 
správné technologické 
postupy.

Komplexní přístup k 
k bezpečnosti potravin
potravin

Hygiena hraje klíčovou roli při 
zajištění bezpečnosti a kvality 
potravin během sterilizačního 
procesu.

Význam hygieny v 
procesu sterilizace
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Význam hygieny v procesu sterilizace



Aseptické plnění zaručuje, že sterilizovaná potravina zůstane v sterilním 
sterilním prostředí až do spotřeby.

Aseptické plnění

Proces sterilizace je navržen tak, aby minimalizoval negativní dopad na 
dopad na chuť a nutriční hodnoty potravin.

Minimalizace dopadu na kvalitu potravin

Rychlost ohřevu, doba udržení sterilizační teploty a rychlost ochlazování 
ochlazování jsou klíčové parametry.

Tyto parametry musí být přesně nastaveny pro účinnou sterilizaci.

Klíčové parametry procesu

Potraviny jsou ohřívány nepřímo.

Tento způsob umožňuje rovnoměrné dosažení sterilizační teploty bez 
přímého kontaktu s ohřevným médiem.

Nepřímé ohřívání potravin

Zavařování je tradiční metoda konzervace potravin.

Využívá sterilizaci teplem v hermeticky uzavřených obalech, jako jsou 
sklenice nebo plechovky.

Tradiční metoda konzervace
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Metody sterilizace potravin: Zavařování



• Používá velmi vysoké teploty (minimálně 135 °C) po velmi krátkou 
krátkou dobu (cca 1 sekundu).

• Umožňuje zničit i spory bakterií.
• Dosahuje dlouhé trvanlivosti bez nutnosti chlazení.
• Volba metody závisí na typu produktu a požadované trvanlivosti.

UHT sterilizace

• Tepelná metoda využívající teploty pod 100 °C.
• Likviduje vegetativní formy mikroorganismů a patogenů, avšak spory 

bakterií zůstávají neporušeny.
• Šetrnější k potravinám, zachovává více chuti a živin.
• Trvanlivost je omezená.

Pasterizace
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Pasterizace a UHT sterilizace



Sterilizace v autoklávu je proces, 
proces, který kombinuje vysokou 
vysokou teplotu a tlak pro 
efektivní likvidaci 
mikroorganismů a spor.

Proces sterilizace v 
autoklávu

Tento způsob sterilizace je široce 
široce využíván v potravinářském 
potravinářském průmyslu pro 
pro konzervaci masa, zeleniny, 
zeleniny, hotových jídel a krmiv 
krmiv pro zvířata.

Využití v potravinářském 
potravinářském průmyslu
průmyslu

Moderní autoklávy umožňují 
přesné měření a validaci 
sterilizačních cyklů, což zaručuje 
zaručuje konzistentní kvalitu a 
a bezpečnost výrobků.

Moderní technologie 
autoklávů

Kontrola teploty a tlaku během 
celého procesu je klíčová pro 
dosažení požadované 
mikrobiologické bezpečnosti.

Klíčová kontrola teploty a 
tlaku

Sterilizace v autoklávu přispívá k 
prodloužení trvanlivosti potravin 
díky efektivní likvidaci 
mikroorganismů.

Prodloužení trvanlivosti 
potravin
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Sterilizace v autoklávu



Nekyselé potraviny, například maso, mléčné výrobky nebo 
nebo zelenina s vyšším pH, vyžadují sterilizaci při teplotách 
teplotách nad 100 °C.

Sterilizace se často provádí v přetlakových zařízeních, aby byly 
zničeny i spory bakterií.

Volba teploty je zásadní pro zajištění mikrobiální bezpečnosti 
a minimalizaci negativních dopadů na kvalitu potravin.

Sterilizace nekyselých potravin

Správná volba sterilizační teploty závisí na pH potraviny.
potraviny.

Kyselé potraviny s pH pod 4,0, jako jsou ovoce nebo zelenina v 
kyselém nálevu, lze sterilizovat při teplotách do 100 °C.

Tato teplota je dostatečná k eliminaci mikroorganismů.

Sterilizace kyselých potravin

Teploty potřebné pro sterilizaci potravin
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• Zajišťuje delší trvanlivost.
• Větší ztráty kvality.
• Změna textury a chuti potravin.

Intenzivní sterilizace

• Šetrnější metoda sterilizace.
• Lépe uchovává chuť a nutriční hodnoty.
• Trvanlivost je kratší.

Pasterizace
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Účinná sterilizace a 
správné skladování 

minimalizují riziko kažení 
potravin.

Prevence kažení potravin

Pravidelné kontroly 
teploty, tlaku a 

sterilizačních cyklů jsou 
klíčové pro udržení 

bezpečnosti a kvality 
potravinářských výrobků.

Kontrola sterilizačních 
cyklů

Správné těsnění sklenic a 
a obalů je nezbytné pro 

zajištění účinné sterilizace 
sterilizace a prevenci 

kažení během skladování.
skladování.

Správné těsnění obalů

Dodržování přísných 
standardů čištění a 

dezinfekce minimalizuje 
riziko kontaminace 

mikroorganismy.

Standardy čištění a 
dezinfekce

Bezpečnost potravin při 
sterilizaci závisí na 

důkladné hygieně zařízení, 
surovin a pracovních 

ploch.

Hygiena zařízení a 
pracovních ploch
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Bezpečnost a hygiena při použití vysokých teplot



Sterilizace zajišťuje bezpečnost, prodlužuje 
trvanlivost a minimalizuje ztráty nutričních hodnot a 

hodnot a chuti.

Cíle sterilizace potravin

Důležitá je také správná manipulace s obaly, aby 
aby nedošlo k porušení těsnění.

Manipulace s obaly při sterilizaci

Správný výběr sterilizační techniky a parametrů je 
parametrů je nezbytný pro zajištění bezpečnosti, 

bezpečnosti, prodloužení trvanlivosti a minimalizaci 
minimalizaci ztrát nutričních hodnot a chuti.

Výběr sterilizační techniky a parametrů

U kyselých potravin postačuje sterilizace při nižších 
teplotách, zatímco u nekyselých potravin je nutné 

použít vyšší teploty a tlak.

Sterilizace kyselých a nekyselých potravin

Sterilizace je vhodná pro širokou škálu potravin, 
včetně ovoce, zeleniny, masa, hotových jídel a 

polévek.

Široká škála potravin vhodných pro sterilizaci
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Při domácím zavařování je klíčové 
používat čisté, speciálně určené 
zavařovací sklenice a víčka.

Sklenice je třeba důkladně umýt 
horkou vodou a saponátem.

Čistota zavařovacích sklenic a 
a víček

Sklenice je nutné nechat odkapat 
dnem vzhůru na čisté utěrce.

Obrátit je až těsně před plněním.

Příprava sklenic před plněním
plněním

Gumové těsnění je nutné vyvařit 
několik minut ve vodě.

Správné těsnění je zásadní pro 
bezpečnost a dlouhou trvanlivost 
zavařených potravin.

Vyvaření gumového těsnění

Dodržování těchto postupů 
minimalizuje riziko mikrobiálního 
růstu.

Postupy také snižují riziko kažení 
zavařených potravin.

Minimalizace rizika 
mikrobiálního růstu
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Využití vysokotlaké sterilizace, 
sterilizace, pulzního 
elektrického pole a ultrazvuku.
ultrazvuku.

Zlepšení prostupu tepla a 
zkrácení doby sterilizace.

Moderní technologie 
technologie sterilizace
sterilizace

Minimalizace ztrát nutričních 
nutričních látek.

Zachování přirozené chuti 
potravin při sterilizaci.

Zachování nutričních 
hodnot a chuti

Sterilizace zajišťuje dlouhou 
dlouhou trvanlivost potravin.
potravin.

Zachování bezpečnosti 
potravin pro spotřebitele.

Dlouhá trvanlivost a 
bezpečnost

Důraz na snižování energetické 
náročnosti.

Použití ekologičtějších 
obalových materiálů.

Udržitelnost v sterilizaci

Vývoj metod reaguje na 
požadavky trhu.

Řešení environmentálních 
výzev v oblasti sterilizace.

Reakce na tržní a 
environmentální výzvy
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Budoucnost sterilizace potravin a inovace
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