Metody, historie, hygiena a inovace v procesu sterilizace potravin
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Sterilizace potravin: Zajisténi bezpecnosti a prodlouZeni trvanlivosti

Uvod do sterilizace potravin

Definice sterilizace potravin
potravin

Sterilizace potravin je proces, pfi
proces, pfi kterém se za pomoci
pomoci vysoké teploty usmrti
usmrti vétSina mikroorganismu.
mikroorganismd.

Cilem je zabranit kazeni potravin
a zdravotnim rizik(m.

Rozdil meazi sterilizaci a
pasterizaci

Sterilizace se lisi od pasterizace
predevsim pouZzitou teplotou a
ucinnosti likvidace
mikroorganismd.

Pasterizace nici pouze
vegetativni formy bakterii,
zatimco sterilizace likviduje i

spory.

5

Sterilizace ve zdravotnictvi
vs. potravinarstvi

Sterilizace ve zdravotnictvi
usiluje o Uplné odstranéni vSech
mikroorganismd.

Potravinarska sterilizace voli
kompromis mezi ucinnosti a
zachovanim kvality potravin.

Vyznam sterilizace potravin
potravin

Sterilizace je zdsadni pro
prodlouZeni trvanlivosti
potravin.

Zajistuje bezpecnost potravin
pro spotfebitele.

Vice o steriliza
potravin v

www.kvalifikace-validace.cz
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Historie zavarovani a sterilizace

17. stoleti 19. stoleti 1892 Vynalez zavarovacich
nadob
Vyvoj metod sterilizace saha do 17. Louis Pasteur prokazal, ze Rudolf Rempel patentoval metodu Johann Weck rozsifil metodu
do 17. stoleti. mikroorganismy zp@sobuji kazeni sterilizace potravin vysokou sterilizace vynalezem specidlnich
potravin a Ze teplo je efektivni teplotou ve sklenicich. zavarovacich nadob.

zpUsob jejich likvidace.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
otravin v autoklavech

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

5

Uspésnost sterilizace

Uspésnost sterilizace zavisi
nejen na spravnych
steriliza¢nich podminkach, ale
také na pocatecni mikrobidlni

kontaminaci surovin a zafizeni.

Dulezitost cisténi a
myti

Dudkladné cisténi a myti
surovin, stejné jako sterilizace
a dezinfekce pracovnich ploch
a nastrojq, jsou nezbytné pro
minimalizaci rizika kaZeni.

O

Kratké skladovani
surovin

Kratké skladovani surovin pred
sterilizaci a spravna hygiena
béhem celého procesu zajistuji
bezpecénost a kvalitu
vyslednych potravinarskych
vyrobkd.

£

Komplexni pristup k

k bezpecnosti potravin
B&BE%XJE! potravin je
vysledkem komplexniho
pfistupu zahrnujiciho hygienu i
spravné technologické
postupy.

O,

Vyznam hygieny v

procesu sterilizace

Hygiena hraje klicovou roli pfi
zajisténi bezpecnosti a kvality
potravin béhem sterilizacniho
procesu.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Metody sterilizace potravin: Zavarovani

=
£
O

Tradi¢ni metoda konzervace

Zavarovani je tradi¢ni metoda konzervace potravin.

Vyuziva sterilizaci teplem v hermeticky uzavienych obalech, jako jsou
sklenice nebo plechovky.

Neprimé ohfivani potravin

Potraviny jsou ohfivany nepfimo.

Tento zplisob umoZniuje rovhomérné dosaZeni sterilizacni teploty bez
pfimého kontaktu s ohfevnym médiem.

Klicové parametry procesu

Rychlost ohfevu, doba udrzZeni sterilizacni teploty a rychlost ochlazovani

ochlazovani jsou klicové parametry.

Tyto parametry musi byt pfesné nastaveny pro ucinnou sterilizaci.

Minimalizace dopadu na kvalitu potravin

Proces sterilizace je navrien tak, aby minimalizoval negativni dopad na
dopad na chut a nutri¢ni hodnoty potravin.

Aseptické plnéni

Aseptické plnéni zarucuje, Ze sterilizovana potravina zlstane v sterilnim
sterilnim prostredi az do spotreby.
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Pasterizace a UHT sterilizace

* Tepelna metoda vyuzivajici teploty pod 100 °C. * Poutziva velmi vysoké teploty (minimalné 135 °C) po velmi kratkou
* Likviduje vegetativni formy mikroorganismu a patogent, avSak spory kratkou dobu (cca 1 sekundu).

bakterii zGstdvaji neporuseny. * Umoznuje znicit i spory bakterii.
* Setrn&;jsi k potravindm, zachovava vice chuti a Zivin. * Dosahuje dlouhé trvanlivosti bez nutnosti chlazeni.

* Trvanlivost je omezena. * Volba metody zavisi na typu produktu a pozadované trvanlivosti.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Sterilizace v autoklavu

Proces sterilizace v
autoklavu

Sterilizace v autoklavu je proces,
proces, ktery kombinuje vysokou
vysokou teplotu a tlak pro
efektivni likvidaci
mikroorganismu a spor.

Vyuziti v potravinarském
potravinarském primyslu
primyslu

Tento zpUsob sterilizace je Siroce
Siroce vyuzivan v potravinarském
potravinarském priamyslu pro
pro konzervaci masa, zeleniny,
zeleniny, hotovych jidel a krmiv
krmiv pro zvifata.

Moderni technologie
autoklavt

Moderni autoklavy umoZznuji
presné méreni a validaci
sterilizacnich cyklQ, coZ zarucuje
zaruCuje konzistentni kvalitu a

a bezpecnost vyrobkd.

Klicova kontrola teploty a
tlaku

Kontrola teploty a tlaku béhem
celého procesu je klicova pro
dosazeni pozadované
mikrobiologické bezpecnosti.

Prodlouzeni trvanlivosti
potravin

Sterilizace v autoklavu pfispiva k
prodlouZeni trvanlivosti potravin
diky efektivni likvidaci
mikroorganismda.

i a pasterizaci

Vice o steri
it utoklavech:

ce-validace.cz
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Teploty potrebné pro sterilizaci potravin

£

Sterilizace kyselych potravin

Spravna volba sterilizacni teploty zavisi na pH potraviny.
potraviny.

Kyselé potraviny s pH pod 4,0, jako jsou ovoce nebo zelenina v
kyselém nélevu, Ize sterilizovat pfi teplotach do 100 °C.

Tato teplota je dostatecna k eliminaci mikroorganism.

O

Sterilizace nekyselych potravin

Nekyselé potraviny, napriklad maso, mlécné vyrobky nebo
nebo zelenina s vyssim pH, vyZaduiji sterilizaci pfi teplotach
teplotach nad 100 °C.

Sterilizace se Casto provadi v pretlakovych zafizenich, aby byly
zni¢eny i spory bakterii.

Volba teploty je zasadni pro zajisténi mikrobidlni bezpecnosti
a minimalizaci negativnich dopadU na kvalitu potravin.
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Vliv vysokych teplot na chut a nutricni hodnotu

Pasterizace Intenzivni sterilizace

* Setrné&j’i metoda sterilizace. * Zajistuje delsi trvanlivost.
* Lépe uchovava chut a nutri¢ni hodnoty. * Veétsi ztraty kvality.
® Trvanlivost je kratsi. * Zmeéna textury a chuti potravin.

potravin v autoklévech
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Bezpecnost a hygiena pri pouziti vysokych teplot

é)

Hygiena zafizeni a
pracovnich ploch

Bezpecnost potravin pri
sterilizaci zavisi na
dUkladné hygiené zafizeni,
surovin a pracovnich
ploch.

Standardy cisténi a
dezinfekce

DodrZovani pfisnych
standard( Cisténi a
dezinfekce minimalizuje
riziko kontaminace
mikroorganismy.

Spravné tésnéni oball

Spravné tésnéni sklenic a
a oballl je nezbytné pro
zajisténi ucinné sterilizace
sterilizace a prevenci
kazeni béhem skladovani.
skladovani.

Kontrola sterilizacnich
cyklt

Pravidelné kontroly
teploty, tlaku a
sterilizacnich cyklt jsou
klicové pro udrzeni
bezpecnosti a kvality

potravinarskych vyrobk.

Prevence kaZeni potravin

U¢inna sterilizace a
spravné skladovani
minimalizuji riziko kazeni
potravin.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz



Sterilizace potravin: Zajisténi bezpec¢nosti a prodlouZeni trvanlivosti

12

Sterilizace ruznych potravinarskych vyrobku

O

Siroka $kala potravin vhodnych pro sterilizaci

Sterilizace je vhodna pro Sirokou skalu potravin,
véetné ovoce, zeleniny, masa, hotovych jidel a
polévek.

Manipulace s obaly pfi sterilizaci

DuleZitd je také spravna manipulace s obaly, aby
aby nedoslo k poruseni tésnéni.

£

Sterilizace kyselych a nekyselych potravin

U kyselych potravin postacuje sterilizace pfi nizSich
teplotach, zatimco u nekyselych potravin je nutné
pouzit vyssi teploty a tlak.

O
Vybér sterilizacni techniky a parametri(

Spravny vybér sterilizacni techniky a parametr( je
parametru je nezbytny pro zajisténi bezpecnosti,
bezpecénosti, prodlouzeni trvanlivosti a minimalizaci
minimalizaci ztrat nutri¢nich hodnot a chuti.

Cile sterilizace potravin

Sterilizace zajistuje bezpecnost, prodluzuje
trvanlivost a minimalizuje ztraty nutri¢nich hodnot a

hodnot a chuti.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Doporuceni pro domaci zavarovani

Cistota zavarovacich sklenic a

a vicek

Pti domacim zavarovani je klicové
pouzivat Cisté, specialné urcené
zavarovaci sklenice a vicka.

Sklenice je tfeba dikladné umyt
horkou vodou a saponatem.

Ptiprava sklenic pred plnénim

plnénim

Sklenice je nutné nechat odkapat
dnem vzhuru na Cisté utérce.

Obratit je az tésné pred plnénim.

Vyvareni gumového tésnéni

Gumové tésnéni je nutné vyvafrit
nékolik minut ve vodé.

Spravné tésnéni je zasadni pro
bezpecénost a dlouhou trvanlivost
zavarenych potravin.

Minimalizace rizika
mikrobidlniho rustu

Dodrzovani téchto postupt
minimalizuje riziko mikrobialniho
rdstu.

Postupy také snizuji riziko kazeni
zavarenych potravin.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:
www.kvalifikace-validace.cz



Sterilizace potravin: Zajisténi bezpecnosti a prodlouZeni trvanlivosti

Budoucnost sterilizace potravin a inovace

4 O O 2 O

Moderni technologie Zachovani nutricnich Dlouha trvanlivost a Udrzitelnost v sterilizaci  Reakce na trzni a

technologie sterilizace hodnot a chuti bezpecnost environmentalni vyzvy

sterilizace o . L o o _

Vyuziti vysokotlaké sterilizace, Minimalizace ztrat nutri¢nich Sterilizace zajistuje dlouhou Ddraz na snizovani energetické Vyvoj metod reaguje na

sterilizace, pulzniho nutri¢nich latek. dlouhou trvanlivost potravin. narocnosti. pozZadavky trhu.

elektrického pole a ultrazvuku. potravin. 5

ultrazvuku. Zachovani pfirozené chuti Pouziti ekologictéjsich ResSeni environmentalnich
potravin pfi sterilizaci. Zachovani bezpecénosti obalovych materialQ. vyzev v oblasti sterilizace.

Zlepseni prostupu tepla a potravin pro spotfebitele.

zkraceni doby sterilizace.

Vice o steriliza
potravin v

www.kvalifikace-validace.cz
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