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Tepelné zpracování zachovává nutriční 
hodnoty mléka.
Důležité je také zachování senzorických 
vlastností.
Kvalita mléka je zásadní pro potravinářskou 
výrobu a spotřebitelský trh.

Nutriční a senzorické vlastnosti mléka
mléka

Termizace, pasterizace a sterilizace se liší 
intenzitou tepelného působení.
Každá metoda má odlišný efekt na 
mikroorganismy a kvalitu mléka.
Správné zpracování je klíčové pro bezpečnost 
mléka.

Metody tepelného zpracování

Tepelné ošetření mléka je nezbytné pro 
zajištění jeho zdravotní nezávadnosti.
Procesy jako termizace, pasterizace nebo 
sterilizace prodlužují trvanlivost mléka.
Syrové mléko obsahuje mikroorganismy, které 
mohou být patogenní.

Význam tepelného ošetření mléka
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Termizace je šetrná metoda 
tepelného ošetření mléka, která 
která spočívá v zahřátí mléka na 
na nižší teploty než při 
pasterizaci.

Definice termizace

Obvykle se mléko zahřívá na 
teploty kolem 57–68 °C po dobu 
dobu několika sekund až minut.
minut.

Teplotní rozmezí a 
délka procesu

Cílem termizace je snížit počet 
počet mikroorganismů, zejména 
zejména těch škodlivých, aniž by 
aniž by došlo k výraznému 
ovlivnění chuti, vůně a nutričních 
nutričních hodnot mléka.

Cíl termizace

Termizace se často používá jako 
předúprava před dalšími procesy 
nebo u mléka, které není určeno 
k dlouhodobému skladování.

Použití termizace

Tento proces pomáhá omezit růst 
patogenů a prodloužit čerstvost 
mléka, avšak neodstraňuje 
všechny mikroorganismy jako 
pasterizace či sterilizace.

Výhody a omezení 
procesu
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Co je termizace?



Pasterizace je proces 
tepelného ošetření mléka, 
který vyvinul Louis Pasteur v 
v 19. století.

Definice pasterizace

Mléko se zahřívá na teplotu 
teplotu mezi 63 °C a 72 °C po 
po dobu 15 až 30 sekund.

Teplotní rozsah a trvání
trvání

Proces umožňuje zničení 
většiny patogenních 
mikroorganismů a prodloužení 
prodloužení trvanlivosti mléka.
mléka.

Cíl pasterizace

Pasterizace je šetrnější než 
sterilizace, zachovává většinu 
nutričních hodnot a 
senzorických vlastností mléka.

Výhody oproti sterilizaci

Tento proces je standardem v 
mlékárenském průmyslu a 
klíčovým krokem pro zajištění 
bezpečnosti a kvality mléčných 
výrobků.

Význam v mlékárenském 
průmyslu
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• Termizace snižuje počet mikroorganismů, ale neodstraňuje všechny 
všechny patogeny.

• Pasterizace je účinnější v eliminaci škodlivých bakterií a prodlužuje 
trvanlivost mléka více než termizace.

Účinnost a vhodnost procesů

• Termizace probíhá při nižších teplotách (57–68 °C) a delší době 
době působení.

• Pasterizace využívá vyšší teploty (63–72 °C) po kratší dobu (15–30 
sekund).

Teplotní rozdíly mezi termizací a pasterizací
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Rozdíly mezi termizací a pasterizací



Proces může ovlivnit chuť, vůni a některé nutriční hodnoty 
hodnoty mléka více než pasterizace.

Nevýhody sterilizace

Sterilizace umožňuje výrobu trvanlivého mléka (UHT), které lze 
které lze skladovat při pokojové teplotě bez nutnosti chlazení.
chlazení.

Výhody sterilizace

Cílem je zničit všechny mikroorganismy včetně spor, čímž se 
čímž se dosahuje mikrobiologické nezávadnosti a velmi dlouhé 
velmi dlouhé trvanlivosti mléka.

Cíl sterilizace

Proces probíhá při teplotách často kolem 135–150 °C po dobu 
několika sekund až minut.

Teplotní rozsah a doba trvání

Sterilizace mléka je intenzivní tepelný proces, při kterém se 
mléko zahřívá v hermeticky uzavřených obalech na teplotu 
nad 100 °C.

Definice sterilizace mléka1

2

3

4

5
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• Kratší trvanlivost než sterilizované mléko
• Neodstraní všechny mikroorganismy

Nevýhody pasterizace

• Zachování většiny nutričních hodnot
• Šetrné zpracování
• Bezpečnost pro spotřebitele
• Prodloužení trvanlivosti mléka

Výhody pasterizace
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Tepelné ošetření mléka je 
je klíčové pro ochranu dětí, 
dětí, těhotných žen a osob 

osob s oslabenou 
imunitou.

Zajišťuje bezpečnost 
konzumace mléka pro tyto 

skupiny.

Ochrana rizikových skupin

Nepasterizované mléko 
představuje vysoké riziko 

riziko pro zdraví.

V mnoha zemích je 
regulováno nebo zakázáno.

Rizika nepasterizovaného 
nepasterizovaného mléka

mléka

Veterinární kontrola je 
nezbytná pro minimalizaci 

minimalizaci rizik 
spojených s konzumací 

mléka.

Správné provedení 
tepelných procesů zajišťuje 

kvalitu mléka.

Role veterinární kontroly
kontroly

Pasterizace a sterilizace 
zajišťují, že mléko je 

zdravotně nezávadné.

Tyto procesy jsou důležité 
zejména pro rizikové 

skupiny jako děti, těhotné 
ženy a osoby s oslabenou 

imunitou.

Metody zajištění 
bezpečnosti mléka

Tepelné ošetření mléka je 
klíčové pro eliminaci 

patogenních 
mikroorganismů, jako jsou 

E. coli, Salmonella nebo 
Listeria.

Tyto mikroorganismy 
mohou způsobit závažná 

onemocnění.

Význam tepelného ošetření 
mléka

1 2 3 4 5
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• Výraznější změny chuti.
• Snížení obsahu vitamínů, zejména vitamínu C a některých B vitamínů.

Sterilizace

• Zachovává většinu senzorických vlastností.
• Nižší účinnost proti mikroorganismům.

Termizace
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Trendy směřují k výrobkům, které zachovávají co nejvíce přírodních vlastností a 
vlastností a zároveň splňují bezpečnostní normy.

Firmy musí zohlednit tyto preference při volbě technologie zpracování mléka.

Trendy ve zpracování mléka

Mléko s prodlouženou trvanlivostí kombinuje výhody čerstvosti a delší 
skladovatelnosti.

Mléko s prodlouženou trvanlivostí (ESL)

Většina spotřebitelů upřednostňuje bezpečnost a delší trvanlivost, kterou nabízí 
kterou nabízí pasterizace a sterilizace.

Bezpečnost pasterizace a sterilizace

Někteří preferují chuť a vnímanou přírodnost nepasterizovaného mléka, i přes 
rizika.

Výhody nepasterizovaného mléka

Spotřebitelé se liší v preferencích mezi čerstvým, pasterizovaným a sterilizovaným 
mlékem.

Rozdíly v preferencích mléka
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Tyto technologie podporují udržitelnost a efektivitu 
efektivitu výroby mléka s vysokou kvalitou.

Veterinární kontrola zůstává klíčová pro zajištění 
bezpečnosti.

Podpora udržitelnosti a efektivity

Kombinace šetrných tepelných a netepelných metod 
metod zvyšuje bezpečnost a zachovává nutriční 

nutriční hodnoty.

Kombinace šetrných metod

Pulsní elektrické pole (PEF) je inovativní metoda, 
metoda, která ničí mikroorganismy elektrickými 

elektrickými impulzy bez výrazného zahřátí.

Pulsní elektrické pole (PEF)

Membránová filtrace umožňuje mechanické 
odstranění mikroorganismů bez tepelného 

poškození.

Membránová filtrace

02

Vývoj nových technologií směřuje k minimalizaci 
minimalizaci negativních dopadů tepelných procesů 

procesů na kvalitu mléka.

Minimalizace negativních dopadů tepelných procesů
procesů

03

04 05

01
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Efektivní řízení procesů a 
a veterinární dohled 

přispívají k minimalizaci 
ztrát a zlepšení 

environmentálního profilu.
profilu.

Efektivní řízení procesů

Výrobci mléka musí 
zvažovat ekologické 

dopady a hledat 
rovnováhu mezi kvalitou, 
kvalitou, bezpečností a 

udržitelností.

Ekologické aspekty výroby 
výroby mléka

Nové technologie jako PEF 
PEF a membránová filtrace 

filtrace mohou snížit 
spotřebu energie a odpad.

odpad.

Inovativní technologie pro 
pro snížení ekologické stopy

stopy

Pasterizace a termizace 
jsou energeticky méně 
náročné, ale vyžadují 

chlazení a rychlou 
distribuci.

Výhody pasterizace a 
termizace

Sterilizace a UHT procesy 
vyžadují vysokou spotřebu 

energie kvůli vysokým 
teplotám a tlaku.

Energetická náročnost 
sterilizace a UHT
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Inovace a veterinární kontrola jsou klíčové pro 

pro optimalizaci procesů a minimalizaci rizik.

Inovace a kontrola

Výběr metody by měl vycházet z požadavků na 

na bezpečnost, trvanlivost, kvalitu a spotřebitelské 

spotřebitelské preference.

Výběr metody

Sterilizace umožňuje dlouhodobé skladování.

skladování.

Může ovlivnit chuť a nutriční hodnoty.

Sterilizace (UHT)

Termizace je šetrná metoda vhodná pro 

krátkodobé použití.

Pasterizace je standardní proces s vyváženou 

ochranou a kvalitou.

Termizace a pasterizace

Tepelné ošetření mléka je nezbytné pro zajištění 

bezpečnosti a prodloužení trvanlivosti.

Tepelné ošetření mléka
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Shrnutí a doporučení pro praxi
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