Prehled termizace, pasterizace, sterilizace a jejich dopad na mléko
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Tepelné metody zpracovani mléka: Bezpecnost, kvalita a inovace
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Tepelné metody zpracovani mléka: Bezpecnost, kvalita a inovace

Uvod do tepelnych metod zpracovani mléka

Vyznam tepelného osSetreni mléka

Tepelné osetfeni mléka je nezbytné pro
zajisténi jeho zdravotni nezdvadnosti.

Procesy jako termizace, pasterizace nebo
sterilizace prodluZuji trvanlivost mléka.
Syrové mléko obsahuje mikroorganismy, které
mohou byt patogenni.

Metody tepelného zpracovani

Termizace, pasterizace a sterilizace se lisi
intenzitou tepelného pusobeni.

Kazda metoda ma odlisny efekt na
mikroorganismy a kvalitu mléka.

Spravné zpracovani je klicové pro bezpecnost
mléka.

Nutricni a senzorické vlastnosti mléka
mléka

Tepelné zpracovani zachovava nutricni
hodnoty mléka.

DalezZité je také zachovani senzorickych
vlastnosti.

Kvalita mléka je zdsadni pro potravinarskou
vyrobu a spotrebitelsky trh.
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Co je termizace?

Definice termizace

Termizace je Setrnd metoda
tepelného osetfeni mléka, ktera
kterd spocivd v zahtati mléka na
na nizsi teploty nez pfi
pasterizaci.

Teplotni rozmezi a
délka procesu

Obvykle se mléko zahfiva na
teploty kolem 57—68 °C po dobu
dobu nékolika sekund az minut.
minut.

Cil termizace

Cilem termizace je sniZit pocet
pocet mikroorganism(, zejména
zejména téch skodlivych, aniz by
aniz by doslo k vyraznému
ovlivnéni chuti, viiné a nutri¢nich
nutri¢nich hodnot mléka.

Pouziti termizace

Termizace se ¢asto pouziva jako
preduprava pred dalSimi procesy
nebo u mléka, které neni uréeno
k dlouhodobému skladovani.

Vyhody a omezeni
procesu

Tento proces pomaha omezit rlst
patogenu a prodlouZit Cerstvost
mléka, avSak neodstranuje
vSechny mikroorganismy jako
pasterizace (i sterilizace.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Co je pasterizace?

£

Definice pasterizace

Pasterizace je proces
tepelného osetfeni mléka,
ktery vyvinul Louis Pasteur v
v 19. stoleti.

O

Teplotni rozsah a trvani
trvani

MIéko se zahtiva na teplotu
teplotu mezi 63 °Ca 72 °C po
po dobu 15 aZz 30 sekund.

&

Cil pasterizace

Proces umoznuje zniéeni
vétsSiny patogennich
mikroorganismu a prodlouZeni
prodlouzeni trvanlivosti mléka.
mléka.

©

Vyhody oproti sterilizaci

Pasterizace je Setrnéjsi nez
sterilizace, zachovava vétsinu
nutri¢nich hodnot a
senzorickych vlastnosti mléka.

s

Vyznam v mlékarenském
primyslu

Tento proces je standardem v
mlékarenském pramyslu a
klicovym krokem pro zajisténi
bezpecnosti a kvality mlécnych
vyrobkd.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Rozdily mezi termizaci a pasterizaci

Teplotni rozdily mezi termizaci a pasterizaci Ucinnost a vhodnost procest

* Termizace probiha pfi nizsich teplotach (57-68 °C) a delSi dobé
dobé plsobeni.

* Pasterizace vyuziva vyssi teploty (63—72 °C) po kratsi dobu (15-30
sekund).

* Termizace snizuje pocet mikroorganismu, ale neodstranuje vsechny
vSechny patogeny.

* Pasterizace je u€innéjsi v eliminaci Skodlivych bakterii a prodluzuje
trvanlivost mléka vice nez termizace.
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Co je sterilizace mléka?

Definice sterilizace mléka

Sterilizace mléka je intenzivni tepelny proces, pfi kterém se
mléko zahriva v hermeticky uzavienych obalech na teplotu
nad 100 °C.

Teplotni rozsah a doba trvani

Proces probihd pfi teplotach ¢asto kolem 135-150 °C po dobu
nékolika sekund az minut.

Cil sterilizace

Cilem je znicit vSechny mikroorganismy véetné spor, ¢imz se

¢imz se dosahuje mikrobiologické nezavadnosti a velmi dlouhé

velmi dlouhé trvanlivosti mléka.

Vyhody sterilizace

Sterilizace umozZnuje vyrobu trvanlivého mléka (UHT), které Ize
které lze skladovat pri pokojové teploté bez nutnosti chlazeni.
chlazeni.

Nevyhody sterilizace

Proces mUze ovlivnit chut, vini a nékteré nutri¢ni hodnoty
hodnoty mléka vice neZ pasterizace.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Vyhody a nevyhody pasterizace a sterilizace

Vyhody pasterizace Nevyhody pasterizace

® Zachovani vétsiny nutri¢nich hodnot * Kratsi trvanlivost nez sterilizované mléko

* Setrné zpracovani * Neodstrani vSechny mikroorganismy
* Bezpecnost pro spotrebitele

* Prodlouzeni trvanlivosti mléka

potravin v autoklévech
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Bezpecnost potravin a mikroorganismy

Vyznam tepelného osetreni
mléka

Tepelné osetfeni mléka je
klicové pro eliminaci
patogennich
mikroorganism, jako jsou
E. coli, Salmonella nebo
Listeria.

Tyto mikroorganismy
mohou zpUsobit zdvazna
onemocnéni.

Metody zajisténi
bezpecnosti mléka

Pasterizace a sterilizace
zajistuji, Ze mléko je
zdravotné nezavadné.

Tyto procesy jsou dllezité
zejména pro rizikové
skupiny jako déti, téhotné
Zeny a osoby s oslabenou
imunitou.

Role veterinarni kontroly
kontroly

Veterinarni kontrola je
nezbytnd pro minimalizaci
minimalizaci rizik
spojenych s konzumaci
mléka.

Spravné provedeni
tepelnych procesu zajistuje
kvalitu mléka.

Rizika nepasterizovaného
nepasterizovaného mléka
mléka

Nepasterizované mléko
predstavuje vysoké riziko
riziko pro zdravi.

V mnoha zemich je

regulovano nebo zakazano.

Ochrana rizikovych skupin

Tepelné oSetfeni mléka je
je klicové pro ochranu déti,
déti, téhotnych Zen a osob

osob s oslabenou
imunitou.

Zajistuje bezpecnost
konzumace mléka pro tyto
skupiny.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Dopad tepelného osetreni na kvalitu mléka

Termizace Sterilizace

® Zachovava vétsinu senzorickych vlastnosti. * \/yraznéjsi zmény chuti.
* Nizsi u¢innost proti mikroorganismim. * Snizeni obsahu vitaminU, zejména vitaminu C a nékterych B vitamindQ.

potravin v autoklévech
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Spotrebitelské preference a trendy

Rozdily v preferencich mléka

Spotrebitelé se lisi v preferencich mezi Cerstvym, pasterizovanym a sterilizovanym
mlékem.

Vyhody nepasterizovaného mléka

Néktefi preferuji chut a vnimanou pfirodnost nepasterizovaného mléka, i pfes
rizika.

Bezpecnost pasterizace a sterilizace

Vétsina spotrebitell upfednostriuje bezpecnost a delsi trvanlivost, kterou nabizi
kterou nabizi pasterizace a sterilizace.

11

MIéko s prodlouzenou trvanlivosti (ESL)

Mléko s prodlouzenou trvanlivosti kombinuje vyhody Cerstvosti a delsi
skladovatelnosti.

Trendy ve zpracovani mléka

Trendy sméruji k vyrobklm, které zachovavaji co nejvice pfirodnich vlastnosti a
vlastnosti a zaroven splnuji bezpecnostni normy.

Firmy musi zohlednit tyto preference pfi volbé technologie zpracovani mléka.
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Inovace v tepelnych metodach zpracovani mléka

Minimalizace negativnich dopadU tepelnych procesu Membranova filtrace Pulsni elektrické pole (PEF)
procesu
Vyvoj novych technologii sméfuje k minimalizaci Membranova filtrace umoziuje mechanické Pulsni elektrické pole (PEF) je inovativni metoda,
minimalizaci negativnich dopad( tepelnych procest odstranéni mikroorganism( bez tepelného metoda, kterd nici mikroorganismy elektrickymi

procesl na kvalitu mléka.

Kombinace Setrnych metod

Kombinace Setrnych tepelnych a netepelnych metod
metod zvySuje bezpecnost a zachovava nutriéni
nutri¢ni hodnoty.

poskozeni. elektrickymi impulzy bez vyrazného zahfati.

Podpora udrzitelnosti a efektivity

Tyto technologie podporuji udrzitelnost a efektivitu
efektivitu vyroby mléka s vysokou kvalitou.

Veterindrni kontrola zGstava klicova pro zajisténi
bezpecénosti.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Udrzitelnost a ekologické aspekty

Energeticka narocnost
sterilizace a UHT

Sterilizace a UHT procesy
vyZaduji vysokou spotrebu
energie kvali vysokym
teplotam a tlaku.

Vyhody pasterizace a
termizace

Pasterizace a termizace
jsou energeticky méné
narocné, ale vyzaduji
chlazeni a rychlou
distribuci.

©

Inovativni technologie pro
pro snizeni ekologické stopy
stopy

Nové technologie jako PEF
PEF a membranova filtrace
filtrace mohou sniZit
spotrebu energie a odpad.
odpad.

=0

Ekologické aspekty vyroby
vyroby mléka

Vyrobci mléka musi
zvazovat ekologické
dopady a hledat
rovnhovahu mezi kvalitou,
kvalitou, bezpecnosti a
udrzitelnosti.

13

Efektivni fizeni procesl

Efektivni fizeni proces( a
a veterinarni dohled
pfispivaji k minimalizaci
ztrat a zlepSeni
environmentalniho profilu.
profilu.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Shrnuti a doporuceni pro praxi

Tepelné osetreni mléka Termizace a pasterizace

Sterilizace (UHT)

Tepelné oSetfeni mléka je nezbytné pro zajisténi

Termizace je Setrna metoda vhodna pro
bezpecnosti a prodlouzeni trvanlivosti.

Sterilizace umoZiuje dlouhodobé skladovani.
kratkodobé pouziti.

skladovani.

Pasterizace je standardni proces s vyvaZenou M{ze ovlivnit chut a nutri¢ni hodnoty.

ochranou a kvalitou.

Vybér metody

Inovace a kontrola

Vybér metody by mél vychazet z pozadavki na
na bezpecnost, trvanlivost, kvalitu a spotrebitelské
spotrebitelské preference.

Inovace a veterinarni kontrola jsou klicové pro
pro optimalizaci procesl a minimalizaci rizik.

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