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Definition der
Lebensmittelsterilisation

Die Sterilisation von Lebensmitteln
Lebensmitteln ist eine bewahrte
Methode zur Haltbarmachung.
Sie wird seit Generationen
angewandt, um die Sicherheit und
Qualitat von Lebensmitteln zu
gewahrleisten.

EinfUhrung in die Lebensmittelsterilisation

Ziel der Sterilisation

Die Haltbarkeit von Lebensmitteln
wird durch Sterilisation deutlich
verlangert.
Gleichzeitig wird die Sicherheit der
Produkte sichergestellt.
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Prozess in der
Lebensmittelproduktion

Die Sterilisation ist ein zentraler
Prozess in der
Lebensmittelproduktion.
Thermische Verfahren téten
Mikroorganismen ab und
gewabhrleisten die Unbedenklichkeit
der Produkte.

Bedeutung fir die
Lebensmittelindustrie

Die Einfihrung vermittelt die

Grundlagen der Sterilisation.

Sie zeigt die Bedeutung dieses
Prozesses fiir die Qualitatssicherung

in der Lebensmittelindustrie.




Was ist Sterilisation?

\\\

Definition der Sterilisation
Sterilisation

Sterilisation bezeichnet ein
thermisches Verfahren, das darauf
abzielt, alle Mikroorganismen in
einem Lebensmittelprodukt
abzutoten — inklusive Bakterien,
Pilze, Sporen und Viren.
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Professionelle Sterilisation

Im professionellen Kontext, etwa
mit Autoklaven, wird durch
kontrollierte Temperatur- und
Druckbedingungen eine nahezu
vollstandige Keimfreiheit erreicht.

O

Unterschied zur
Haushaltssterilisation

Im Unterschied zur
Haushaltssterilisation, die nur eine
eine Keimreduktion bewirkt,
garantiert die professionelle
Sterilisation eine sehr hohe
Sicherheit und Haltbarkeit der
Lebensmittel.

5

Ziel der Sterilisation

Das Ziel der Sterilisation ist die
vollstandige Abtotung aller
Mikroorganismen, um die
Sicherheit und Haltbarkeit von
Lebensmitteln zu gewahrleisten.
gewahrleisten.




Warum sterilisiert man Lebensmittel?

Verlangerung der Haltbarkeit Erhohung der Lebensmittelsicherheit
@ Das Hauptziel der Lebensmittelsterilisation ist die O Die Sterilisation tragt zur Lebensmittelsicherheit bei, indem
erhebliche Verlangerung der Haltbarkeit. sie potenziell schadliche Mikroorganismen und Viren
inaktiviert.
Durch das Abtoten von Keimen und Sporen kénnen
Produkte wie Fleischkonserven, Obst, Gemise und Milch
ungekuhlt Gber lange Zeitraume gelagert werden.
Erleichterung von Lagerung und Transport Minimierung von Risiken
&L Die Sterilisation erleichtert Lagerung, Transport und ﬁ Die Sterilisation minimiert das Risiko von
Vertrieb von Lebensmitteln. Lebensmittelverderb und -kontamination.
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Uberblick iber Sterilisationsmethoden

* Die umfassendste Methode der Haltbarmachung von * Arbeitet bei niedrigeren Temperaturen.
Lebensmitteln.

* Reduziert schadliche Keime und erhalt Geschmack sowie
* Erhitzen auf hohe Temperaturen zur Abtotung aller Nahrwert besser.
Mikroorganismen.
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Prozess der Sterilisation

Temperatur und
Zeitkombination

Die thermische Sterilisation basiert
auf einer prazisen Kombination von
Temperatur und Zeit, die je nach
Lebensmittelart variiert.
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Typische Parameter

Typische Parameter liegen zwischen
zwischen 110 °C und 135 °C bei einer
einer Dauer von 10 bis 20 Minuten.
Minuten.

Besonderheiten bei sauren
sauren Produkten

Saure Produkte bendtigen dabei oft
dabei oft geringere Temperaturen
Temperaturen und kiirzere Zeiten.
Zeiten.

Ziel und Qualitatserhaltung

Ziel ist die vollstandige Elimination
Elimination von Bakterien, Pilzen
Pilzen und Sporen, um eine sichere
sichere und langanhaltende
Konservierung zu gewahrleisten.
gewahrleisten.

Die genaue Steuerung dieser
Parameter ist entscheidend, um
Qualitat und Nahrwert der
Lebensmittel bestmoglich zu
erhalten.

Lebencm n
www.mqv-lab.de




Sterilisation vs. Pasteurisierung

* Hohe Temperaturen (110-135 °C) und langere Zeiten, um alle * Niedrigere Temperaturen (70-85 °C) und kiirzere Zeiten, um
Mikroorganismen abzutoten. Zeiten, um schadliche Keime zu reduzieren.

* Sehr lange Haltbarkeit ohne Kiihlung. * Geschmack und Nahrwert bleiben besser erhalten.
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Autoklaven in der Lebensmittelverarbeitung

01

Funktion von
Autoklaven

Autoklaven sind
Druckbehilter, die
Lebensmittel durch Erhitzen
unter Druck sterilisieren.

02

Moderne Autoklaven-
Autoklaven-
Technologie

Der TERRA Food-Tech® 3-in-
1-Autoklav ermoglicht
Kochen, Pasteurisieren und
Sterilisieren in einem Gerat.
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Effektive
Haltbarkeitsverlanger
ung

Autoklaven toten
Mikroorganismen,
Bakterien, Pilze und Sporen
Sporen ab und verlangern so
verlangern so die Haltbarkeit
Haltbarkeit verpackter
Lebensmittel.

04

Prazise Steuerung und
Sicherheit

Mit Touchscreen-
Programmen wird die
Temperatur und der Druck
Druck prazise gesteuert, um
um Sicherheit und Effizienz
Effizienz zu gewahrleisten.
gewadbhrleisten.

05

Bedeutung in der
Lebensmittelindustrie

Autoklaven sind
unverzichtbar fir die
industrielle und
handwerkliche
Lebensmittelkonservierung.

ng.




Dosenerstellung und Vorteile von Konserven

Bewdahrte Methode zur
Haltbarmachung

Die Konservierung in Dosen
ist eine bewdhrte Methode
zur Haltbarmachung.

s

Prozess der
Konservierung

Der Prozess umfasst das
Abfillen der Lebensmittel in
Dosen, gefolgt von der
thermischen Sterilisation.
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Schutz vor dulReren
Einflissen

Konservendosen schiitzen
Lebensmittel vor dulReren
Einfliissen wie Licht,
Sauerstoff und
Kontamination.

&

Keimwachstum und
Sporen

Die trockenen Oberflachen
von Glas und Metall
verhindern das Wachstum
von Keimen, wobei Sporen
Uberleben kénnen.

=

Vorteile fir die
industrielle Produktion

Konserven ermdoglichen eine
lange Lagerung ohne
Kihlung und bewahren die
Lebensmittel vor Verderb,
was sie besonders fiir die
industrielle
Lebensmittelproduktion
attraktiv macht.




Beliebte Dosenlebensmittel und Haltbarkeit

0 Sterilisation von Dosenlebensmitteln ;9 Faktoren der Haltbarkeit
Viele Lebensmittel werden in Dosen sterilisiert, um ihre Die Haltbarkeit hangt von der Art des Lebensmittels, dem
Haltbarkeit zu verlangern. Sterilisationsprozess und den Lagerbedingungen ab.

@ Beispiele fiir Dosenlebensmittel @ Vorteile der Sterilisation
Dazu zahlen Fleischkonserven, Milchprodukte, eingelegtes Obst Durch die Sterilisation kdnnen diese Produkte monatelang oder
und Gemuse sowie Fertiggerichte wie Pasteten oder Corned Beef. monatelang oder sogar jahrelang ungekiihlt gelagert werden, was

werden, was ihre Verfligbarkeit und Sicherheit erhoht.

D Haltbarkeit ohne Sterilisation

Ohne Sterilisation kdnnten diese Produkte nur wenige Tage
Tage gelagert werden.
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Sterilisation von Fertiggerichten

£

Thermische Behandlung
Behandlung fiir verpackte
verpackte Produkte

']

Wichtigkeit der
Sterilisation

Die Sterilisation ist ein
entscheidender Schritt,
um Fertiggerichte lange

haltbar und sicher zu
machen.

Besonders fiir verpackte
Produkte, die keiner
Kihlung beddrfen, ist die
thermische Behandlung
unerlasslich.
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Autoklaven fir kleine
Betriebe

Autoklaven ermoglichen
ermoglichen kleinen
Betrieben und
Landwirten, ihre eigenen
eigenen
Gourmetkonserven
professionell zu
sterilisieren.

&

Verlangerte Haltbarkeit
durch Keimabtotung

5

Keimfreie Fertiggerichte

Sterilisierte
Fertiggerichte bleiben
bis zur Beschadigung der
Verpackung keimfrei und
sicher.

Durch das Abtoten von
Keimen und Sporen wird
die Haltbarkeit
verlangert, ohne die
sensorischen
Eigenschaften wesentlich
zu verandern.




Einfluss der Sterilisation auf Vitamine und Nahrstoffe

01

Einfluss der Sterilisation
auf Vitamine

Die Sterilisation beeinflusst
Vitamine in Lebensmitteln durch
starkes Erhitzen, was zu Verlusten
flihren kann.
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Berlicksichtigung bei
Sterilisationsverfahren

Der Effekt auf Vitamine und
Nahrstoffe wird bei der
Entwicklung von
Sterilisationsverfahren
beriicksichtigt, um den Nahrwert
zu erhalten.

03

Moderne
Verpackungstechnologien

Moderne
Verpackungstechnologien tragen
tragen dazu bei, den Nahrwert in
in Konserven zu bewahren.

04

Kombination von
Sterilisation und
Verpackung

Die Kombination aus praziser
Sterilisation und geeigneter
Verpackung verlangert die
Haltbarkeit, reduziert
Lebensmittelabfille und erhalt
wichtige Nahrstoffe.




Tipps zur Maximierung der Nahrstoffaufnahme

Kombination von frischen und sterilisierten Lebensmitteln

Eine ausgewogene Erndhrung kombiniert frische und sterilisierte Lebensmittel, um die Nahrstoffaufnahme zu
optimieren.

Erhalt von essentiellen Nahrstoffen

Trotz der Beeintrachtigung einiger Vitamine durch Sterilisation bleiben viele essentielle Ndhrstoffe in
Nahrstoffe in sterilisierten Lebensmitteln erhalten.

Erganzung durch frische Produkte

Der bewusste Verzehr von frischen Produkten sichert die Versorgung mit notwendigen Vitaminen und
Mineralien.

Vorteile der langen Haltbarkeit

Die lange Haltbarkeit sterilisierten Produkts bietet Flexibilitdt und Versorgungssicherheit in der
Lebensmittelversorgung.
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