
Pasteurisierung: Sicherung und 
Verlängerung der Lebensmittelqualität

Ein umfassender Überblick über Geschichte, Verfahren, Vorteile und Herausforderungen der Pasteurisierung
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Einführung in die Pasteurisierung

/ Pasteurisierung: Sicherung und Verlängerung der Lebensmittelqualität3

Die Pasteurisierung ist ein bewährtes Verfahren zur Haltbarmachung von 

Lebensmitteln durch kurzzeitiges Erhitzen auf Temperaturen zwischen 72 °C 

und maximal 100 °C.

Ziel dieses Prozesses ist es, die vegetativen Phasen von Mikroorganismen 

abzutöten, die für den Verderb und die Gesundheitsgefährdung 

verantwortlich sind.

Dabei werden insbesondere Milch, Fruchtsäfte, Gemüsesäfte und Flüssigei 

behandelt.

Durch die moderate Temperatur und die kurze Einwirkdauer wird die 

Qualität der Lebensmittel weitgehend erhalten, während ihre Sicherheit und 

Haltbarkeit deutlich verbessert werden.

Einführung in die Pasteurisierung
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Geschichte der Pasteurisierung
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Pasteurs Erkenntnis, dass Lebensmittelverderb 

durch lebende Mikroorganismen verursacht wird, 

legt den Grundstein für die moderne 

Lebensmittelkonservierung und revolutioniert die 

Ernährungssicherheit weltweit.

Revolution der Ernährungssicherheit
Ernährungssicherheit

Louis Pasteur entwickelt die Pasteurisierung, indem 

er nachweist, dass kurzzeitiges Erhitzen die meisten 

Mikroorganismen in Lebensmitteln abtötet und 

deren Verderb verhindert.

1864

Nicolas Appert entwickelt die Wärmekonservierung 

durch Einkochen, einen wichtigen Vorläufer der 

Pasteurisierung.

1795



Prozess der Pasteurisierung
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Das Ziel bleibt stets die 
Verlängerung der Haltbarkeit 
bei Erhalt der 
Produktqualität.

Ziel der 
Haltbarkeitsverlängerung

Die Pasteurisierung 
beeinträchtigt den 
Geschmack, die Konsistenz 
oder den Nährwert der 
Lebensmittel nicht 
wesentlich.

Erhalt von Geschmack und 
Konsistenz

Diese schonende Behandlung 
Behandlung tötet die meisten 
meisten 
Lebensmittelverderber und 
und viele 
krankheitserregende 
Bakterien zuverlässig ab.

Abtötung von Verderbern 
und Bakterien

Die Pasteurisierung zeichnet 
sich durch eine kurze 
Hitzeeinwirkung von 15 bis 
30 Sekunden bis zu wenigen 
Minuten bei moderaten 
Temperaturen aus.

Kurze Hitzeeinwirkung
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Sterilisation vs. Pasteurisierung
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• Lebensmittelqualität bleibt besser erhalten.

• Begrenzte Haltbarkeit im Vergleich zur Sterilisation.

• Temperaturen unter 100 °C werden verwendet.

• Abwägung zwischen Haltbarkeit und Qualität.

• Lebensmittel werden auf Temperaturen über 100 °C erhitzt.

• Alle Mikroorganismen und deren Sporen werden vollständig 
abgetötet.

• Ergebnis: Keimfreie Ware mit sehr langer Haltbarkeit.

• Nachteil: Geschmack und Nährwert können beeinträchtigt 
werden.

PasteurisierungSterilisation VS
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Haltbarkeit und Auswirkungen
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• Können Monate bis Jahre gelagert werden.

• Die intensive Hitzebehandlung führt zu einem gewissen Verlust 
an Vitaminen und Geschmack.

• Eignen sich für eine längere Lagerung ohne Kühlung.

• Sind in der Regel mehrere Wochen haltbar.

• Behalten mehr Nährstoffe und Aromen.

• Müssen gekühlt gelagert und schneller verbraucht werden.

Sterilisierte ProduktePasteurisierte Lebensmittel VS
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Typische Lebensmittel für Pasteurisierung
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Schonende Erhitzung zur Vermeidung von Verderb
Verderb

Obstkonserven und zubereitete 
Speisen

Wärmebehandlung zur Sicherung der Qualität und 
Qualität und Haltbarkeit

Flüssigeier, Frucht- und 
Gemüsesäfte

Abtötung schädlicher Mikroorganismen und 
Verlängerung der Haltbarkeit

Milch und Milchprodukte



Pasteurisierung von Milch
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Der Geschmack und die 
Nährstoffzusammensetzung 
der Milch werden durch die 
Pasteurisierung nicht 
wesentlich verändert.

Erhalt der sensorischen 
Eigenschaften

Das Verfahren tötet 
Krankheitserreger wie 
Salmonellen ab.

Abtötung von 
Krankheitserregern

Nach dem Erhitzen wird die 
die Milch schnell abgekühlt.
abgekühlt.

Schnelles Abkühlen

Rohmilch wird für 15 bis 30 
Sekunden auf 72 bis 75 °C 
erhitzt.

Erhitzen der Rohmilch
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Kennzeichnung pasteurisierter Produkte

Qualitätssicherung in der 
Lebensmittelindustrie

Die Einhaltung dieser 

Kennzeichnungspflichten ist ein 

wichtiger Bestandteil der 

Qualitätssicherung in der 

Lebensmittelindustrie.

Information für Verbraucher

Diese Kennzeichnungen informieren 

informieren Verbraucher über die 

die Haltbarkeit und Qualität der 

Produkte und ermöglichen eine 

bewusste Kaufentscheidung.

Angabe der Wärmebehandlung
Wärmebehandlung

Auf der Verpackung ist die Art der 

Wärmebehandlung anzugeben, 

beispielsweise „pasteurisiert“, 

„hocherhitzt“ oder 

„ultrahocherhitzt“.

Kennzeichnungspflicht im Handel
Handel

Im Handel müssen pasteurisierte 

pasteurisierte Milchprodukte klar 

klar gekennzeichnet sein.
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Vorteile des Pasteurisierens
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Besonders wichtig für empfindliche 
empfindliche Produkte wie Frucht
Frucht-

-
und Gemüsesäfte.

Wichtig für empfindliche 
empfindliche Produkte

Die Pasteurisierung verlängert die 
die Haltbarkeit ohne wesentliche 
wesentliche Qualitätsverluste.

Verlängerte Haltbarkeit
Haltbarkeit

Aromen, Eiweiße, Vitamine und 
Spurenelemente bleiben 
weitgehend erhalten.

Erhalt von Nährstoffen

Die Pasteurisierung bewahrt den 
Nährwert, Geschmack und die 
Konsistenz der Lebensmittel.

Schonende Erhitzung



Nachteile des Pasteurisierens
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Diese Aspekte müssen bei 
bei der Anwendung und 
Lagerung von 
pasteurisierten 
Lebensmitteln berücksichtigt 
berücksichtigt werden.

Berücksichtigung bei 
Anwendung und Lagerung

Pasteurisierte Lebensmittel 
Lebensmittel können die 
Darmflora beeinflussen, da 
da auch nützliche Bakterien 
Bakterien reduziert werden.
werden.

Auswirkungen auf die 
Darmflora

Überlebende 
Mikroorganismen können 
können den Verderb von 
pasteurisierten 
Lebensmitteln verursachen.
verursachen.

Mikroorganismen und 
Verderb

Pasteurisierte Lebensmittel 
haben eine begrenzte 
Haltbarkeit und erfordern 
Kühlung sowie schnellen 
Verbrauch.

Begrenzte Haltbarkeit

Lebensmittel sind durch 
Pasteurisierung nicht 
vollständig keimfrei, sondern 
nur keimarm.

Keimarm statt keimfrei
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Gesundheitliche Aspekte
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Eine ausgewogene Ernährung mit einer Mischung aus 
pasteurisierten und frischen Lebensmitteln kann helfen, 
die Vorteile beider Varianten zu nutzen.

Ausgewogene Ernährung

Dies kann Auswirkungen auf die Darmflora haben und 
sollte bei der Ernährung bedacht werden.

Auswirkungen auf die Darmflora

Allerdings werden dabei auch nützliche Bakterien 
reduziert, die für die Darmgesundheit und das 
Immunsystem wichtig sind.

Reduktion nützlicher BakterienPasteurisierung und Mikroorganismen

Die Pasteurisierung tötet 90 bis 99 Prozent der 
Mikroorganismen ab, darunter auch schädliche Keime.



/

Fazit und Empfehlungen
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Verbraucher sollten auf die Kennzeichnung 

achten, pasteurisierte Lebensmittel korrekt 

lagern und eine ausgewogene Ernährung 

anstreben.

Empfehlungen für Verbraucher

Technologische Fortschritte könnten die 

Effizienz der Pasteurisierung weiter verbessern 

verbessern und die Qualität noch besser 

bewahren.

Zukünftige Entwicklungen

Pasteurisierung ist nicht mit vollständiger 

Keimfreiheit verbunden.

Keimfreiheit

Sie verlängert die Haltbarkeit von Lebensmitteln 

bei Erhalt von Geschmack und Nährwert.

Verlängerte Haltbarkeit

Die Pasteurisierung ist ein bewährtes Verfahren 

zur sicheren und schonenden Haltbarmachung 

von Lebensmitteln.

Bewährtes Verfahren
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