Grundlagen, Methoden und Bedeutung fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelindustrie



https://mqv-lab.de/de/sterilisation-lebensmittel/
https://mqv-lab.de/de/sterilisation-lebensmittel/
https://mqv-lab.de/de/sterilisation-lebensmittel/

Sterilisation von Lebensmitteln: Sicherheit, Haltbarkeit und Qualitat

Inhaltsverzeich

Lebensmitteln in Autoklaven:

EinfUhrung in die Sterilisation von Lebensmitt...

Geschichte der Lebensmittelkonservierung

Bedeutung der Sterilisation fur die Lebensmitt...

Methoden der Lebensmittelsterilisation - Autok...

Thermische Sterilisationstechniken

Weitere Sterilisationsmethoden

Vorteile der Lebensmittelsterilisation: Erhalt...
Vorteile der Lebensmittelsterilisation: Verlan...
Vorteile der Lebensmittelsterilisation: Verbes...
Verpackung von sterilisierten Lebensmitteln
Lagerungstipps fur konservierte Lebensmittel

Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14



Sterilisation von Lebensmitteln: Sicherheit, Haltbarkeit und Qualitat

Einfiuhrung in die
Sterilisation von
Lebensmitteln

£

Einflihrung in die Sterilisation von Lebensmitteln
Lebensmitteln

Die Sterilisation von Lebensmitteln bezeichnet einen Prozess, bei dem alle
lebensfahigen Mikroorganismen, einschlieBlich Bakterien, Pilze und Viren,
vollstandig abgetotet oder inaktiviert werden.

Dies geschieht meist durch Erhitzen in einem verschlossenen Behalter auf
Temperaturen lber 100 °C, haufig unter Einsatz von Autoklaven.

Ziel ist es, Lebensmittel tierischen oder pflanzlichen Ursprungs langfristig
haltbar zu machen, ihre Sicherheit zu gewdhrleisten und gleichzeitig
Nahrwert sowie organoleptische Eigenschaften bestmaglich zu erhalten.

Die Sterilisation ist somit ein unverzichtbarer Schritt in der
Lebensmittelindustrie, um Verbraucherschutz und Produktsicherheit
sicherzustellen.

www.mgqv-lab.de
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Geschichte der Lebensmittelkonservierung

Kaltekonservierung ab den 1930er

Frithe Methoden der Pasteurisierung durch Louis Jahren
Konservierung Pasteur
Neue Mdglichkeiten der Lagerung und
Salzen, Rduchern und Trocknen als Ein Verfahren zur Keimabtétung durch Haltbarmachung durch
traditionelle Verfahren Erhitzen Kaltekonservierung

Die Erfindung der Konservendose Revolution durch Autoklaven und
Konservendose (1809) und Dosenverschlussmaschinen

. _ _ Dosenverschlussmaschinen
Nicolas Appert entwickelt die

Konservendose und legt den Einfihrung im 19. Jahrhundert zur

Grundstein fir die industrielle Verbesserung der Sterilisation
Haltbarmachung

n
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Bedeutung der Sterilisation flr die Lebensmittelsicherheit
Lebensmittelsicherheit

O

Zentrale Rolle der
Sterilisation

Die Sterilisation ist heute ein
zentraler Bestandteil der
Lebensmittelsicherheit.

5

Reduktion von
Lebensmittelvergiftungen

Durch das Abtéten schadlicher
schadlicher Mikroorganismen
Mikroorganismen wird das
Risiko von
Lebensmittelvergiftungen
signifikant reduziert.

B

Keimfreie Fertiggerichte
und Konserven

Sterilisierte Fertiggerichte und
und Konserven sind keimfrei
keimfrei und somit sicher fir
fur den Verzehr, was sowohl
sowohl Herstellern als auch
auch Verbrauchern
zugutekommt.

£

Verlangerte Haltbarkeit

Die verlangerte Haltbarkeit
Haltbarkeit ermoglicht zudem
zudem eine flexible Lagerung
Lagerung und Distribution
ohne Kiihlung.

O

Qualitat und Sicherheit
von Lebensmitteln

Insgesamt tragt die
Sterilisation entscheidend
dazu bei, die Qualitdt und
Sicherheit von Lebensmitteln
dauerhaft zu gewahrleisten.

Mehr iiber die Sterilisation
und Pasteurisation von

Lebensmitteln in Autoklaven:

www.mgqv-lab.de
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Methoden der Lebensmittelsterilisation - Autoklaven

Autoklaven

Funktionsweise von
Autoklaven

Autoklaven arbeiten mit Driicken
Druicken von Uber 3 bar und
Temperaturen um 130 °C.

Sie ermoglichen eine nahezu
vollstandige Abtotung aller
Mikroorganismen, einschlief8lich
widerstandsfahiger Sporen.

Temperaturverteilung
ng in Autoklaven

Die Lebensmittel werden in
einem Wasserbad erhitzt oder
oder die Luft durch Wasserdampf
Wasserdampf ersetzt.

Dies sorgt flr eine gleichmalige
Temperaturverteilung wahrend
des Sterilisationsprozesses.

Moderne Ausstattung
Ausstattung von
Autoklaven

Moderne Autoklaven sind mit

mit Temperaturmessfihlern
ausgestattet.

Diese garantieren, dass die
erforderliche Kerntemperatur
erreicht wird.

Lebensmittelsicherheit
durch Autoklaven

Die prazise Temperaturkontrolle
unterstitzt die
Lebensmittelsicherheit
maRgeblich.

Autoklaven sind zentrale Gerate
in der Lebensmittelsterilisation.

Vergleich mit
Dampfdrucktépfen

Autoklaven sind vergleichbar mit
grofen Dampfdrucktopfen.

Sie sind speziell fur die
Anforderungen der
Lebensmittelsterilisation
konzipiert.
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Thermische Sterilisationstechniken

Grundprinzip der thermischen Sterilisation

Die thermische Sterilisation basiert auf der gezielten Kombination von
Temperatur und Zeit.

Fir jedes Lebensmittel wird die Kombination individuell angepasst, um Nahrwert
und Qualitat zu erhalten.

Typische Parameter der Sterilisation

Temperaturen von mindestens 110 °C werden eingesetzt.

Die Behandlungsdauer liegt typischerweise zwischen 10 und 20 Minuten.

Besonderheiten bei sauren Produkten

Saure Produkte benétigen kirzere Behandlungszeiten.

Niedrigere Temperaturen sind ausreichend fir die Sterilisation saurer Produkte.

Physikalischer Effekt von Wasser unter Druck

Wasser erreicht unter Druck Temperaturen tGber 100 °C.

Dies ermoglicht die Abtétung selbst widerstandsfahiger Mikroorganismen.

Wichtigkeit der prazisen Steuerung

Die prazise Steuerung von Temperatur und Zeit ist entscheidend.

Sie beeinflusst die Effektivitat und Qualitat der Sterilisation.

n
Leben: ven:
www.mgqv-lab.de
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Weitere Sterilisationsmethoden

£

Physikalische Methoden

Physikalische Methoden nutzen
nutzen Warme oder Strahlung
Strahlung zur Abtotung von
Mikroorganismen.

']

Chemische Verfahren

Chemische Verfahren setzen
Mikro-Pestizide ein, um alle
Spuren von Keimen zu
eliminieren.

\Y4

Mechanische Methoden

Mechanische Methoden
arbeiten mit Filtern, die

Mikroorganismen zurlickhalten.

zuruckhalten.

e

Kommerzielle Sterilisation

In der Lebensmittelindustrie
wird haufig die kommerzielle
Sterilisation angewandt, bei der
das Produkt so behandelt wird,
dass keine schadlichen
Organismen mehr vorhanden
sind, ohne es vollstandig
keimfrei zu machen, um den
Nahrwert zu bewahren.

und Pasteurisation von

www.mgqv-lab.de
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Vorteile der Lebensmittelsterilisation: Erhalt der
Nahrstoffe

O

Sicherheit durch Sterilisation

Die Sterilisation tragt nicht nur zur Sicherheit bei,
bei, sondern beeinflusst auch den Nahrwert der
Lebensmittel.

Optimale Sterilisationsparameter

Deshalb ist es essenziell, die Sterilisationsparameter
Sterilisationsparameter optimal auf das jeweilige
Produkt abzustimmen, um ein Gleichgewicht zwischen
zwischen Sicherheit und Nahrwert zu gewahrleisten.
gewabhrleisten.

£

Pasteurisierung und Nahrstofferhalt
Nahrstofferhalt

Wahrend Pasteurisierung empfindliche Vitamine und
und Mineralien weitgehend erhalt, kann die héhere
héhere Temperatur der Sterilisation einige Nahrstoffe
Nahrstoffe beeintrachtigen.

Verbraucherschutz und Nahrwert

So wird sichergestellt, dass die Lebensmittel nicht nur
sicher, sondern auch ernahrungsphysiologisch wertvoll
bleiben, was den Verbraucherschutz zusatzlich starkt.
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Vorteile der Lebensmittelsterilisation:
Lebensmittelsterilisation: Verlangerte
Verlangerte Haltbarkeit

130 °C

Keimfreie Lagerung ohne Kiihlung

Ein wesentlicher Vorteil der Sterilisation ist die signifikante Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln.

Wahrend pasteurisierte Produkte oft nur wenige Wochen lagerfahig sind, kénnen sterilisierte Konserven und Fertiggerichte
mehrere Jahre ohne Qualitatsverlust aufbewahrt werden.

Die Abt6tung aller Keime bei Temperaturen um 130 °C erméglicht eine keimfreie Lagerung, die ohne Kihlung auskommt.

www.mgqv-lab.de
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Vorteile der Lebensmittelsterilisation: Verbesserung der
Verbesserung der Lebensmittelsicherheit

O Effektivitat der Sterilisation
Die Sterilisation ist ein effektives Mittel zur
Verbesserung der Lebensmittelsicherheit.

Sie totet Bakterien, Pilze und Viren ab, die durch
Lebensmittel Gbertragen werden kénnen.

3 £ stirkung des Verbraucherschutzes

Durch die konsequente Anwendung von
Sterilisationsverfahren wird sichergestellt, dass die
die Produkte sicher konsumiert werden konnen.

Dies starkt den Verbraucherschutz.

£

Reduktion von Lebensmittelvergiftungen
Lebensmittelvergiftungen

Besonders bei Fertiggerichten und risikoreichen
Produkten reduziert die Sterilisation das Risiko von
Lebensmittelvergiftungen erheblich.

Vertrauen in die Lebensmittelindustrie

Die Sterilisation fordert das Vertrauen in die
Lebensmittelindustrie.

Sichere Produkte erhohen die Zufriedenheit der
Verbraucher.

Mehr iber die Sterilisation
und Pasteurisation von

eu
Lebensmitteln in Autoklaven:
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Verpackung von sterilisierten Lebensmitteln

Rolle der Verpackung

Die Verpackung spielt eine
entscheidende Rolle bei
der Erhaltung der Sterilitat
und der
Lebensmittelsicherheit.

Anforderungen an
Verpackungen

Verpackungen mussen den
hohen Temperaturen und
Driicken wahrend der
Sterilisation standhalten
und eine Kontamination
verhindern.

Moderne
Verpackungsmaterialien

Das PP HB ECO Material
von SP Group ist
sterilisierbar, recycelbar
und bietet optimale
Barriereeigenschaften.

Verpackung von
Konserven

Konserven werden meist in
Metallbehdltern
sterilisiert.

12

Verpackung von
Fertiggerichten

Bei Fertiggerichten
kommen zunehmend
Kunststoffverpackungen
zum Einsatz, die
Aluminiumlagen oder
metallische
Beschichtungen ersetzen
und dennoch eine
effektive Schutzbarriere
bieten.

Leben:

www.mgqv-lab.de
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Lagerungstipps flir
konservierte
Lebensmittel

Wichtigkeit der richtigen Lagerung

Die richtige Lagerung ist entscheidend, um die Haltbarkeit und Sicherheit sterilisierter Lebensmittel
zu gewabhrleisten.

Empfohlene Lagerbedingungen

Konserven sollten kiihl, trocken und vor direkter Sonneneinstrahlung geschiitzt gelagert werden.
gelagert werden.

Risiken durch unsachgemafe Lagerung

Obwohl die Sterilisation die Lebensmittel keimfrei macht, konnen beschadigte Verpackungen oder
Verpackungen oder unsachgemafie Lagerung zu Kontaminationen fiihren.

Vorteile sterilisierter Lebensmittel

Im Gegensatz zu pasteurisierten Produkten benétigen sterilisierte Lebensmittel keine Kiihlung, was
Kihlung, was die Lagerung und den Transport vereinfacht und die Flexibilitat fir Hersteller und
Hersteller und Verbraucher erhoht.
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Regelungen zur Sterilisation von Lebensmitteln

Zahlreiche Vorschriften regeln die Sterilisation von Lebensmitteln.

Diese umfassen zuldssige Verfahren, Anforderungen an Verpackungen und
Kennzeichnungspflichten.

Schutz der Verbraucher und Vertrauen in die Industrie
Industrie

Die Einhaltung der Standards ist unerlasslich, um die Gesundheit der Verbraucher
zu schiitzen.

Das Vertrauen in die Lebensmittelindustrie wird durch die Einhaltung dieser
Vorschriften gesichert.

Effektives Risikomanagement

Ein effektives Risikomanagement identifiziert Gefahren.

Es bewertet Risiken und implementiert KontrollmalRnahmen.

14

Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

Aufklarung der Verbraucher

Die Aufklarung der Verbraucher lber Sterilisation, Lagerung und
Haltbarkeitsdaten ist entscheidend.

Sie ermoglicht informierte Entscheidungen und erhéht die Lebensmittelsicherheit.

Erhéhung der Lebensmittelsicherheit

Informierte Entscheidungen der Verbraucher tragen zur Erhéhung der
Lebensmittelsicherheit bei.

Die Standards und MalRnahmen fordern eine sichere Lebensmittelversorgung.

a
Lebensmitteln in Autoklaven:

www.mgqv-lab.de
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