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Die Pasteurisierung ist ein 
bewährtes Verfahren zur 
Verlängerung der Haltbarkeit 
Haltbarkeit von Lebensmitteln 
Lebensmitteln durch 
kontrolliertes Erhitzen.

Definition der 
Pasteurisierung

Das Ziel der Pasteurisierung ist 
es, schädliche 
Mikroorganismen wie 
Salmonellen und andere 
pathogene Bakterien 
abzutöten, um die 
Lebensmittelsicherheit zu 
gewährleisten.

Ziel der Pasteurisierung
Pasteurisierung

Lebensmittel werden auf 
Temperaturen von mindestens 
72 bis 75 °C für 15 bis 30 
Sekunden erhitzt.

Temperatur- und 
Zeitvorgaben

Dieses Verfahren ermöglicht 
es, die Haltbarkeit zu 
verlängern, ohne den 
Geschmack, die Konsistenz 
oder den Nährwert der 
Lebensmittel wesentlich zu 
beeinträchtigen.

Vorteile der 
Pasteurisierung

Pasteurisierte Produkte 
müssen anschließend gekühlt 
gelagert werden, um das 
Wachstum verbleibender 
Mikroorganismen zu 
verlangsamen und somit die 
Frische zu erhalten.

Lagerung pasteurisierter 
Produkte
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Einführung in die Pasteurisierung von Lebensmitteln
Lebensmitteln



Geschichte der Pasteurisierung

Die Pasteurisierung wird ein 

zentraler Bestandteil der 

Lebensmittelindustrie und 

verbessert die 

Lebensmittelsicherheit weltweit.

Einführung in die 
Lebensmittelindustrie

Pasteurs Erkenntnisse führen zur 

Entwicklung der Pasteurisierung, 

einem Verfahren zur Verlängerung 

der Haltbarkeit von Lebensmitteln.

Entwicklung der 
Pasteurisierung

Pasteur erkennt, dass bestimmte 

Mikroorganismen für den Verderb 

von Lebensmitteln verantwortlich 

sind.

Entdeckung der 
Mikroorganismen

Louis Pasteur entdeckt, dass das 

das Erhitzen von Flüssigkeiten wie 

wie Wein und Milch das Wachstum 

Wachstum von Mikroorganismen 

Mikroorganismen hemmt.

19. Jahrhundert
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Lebensmittel werden kurzzeitig auf 

Temperaturen von 72 bis 75 °C 

erhitzt.

Die Erhitzung dauert typischerweise 

15 bis 30 Sekunden.

Erhitzen der Lebensmittel

Die Temperatur-Zeit-Kombination ist 

ausreichend, um Mikroorganismen 

wie Salmonellen, E. coli und Listerien 

abzutöten.

Der Geschmack, die Konsistenz und 
der Nährwert der Lebensmittel 

bleiben weitgehend erhalten.

Abtötung schädlicher 
Mikroorganismen

Nach dem Erhitzen erfolgt eine 

schnelle Abkühlung.

Das Wachstum verbleibender 

Mikroorganismen wird dadurch 

verlangsamt.

Rasche Abkühlung

Das Zusammenspiel aus Erhitzen und 

Kühlen sorgt für eine deutlich 

verlängerte Haltbarkeit.

Beispielsweise bleibt pasteurisierte 

Milch mehrere Wochen frisch, 
während rohe Milch nur wenige Tage 

haltbar ist.

Verlängerte Haltbarkeit
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Wie funktioniert Pasteurisierung?



Durch Pasteurisierung länger haltbar und 
und sicher gemacht.
Kombination aus Erhitzen und anschließender 
Kühlung für wochenlange Haltbarkeit.
Sichere und qualitativ hochwertige Alternative 
zu rohen Lebensmitteln.

Weitere flüssige Lebensmittel

Inaktivierung von Hefen und Schimmelpilzen, 
Schimmelpilzen, die zum Verderb führen 
können.

Fruchtsäfte und Gemüsesäfte

Abtötung schädlicher Bakterien bei Erhalt von 
Erhalt von Geschmack und Nährwert.

Milch und Milchprodukte
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Anwendungsbeispiele pasteurisierter Lebensmittel
Lebensmittel



Die Pasteurisierung von 
Milchprodukten ist ein 
essenzieller Schritt zur 
Sicherstellung von Hygiene und 
und Haltbarkeit.

Bedeutung der 
Pasteurisierung

Erhitzung auf mindestens 72 bis 
bis 75 °C

Dauer von 15 bis 30 Sekunden

Prozessparameter der 
Pasteurisierung

Dieses Verfahren tötet potenziell 
potenziell schädliche 
Mikroorganismen ab, ohne den 
den Nährwert oder Geschmack 
Geschmack wesentlich zu 
beeinträchtigen.

Vorteile der Pasteurisierung
Pasteurisierung

Nach der Pasteurisierung ist eine 
gekühlte Lagerung zwingend 
erforderlich, um das Wachstum 
verbleibender Mikroorganismen 
zu verlangsamen.

Pasteurisierte Milch ist dadurch 
mehrere Wochen haltbar, 
während rohe Milch nur wenige 
Tage genießbar bleibt.

Lagerung und Haltbarkeit

Pasteurisierung von Lebensmitteln: Sicherheit, Haltbarkeit und Qualität 7

Pasteurisierung bei Milchprodukten



• Erhitzt Lebensmittel auf über 100 °C und eliminiert alle 
Mikroorganismen.

• Macht Lebensmittel keimfrei, im Gegensatz zur Pasteurisierung.
• Kann Geschmack, Konsistenz und Nährwert der Lebensmittel stärker 

beeinträchtigen.

Sterilisation

• Verlängert die Haltbarkeit von Lebensmitteln durch gezieltes Abtöten 
Abtöten schädlicher Mikroorganismen bei Temperaturen von 72 bis 
von 72 bis 75 °C.

• Reduziert nur pathogene Keime, ohne das Lebensmittel keimfrei zu 
machen.

• Geschmack, Konsistenz und Nährwert bleiben weitgehend erhalten, 
insbesondere der Vitamingehalt.

• Pasteurisierte Lebensmittel müssen gekühlt gelagert werden, um das 
Wachstum der verbliebenen Mikroorganismen zu verlangsamen.

• Ermöglicht eine sichere und qualitativ hochwertige Haltbarmachung 
mit moderatem Energieaufwand.

Pasteurisierung
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Haltbarmachung durch Pasteurisierung



• Über 100 °C
• Vollständige Eliminierung aller Mikroorganismen einschließlich 

Bakteriensporen
• Lange Haltbarkeit ohne Kühlung
• Mögliche Veränderungen in Geschmack und Konsistenz

Sterilisation

• 72–75 °C für 15–30 Sekunden
• Abtötung der meisten pathogenen Bakterien und Hefen
• Gekühlte Lagerung notwendig
• Erhalt von Geschmack und Nährwert

Pasteurisierung
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Unterschied Pasteurisierung vs. Sterilisation



Prozess Temperatur & Dauer Auswirkung

Pasteurisierung 72-75 °C für 15-30 Sekunden
Abtötung der meisten pathogenen Bakterien, 

Bakterien, gekühlte Lagerung, hoher Erhalt von 
von Geschmack & Nährwert

Sterilisation Über 100 °C
Komplette Keimfreiheit, lange Haltbarkeit, 

mögliche Veränderung von Geschmack und 
Konsistenz
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Tabelle: Vergleich Pasteurisierung und Sterilisation



• Pasteurisierte Lebensmittel sind nicht keimfrei und müssen gekühlt 
gelagert werden.

• Haltbarkeit ist kürzer als bei sterilisierten Produkten.
• Energiebedarf für Erhitzen und anschließendes Kühlen.

Nachteile der Pasteurisierung

• Bewahrung von Geschmack, Konsistenz und Nährwert, insbesondere 
Vitamine.

• Effektive Reduktion schädlicher Mikroorganismen wie Salmonellen.
• Verlängerte Haltbarkeit bei moderatem Energieaufwand.

Vorteile der Pasteurisierung
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Vor- und Nachteile der Pasteurisierung



Die Pasteurisierung erhöht die Sicherheit von Lebensmitteln durch 
Lebensmitteln durch die Abtötung gefährlicher Keime und die 
die Minimierung von Infektionsrisiken.

Erhöhte Lebensmittelsicherheit

Pasteurisierte Milch stellt eine sichere Alternative zu roher Milch 
Milch dar und minimiert das Risiko einer Kontamination mit 
mit gesundheitsgefährdenden Bakterien.

Sichere Alternative zu roher Milch

Durch das Erhitzen auf mindestens 72 bis 75 °C für 15 bis 30 
30 Sekunden werden die meisten pathogenen Mikroorganismen 
Mikroorganismen inaktiviert, wodurch das Risiko von Infektionen 
Infektionen deutlich sinkt.

Effektive Inaktivierung pathogener Mikroorganismen
Mikroorganismen

Besonders vulnerable Gruppen wie Schwangere, Kinder und ältere 
Menschen profitieren von der erhöhten Sicherheit pasteurisierter 
Lebensmittel.

Schutz für vulnerable Gruppen

Die Pasteurisierung trägt maßgeblich zur Reduzierung 
lebensmittelbedingter Erkrankungen bei, indem sie gefährliche 
Keime wie Salmonellen, E. coli und Listerien abtötet.

Reduzierung lebensmittelbedingter Erkrankungen

Pasteurisierung von Lebensmitteln: Sicherheit, Haltbarkeit und Qualität 12

Gesundheitliche Vorteile der Pasteurisierung



Somit bietet die 
Pasteurisierung eine gute 

gute Balance zwischen 
Lebensmittelsicherheit 
und Produktqualität.

Balance zwischen Sicherheit 
Sicherheit und Qualität

Verschiedene 
Pasteurisierungsmethoden

den, wie die 
Hochpasteurisierung, 
zielen darauf ab, die 
Haltbarkeit weiter zu 
verlängern, ohne die 

sensorischen 
Eigenschaften wesentlich 

wesentlich zu 
beeinträchtigen.

Ziele der Hochpasteurisierung
Hochpasteurisierung

Entscheidend ist, dass der 
der Großteil des 

Nährwerts, insbesondere 
insbesondere der 

Vitamingehalt, weitgehend 
weitgehend erhalten 

bleibt.

Erhalt des Nährwerts

Bei Milch kann es zu 
leichten Veränderungen 

kommen, die von den 
meisten Konsumenten 
kaum wahrgenommen 

werden.

Leichte Veränderungen bei 
bei Milch

Die Pasteurisierung 
beeinflusst Geschmack 

und Konsistenz von 
Lebensmitteln nur 

minimal.

Minimaler Einfluss auf 
Geschmack und Konsistenz
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Auswirkungen auf Geschmack und Qualität



Die Pasteurisierung erfordert Energie, was eine 
Umweltbelastung darstellen kann.

Die Wahl der Methode und Energiequelle beeinflusst die 
ökologischen Auswirkungen.

Umweltbelastung durch Energieverbrauch

Insgesamt bietet die Pasteurisierung eine 
ressourcenschonende Möglichkeit, Lebensmittel sicher und 

sicher und länger haltbar zu machen.

Ressourcenschonende Lebensmittelverarbeitung

Um die ökologischen Auswirkungen zu minimieren, werden 
werden Maßnahmen wie Wärmerückgewinnung und der 

der Einsatz erneuerbarer Energien angestrebt.

Maßnahmen zur Minimierung ökologischer 
Auswirkungen

Das Verfahren erfordert Energie für das Erhitzen und 
anschließende Kühlen der Lebensmittel.

Der Energieverbrauch variiert je nach Produkt und 
angewandter Methode.

Energiebedarf der Pasteurisierung

Die Pasteurisierung trägt zur Reduzierung von 
Lebensmittelabfällen bei, da pasteurisierte Produkte länger 

haltbar sind und somit weniger schnell verderben.

Dies verringert die Umweltbelastung durch 
Lebensmittelentsorgung.

Reduzierung von Lebensmittelabfällen
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Ökologische Aspekte der Pasteurisierung
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