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Einführung in die Sterilisation von Lebensmitteln

Bedeutung in der 
Lebensmittelproduktion

Ein unverzichtbarer Schritt für 

sichere und lange lagerfähige 

Produkte.

Ernährungsphysiologische 

Eigenschaften bleiben weitgehend 

erhalten.

Wirkungsweise der Sterilisation

Durch hohe Temperaturen werden 

Keime eliminiert.

Das Risiko von 

Lebensmittelvergiftungen wird 

minimiert.

Ziele der Sterilisation

Die Haltbarkeit der Lebensmittel 

dauerhaft zu verlängern.

Produktsicherheit zu gewährleisten.

Definition der Sterilisation

Die Sterilisation von Lebensmitteln 

Lebensmitteln ist ein thermisches 

thermisches Verfahren.

Ziel ist es, alle lebenden 

Mikroorganismen, einschließlich 

Sporen und Viren, vollständig 

abzutöten.



Sterilisation ist ein zentraler 
zentraler Prozess in der 
Lebensmittelindustrie.

Sie sichert die Standards für 
Produktion und Handel.

Industrielle Relevanz

Sterilisation trägt 
maßgeblich zur 
Lebensmittelsicherheit bei.
bei.

Sie unterstützt die 
Einhaltung gesetzlicher 
Vorgaben.

Lebensmittelsicherheit
eit

Durch Abtötung nahezu aller 
aller Mikroorganismen wird 
wird die Qualität des 
Produkts bewahrt.

Kontamination nach der 
Verpackung wird verhindert.

Qualitätsbewahrung

Sterilisation ermöglicht eine 
eine Haltbarkeit von mehr 
mehr als vier Monaten.

Dies ist essenziell für 
industrielle Produktion und 
Handel.

Verlängerte Haltbarkeit
Haltbarkeit

Die Sterilisation ist 
besonders wichtig bei 
verpackten Lebensmitteln 
tierischen Ursprungs.

Sie gewährleistet sichere 
Lagerung und Verzehr.

Bedeutung für tierische 
Lebensmittel

Wichtigkeit der Sterilisation in der Lebensmittelindustrie
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Unterschied Sterilisation und Pasteurisierung
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• Die Sterilisation eliminiert nahezu alle Mikroorganismen, 
einschließlich Sporen.

• Die Sterilisation ermöglicht eine deutlich längere Lagerung von 
mehreren Monaten, geht jedoch oft mit stärkeren 
Veränderungen im Produkt einher.

• Pasteurisierung ist eine Teilentkeimung, bei der nur vegetative 
vegetative Mikroorganismen abgetötet werden.

• Die Pasteurisierung verlängert die Haltbarkeit meist nur um 
wenige Wochen bis Monate und erhält die Produktqualität 
weitgehend.

SterilisationPasteurisierung VS
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Methoden der Sterilisation: Autoklaven
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Feuchte Hitze ist besonders effektiv 
effektiv gegen Mikroorganismen.
Mikroorganismen.

Sie tötet Mikroorganismen besser 
ab als trockene Hitze.

Die Kombination aus Druck und 
Temperatur maximiert die 
Sterilisation.

Vorteile der feuchten 
Hitze

Autoklaven werden vor allem für 
für die Sterilisation von verpackten 
verpackten Lebensmitteln 
eingesetzt.

Konserven sind ein typisches 
Beispiel für Produkte, die mit 
Autoklaven sterilisiert werden.

Das Verfahren ist ein Standard in 
der Lebensmittelindustrie.

Anwendungsbereiche von 
von Autoklaven

Das Verfahren gewährleistet die 
vollständige Abtötung von 
Bakterien und Sporen.

Die präzise Steuerung von 
Temperatur und Zeit ist 
entscheidend.

Die Produktqualität wird dabei 
nicht übermäßig beeinträchtigt.

Effektivität der 
Sterilisation

Autoklaven sind hermetisch 
verschlossene Behälter.

Lebensmittel werden unter hohem 
Druck und hoher Temperatur 
sterilisiert.

Feuchte Hitze wird verwendet, da 
sie Mikroorganismen besser 
abtötet als trockene Hitze.

Funktionsweise von 
Autoklaven
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Methoden der Sterilisation: Hitzesterilisation von Konserven
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Diese Methode ermöglicht eine sichere Lagerung über 
lange Zeiträume und ist für viele Konservenprodukte 
unverzichtbar.

Vorteile der Hitzesterilisation

Die Temperatur und Dauer der Behandlung müssen 
sorgfältig kontrolliert werden, um eine vollständige 
Sterilisation zu erreichen, ohne die sensorischen und 
ernährungsphysiologischen Eigenschaften des Produkts zu 
stark zu beeinträchtigen.

Kontrolle der Sterilisationsparameter

Dabei werden Mikroorganismen abgetötet, um die 
Haltbarkeit deutlich zu verlängern.

Ziel der HitzesterilisationDefinition der Hitzesterilisation

Die Hitzesterilisation von Konserven erfolgt durch die 
Behandlung der verpackten Lebensmittel in Dosen oder 
Gläsern mit hohen Temperaturen.



Chemische Sterilisation als Alternative

/ Sterilisation von Lebensmitteln: Verfahren, Bedeutung und Optimierung8

Die Methode erfordert größte Vorsicht, um die Sicherheit und 
Unbedenklichkeit der Lebensmittel zu gewährleisten.

Sicherheitsanforderungen

Die chemische Sterilisation bietet eine Alternative zur 
thermischen Sterilisation, insbesondere für empfindliche 
verpackte Lebensmittel.

Alternative für empfindliche Lebensmittel

Die Konzentration und Einwirkzeit der Chemikalien müssen streng 
müssen streng überwacht werden, um Rückstände im Produkt zu 
Produkt zu vermeiden.

Kontrolle von Konzentration und Einwirkzeit

Chemische Substanzen werden eingesetzt, um Mikroorganismen 
abzutöten und die Haltbarkeit der Lebensmittel zu verlängern.

Verwendung chemischer Substanzen

Die chemische Sterilisation wird verwendet, wenn thermische 
Verfahren die Qualität der Lebensmittel beeinträchtigen könnten.

Einsatz der chemischen Sterilisation



Temperatur- und Zeitparameter: D-Wert
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Eine genaue Kenntnis des D-Werts ermöglicht die Festlegung der notwendigen Behandlungsdauer, um eine 
sichere Sterilisation zu gewährleisten, ohne das Produkt unnötig zu belasten.

Anwendung des D-Werts

Der D-Wert variiert je nach Mikroorganismenart sowie Umgebungsbedingungen wie pH-Wert und 
Wasseraktivität.

Einflussfaktoren auf den D-Wert

Er ist ein zentraler Parameter zur Bewertung der Sterilisationseffizienz.

Bedeutung des D-Werts

Definition des D-Werts

Der D-Wert beschreibt die Zeit, die bei einer bestimmten Temperatur benötigt wird, um die Anzahl der 
Mikroorganismen um 90 % zu reduzieren.
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Temperatur- und Zeitparameter: Z- und F-Wert

Insbesondere bei Konserven dient der F-Wert als Maß für die Wirksamkeit der Sterilisation.

Anwendung des F-Werts bei Konserven

Z- und F-Wert sind entscheidend für die Optimierung des Sterilisationsprozesses.

Ziel ist maximale Sicherheit bei minimaler Qualitätsbeeinträchtigung.

Optimierung des Sterilisationsprozesses

Der F-Wert berücksichtigt die gesamte Abtötungswirkung während des Sterilisationsprozesses.

Er umfasst auch die Aufheiz- und Abkühlphasen.

Bedeutung des F-Werts

Definition des Z-Werts

Der Z-Wert gibt an, um wie viel Grad Celsius die Temperatur erhöht werden muss, damit sich der D-Wert um den Faktor 10 verringer
verringert.

t.

Er beschreibt die Temperaturabhängigkeit der Mikroorganismenabtötung.
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Optimale Sterilisationstemperaturen

Bedeutung der 
Temperaturkontrolle

Eine sorgfältige Temperaturkontrolle 

Temperaturkontrolle ist essenziell, 

essenziell, um eine effektive 

Keimabtötung bei gleichzeitiger 

Erhaltung der Produktqualität 

sicherzustellen.

Empfindlichkeit gegenüber Hitze
Hitze

Die Wahl der optimalen Temperatur 

hängt von der Empfindlichkeit des 

Lebensmittels gegenüber Hitze ab, 

da zu hohe Temperaturen Nährstoffe 

und sensorische Eigenschaften 

beeinträchtigen können.

Vorteile höherer Temperaturen
Temperaturen

Höhere Temperaturen ermöglichen 

kürzere Behandlungszeiten, was die 

Qualität des Produkts besser erhält.

Temperaturbereich für die 
Sterilisation

Die üblichen Temperaturen für die 

die Sterilisation von Lebensmitteln 

Lebensmitteln liegen zwischen 115 

115 und 127 Grad Celsius.
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Verpackung und Sterilisation
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Die Kombination aus optimaler 
optimaler Sterilisationstemperatur, 
Sterilisationstemperatur, 
Behandlungsdauer und Verpackung 
Verpackung ist entscheidend für 
für den Erfolg des 
Haltbarmachungsprozesses.

Erfolgsfaktoren des 
Haltbarmachungsprozesse
s

Eine intakte und geeignete 
Verpackung gewährleistet die lange 
lange Haltbarkeit und Sicherheit 
Sicherheit der Lebensmittel nach 
nach der Sterilisation.

Haltbarkeit und Sicherheit
Sicherheit

Kunststoffverpackungen und Dosen 
werden in Autoklaven sterilisiert, 
wobei die Verpackung den 
Geschmack und die Konsistenz des 
Produkts bewahren soll.

Sterilisation von 
Verpackungen

Die Verpackung spielt eine 
entscheidende Rolle beim Schutz 
sterilisierter Lebensmittel vor 
Rekontamination.

Rolle der Verpackung
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Auswirkungen der Sterilisation auf Milchprodukte
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Der Sterilisationsprozess stellt einen Kompromiss zwischen 
Haltbarkeit und Produktqualität dar, der sorgfältig 
abgewogen werden muss.

Kompromiss zwischen Haltbarkeit und Qualität

Das Hauptziel der Sterilisation ist die vollständige Abtötung 
von Mikroorganismen, um eine sichere Lagerung zu 
ermöglichen.

Abtötung von Mikroorganismen

Durch die Sterilisation kommt es zu Verlusten von 
Vitaminen und Nährstoffen in Milchprodukten.

Verluste von Vitaminen und NährstoffenVeränderungen im Geschmack

Die Sterilisation von Milchprodukten führt durch die starke 
Wärmebehandlung zu Veränderungen im Geschmack.



Kommerzielle Aspekte der Sterilisation
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Prozessoptimierungen 
zielen darauf ab, 

Energieverbrauch und 
Behandlungsdauer zu 

reduzieren und somit die 
Wirtschaftlichkeit zu 

verbessern.

Prozessoptimierung zur 
Wirtschaftlichkeit

Die Kosten der 
Sterilisation sind 

vergleichsweise hoch, 
weshalb 

Prozessoptimierungen 
n angestrebt werden.

Hohe Kosten der 
Sterilisation

Gesetzliche 
Anforderungen, 

insbesondere bei 
Milchprodukten, 

schreiben die Reduktion 
Reduktion von Keimen 

Keimen durch 
Wärmebehandlung vor, 

vor, um die 
Lebensmittelsicherheit 

t zu garantieren.

Gesetzliche 
Anforderungen bei 

Milchprodukten

Markttrends zeigen eine 
steigende Bedeutung der 
Haltbarmachung für die 
Versorgungssicherheit 

und 
Verbraucherakzeptanz.

Markttrends und 
Verbraucherakzeptanz

Die Sterilisation ist ein 
Schlüsselfaktor für die 
sichere Lagerung und 

den Transport von 
Lebensmitteln über 

lange Zeiträume.

Schlüsselfaktor für 
Lagerung und Transport


	Slajd 1
	Slajd 2
	Slajd 3
	Slajd 4
	Slajd 5
	Slajd 6
	Slajd 7
	Slajd 8
	Slajd 9
	Slajd 10
	Slajd 11
	Slajd 12
	Slajd 13
	Slajd 14

