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Uvod

Nikdo z nas si uz jisté nedokaZe predstavit Zivot, kdy by si nemohl koupit mléko v krabici
ve které vydrzi nékolik mésicii a otevirené par dni v lednici, nebo si nemohl vychutnat
zavarené ovoce ¢i marmeladu. Tohle vSech bylo na prelomu 18 a 19 stoleti je$té néco na-
prosto nemozného. Nastésti diky usili a pili nasich piredkid se mizeme dnes tésit z téchto
pro spole¢nost velmi prinosnych objevi. Vzdyt jidlo je zaklad naseho byti.
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Louls Pasteur

Louis Pasteur (27. prosince 1822 Dole - 28. zafi 1895 Villeneuve-1'Etang, Marnes-la-
Coquette, pohiben v Parizi) byl francouzsky biolog, chemik a 1ékaf, jeden
couzské akademie lékai'skych véd a Francouzské akademie. Vystudoval chemii na Ecole
normale supérieure v Parizi. Zakladatel novych védeckych obort stereochemie, mikrobio-
logie a imunologie, objevitel vakcin proti snéti slezinné a vztekliné.

Obr. I: Louis Pasteur

Zivot

Narodil se 27. prosince roku 1822 v Dole ve vychodni Francii do rodiny chudého kozeluha,
ktery si predstavoval, Ze Louis bude pokracovat v jeho remeslu. Ale synovy znamky, jeho
pile a silna viile otce presvédcily, aby zménil nazor, a Louis byl poslan na vysokou Skolu. Ve
dvaceti letech promoval jako doktor prirodnich véd. Po nékolika letech byl jmenovan na
katedru chemie na Strasburské univerzité, kde se setkal s Marii Laurentovou, dcerou rek-
tora univerzity. Do svazku manzelského vstoupili 29. kvétna 1849 a méli celkem pét déti,
jen dvé z nich se dozily dospélosti, dalsi tii zemrely na tyfus. To vedlo Pasteura ke zkou-
mani lécby tyfu.
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Uspéchy

Titul profesora si vyslouzil objevem chirality molekul kyseliny vinné, ¢imZ zaloZil novy
védecky obor - stereochemii. Pfi zkoumani tohoto fenoménu se stal spolupracovnikem
a pritelem Biota, s nimz sviij objev a teorie s nim spojené konzultoval.

Dalsi vyznamné vyzkumy provedl v oblasti mlé¢ného, octového a alkoholového kvaSeni.
Prokazal, Ze kvaSeni je Zivotni projev mikroorganismi, Ze rizné mikroorganismy zptisobu-
ji rGzné typy kvaseni, a vypracoval metodu tepelné sterilace, ktera brani nezadoucimu
kvaseni potravin - tzv. pasterace.

Pokracoval ve vyzkumu a vyhlasil teorii, Ze nemoci, hniloba a zanét jsou zptsobeny rovnéz
zivymi mikroorganismy (anglicky 1ékat Joseph Lister zalozil na jeho praci teorii aseptické
operace). Vyvratil téz teorii abiogeneze.

Roku 1864 nasledovalo povéreni profesora Pasteura vySetrenim tzv. bourcového moru,
ktery kosil hedvabnicky primysl ve Francii. Navzdory tézké mozkové mrtvici, kterou
v pribéhu badani utrpél, pokracoval ve vyzkumu a prokazal, Ze pri¢inou moru jsou dva
typy mikroorganismt a stanovil a prosadil ve Francii zasady, jak zamezit jeho Sifeni, které
pozdéji prevzaly i ostatni staty.

Zbytek svého Zivota vénoval vyzkumu nebezpecénych infekénich chorob a jejich prevenci.
Byl prvnim lékarem, ktery dokazal vytvorit vakcinu proti néjaké chorobé z ptvodce cho-
roby samého a ustavil zasady, jak v této oblasti postupovat. Vyvinul a provadél ockovani
proti anthraxu, slepi¢i cholere a prasecimu moru. Stanovil a prosadil nové a prisnéjsi nor-
my pro zachazeni s dobytkem, ktery na anthrax zemfel.

Vrchol jeho kariéry nastal v roce 1885, kdy poprvé provedl ockovani proti vztekliné (po
predchozich pokusech na psech a pravdépodobné i na své vlastni osobé). Jim ustaveny
postup vyroby vakciny vysouSenim krali¢i michy se vSeobecné pouzival az do konce 50. let
20. stoleti. Zalozil Pasteurtiv ustav v Patizi, ktery dodnes predstavuje jeden z vrcholi mik-
robiologického vyzkumu.
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27.prosince 1822, Dole, Jura, Franche-

Narozeni Comté, Francie
- ; 28. zari 1895 (ve véku 72 let), Marnes-la-
Umrti ) , .
Coquette, Villeneuve I'Etang, Francie
Pri¢ina umrti srdeéni zastava
Misto pohibeni Pasteuriv ustav (od 1896)

Ecole normale supérieure (1844-1845),

Alma mater . . : vew s .
Lycée Saint-Louis, PariZska univerzita

Univerzita ve Strasburku (od 1848), Uni-
verzita Lille (1854-1857), Ecole normale
Zaméstnavatelé supérieure (od 1857), Univerzita v Lille,
Ecole Centrale de Lille (technicka univerzi-
ta Lille), Pasteuriv ustav, Univerzita Lille

Rumfordova medaile (1856), Jecker Prize
(1861), Copleyho medaile (1874), Albert

Ocenéni Medal (1882), rytii Radu za zemédé&lské
zasluhy (1883)
Podpis

Nazory

Po cely svij Zivot byl skalnim a zboZnym katolikem a v fadé debat se oteviené stavél proti
ateismu Siticimu se po francouzskych vysokych Skolach a prohlasujicimu viru v Boha za
nevédeckou. Hojné citovan byl jeho vyrok stavici se proti idajnému rozporu mezi védou

avirou: ,Ponévadz jsem hodné studoval, véiim jako bretorisky sedldk. Kdybych byl studoval
jesté vice, véril bych jako bretoriskd selka.”

Ohlasy v literature

FrantiSek Gel: PremoZitel neviditelnych dravcii - Zivotopis Pasteura pro mladez podle
kterého byl natocen film slovenské televize
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Ocenéni

Obr. 1ll: Pasteurovy pipety

V roce 1883 byl Louis Pasteur zvolen ¢lenem American Academy of Arts and Sciences
a National Academy of Sciences. V roce 1887 zalozil Pasteurtv tustav, v jeho budové od
roku 1888 bydlel. V ¢asti této prvni budovy bylo v roce 1936 zrizeno Musée Pasteur. Dalsi
muzea vznikla a dosud existuji v jeho byvalych bydlistich v Arbois a Dole. Na jeho pocest
vniklo mnoho pomnikd.

Pasteur byl populdrni jak v Némecku, tak také v Rusku. Car Alexandr III. patfil
s prispévkem 100 000 frankl k nejvyznamnéjSim podporovatelim Pasteurova institutu.
Do ParizZe také prijelo mnoho ruskych védci, mezi nimi pozdéjsi nositel Nobelovy ceny Ilja
Mecnikov, pod jehoZ vedenim se v Pasteurové institutu zformovala ruska , kolonie“.

Pasteurovo jméno nese celed bakterii Pasteurellaceae a rod Pasteurella. Choroby doma-
cich i divokych zvirat zptisobené bakterii Pasteurella multocida jsou souhrnné oznacovany
jako pasteureldzy. Jeho jménem byl pojmenovan i asteroid (4804) Pasteur.

V Arbois je také Collége Louis Pasteur, jeho jméno nese obec v Alzirsku, ¢i okres v Kanadé.
Ve Francii je jeho jménem pojmenovano vice nez 2000 ulic, mezi nimi i Boulevard Pasteur
v Parizi. V KoSicich vznikla Univerzitni nemocnice Louise Pasteura v KoSicich a Pasteurovo
nameésti. Metro v PaliZi ma taktéz stanici Pasteur. V Antarktidé se nachazi Pasteurtiv polo-
ostrov a Pasteuriv ostrov.
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Pasterace

Pasterace (nebo také pasterizace) je jednou z metod konzervace potravin, kterou vyvinul
v poloviné 19. stoleti francouzsky védec Louis Pasteur. Pivodné byla pasterace vyvinuta
na objednavku francouzského vale¢ného lod'stva pro zamezeni octovaténi vina. Brzy se
rychle ujala i u dalsich komodit.

Charakteristika

Podstatou pasterace je kratkodobé zvysSeni teploty, které zplisobi znic¢eni nesporulujicich
patogennich mikroorganismu. Na rozdil od ptevareni vyraznéji neméni kvalitu potraviny.
Pfi pasteraci nedochazi ke sterilaci (nespravné sterilizaci). Plisobeni tepla musi byt pri-
zplisobeno individualni potravingé. Cim vys$$i je teplota, tim kratsi je ¢as potfebny
k usmrceni mikroorganismd. Cim vy$$i je pocet bakterii, tim je potebny ¢as delsi. Teplotni
odolnost mikroorganismd ovliviiuje riistova faze vegetativni buriky nebo spory, ale
i vlastnosti prostredi (vlhkost, kyselost (pH) a koncentrace soli odolnost snizZuje, pritom-
nost bilkovin a tukd odolnost zvysuje).

Typy pasterace

1. Vysoka teplota, mzikovy cas

2. Nizka teplota, dlouhy cas

viers

zadné bakterie, ani jejich spory. Teplota zahtati na 135 °C, ovSem jen 1-2 sekundy. Pouzi-
va se napt. u mléka, dZusu, polévek atd.

Pasterace je jedna ze zakladnich sloZek technologického postupu pii vyrobé a zpracovani
mléka a mléénych vyrobki, nékterych masnych vyrobkd, vajecnych vyrobki a alkoholic-
kych napojt. Presna teplota a doba pasterace u konkrétniho vyrobku je zavisla na prislus-
né vyhlasce a zejména na zplisobu technologie potravinaiské vyroby. Klasicka pasterace
obvykle vyZaduje ohrati tekutiny na 60-75 °C a jeji udrzovani v rozmezi 30-120 minut
(dle zpracovavaného subjektu — napriklad u piva a vina je tato teplota 52,7 °C, mléko vyZza-
duje 61,6 °C). Ucelem je likvidace patogennich mikroorganismi, a tim zvy$eni trvanlivosti
potravin, ale i zabranéni $ifeni nemoci témito potravinami.
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Pasterace mléka

Tuberkuléza byla prendSena mlékem, dokud se nepasterizovalo. Poté bylo veskeré mléko,
které jde do obchodd, pasterovano (at uz to, které pijeme, nebo to, z kterého se vyrabéji
mlééné vyrobky). Dnes se hojné pouzivA metody UHT (Ultra High Temperature)
s naslednym aseptickym balenim, ktera sice trochu méni chemické a senzorické vlastnosti
produktu, ale zato umoziiuje dosdhnout delSi trvanlivosti (tzv. ,krabicova“ mléka). Dle
platné legislativy (Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ve znéni Na-
rizeni Komise (ES) €. 1662/2006) se pasterace mléka dosahuje nékolika zpiisoby:

1. dlouhi nizka - 61,6 °C 30 minut

2. Setrna kratkodoba - 71,5°-74 °C 15-40 sekund

3. vysokad mzZikova - 85 °C 1-5 sekund

4. legislativni 72 °C 15 sekund

DalSi oSetfeni mléka:

1. ESL - mléko s prodlouzenou trvanlivosti (kombinovana metoda do 100 °C),
2. sterilace - zahrati mléka 30 minut na 100 °C v uzavienych nadobkach,

3. UHT - 135-150 °C na zlomek sekundy. Pasterace udrzi mléko trvanlivé v ramci dn,
ESL tydn{, sterilace a UHT mésicd.

Ukolem pasterace mléka je zachovani bakterii mlééného kysani a jejich spor, které jsou
termostabilni. UHT a sterilaci se tyto bakterie i jejich spory ni¢i a mléko po otevieni pri
pokojové teploté nezkysa jako pasterované, ale shnije vlivem divokych bakterii a plisni
ziskanych z prostiedi.

Pasterace zmrzliny

Pasterace zmrzliny se da provadét dvojim zptisobem:

1. Studenou cestou

vivs

Zatimco studeni cesta se da obejit pouzitim specidlnich surovin, tepla cesta je technolo-
gicky i ¢asové naroc¢ny postup, u kterého je treba dodrZet patti¢né technologické procedu-
ry. U profesionalnich provozl (cukrarny atp.) je kvalitni pasterace teplou cestou navic
podminéna vlastnénim tii pristroji: pasterizatoru, dozravace a vyrobniku zmrzliny.
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Pasterace piva

Cilem pasterace piva je oSetieni a zvySeni jeho biologické trvanlivosti. Pivo je pasterovano
dvéma zpusoby dle typu baleni. Pro sudy a umélohmotné lahve se upravuje pfedem tzv.
bleskovou pasteraci, kdy se tekutina zahfeje po 30 aZ 60 sekund na teplotu 72 °C. Pri této
metodé se doporucuje maximalné snizit v pivu obsah kysliku, ktery pii vysoké teploté ne-
priznivé méni vlastnosti ndpoje. Plechovky a sklenéné lahve se upravuji bud'to tzv. tunelo-
vou pasteraci nebo pritokovou pasteraci. V prichodu lahvi tunelovym pastérem jsou
lahve sprchovany vodou riiznou teplotou, aby se ohialy na pozadovanou pasteracni teplo-
tu, zpravidla 61-62 °C a nasledné postupné zchlazovany na vystupni teplotu cca 25-30 °C.
Celkova doba prichodu lahvi trva 40-60 minut (u plechovek je kratsi). Pii pritokovém
pastéru se pouZivaji pasteracni teploty 70-74 °C a jiZz kratké prodlouzeni vede rychle
k piepasterovani s negativnimi dfisledky na chut’ a viini piva. Casto se pasterace nahrazuje
filtraci pres polypropylenovou membranu.

Rizika nespravné pasterace

Epidemie klistové encefalitidy, ktera vznikla asi v poloviné minulého stoleti na vychodnim
Slovensku (v roce 1951 na RoZiiavé), se prenasela mlékem. Pri¢inou byly dva faktory. Je-
den byl u zemédélct, ktefi redili kravské mléko levnéjSim kozim (do kterého virus klistové
encefalitidy snadno prochazi) a jako cisté kravské je prodavali mlékarné. Normalné by se
nic nestalo, protoZe pasterace by viry spolehlivé znicila, jenZe v mlékarné se porouchalo
pasteracni zatizeni (paster) a podnik to ,vytesil“ tim, Ze prodaval mléko a jeho produkty
nepasterované. Onemocnélo na 500 lidi.

U této nemoci byl zaregistrovan i prenos pres ovci syr vyrabény z nepasterizovaného mlé-
ka.
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Nicolas Appert

Obr. IV: Nicolas Appert

Rodné jméno Nicolas Appert adeus
Narozeni 17.listopadu 1749, Chalons-en-Champagne
Umrti 1. ¢ervna 1841 (ve véku 91 let), Massy

Podpis /_{%{

Nicolas Appert (17. listopadu 1749 Chalons-en-Champagne - 5. Cervna 1841 Massy) byl
francouzsky vynalezce, ktery na prelomu 18. a 19. stoleti vyvinul metodu konzervace po-
travin na zakladé kombinace jejich uskladnéni v hermeticky uzaviené nadobé a tepelné
sterilizace.

Je po ném pojmenovana Cena Nicholase Apperta (Nicholas Appert Award), kterou od roku
1942 udéluje chicagské oddéleni Institutu potravinaiskych technologii (Institute of Food
Technologists) za dlouhodoby prinos badani v oblasti potravinarskych technologii.
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Sterilace

Sterilace je metoda konzervace potravin.

Pocatky sterilace

vvvvvv

pielomu 18. a 19. stoleti byla ve Francii vyhla$ena odména tomu, kdo to dokaze. Ukolu se
chopil kuchar a cukrar Nicolas Appert, ktery experimentoval se sklenénymi lahvemi s kor-
kovou zatkou, které byly navic vyztuZeny dratem a pecetnim voskem a nasledné byly
vkladany do horké lazné na rizné dlouhé casové tuseky. Jeho experiment trval celych 14 let
a za tu dobu se mu podarilo sterilovat ovoce, zeleninu, marmeladu ¢i polévky. V r. 1810
o tom vydal knihu pod nazvem L’Art de conserver, pendant plusieurs années, toutes les sub-
stances animales et végétales.

Ucel sterilace

Hlavnim tucelem sterilace (neboli procesu konzervace teplem) je teplotni destrukce
zdravi Skodlivych mikroorganismi, které se docili plsobenim vysSich teplot nez 100 °C.
Zaroven se tim zajisti zdravotni nezavadnost a delsi trvanlivost potravin.

Sterilace potravin se provadi SetrnéjSimi postupy nez napf. sterilace ve zdravotnictvi, kde
jsou kladeny vyssi naroky na usmrceni $kodlivych mikroorganismu. Pri sterilaci potravin
je dilezité, aby se pokrm zbavil jiZ zminénych Skodlivin a zaroven si uchoval své vyzZivové
vlastnosti. Pri vybéru zptsobu sterilace se zohlednuji pfedevsim vlastnosti potravin, které
ovliviiuji intenzitu ristu mikroorganismu (napf. kyselost) a tepelnou odolnost mikroorga-
nismid. Suroviny by mély byt pied sterilaci Cisté a Cerstvé, coz celou sterilaci zefektivni

a ¢ini ji uspésnou.

Zpusoby sterilace

NejcastéjsSim zplisobem sterilace je sterilace teplem, kterou miiZeme rozdélit na dva druhy.
Za prvé je to znamé zavarovdni do sklenic Ci plechovek neboli sterilace nepfimym ohrevem
v hermeticky uzavi-enych obalech. Druhym zpisobem je tzv. sterilace mimo obal , pii které
se tekuté potraviny ¢i potraviny obsahujici drobnéjsi kousky, poté co projdou pritokovy-
mi vyméniky, plni do sterilnich obald z plastu nebo kartonu. Plati zde zasada, Ze na potra-
viny s vyssi kyselosti (napt. ovoce, zelenina v kyselém nalevu) staci teplota do 100 °C, za-
timco na nekyselé potraviny (napf. mléko, maso, zelenina) musime vyvijet vyssi teplotu
nad 100 °C.
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Novym druhem obalu pfi sterilovani je vicevrstvy bariérovy safek. Tento sacek ma stejné
vlastnosti jako sklo nebo konzerva, ale manipulace se sacky je velmi prakticka a rychla,
odpad ze sackl je mnohem mensi nez odpad z konzerv a jidlo si diky specialnimu procesu
zpracovani uchova svoji chut i nutri¢ni hodnoty.

Sterilované jidlo

Sterilované jidlo se vyznacuje predevsim svou dlouhou trvanlivosti a odolnosti vii¢i vnéj-
$im vliviim, které je v dnesni dobé dosazeno pomoci modernich technologii. Zachovana je
pivodni chut i kvalita potraviny bez pridani konzervacnich latek a barviv.

Ptiprava, pfeprava a uchovani sterilovanim je méné energeticky naroc¢né a tak i ekologicky
Setrnéjsi nez druhy nejznameéjsi zpisob - mrazeni. Moderni steriliza¢ni technologie spoci-
va v rychlém zahtati a zchlazeni pokrmu tak, aby se v jidle zachovalo co nejvétsi mnozstvi
vitamint a minerald.

Sterilované pokrmy mohou byt uchovany ve sklenicich, ve kterych se uchovava predevsim
zelenina nebo ovoce v podobé kompotu. Sterilovanou zeleninu i masové pokrmy pak lze
nalézt v plechovkach a predevsim pro hotova jidla se nové vyuzivaji vicevrstvé sacky.
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Zavarovani

Zavarovani je jeden ze zp(isobu tepelné konzervace potravin, pti které se pokrm ve skle-
nici tésné uzaviené vickem ohriva na teplotu kolem 85 °C nebo vyssi.

Obr. V: Zavarovaci sklenice se Sroubovym uzavérem

Technika zavarovani

Ohrivanim uzavienych sklenic ve vodé nebo pare dojde k uvareni a pasterizaci pokrmu.
Zaroven je z nadoby vytlaCen piebytecny vzduch, ktery se vlivem vysoké teploty roztahuje.
Po urcité dobé se necha sklenice zchladnout. Tim dojde ke smrsténi vzduchu uvnitt skleni-
ce, a protoZe je uzaviena vickem, sniZi se v ni tlak. Vi¢ko je okolnim atmosférickym tlakem
pritlaceno pevné ke sklenici a tak je dosaZeno vzduchotésnosti a zaroven pasterizaci po-
krmu. Pokrm je chranén pied kontaminaci mikroorganizmy z vnéjsiho prostiredi a mize se
tak déle uchovat bez zkazeni.

Prvni pokusy s hermetickym konzervovanim ovoce provedl roku 1804 francouzsky kuchar
Apert. Tyto konzervy byly urceny pro francouzské valecné lodé.

Piikladem vyuZiti zavarovani v pripravé pokrmt miizou byt znojemské okurky.
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IVI'

Souvisejici ¢lanky

e Sterilizace (mikrobiologie)

e Pasterace
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https://cs.wikipedia.org/wiki/Sterilizace_(mikrobiologie)

