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Autoklaven sind zentrale Geräte 
Geräte in der 
Lebensmittelproduktion.

Sie gewährleisten die Sicherheit 
und Haltbarkeit von 
Lebensmitteln durch 
Sterilisation und 
Pasteurisierung.

Funktion von Autoklaven
Autoklaven

Autoklaven ermöglichen die 
Abtötung von Mikroorganismen 
in verpackten Produkten.

Dabei wird die Qualität oder die 
organoleptischen Eigenschaften 
der Lebensmittel nicht 
beeinträchtigt.

Abtötung von 
Mikroorganismen

Durch den Einsatz von 
Autoklaven wird die 
Lebensmittelsicherheit erhöht.

Die Haltbarkeit von 
Lebensmitteln wird verlängert.

Erhöhung der 
Lebensmittelsicherheit

Autoklaven sichern die 
Einhaltung gesetzlicher 
Hygienevorschriften.

Sie sind unverzichtbar für die 
Qualitätssicherung und 
Prozessoptimierung in der 
modernen 
Lebensmittelindustrie.

Einhaltung gesetzlicher 
Vorschriften
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Autoklaven in der Lebensmittelindustrie: Einführung und Bedeutung
Bedeutung



Ein Autoklav ist ein luftdicht 
verschlossener, dickwandiger 
dickwandiger Druckbehälter.

Definition eines 
Autoklaven

Autoklaven werden zur 
thermischen Sterilisation von 
verpackten Lebensmitteln 
eingesetzt.

Einsatz in der 
Lebensmittelindustrie

Er arbeitet mit Dampf unter 
hohem Druck, wodurch 
Temperaturen über 100°C 
erreicht werden können.

Arbeitsweise eines 
Autoklaven

Autoklaven sind speziell 
konstruiert, um hohen 
Innendruck und Temperaturen 
standzuhalten.

Sie verfügen häufig über 
Schnellkühlsysteme für eine 
rasche Abkühlung der Produkte.

Konstruktion und 
Eigenschaften

Die Bedingungen ermöglichen 
eine effektive Abtötung von 
Mikroorganismen.

So wird die Haltbarkeit von 
Lebensmitteln sicher verlängert.

Ziel der Nutzung
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Was ist ein Autoklav?



Moderne Autoklaven werden heute in 

vielfältigen Anwendungen eingesetzt.

Vielfältige Anwendungen 
Anwendungen heute

Unternehmen wie Raypa und TERRA Food

Food-

-

Tech® trugen maßgeblich zur 

Entwicklung kompakter und leistungsfähiger 

leistungsfähiger Autoklaven bei.

Beitrag von Raypa und 
TERRA Food-Tech®

Im Laufe der Zeit wurden Autoklaven für die 

für die Lebensmittelindustrie 

weiterentwickelt: Präzisere Temperatur

Temperatur-

-

und Druckregelungen, 

und 

verbesserte Materialien und automatisierte 

automatisierte Steuerungssysteme erhöhten 

erhöhten die Effizienz und Sicherheit der 

der Sterilisationsprozesse.

Weiterentwicklung für die 
die Lebensmittelindustrie

Lebensmittelindustrie
Lebensmittelhersteller erkannten schnell das 

Potenzial dieser Technologie für die 

Konservierung von Lebensmitteln.

Erste Anwendung in der 
Lebensmittelindustrie

Ursprünglich wurden Autoklaven für 

medizinische Zwecke entwickelt, um 

Instrumente sicher zu sterilisieren.

Entwicklung für 
medizinische Zwecke
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Geschichte und Entwicklung der Autoklaven
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Autoklaven nutzen Dampf 

unter Druck, um 

Lebensmittel sicher zu 

sterilisieren.

Durch Erhitzen von 

Wasser entsteht Dampf, 

der in einem versiegelten 

Behälter hohen Druck 

aufbaut.

Dampferzeugung durch 
Erhitzen von Wasser

Dieser Druck ermöglicht 

ermöglicht Temperaturen 

Temperaturen bis zu 

121°C, die notwendig sind, 

sind, um alle 

Mikroorganismen 

abzutöten.

Erreichen hoher 
Temperaturen durch Druck
Druck

Die präzise Steuerung von 

von Temperatur und 

Druck ist entscheidend, 

entscheidend, um eine 

vollständige Sterilisation 

Sterilisation zu 

gewährleisten, ohne die 

die Lebensmittelqualität 

Lebensmittelqualität zu 

zu beeinträchtigen.

Präzise Steuerung von 
Temperatur und Druck

Die Dauer und 

Temperatur des 

Sterilisationszyklus 

werden an die Art und 

Größe der Lebensmittel 

Lebensmittel angepasst.

angepasst.

Anpassung des 
Sterilisationszyklus

Die Anpassung des 

Sterilisationszyklus sorgt 

für optimale Ergebnisse 

bei der Sterilisation von 

Lebensmitteln.

Optimale Ergebnisse durch 
individuelle Anpassung
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Funktionsweise eines Autoklavs in der Lebensmittelindustrie
Lebensmittelindustrie



Autoklaven werden zur Sterilisation von 
Tiernahrung verwendet.
Dies gewährleistet Sicherheit und Haltbarkeit 
der Produkte.

Produktion von Tiernahrung

Durch Herztemperaturfühler wird eine präzise 
präzise Prozesskontrolle ermöglicht.
Dies trägt zur Erhaltung von Qualität und 
Nährwert der Produkte bei.

Herstellung von Konserven und 
Fertiggerichten

Autoklaven werden zur Sterilisation von 
verpackten Lebensmitteln in Dosen, Glas oder 
oder Kunststoff eingesetzt.
Dieser Prozess eliminiert Mikroorganismen 
und verlängert die Haltbarkeit der Produkte.

Sterilisation von verpackten 
Lebensmitteln
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Hauptanwendungen von Autoklaven



Autoklaven für die 
Lebensmittelindustrie 
bestehen aus hochwertigen 
hochwertigen Materialien wie 
wie AISI-304 und AISI-
316L Edelstahl, die für 

316L 

Korrosionsbeständigkeit und 
und Hygiene sorgen.

Materialien für Hygiene und 
und Korrosionsbeständigkeit
Korrosionsbeständigkeit

Die Autoklaven verfügen über 
über programmierbare 
Steuerungssysteme mit 
Touchscreen, die bis zu 50 
Programme speichern und 
individuell anpassen können.
können.

Fortschrittliche 
Steuerungssysteme

Eine präzise Temperatur-
und Druckregelung, inklusive 

und 

inklusive F0- und P0-Wert-
Überwachung, ermöglicht 
vollständige 
Rückverfolgbarkeit.

Präzise Regelung und 
Überwachung

Gegendrucktechniken und 
Schnellkühlung verhindern 
Behälterbrüche und bewahren 
die organoleptischen 
Eigenschaften der 
Lebensmittel.

Techniken zur Behälter- und 
Lebensmittelbewahrung

Diese Eigenschaften 
gewährleisten eine effiziente, 
sichere und qualitativ 
hochwertige Sterilisation in 
der Lebensmittelindustrie.

Effiziente und sichere 
Sterilisation
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Wesentliche Eigenschaften von Autoklaven



Materialwahl unterstützt die Einhaltung gesetzlicher Vorschriften.
Vorschriften.

Trägt zur Zuverlässigkeit und Effizienz der Sterilisationsprozesse bei.

Minimierung von Kontaminationen

Langlebig, leicht zu reinigen und erfüllt strenge Hygienestandards.
Hygienestandards.

Verlängert die Lebensdauer der Autoklaven.

Vorteile von Edelstahl

Gewährleistet maximale Hygiene und Beständigkeit gegen aggressive 
aggressive Reinigungsmittel.

Sterilisationskammer aus AISI-316L Edelstahl

Bieten hohe Stabilität und Korrosionsbeständigkeit.

Außenrahmen aus AISI-304 Edelstahl

Die Verwendung von Edelstahl ist essenziell für Autoklaven in der 
Lebensmittelindustrie.

Edelstahl für Autoklaven in der Lebensmittelindustrie
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Materialien: Edelstahl und dessen Vorteile



Hochentwickelte 
Steuerungssysteme 

gewährleisten eine präzise 
präzise Prozesskontrolle.

Prozesskontrolle.

Die Effizienz der 
Sterilisation wird 

optimiert.

Optimierung der 
Sterilisationseffizienz

Die vollständige 
Rückverfolgbarkeit der 
Sterilisationsparameter 

unterstützt die 
Qualitätssicherung.

Compliance wird durch die 
Dokumentation 
gewährleistet.

Rückverfolgbarkeit der 
der 

Sterilisationsparameter
Die Temperaturregelung 

Temperaturregelung 
erfolgt über Kammer-

oder Produktwerte.
oder 

F0- und P0-Werte werden 
auf dem Display angezeigt 

und dokumentiert.

Präzise 
Temperaturregelung

Programme können in bis 
zu 5 Anfangs- und 5 

Endsegmente unterteilt 
werden.

Zeit, Druck und 
Temperatur sind separat 

einstellbar.

Flexible 
Programmgestaltung

Moderne Autoklaven sind 
mit einem 5-Zoll-

Touchscreen ausgestattet, 
der eine intuitive 

Bedienung ermöglicht.

Bis zu 50 individuelle 
Programme können 
gespeichert werden.

Intuitive Bedienung mit 
Touchscreen
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Programmierung und Steuerungssysteme moderner Autoklaven
Autoklaven



Die Kombination aus Gegendruck und 
Schnellkühlung sichert die Produktqualität und 

und verlängert die Haltbarkeit.

Kombination von Techniken für Produktqualität
Produktqualität

Diese Verfahren minimieren das Risiko von 
Behälterbrüchen, insbesondere bei empfindlichen 

empfindlichen Verpackungen wie Glas oder 
Kunststoff.

Minimierung von Behälterbrüchen

Schnelle Abkühlung durch Wasserdusch- und 
Gegendrucksysteme verhindert Überkochen und 

und schützt die Lebensmittelstruktur.

Schnelle Abkühlung schützt Lebensmittelstruktur
Lebensmittelstruktur

Die Vorvakuumphase verdrängt Luft vor 
Dampfeinleitung, sorgt für eine homogene 
Wärmeverteilung und eine gleichmäßige 

Sterilisation.

Vorvakuumphase für homogene Wärmeverteilung
Wärmeverteilung

Gegendrucktechniken sind entscheidend, um 
Verpackungsschäden während der Sterilisation zu 

vermeiden.

Wichtigkeit der Gegendrucktechniken
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Gegendrucktechniken und Vermeidung von Behälterbrüchen
Behälterbrüchen



Ideal für Forschung und 
Entwicklung.

Kompakte 
Tischautoklaven

Vertikale oder horizontale 
Beladung für industrielle 
Produktionsprozesse.

Größere Modelle für 
für industrielle 
Prozesse

Sterilisation mit oder ohne 
Trocknung.

Optionen für Gegendruck.

Classic Line Varianten
Varianten

Schnellkühlung.

Präzise Steuerungssysteme zur 
Sicherstellung von Qualität 
und Produktsicherheit.

Technologische 
Merkmale

Maßgeschneiderte Lösungen 
für verschiedenste 
Anwendungen.

Vielfalt für die 
Lebensmittelindustrie
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Überblick über Autoklavenmodelle bei TERRA Food-
Tech®

Tech®



Tragen zur Zuverlässigkeit und Sicherheit der 
Lebensmittelproduktion bei, indem sie Kontaminationsrisiken 
Kontaminationsrisiken minimieren.

Beitrag zur Lebensmittelsicherheit

Ergänzen die Produktionsautoklaven durch Sicherstellung 
Sicherstellung einer keimfreien Laborumgebung.

Ergänzung der Produktionsautoklaven

Sterilisation von Glaswaren, Kulturmedien und Laborabfällen 
Laborabfällen zur Einhaltung höchster Hygienestandards.
Hygienestandards.

Sterilisation für höchste Hygienestandards

Einsatz in Laboren und Qualitätskontrollabteilungen der 
Lebensmittelindustrie.

Einsatzbereiche in der Lebensmittelindustrie

RAYPA Autoklaven sind spezialisiert auf die Sterilisation von 
Laborutensilien und Qualitätskontrollmaterialien.

Spezialisierung auf Laborsterilisation
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Besondere Merkmale von RAYPA Autoklaven
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Sterilisationsverfahren und Effizienz

Die Wahl des optimalen 
Verfahrens ist 
entscheidend für 
Produktsicherheit und 
Wirtschaftlichkeit.

Entscheidende Wahl des 
Verfahrens

Moderne Systeme 
ermöglichen 
Energieeinsparungen und 
verkürzte Zykluszeiten.

Dies erhöht die 
Wirtschaftlichkeit.

Präzise Steuerung von 
Temperatur, Druck und 
Zykluszeit steigert Effizienz 
und Produktqualität.

Für hitzeempfindliche 
Produkte weniger 
geeignet.

Alternative Verfahren wie 
Heißwasser- oder 
chemische Sterilisation 
können erforderlich sein.

Effizient, kostengünstig 
und bewährt für viele 
Lebensmittelarten.

Thermische Sterilisation 
ist das Herzstück der 
Lebensmittelkonservierun
g.

Autoklaven von RAYPA 
und TERRA Food-Tech® 
nutzen Dampfsterilisation 
zur Inaktivierung von 
Mikroorganismen.

Moderne Systeme und 
Wirtschaftlichkeit

Prozessoptimierung für 
bessere Effizienz

Nachteile bei 
hitzeempfindlichen 
Produkten

Vorteile der 
Dampfsterilisation

Thermische Sterilisation als 
als Herzstück



Gezielte Texturveränderung

In der Lebensmittelindustrie wird 

der Autoklav auch genutzt, um 

Texturen gezielt zu verändern, 

beispielsweise um Gemüse weicher 

zu machen.

Weicher

Erhalt von Nährwert und 
Geschmack

Autoklavierte Produkte bewahren 

bewahren oft ihren Nährwert und 

und Geschmack besser als viele 

andere Konservierungsmethoden.

Konservierungsmethoden.

Besser

Effektive Keimabtötung

Temperaturen im Autoklav erreichen 

erreichen bis zu 121°C, was eine 

effektive Abtötung von Keimen und 

und Bakterien garantiert.

121°C

Langzeit-Haltbarkeit von 
Lebensmitteln

Autoklavierte Lebensmittel können 

können über Monate oder Jahre 

haltbar sein, ohne Zusatz von 

Konservierungsstoffen.

Monate/
Jahre

Ursprung des Autoklaven

Der Autoklav wurde ursprünglich zur 

ursprünglich zur Sterilisation 

medizinischer Instrumente 

entwickelt, bevor er in der 

Lebensmittelindustrie eingesetzt 

eingesetzt wurde.

1
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5 Überraschende Fakten über Autoklaven in der Lebensmittelindustrie
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