Effiziente Sterilisation, Haltbarmachung und moderne Automatisierung fur
hochwertige Lebensmittelprodukte
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EinfUhrung in Autoklaven fiir Lebensmittel

O O 4

Definition und Einsatz von Autoklaven Verbesserung der Haltbarkeit und Gewabhrleistung der

Autoklaven Produktsicherheit Lebensmittelsicherheit

Autoklaven sind spezialisierte Druckbehalter, Die Sterilisation in Autoklaven verbessert die Durch diese Technologie wird die

die in der Lebensmittelindustrie zur Haltbarkeit und Produktsicherheit erheblich. Lebensmittelsicherheit gewahrleistet.
Sterilisation von Produkten eingesetzt werden. Lebensmittel wie Konserven, Fertiggerichte Die Verfugbarkeit sicherer Produkte auf dem
Sie ermoglichen durch Hochdruckdampf eine und Tiernahrung werden vor Verderb und Markt wird sichergestellt.

sichere und effiziente Abtotung von gesundheitlichen Risiken geschitzt.

Mikroorganismen.

nsmi
www.mgqv-lab.de
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Funktionsweise von Autoklaven

01

Erzeugung von gesattigtem
gesattigtem Dampf

Autoklaven arbeiten mit
gesattigtem Dampf unter
hohem Druck, der eine
effiziente
Warmelbertragung
ermoglicht.

Wasser wird erhitzt und in
Dampf umgewandelt.

02

Luftdichter Behalter

Der Dampf wird in einem
einem luftdichten,
dickwandigen Behalter
eingeschlossen.

Dies ermoglicht die
Erzeugung von hohem
Druck.

03

Erh6hung der Temperatur
Temperatur iiber den
Siedepunkt

Der hohe Druck erhéht die
die Temperatur des
Dampfes tiber den
Siedepunkt hinaus.

Dies gewahrleistet eine
vollstéandige Sterilisation.

04

Prazise Steuerung von
Druck und Temperatur

Die prazise Steuerung von
von Druck und
Temperatur ist
entscheidend.

Alle Mikroorganismen
werden sicher abgetotet,
ohne die
Lebensmittelqualitat zu
beeintrachtigen.

05

Moderne
Schnellkiihlsysteme

Moderne Systeme
verfligen tber
Schnellkiihlsysteme.

Diese ermoglichen eine
zligige Abkiihlung nach
der Sterilisation.
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Geschichte und Entwicklung der Autoklaventechnologie

Autoklaventechnologie

Entwicklung der Autoklaven
fur medizinische Zwecke

Urspriinglich wurden Autoklaven
fur die Sterilisation medizinischer
Instrumente entwickelt.

Erste Anwendungen in der
Lebensmittelindustrie

Schnell erkannte man ihr
Potenzial fir die
Lebensmittelindustrie, um
Produkte sicher und haltbar zu
machen.

Industrielle
Weiterentwicklung

Die industrielle
Weiterentwicklung ermoglichte
ermoglichte die Verarbeitung
groBer Mengen an Konserven und
und Fertiggerichten.

Revolution der
Lebensmittelproduktion

Diese Technologie revolutionierte
revolutionierte die
Lebensmittelproduktion, indem
indem sie die Haltbarkeit
verlangerte und die
Produktsicherheit weltweit
verbesserte.

Moderne Anwendungen

Heute sind Autoklaven
unverzichtbar fiir die Herstellung
Herstellung sicherer Lebensmittel

Lebensmittel und Tiernahrung.
Tiernahrung.

Mehr iiber die Sterilisation
und Pasteurisation von
Lebensmitteln in Autoklaven:

www.mgqv-lab.de
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Anwendungen in der Lebensmittelindustrie

Sterilisation von
Lebensmitteln

Autoklaven werden zur Sterilisation
Sterilisation von Konserven,
Fertiggerichten und Tiernahrung
Tiernahrung eingesetzt.

Sie gewahrleisten die vollstandige
Beseitigung aller Mikroorganismen.

Dies verlangert die Haltbarkeit und
schitzt die Gesundheit der
Konsumenten.

=

Vielfiltige
Verpackungsoptionen

Hersteller wie TERRA Food-Tech®
Tech® bieten Autoklaven fur
verschiedene Verpackungen an.

Lebensmittel in Dosen, Glas oder
Kunststoff konnen sicher sterilisiert
und pasteurisiert werden.

s

Unverzichtbar in der
Tiernahrungsproduktion

Autoklaven sind in der
Tiernahrungsproduktion
unverzichtbar.

Sie erhohen die Produktsicherheit
und verlangern die Haltbarkeit.

']

Gesundheit und Sicherheit

Die Nutzung von Autoklaven tragt
zur Gesundheit der Konsumenten
bei.

Durch die Sterilisation wird die
Produktsicherheit gewahrleistet.

Mehr iiber die Sterilisation
und Pasteurisation von

Lebensmitteln in Autoklaven:

www.mgqv-lab.de
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Technologische Innovationen bei Autoklaven
Autoklaven

@ Ascott Autoklaven: Prazision und U) Raypa: Spezialist fiir Laborsterilisation

Automatisierung Laborsterilisation

FUhrende Hersteller wie Ascott setzen Malstdbe in der Raypa fokussiert sich auf Sterilisation in Laboren und
Autoklaventechnologie. Qualitatskontrollen.

Ascott Autoklaven aus Deutschland bieten prazise Drucksteuerung und Die Technologie erfiillt hochste Hygiene- und Sicherheitsstandards.

vollautomatische Prozessfiihrung.
Perfekt fur den Einsatz in wissenschaftlichen und industriellen

Ideal fiir Anwendungen in der Lebensmittel- und Tiernahrungsindustrie. Umgebungen.

@ Terra Food-Tech®: Multifunktionale O Innovationen fiir Produktivitit und

Multifunktionale Autoklaven Sicherheit

Terra Food-Tech® entwickelt kompakte und multifunktionale Technologische Fortschritte steigern die Produktivitat in der
Autoklaven. Autoklaventechnologie.

Diese Gerate ermdglichen Kochen, Pasteurisieren und Sterilisieren in Die Gerate erfillen hochste Hygiene- und Sicherheitsstandards.

einem.
Ein Gewinn fiir die Lebensmittel- und Pharmaindustrie.

Ideal fur kleine und mittelstandische Unternehmen.

Lebensmitteln in Autoklaven:
www.mgqv-lab.de
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Automatisierung und Programmierung moderner Autoklaven
Autoklaven

Moderne Autoklaven:
Programmierbar und
automatisiert

Moderne Autoklaven sind
programmierbar und
automatisiert, was die
Prozesssicherheit und Effizienz
Effizienz deutlich erhoht.

ASCOTT Autoklaven:
Fortschrittliche
Steuerungstechnologie

ASCOTT Autoklaven verfiigen
verfligen tUber einen 5"-TFT-
TFT-Touchscreen mit bis zu 50
zu 50 benutzerdefinierten
Programmen.

Prazise Kontrolle von
Sterilisationsparametern

Die Programme ermoglichen
ermoglichen eine prazise
Steuerung von Druck,
Temperatur und Zeit.

@3

Automatisierung minimiert
menschliche Fehler

Automatisierte Ablaufe
minimieren menschliche
Fehler und gewahrleisten eine
konsistente Sterilisation.

&

Optimierte Prozesse fiir
mittelstandische
Lebensmittelhersteller

Diese Technologien sind
besonders flr mittelstandische
Lebensmittelhersteller
geeignet, die hohe
Qualitatsstandards bei
gleichzeitig optimierten
Produktionsprozessen
anstreben.

Lebensmitteln

aven:
www.mgqv-lab.de
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Vorteile der Sterilisation mit Autoklaven

Verlangerte Haltbarkeit von
Lebensmitteln

Die Sterilisation in Autoklaven verlangert die Haltbarkeit
von Lebensmitteln erheblich, indem sie alle
Mikroorganismen abtotet, die Verderb verursachen.

Dies ermoglicht eine Lagerung Giber mehrere Jahre ohne
Qualitatsverlust.

Steigerung der Produktionseffizienz
Produktionseffizienz

Die Automatisierung der Sterilisationsprozesse steigert die
steigert die Produktionseffizienz.

Ausfallzeiten werden reduziert und eine gleichbleibend
hohe Produktqualitat gesichert.

Verbesserte Lebensmittelsicherheit

Die Sterilisation eliminiert schadliche Keime zuverlassig.

Dadurch wird die Lebensmittelsicherheit erheblich
verbessert.

Einhaltung gesetzlicher
Hygienevorschriften

Die Sterilisation mit Autoklaven ist unerlasslich fir die
Einhaltung gesetzlicher Hygienevorschriften.

Sie gewahrleistet eine gleichbleibend hohe Produktqualitat.

Mehr iber die Sterilisation
und Pasteurisation von
Lebensmitteln in Autoklaven:

www.mgqv-lab.de



Autoklaven in der Lebensmittelindustrie: Sicherheit, Technologie und Innovation

Besondere
Merkmale
moderner
Autoklaven

a x & O

10

Gegendruck-Autoklaven

Autoklaven mit Gegendruck ermdglichen die sichere Sterilisation empfindlicher Produkte wie Vollkonserven.
Vollkonserven.

Sie gleichen Druckunterschiede aus und vermeiden Produktschaden.

Vollautomatische Prozesssteuerung

Vollautomatische Autoklaven minimieren menschliche Fehler durch automatisierte Prozesssteuerung.

Sie gewahrleisten eine gleichbleibende Produktqualitat.

Effiziente Schnellkiihlsysteme

Schnellkiihlsysteme sorgen fir eine zligige Abkiihlung nach der Sterilisation.

Dies erhalt die Produktqualitat und verkiirzt die Produktionszyklen.

Optimierung der Lebensmittelproduktion

Diese Merkmale sind entscheidend fiir die Optimierung der Lebensmittelproduktion.
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5 uberraschende Fakten uber Lebensmittelautoklaven
Lebensmittelautoklaven

Autoklaven in der Tiernahrung
Tiernahrung

Autoklaven sind nicht nur fir
Lebensmittel, sondern auch fir
die sichere Sterilisation von
Tiernahrung unverzichtbar.

Thermalisierung fiir
gleichmaRige Warmeverteilung
Warmeverteilung

Die Thermalisierung in
industriellen Autoklaven sorgt fiir
eine gleichmaRige
Warmeverteilung und damit fir
eine zuverlassige Sterilisation.

Moderne Technologie mit
praziser Kontrolle

Die Technologie hat sich tber
mehr als 50 Jahre entwickelt,
wobei moderne Gerate prazise
Druck- und Temperaturkontrollen
bieten.

Erhalt organoleptischer
Eigenschaften

Sterilisation in Autoklaven erhalt
die organoleptischen
Eigenschaften von
Fertiggerichten und verpackten
Lebensmitteln.

Gegendruck fiir empfindliche
Produkte

Der Einsatz von Gegendruck in
Autoklaven ermoglicht die
sichere Sterilisation
empfindlicher Produkte und
erhoht deren Haltbarkeit.

Mehr iiber die Sterilisation

Lebensmitteln toklaven:

www.mgqv-lab.de
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Haufig gestellte Fragen zu Autoklaven

Was ist ein Autoklav fur Lebensmittel? Wie lange dauert der Sterilisationsprozess?
Ein Gerat zur Sterilisation von Lebensmitteln mittels hoher Abhéangig von Lebensmittelart und Verfahren, meist kurze Zyklen
Temperatur und Druck, das Keime abtotet und die Haltbarkeit Zyklen mit schneller Abkiihlung zur Effizienzsteigerung.
erhoht.
[ ]
\ \ Wie funktioniert die Sterilisation? '@' Welche Rolle spielen FO- und PO-Werte?
[ ] [ ]
Lebensmittel werden in einem geschlossenen Behalter erhitzt, ¢ ¢ Sie messen die Warmebehandlung (FO) und den Druck (PO) und sind
wobei Druck und Temperatur prazise gesteuert werden, um eine und sind entscheidend fiir die Bewertung der
vollstéandige Keimabtdtung zu gewahrleisten. Sterilisationseffektivitat.

\ Welche Vorteile bieten benchtop Autoklaven?

Kompakte Bauweise, ideal fir kleine Betriebe, mit
programmierbarer Steuerung und hoher Effizienz bei geringem
geringem Platzbedarf.

Mehr iiber die Sterilisation
und Pasteurisation von
Lebensmitteln in Autoklaven:

www.mgqv-lab.de
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13

Qualitatssicherung durch Autoklaven in der Produktion

Produktion

Hygienevorschriften und
Produktqualitat

Autoklaven unterstutzen die
Einhaltung strenger
Hygienevorschriften und sichern die
Produktqualitat durch zuverlassige
Sterilisation.

Prazise Steuerung der
Prozessparameter

Die prazise Steuerung von
Prozessparametern gewahrleistet eine
eine gleichbleibende Abtétung von
von Mikroorganismen, was das Risiko
Risiko von Lebensmittelvergiftungen
Lebensmittelvergiftungen minimiert.
minimiert.

Automatisierte Systeme und
und Fehlerreduktion

Automatisierte Systeme reduzieren
reduzieren menschliche Fehler und
und ermoglichen eine liickenlose
Dokumentation der
Sterilisationszyklen.

Wichtigkeit fir Audits und
Zertifizierungen

Die lickenlose Dokumentation der
der Sterilisationszyklen ist fur Audits
Audits und Zertifizierungen in der
der Lebensmittelindustrie
unerlasslich.

Mehr iiber die Sterilisation
und Pasteurisation von
Lebensmitteln in Autoklaven:

www.mgqv-lab.de
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Zusammenfassung und Ausblick

Bedeutung von Autoklaven Moderne Technologien

Autoklaven sind unverzichtbare Werkzeuge in der Prazise Steuerung und Automatisierung optimieren
Lebensmittelindustrie. Produktionsprozesse.

Sie gewdhrleisten sichere Sterilisation und Haltbarmachung von Innovative Funktionen wie Gegendruck und Schnellkiihlung
Produkten. erhohen die Lebensmittelsicherheit.

Zukiinftige Entwicklungen Ausblick auf Nachhaltigkeit
Effizientere, kompaktere und umweltfreundlichere Systeme Zukinftige Systeme bieten nachhaltige Losungen.
Systeme stehen im Fokus. Sie erfiillen die steigenden Anforderungen der
Nachhaltige Losungen sollen den Anforderungen der Lebensmittelproduktion.

Lebensmittelproduktion gerecht werden.

Lebensmitt

14

itteln in Autoklaven:
www.mgqv-lab.de
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