Moderne Sterilisationstechnologien fiir nachhaltige und effiziente
Lebensmittelproduktion
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Autoklavieren von Lebensmitteln: Einflihrung und Bedeutung

Bedeutung

\\\

Definition des
Autoklavierens

Das Autoklavieren ist ein
unverzichtbarer Prozess in der
der Lebensmittelindustrie.

Es kombiniert Hitze und Druck
zur sicheren Sterilisation von
verpackten Lebensmitteln.

O

Vorteile des Autoklavierens
Autoklavierens

Totet schadliche
Mikroorganismen ab.

Verlangert die Haltbarkeit der
Produkte.

Minimiert das Risiko von
Lebensmittelvergiftungen.

O

Anwendungsbereiche

Besonders wichtig bei
Konserven und Fertiggerichten.

Ohne effektive Sterilisation

wirden diese schnell verderben.

e

Bedeutung fiir die
Produktion

Sichert Lebensmittelsicherheit
und Qualitat.

Steigert die Wirtschaftlichkeit
der Produktion.
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Was ist ein Autoklav?

Definition eines Autoklaven

Ein Autoklav ist ein spezielles
Sterilisationsgerat, das in der

Lebensmittelindustrie eingesetzt wird.

wird.

Prozessparameter eines
Autoklaven

Typische Temperaturen liegen
zwischen 121 °Cund 134 °C.

Der Druck betragt 15 bis 30 psi.

Funktion des Autoklaven

Sterilisation von verpackten
Lebensmitteln durch Dampf unter
unter hohem Druck und hoher
Temperatur.

Abtotung von Mikroorganismen ohne
Beschadigung der Verpackung.

Bedeutung in der
Lebensmittelindustrie

Autoklaven gewahrleisten die
Haltbarkeit und Sicherheit von
Lebensmitteln.

Geeignet flr Glas-, Metall- oder
Kunststoffverpackungen.

un
Lebensmitteln in Autoklaven:
www.mgqv-lab.de
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Geschichte der Sterilisation in der Lebensmittelindustrie
Lebensmittelindustrie

19. Jahrhundert

Louis Pasteur erforscht die
Grundlagen der
Pasteurisierung und
Sterilisation.

Frithes 20.
Jahrhundert

Entwicklung von Verfahren
zur Verlangerung der
Haltbarkeit von
Lebensmitteln.

Mitte 20.
Jahrhundert

Etablierung des Autoklavs
Autoklavs als Standard in
in der
Lebensmittelindustrie.

Spates 20.
Jahrhundert

Fortschritte in der
Technologie ermoglichen
ermoglichen sichere
Lebensmittelprodukte.

21. Jahrhundert

Moderne Verfahren
basieren auf historischen
historischen Erkenntnissen.
Erkenntnissen.

nnnnnnnnnnnnnnnnnnn

ebensmitteln in Autoklaven
www.mgqv-lab.de
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Warum Sterilisation fiir die Lebensmittelsicherheit
Lebensmittelsicherheit essenziell ist

O Zentrale Rolle der Sterilisation Q ) Reduktion von Gesundheitsrisiken
Die Sterilisation ist ein zentraler Prozess zur Durch die Abtétung von Mikroorganismen und
Sicherstellung der Lebensmittelsicherheit und Krankheitserregern wird das Risiko von
Produktqualitat. Lebensmittelvergiftungen erheblich reduziert.

8 Verlangerung der Haltbarkeit ﬂ Sichere Lagerung und Transport
Die Sterilisation verlangert die Haltbarkeit der Produkte, Ohne diesen Prozess waren viele Lebensmittel nicht
Produkte, was insbesondere fiir sdurearme lange lagerfahig und kdnnten nicht sicher transportiert
Lebensmittel wie Babynahrung, Konserven und oder verkauft werden.

Fertiggerichte von grofRer Bedeutung ist.
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Hauptanwendungen von Autoklaven in der Lebensmittelproduktion
Lebensmittelproduktion

£

Sterilisation von verpackten
verpackten Lebensmitteln
Lebensmitteln

Autoklaven werden fir die
Sterilisation von Konserven,
Konserven, Fertiggerichten
und anderen verpackten
Lebensmitteln eingesetzt, die
die Temperaturen tber 100 °C
100 °C bendtigen.

-

Eigenschaften von
Autoklaven

Autoklaven sind luftdicht,
dickwandig und mit
Schnellkihlsystemen
ausgestattet, um den hohen
hohen Innendruck und die
hohen Temperaturen sicher zu
sicher zu handhaben.

D

Typische Anwendungen

Die Verarbeitung von
Meeresfrichten, Fisch,
Gemiise- und Obstkonserven
Obstkonserven sowie
Babynahrung gehort zu den
den typischen Anwendungen
Anwendungen von
Autoklaven.

e

Obligatorische Nutzung in
der Lebensmittelindustrie

Die Autoklavierung ist in der
Lebensmittelindustrie
obligatorisch, um die
Produktsicherheit und

Haltbarkeit zu gewahrleisten.

O

Hauptzweck der
Autoklavierung

Autoklaven werden vor allem
fir die sichere Handhabung
von hohen Temperaturen und
Druck in der
Lebensmittelproduktion
eingesetzt.

von
Autoklaven:

www.mqv-lab.de
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Pasteurisierung vs. Sterilisation im Autoklav

* Die Pasteurisierung ist ein schonender Prozess, der schadliche * Die Sterilisation ist ein intensiverer Prozess, der alle
schadliche Mikroorganismen abtotet, wahrend Geschmack und Mikroorganismen abtotet und somit eine langere Haltbarkeit
und Nahrstoffe weitgehend erhalten bleiben. Haltbarkeit ermoglicht.

* Sie eignet sich besonders flr Lebensmittel, bei denen Qualitat und * Im Autoklav werden beide Verfahren angewendet, je nach
Sensorik im Vordergrund stehen. Produktanforderung: Pasteurisierung fir empfindliche Produkte,

Sterilisation fur saurearme und lang haltbare Lebensmittel.

und Pasteurisation von

www.mgqv-lab.de
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Technische Merkmale und Typen von Autoklaven

Bauformen von
Autoklaven

Autoklaven sind in verschiedenen
verschiedenen Bauformen
erhaltlich, darunter vertikale
Modelle fiir grofRere
Probenmengen und kompakte
kompakte Tischmodelle fur
Labore mit begrenztem Platz.
Platz.

Autoklaven mit
Gegendruck

Besonders wichtig sind
Autoklaven mit Gegendruck, die
die das Aufplatzen flexibler
Verpackungen wahrend der
Sterilisation verhindern.

Produktpalette von
TERRA Food-Tech®
Tech®

TERRA Food-Tech® bietet eine
eine breite Palette von
Autoklaven, darunter die CFS-V
CFS-V Serie fiir industrielle
Anwendungen und die CFS-H

H Serie flr Forschungslabore.
Forschungslabore.

Technische
Eigenschaften

Diese Gerate sind fur hohe
Temperaturen und Driicke
ausgelegt und verfiigen tber
Schnellkiihlungssysteme.

Anwendungsbereiche

Die CFS-V Serie ist fur industrielle
Anwendungen geeignet, wahrend
die CFS-H Serie speziell fur
Forschungslabore entwickelt
wurde.

von
Autoklaven:

www.mqv-lab.de
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Automatisierung der Sterilisationsprozesse

3

Moderne Autoklaven

Moderne Autoklaven verfiigen Giber programmierbare
Steuerungen, die eine automatische Durchfiihrung der
Sterilisationszyklen ermaoglichen.

Prazise Steuerung von
Sterilisationszyklen

Durch die prazise Steuerung von Druck- und
Temperaturzyklen kdnnen unterschiedliche
Lebensmittelprodukte optimal sterilisiert werden.
werden.

Effizienzsteigerung durch
Automatisierung

Diese Automatisierung steigert die Effizienz, reduziert
menschliche Fehler und gewahrleistet reproduzierbare
Ergebnisse.

Verbesserte Prozesssicherheit und
Produktqualitat

Dies fuhrt zu einer verbesserten Prozesssicherheit und
einer héheren Produktqualitat in der
Lebensmittelproduktion.

Mehr iber die Sterilisation
und Pasteurisation von
Lebensmitteln in Autoklaven:

www.mgqv-lab.de
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Anwendungen im Bereich Fertiggerichte und Suppen
Suppen

Vorteile der Sterilisation im Autoklav U) Forschung und Entwicklung

Die Sterilisation im Autoklav verlangert die Haltbarkeit von Suppen und
Fertiggerichten.

Die Technologie ermoglicht F&E-Tests im Labor.

Pilotchargen kdnnen ebenfalls durchgefiihrt werden.
Sie sichert die Qualitat der Produkte.

Flexibilitat in der Produktion Anwendungen fir Suppen und Fertiggerichte

Autoklaven von TERRA Food-Tech® kénnen verschiedene Besonders geeignet fiir die Herstellung von Suppen und Fertiggerichten.

Verpackungsarten verarbeiten. , . . . e .
Die Technologie unterstiitzt die Qualitdtssicherung und Haltbarkeit.
Dies erhoht die Flexibilitat in der Herstellung.

@ Effizienz in der Lieferkette

Die sichere Sterilisation erleichtert Lagerung und Transport.

Dadurch wird die gesamte Lieferkette effizienter gestaltet.

Mehr iiber die Sterilisation
d Pasteurisation von

Lebensmitteln in Autoklaven:
www.mgqv-lab.de
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Innovative Losungen von Terra Food-Tech®

Moderne Technologie fir
Autoklaven

TERRA Food-Tech® bietet
Autoklaven mit
modernster Technologie,
darunter
Druckunterstiitzung durch
Luftkompressoren,
schnelle Abkihlung durch
Wasserbad und prazise
Temperaturregelung.

Sichere und effiziente
Sterilisation

Diese Merkmale
gewabhrleisten eine sichere
und effiziente Sterilisation

verschiedenster

Lebensmittelprodukte.

e

Anwendungen in Industrie
Industrie und Forschung
Forschung

Die Gerate sind sowohl fir
flr industrielle
Anwendungen als auch fiir
fir Forschungslabore
konzipiert.

\

Flexible und zuverlassige
zuverlassige Prozesse

Die Autoklaven
ermoglichen flexible,
zuverlassige und
komfortable Prozesse.

12

Erfillung hoher
Anforderungen

Die Gerate entsprechen
den hohen Anforderungen
Anforderungen der
Lebensmittelindustrie.

Lebensmittel aven:
www.mgqv-lab.de
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Nachhaltigkeit und Energieeffizienz bei Autoklaven
Autoklaven

) @ B

Nachhaltigkeit als Schlisselprinzip Warmeriickgewinnungssysteme Umweltfreundliche Materialien und Isolierungen
Isolierungen
Nachhaltigkeit ist ein zentraler Aspekt moderner Durch den Einsatz von Umweltfreundliche Materialien und hocheffiziente
Autoklav-Entwicklungen. Warmerickgewinnungssystemen wird der hocheffiziente Isolierungen tragen zur
Energieverbrauch deutlich reduziert. Energieeffizienz bei.
e -
Geschlossene Wasserkreislaufsysteme Vorteile fir Unternehmen
Geschlossene Wasserkreislaufsysteme minimieren Diese MaBBnahmen senken die Betriebskosten und
minimieren den Wasserverbrauch und férdern die und unterstlitzen Unternehmen dabei, nachhaltige
die Umweltfreundlichkeit. nachhaltige Produktionsprozesse zu etablieren.

etablieren.

un
Lebensmitteln in Autoklaven:
www.mgqv-lab.de
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¥ - Integration intelligenter Steuerungssysteme

Zukunftige @ ’ 8 ey
o o Die Zukunft der Sterilisationstechnologie liegt in der Integration intelligenter

E ntWIC kI u nge n I n Steuerungssysteme, die eine noch prazisere Prozesskontrolle ermoglichen.
[ ]
in der

[ ] [ ] [ ]
Sterilisationstechn

Die Einbindung von Industrie 4.0 und loT-Technologien wird die Effizienz und Transparenz

O I Ogi e der Autoklavprozesse weiter steigern.

Einbindung von Industrie 4.0 und loT-Technologien

([*+]) Innovative Designs und automatisierte Abldufe

Innovative Designs mit Touchscreen-Panels und automatisierten Ablaufen sind bereits
Realitdat und werden zukinftig Standard sein.

O Versprechen fir die Lebensmittelsterilisation

Diese Entwicklungen versprechen eine noch sicherere, effizientere und nachhaltigere
nachhaltigere Lebensmittelsterilisation.
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Zusammenfassung und abschlieBende Gedanken

Lebensmittelsicherheit und Qualitat Effizienz durch Technologie

Das Autoklavieren von Lebensmitteln ist ein unverzichtbarer Fortschrittliche Technologien und Automatisierung erhéhen die
Prozess zur Sicherstellung von Lebensmittelsicherheit, Qualitat Effizienz und reduzieren Fehlerquellen.
und langer Haltbarkeit.

Nachhaltigkeit im Fokus Innovative Losungen von TERRA Food-Tech®

Nachhaltigkeit gewinnt durch energieeffiziente und TERRA Food-Tech® bietet innovative Losungen, die den
umweltfreundliche Autoklaven an Bedeutung. Anforderungen der modernen Lebensmittelindustrie gerecht

werden und die Zukunft der Sterilisationstechnologie aktiv
mitgestalten.

15
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