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Autoklaven sind unverzichtbare 
unverzichtbare Geräte in der 
Lebensmittelindustrie.

Sie spielen eine zentrale Rolle 
bei der Sterilisation und 
Pasteurisierung verpackter 
Lebensmittel.

Bedeutung von Autoklaven in 
Autoklaven in der 
Lebensmittelindustrie

Autoklaven gewährleisten die 
Lebensmittelsicherheit.

Sie verlängern die Haltbarkeit 
von Lebensmitteln durch 
zuverlässige Abtötung oder 
Reduktion von 
Mikroorganismen.

Lebensmittelsicherheit und 
und Haltbarkeit

Durch den Einsatz von 
Autoklaven können Hersteller 
die Qualität ihrer Produkte 
sichern.

Gleichzeitig wird die Einhaltung 
gesetzlicher Vorschriften 
gewährleistet.

Qualitätssicherung und 
gesetzliche Vorschriften

Autoklaven sind essenziell für 
die Produktion von Konserven, 
Fertiggerichten und anderen 
verpackten Lebensmitteln.

Diese Technologie ermöglicht 
eine sichere und langanhaltende 
Haltbarkeit.

Anwendungsbereiche von 
von Autoklaven

Autoklaven in der Lebensmittelindustrie: Sicherheit und Qualität durch moderne Sterilisationstechnologie 3

Einführung in Autoklaven für die Lebensmittelindustrie
Lebensmittelindustrie



Autoklaven sind 
Druckbehälter, die mit Dampf 
Dampf unter hohem Druck 
arbeiten, um Materialien zu 
zu sterilisieren.

Definition von Autoklaven
Autoklaven

In der Lebensmittelindustrie 
Lebensmittelindustrie dienen 
dienen Autoklaven speziell zur 
zur Sterilisation und 
Pasteurisierung von 
Lebensmitteln.

Einsatz in der 
Lebensmittelindustrie

Durch die Erhitzung unter 
kontrolliertem Druck werden 
werden Mikroorganismen 
abgetötet, was die 
Produktsicherheit erhöht.

Mikroorganismen und 
Produktsicherheit

Autoklaven sind integraler 
Bestandteil der Herstellung 
von Konserven und verpackten 
Lebensmitteln.

Bedeutung für Konserven und 
verpackte Lebensmittel

Autoklaven bieten eine 
bewährte Methode, um die 
Haltbarkeit und Qualität der 
Produkte zu gewährleisten.

Haltbarkeit und 
Qualitätssicherung
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Was sind Autoklaven?
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Die Funktionsweise eines 

Autoklaven basiert auf der 

Erzeugung von gesättigtem 

Dampf unter Druck.

Elektrische Heizelemente 

erhitzen Wasser in der 

Sterilisationskammer, 

wodurch Dampf entsteht.

Erzeugung von 
gesättigtem Dampf

Sobald die Temperatur 100 

100 ºC erreicht, beginnt die 

die Sterilisation.

Der Autoklav berechnet in 
Echtzeit den F₀-Wert, der 

die thermische Abtötung 

von Mikroorganismen 

quantifiziert.

Beginn der Sterilisation
Sterilisation

Nach der 

Sterilisationsphase erfolgt 

erfolgt eine schnelle 

Abkühlung durch 
Einspritzen von Wasser.

Ein Gegendrucksystem wird 

aktiviert, um 

Behälterschäden zu 
vermeiden.

Schnelle Abkühlung

Die präzise Druckkontrolle 

Druckkontrolle ist 

entscheidend, um die 

Integrität der 
Verpackungen zu erhalten.

erhalten.

Sie stellt eine gleichmäßige 

Sterilisation sicher.

Präzise Druckkontrolle
Druckkontrolle

Der F₀-Wert wird während 

der Sterilisation berechnet.

Er quantifiziert die 

thermische Abtötung von 
Mikroorganismen.

Thermische Abtötung 
von Mikroorganismen
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Funktionsweise von Autoklaven



Einhaltung strenger Vorschriften durch innovative Technologie.

Sicherstellung der Qualität und Sicherheit von Lebensmitteln.

Unterstützung der Lebensmittelsicherheit

Effiziente Produktion von Konserven und Fertiggerichten.

Optimierung der Herstellungsprozesse für eine hohe Produktqualität.

Professionelle Herstellung von Konserven

Erhalt der Produktqualität durch moderne Funktionen.

Erhöhung der Sicherheit während der Herstellung.

Integrierte Gegendruck- und Schnellkühlfunktion

Die Technologie erlaubt eine lückenlose Dokumentation und Rückverfolgbarkeit.

Sicherstellung der Einhaltung von Qualitätsstandards.

Detaillierte Aufzeichnung jeder Charge

Autoklaven ermöglichen das Kochen, Pasteurisieren und Sterilisieren von 
Lebensmitteln in einem einzigen Gerät.

Optimierung von Produktionsprozessen und Unterstützung strenger 
Lebensmittelsicherheitsvorschriften.

Multifunktionale Lösung
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Vorteile der Autoklav-Technologie



Autoklaven werden vielseitig eingesetzt, um verpackte 
verpackte Lebensmittel in Dosen, Glas oder Kunststoff 
Kunststoff sicher zu sterilisieren und zu pasteurisieren.
pasteurisieren.

Vielseitige Einsatzmöglichkeiten

TERRA Food-Tech® Autoklaven arbeiten mit präziser 
präziser Temperaturregelung über Kammersonden oder 
Kammersonden oder Kernsonden, die die 
Herztemperatur der Produktprobe messen.

Präzise Temperaturregelung

Diese Technologie gewährleistet eine exakte Steuerung 
Steuerung des Sterilisationsprozesses.

Exakte Steuerung des 
Sterilisationsprozesses

Besonders in der Produktion von Konserven und 
Fertiggerichten sind Autoklaven mit Gegendruck und 
Schnellkühlung unverzichtbar, da sie eine sichere, 
komfortable und effiziente Behandlung ermöglichen, 
die sowohl die Haltbarkeit als auch die Produktqualität 
optimiert.

Optimierung von Haltbarkeit und 
Qualität
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Anwendungsbereiche von Autoklaven in der 
Lebensmittelindustrie
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Spezielle Autoklav-
Typen für kleinere 
Betriebe

Für kleinere Produktionsstätten und Pilotchargen bieten Benchtop-
Autoklaven eine kompakte und effiziente Lösung.

Erhältlich in verschiedenen Tisch- und vertikalen Modellen, vereinen sie 
die bewährte Technologie großer Autoklaven in einem platzsparenden 
Format.

Diese Geräte sind ideal für Betriebe, die eine flexible und kosteneffiziente 
Sterilisations- und Pasteurisierungslösung suchen.

Die einstellbare Steuerung ermöglicht eine präzise Prozessanpassung, 
wodurch auch kleinere Chargen sicher und normgerecht behandelt 
werden können, ohne Kompromisse bei der Qualität einzugehen.

Spezielle Autoklav-Typen für kleinere Betriebe



Die vollständige 
Aufzeichnung aller 

Parameter sichert die 
Qualitätskontrolle und 

gewährleistet die 
Einhaltung der 

Lebensmittelsicherheitssta
ndards.

Qualitätskontrolle und 
Lebensmittelsicherheit

Die präzise Einstellung von 
von F₀- und P₀-Werten, 

Temperatur und 
Sterilisationszeit 

ermöglicht eine optimale 
optimale 

Prozesssteuerung.

Präzise Prozesssteuerung
Prozesssteuerung

Der integrierte 
Luftkompressor verhindert 

Verformungen, Brüche 
oder Verschütten der 
Behälter während der 
schnellen Abkühlung.

Integrierter 
Luftkompressor

Durch die Anpassung von 
Druck und Temperatur 

werden Veränderungen in 
Farbe und Textur 

minimiert.

Anpassung von Druck 
und Temperatur

Moderne Autoklaven sind 
mit Gegendruck- und 

Schnellkühlungssystemen 
ausgestattet, die 
entscheidend zur 

Produktqualität beitragen.

Moderne Autoklaven
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Gegendruck- und Schnellkühlungssysteme



Besonders für die Herstellung von Konserven und 
und Fertiggerichten sind Raypa Autoklaven mit 

mit Gegendruck eine solide Investition, die 
Sicherheit und Produktqualität nachhaltig verbessert.

verbessert.

Solide Investition für Konserven und Fertiggerichte
Fertiggerichte

Die umfassende Aufzeichnung aller 
Prozessparameter garantiert eine lückenlose 

Qualitätssicherung.

Lückenlose Qualitätssicherung

Die einstellbare Steuerung von Druck und 
Temperatur ermöglicht eine präzise Prozessführung.

Prozessführung.

Präzise Prozessführung

Mit einem einzigen Gerät können Lebensmittel 
gekocht, pasteurisiert und sterilisiert werden.

Vielseitige Einsatzmöglichkeiten

Raypa Autoklaven zeichnen sich durch ihre hohe 
Zuverlässigkeit und flexible Technologie aus, die sie 

ideal für vielfältige Anwendungen in der 
Lebensmittelindustrie macht.

Hohe Zuverlässigkeit und flexible Technologie
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Raypa Autoklaven – Zuverlässigkeit und Innovation
Innovation



• Reduktion der Mikroorganismenanzahl
• Verlängert Haltbarkeit ohne vollständige Keimabtötung

Pasteurisierung

• Vollständige Abtötung aller Mikroorganismen
• Ermöglicht dauerhafte Haltbarkeit des Produkts

Sterilisation
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Sterilisation vs. Pasteurisierung: Unterschiede



Der Sterilisationszyklus 
beginnt mit dem Erhitzen 
Erhitzen von Wasser durch 
durch elektrische 

Heizelemente zur 
Dampferzeugung.

Dampferzeugung durch 
Erhitzen von Wasser

Nach Erreichen der 
Temperatur von 100 ºC 
startet die Sterilisation 
und die Echtzeit-

Berechnung des F₀-
Werts.

Werts.

Beginn der Sterilisation und 
und F₀-Wert-Berechnung

Die Zieltemperatur wird 
wird gehalten, bis die 
Referenzprobe den 
vorgegebenen F₀-Wert 

erreicht.

Halten der Zieltemperatur
Zieltemperatur

Durch Einspritzen von 
Wasser in die Kammer 
erfolgt eine schnelle 
Abkühlung, während der 

Gegendruck aktiviert wird, 
um Behälterschäden zu 
vermeiden.

Schnelle Abkühlung und 
Schutz vor Behälterschäden

Während des gesamten 
Prozesses wird der Druck 
präzise kontrolliert, um 
die Produktintegrität zu 

sichern.

Präzise Druckkontrolle für 
Produktintegrität
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Ablauf des Sterilisationsprozesses
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Überwachung und Qualitätssicherung bei Autoklaven

Die kontinuierliche Überwachung und Dokumentation 
des Sterilisations- und Pasteurisierungsprozesses sind 
entscheidend für die Qualitätssicherung.

Kontinuierliche Überwachung und 
Dokumentation

Alle relevanten Parameter wie Temperatur, Druck, F₀-
und P₀-Werte werden in Echtzeit erfasst und 
protokolliert.

Erfassung relevanter Parameter

Die Software der TERRA Food-Tech® Autoklaven 
Autoklaven ermöglicht die Erstellung detaillierter 
detaillierter Berichte, die eine lückenlose 
Nachverfolgbarkeit und Einhaltung der 
Hygienestandards gewährleisten.

Softwareunterstützung durch TERRA 
TERRA Food-Tech®

Diese umfassende Prozesskontrolle unterstützt die 
Einhaltung gesetzlicher Vorschriften und sichert die 
gleichbleibend hohe Qualität der sterilisierten Produkte.

Prozesskontrolle und Qualitätssicherung



Autoklaven werden weiterhin eine zentrale Rolle 

bei der Entwicklung sicherer, haltbarer und 

hochwertiger Lebensmittel spielen.

Zukünftige Rolle von Autoklaven

Die umfassende Prozessüberwachung und 

Dokumentation gewährleisten eine zuverlässige 

Qualitätssicherung.

Qualitätssicherung durch 
Prozessüberwachung

Kompakte Modelle ermöglichen auch kleineren 

Betrieben den Zugang zu professioneller 

Technologie.

Zugang für kleinere Betriebe

Von der Sterilisation bis zur Pasteurisierung setzen 

Autoklaven neue Standards in der Produktion 

durch Gegendruck- und Schnellkühlungssysteme.

Multifunktionale Einsatzmöglichkeiten

Autoklaven verbessern durch präzise Sterilisation 

und Pasteurisierung die Lebensmittelsicherheit und 

Produktqualität nachhaltig.

Schlüsseltechnologien in der 
Lebensmittelindustrie
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Zusammenfassung und Ausblick
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