in der Lebensmittelindustrie

Sicherstellung von Produktsicherheit, Qualitat und Haltbarkeit durch prazise Prozesstiiberwachung und Einhaltung gesetzlicher
Vorgaben



https://mqv-lab.de/de/validierung-pasteurisierung/
https://mqv-lab.de/de/validierung-pasteurisierung/

Inhaltsverzeichnis

Einfihrung in die Validierung von Pasteurisier...
Was ist Validierung?

Wichtigkeit der Validierung in der Lebensmitte...

Regulatorische Anforderungen an Pasteurisierun...

Pasteurisierungsverfahren im Detail

Typen von Pasteurisierungsverfahren

Messung und Uberwachung der Pasteurisierung
Analyse der Messergebnisse

Validierung von Autoklaven

Vergleich mit anderen Validierungsverfahren

Verpackung und Haltbarkeit von pasteurisierten...

Integration der Validierung in den Verpackungs...

03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14



EinflUhrung in die Validierung von Pasteurisierungsverfahren

Bedeutung der Validierung

Die Validierung von
Pasteurisierungsverfahren ist ein
ein zentraler Bestandteil der
Lebensmittelindustrie, um die
Sicherheit und Qualitat von
Produkten sicherzustellen.

Ziel der Validierung

Sie dient dem Nachweis, dass ein
spezifischer Pasteurisierungsprozess
zuverlassig und reproduzierbar die
gewlinschte Reduktion von
Mikroorganismen erreicht.
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Schutz und gesetzliche Vorgaben

Dies schitzt nicht nur die
Gesundheit der Konsumenten,
sondern gewahrleistet auch die

Einhaltung gesetzlicher Vorgaben
Vorgaben und sichert die Haltbarkeit
Haltbarkeit der Lebensmittel.

Prozessparameter der
Validierung

Die Validierung umfasst die genaue
Messung der
Pasteurisierungstemperatur und -
zeit sowie die Dokumentation aller
relevanten Prozessparameter.




Was ist Validierung?

Was ist Validierung?

Validierung ist der dokumentierte Nachweis, dass ein Verfahren oder
Verfahren oder System tatsachlich das tut, was es vorgibt zu tun.
tun.

Im Kontext der Pasteurisierung bedeutet dies, dass unter definierten
Bedingungen eine ausreichende Reduktion von Bakterien und
anderen Mikroorganismen erreicht wird, um ein sicheres und
haltbares Lebensmittelprodukt zu gewahrleisten.

Die Validierung umfasst die prazise Messung der Temperatur und der
Haltezeit wahrend des Pasteurisierungsprozesses sowie die
Auswertung der Daten, um die Wirksamkeit des Verfahrens zu
bestatigen.
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Wichtigkeit der Validierung in der Lebensmittelverarbeitung

O

Essenz der
Pasteurisierungsvalidier
ung

Die Validierung von
Pasteurisierungsprozessen
ist essenziell, um die
Wirksamkeit der
mikrobiellen Abtotung
sicherzustellen.

Minimierung des Risikos
bakterieller Kontamination.

Schutz der
Konsumenten

Validierung schitzt die
Konsumenten vor

gesundheitlichen Gefahren.

Bewahrung der Reputation
des Unternehmens.
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O

Verlangerung der
Haltbarkeit

Validierung tragt zur
Verlangerung der
Haltbarkeit der Produkte
bei.

Sicherstellung der
Produktqualitat.

O

Qualitatssicherung
durch Dokumentation
Dokumentation
Lickenlose Dokumentation

Dokumentation der
Prozessparameter.

Gewabhrleistung der
Einhaltung interner und
externer Standards.

s

Bedeutung fir die
Lebensmittelverarbeitu
ng

Validierung ist ein zentraler
zentraler Bestandteil der
Qualitatssicherung.

Unterstitzt die Einhaltung
gesetzlicher Vorschriften.




Regulatorische Anforderungen an Pasteurisierungsverfahren

PN

Gesetzliche Vorgaben zur Produktsicherheit

Die Lebensmittelindustrie unterliegt strengen gesetzlichen
Vorgaben zur Produktsicherheit.

Validierung von Pasteurisierungsverfahren

Die Validierung von Pasteurisierungsverfahren ist haufig eine
gesetzliche Pflicht, um die Einhaltung von Temperatur- und
Zeitvorgaben nachzuweisen.

Nachweis der Pasteurisierungstemperaturen und
Haltezeiten

Behorden verlangen den Nachweis, dass die
Pasteurisierungstemperaturen und Haltezeiten exakt eingehalten
eingehalten werden, um eine ausreichende Reduktion von

von Mikroorganismen sicherzustellen.
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Bedeutung der Messgenauigkeit

Die Messgenauigkeit ist von entscheidender Bedeutung, um die
Produktsicherheit und die Einhaltung internationaler Standards zu
garantieren.

Dokumentation der Prozessparameter

Die Dokumentation der Prozessparameter ist essenziell, um die
um die Produktsicherheit und die Einhaltung internationaler
internationaler Standards zu gewahrleisten.




Pasteurisierungsverfahren im Detail

* Thermisches Verfahren zur kurzzeitigen Erhitzung von * Eliminiert nahezu alle Bakterien.

Lebensmitteln auf Temperaturen um +60°C oder Gber +100°C.

+100°C. * Fihrt oft zu Verlusten an Aromen und Nahrstoffen.

* Eleil;ziekrt'ilie bakterielle Belastung und verlangert die * Beeinflusst Lagerbedingungen und Produktqualitat starker als
altbarkeit.

Pasteurisierung.

* Bewahrt Aromen und Nahrstoffe besser als die Sterilisation.
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Niedrigpasteurisierung

Temperaturen von 60-75 °C Uber langere
langere Zeitraume (z.B. 30 Minuten)
Geeignet fir empfindliche Produkte
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Typen von Pasteurisierungsverfahren

Hochpasteurisierung

Temperaturen von 75-100 °C Gber kirzere
klrrzere Zeitraume
Ermoglicht eine starkere mikrobiologische
Reduktion

Auswahl des Verfahrens

Richtet sich nach Produkteigenschaften und
Produkteigenschaften und angestrebten
angestrebten Zielen hinsichtlich Haltbarkeit
Haltbarkeit und Qualitat
Prazise Messung der Temperatur ist
unerldsslich




Messung und Uberwachung der Pasteurisierung

01

Einsatz von drahtlosen
Temperaturloggern

Fir die Validierung werden
drahtlose Temperaturlogger
eingesetzt, die eine einfache
und storungsfreie Messung
direkt im Produkt
ermoglichen.

02

Material und Funktionen der
der Datenlogger

Diese Edelstahl-Datenlogger
erfassen Temperatur,
Feuchte und Druck wahrend
des Prozesses.
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03

Thermische Messung nach
internationalen Standards

Die thermische Messung
erfolgt nach internationalen
internationalen Standards,
Standards, einschlieRRlich der
der Kalibrierung der
Sensoren gemal} ISO 17025.
17025.

04

Durchfiihrung von
Temperaturprofilstudien

Die Durchfiihrung von
Temperaturprofilstudien

erfolgt gemaR ASTM E1952.

E1952.

05

Prazise Prozessliberwachung
und Einhaltung von
Temperaturbereichen

Diese Mallnahmen
gewahrleisten eine prazise
prazise Prozessiiberwachung
Prozessiiberwachung und
und sichern die Einhaltung
Einhaltung der spezifizierten
spezifizierten
Temperaturbereiche.




Analyse der Messergebnisse

@ Analyse der Messergebnisse

Die aufgezeichneten Temperaturdaten werden in P-Werte umgerechnet, welche die Wirksamkeit der
Wirksamkeit der Pasteurisierung quantitativ bewerten.

Der P-Wert berlicksichtigt die Temperatur und Dauer der Haltephase sowie die Abkihlphase.

Durch die Analyse dieser Werte kann beurteilt werden, ob der Prozess optimiert werden kann,
beispielsweise durch Verkiirzung der Behandlungszeit oder Absenkung der Temperatur, ohne die
Produktsicherheit zu gefahrden.

Diese detaillierte Auswertung ist entscheidend fiir die kontinuierliche Verbesserung und Validierung
des Pasteurisierungsprozesses.
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Validierung von Autoklaven

£

Thermische Steuerung
von Autoklaven

Autoklaven erhitzen
Lebensmittel bei
Temperaturen von 85 bis
105 °C.

Ziel ist die Abtotung
vegetativer Zellen und
Hemmung bakterieller

Sporen.

O

Prozess der Validierung
Validierung

Die Validierung umfasst
die Qualifizierung des
Systems.

Dokumentation von
Temperatur- und
Druckparametern ist
essenziell.

Sicherstellung der
mikrobiologischen
Sicherheit wird
gewabhrleistet.
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Rolle drahtloser
Datenlogger

Drahtlose Datenlogger
Datenlogger sind zentral
zentral fir die Messung

Messung der
Prozessparameter.

Sie dokumentieren
Temperatur- und
Druckwerte wahrend des
Prozesses.

&

Minimierung von
Kontaminationsrisiken

Eine umfassende
Validierung reduziert das
das Risiko bakterieller
Kontamination.

Produktsicherheit wird
durch prazise Validierung
gewahrleistet.

5

Bedeutung der
Produktsicherheit

Validierung von
Autoklaven sichert die
mikrobiologische
Sicherheit.

Lebensmittelqualitat wird
durch kontrollierte
Prozesse garantiert.




Vergleich mit anderen Validierungsverfahren

Autoklaven: Chargenweise Arbeitsweise Kontinuierliche Systeme: Ununterbrochener Produktionsprozess

Produktionsprozess

* Autoklaven arbeiten in einem chargenweisen Prozess. * Kontinuierliche Durchlauferhitzer ermdéglichen einen
ununterbrochenen Produktionsprozess.

* Die Validierung erfordert die genaue Messung der Temperatur
und die Einhaltung der Haltezeiten. * Die Validierung erfordert die genaue Messung der Temperatur
und die Einhaltung der Haltezeiten.

* Unterschiede bestehen in der Prozessfiihrung und Kiihlung.

* Die zuverlassige Validierung ist entscheidend fiir die Sicherheit
und Qualitat der Lebensmittel.
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Verpackung und Haltbarkeit von pasteurisierten Lebensmitteln

&

Einfluss der Verpackung auf Haltbarkeit und
Sicherheit

Die Verpackung beeinflusst malRRgeblich die
Haltbarkeit und Sicherheit pasteurisierter
Lebensmittel.

Sie schitzt vor Rekontamination, Licht,
Sauerstoff und Feuchtigkeit.

R’ m
2o M9

Materialwahl flr Verpackungen Verlangerung der Lagerfahigkeit
Die Wahl des Verpackungsmaterials — Glas, Eine geeignete Verpackung verlangert die
Metall, Kunststoff oder Verbundmaterialien — die Lagerfahigkeit und bewahrt die
richtet sich nach Barriereeigenschaften, Produktqualitat.

Hitzebestandigkeit und chemischer Stabilitat.

57 O

Risiken unsachgemafier Verpackung Schutz vor duBeren Einfliissen
Unsachgemalle Verpackung kann trotz Verpackungen schiitzen pasteurisierte

korrekter Pasteurisierung das Risiko Lebensmittel vor Licht, Sauerstoff und

bakterieller Kontamination erhéhen. Feuchtigkeit.

Sie kann die Haltbarkeit reduzieren. Dies tragt zur Sicherheit und Qualitat der
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Produkte bei.




Integration der Validierung in den Verpackungsprozess

O

Umfang der Validierung

Die Validierung sollte den
gesamten Prozess von der
Pasteurisierung bis zur
Verpackung umfassen.

Vorbereitung der
Verpackungen

Es wird gemeinsam
festgelegt, ob Verpackungen
mit eingebauten Sensoren
flir die Prozessvalidierung
vorbereitet werden.
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&

Sicherung der
Verpackungsintegritat

Die Integritat der
Verpackung ist entscheidend
und wird durch Priifung der
Siegelnahte, Messung der
Gasdurchlassigkeit und
Dichtheitsprifungen
sichergestellt.

0

Minimierung des
Rekontaminationsrisikos

Eine umfassende Validierung
des Verpackungsprozesses
minimiert das Risiko einer
Rekontamination.

O

Gewahrleistung der
Haltbarkeit und Sicherheit
Sicherheit

Die Validierung
gewadhrleistet die Haltbarkeit
und Sicherheit der
pasteurisierten Lebensmittel
Uiber die gesamte
Lagerdauer.
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