Uberwachung, Validierung und Optimierung von Pasteurisierungsprozessen mit
Temperaturloggern



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

Pasteurisation in der Lebensmittelindustrie: Prozesssicherheit und Qualitatssicherung
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Einflihrung in die Pasteurisation in der Lebensmittelindustrie
Lebensmittelindustrie

\\\

Definition und Ziel der
Pasteurisation

Die Pasteurisation ist ein
essenzieller Prozess in der
Lebensmittelindustrie.

Ziel ist es, durch gezielte
Hitzeeinwirkung schadliche
Mikroorganismen abzutéten.

Die Haltbarkeit von
Lebensmitteln wird signifikant
verlangert.

£

Lebensmittelsicherheit und
und Qualitatserhalt

Der thermische Prozess tragt zur
Lebensmittelsicherheit bei.

Sensorische und
ernahrungsphysiologische
Eigenschaften der Produkte
werden bewahrt.

O

Bedeutung der
Prozesskontrolle

Die Wirksamkeit der
Pasteurisation hangt von der
prazisen Einhaltung definierter
Temperatur- und Zeitprofile ab.

Eine genaue Prozesskontrolle ist
unabdingbar.

O

Verbesserung der
mikrobiologischen Qualitat

Qualitat o
Durch die Pasteurisation wird die

mikrobiologische Qualitat
verbessert.

Dies fuhrt zu hoherer
Produktsicherheit und langerer
Lagerfahigkeit.

klaven:

smi
www.mgqv-lab.de
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Rolle von Datenloggern bei der Pasteurisation
Pasteurisation

£

Uberwachung der Temperatur

Temperatur

Datenlogger sind
unverzichtbare Instrumente
Instrumente zur Uberwachung
Uberwachung der Temperatur
Temperatur wahrend des
Pasteurisierungsprozesses.

Sie ermoglichen eine
kontinuierliche Erfassung der
Temperaturprofile.

O

Prazise Dokumentation

Datenlogger bieten eine
prazise Dokumentation der
der Temperaturverlaufe.

Dies ist entscheidend fir die
Validierung und
Qualitatssicherung.

O

Sicherstellung
mikrobiologischer Sicherheit
Sicherheit

Exakte Temperaturmessung
Temperaturmessung
gewadhrleistet die Einhaltung
Einhaltung festgelegter
Standards.

Dadurch wird die
mikrobiologische Sicherheit
sichergestellt.

®

Einhaltung gesetzlicher
Vorgaben

Die Verwendung von
Datenloggern unterstitzt die
Einhaltung gesetzlicher
Vorgaben.

Sie erleichtern die
Nachverfolgbarkeit der
Prozessparameter.

a

Qualitatssicherung im
Pasteurisierungsprozess

Datenlogger sind zentral fur
die Qualitatssicherung im
Pasteurisierungsprozess.

Sie tragen zur Validierung der
Prozessparameter bei.

un
Lebensmitteln in Autoklaven:
www.mgqv-lab.de
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Funktionsweise von Temperaturloggern

01

Temperaturmessung in
Intervallen

Temperaturlogger messen die
Temperatur in definierten Intervallen
Intervallen und speichern diese
Daten flr eine spatere Auswertung.
Auswertung.

02

Einsatz in anspruchsvollen
Umgebungen

Die Gerate sind speziell fir den
Einsatz in anspruchsvollen
Umgebungen wie
Pasteurisierungsanlagen oder
Autoklaven konzipiert.

Sie gewahrleisten eine hohe
Zuverlassigkeit auch bei
Temperaturen bis zu 140 °C.

03

Analyse des Prozessverlaufs
Prozessverlaufs

Die gespeicherten Temperaturwerte
Temperaturwerte ermdéglichen eine
eine detaillierte Analyse des
gesamten Prozessverlaufs.

Abweichungen konnen friihzeitig
erkannt und korrigiert werden.

04

Genauigkeit fiir Validierung und
und Optimierung

Die Genauigkeit der Messung ist

ist entscheidend fir die Validierung
Validierung und Prozessoptimierung.
Prozessoptimierung.

un
Lebensmitteln in Autoklaven:
www.mgqv-lab.de
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Vorteile kabelloser Temperaturlogger

Kabellose Messung GroRRer Messbereich bis 140 °C

Erhoht die Flexibilitdat und vereinfacht die Ermoglicht den Einsatz sowohl bei klassischen
die Handhabung, da keine storenden Kabel im klassischen Pasteurisationsverfahren als auch
Kabel im Prozessumfeld vorhanden sind. auch bei hochtemperierten

Sterilisationsprozessen.

O

Hohe Messgenauigkeit

Garantiert prazise Temperaturaufzeichnungen,
Temperaturaufzeichnungen, die fir die
Prozessvalidierung und Qualitatssicherung
Qualitatssicherung unerlasslich sind.

nnnnnnnnnnnnnnnnnnn
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Integration in den Pasteurisierungsprozess

£

Direkte Integration von
Datenloggern

Die Integration von Datenloggern
Datenloggern erfolgt direkt im
Produktbehalter oder in
unmittelbarer Nahe zum
Lebensmittel.

Ziel ist es, die tatsachlichen
Temperaturbedingungen wahrend

der Pasteurisation exakt zu erfassen.

O

Auslesen und Analyse der Daten
Daten

Nach Abschluss des Prozesses
werden die aufgezeichneten Daten
Daten ausgelesen.

Die Daten werden einer detaillierten
Analyse unterzogen, um die
Einhaltung der Temperatur- und
Zeitparameter zu Uberprifen.

5

Uberpriifung der
Mikroorganismenreduktion

Die Analyse dient der Uberpriifung,
Uberpriifung, ob die vorgegebenen
vorgegebenen Parameter
eingehalten wurden.

Somit wird sichergestellt, dass eine
ausreichende Reduktion der
Mikroorganismen gewahrleistet ist.

{x

Validierung der Logger

Die Validierung der Logger erfolgt
durch ISO- und DAKkS-
Kalibrierzertifikate.

Diese Zertifikate stellen die
Zuverlassigkeit und Genauigkeit der
Messgerate sicher.
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Prozessiiberwachung und Temperaturkontrolle
Temperaturkontrolle

£

Bedeutung der Temperaturiiberwachung
Temperaturiiberwachung

Die Uberwachung der Temperaturprofile wihrend der
Pasteurisation ist entscheidend fiir die Prozesssicherheit und
Prozesssicherheit und Produktqualitat.

Aufheiz- und Abkiihlraten

Diese beeinflussen die Effektivitat der Pasteurisation und
und missen kontrolliert werden, um thermische Schaden am
Schaden am Produkt zu vermeiden.

(XXX

GleichmaRBigkeit der
Temperaturverteilung

Eine homogene Temperatur im gesamten Produktbehalter ist
Produktbehalter ist notwendig, um eine vollstandige Abtotung
Abtotung der Mikroorganismen zu gewahrleisten.

Temperaturgrenzen und Datenlogger

Klassische Pasteurisation erfolgt bei etwa +60 °C, wahrend
Hochpasteurisation Temperaturen tiber +100 °C nutzt.

Die prazise Kontrolle dieser Parameter durch Datenlogger ist
unerlasslich, um die Prozessqualitat sicherzustellen und die
Produktsicherheit zu gewahrleisten.
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RegelmiaRige Uberprifung und Validierung nach

Normen

;9 Bedeutung der regelmafligen
Uberpriifung

Um die Wirksamkeit der Pasteurisation dauerhaft
sicherzustellen, sind regelmiaRige Uberpriifungen und
Validierungen unerlasslich.

U) Kontrolle mikrobiologischer Risiken
— Risiken

Diese Normen gewadhrleisten, dass mikrobiologische
mikrobiologische Risiken angemessen kontrolliert
kontrolliert werden.

Orientierung an anerkannten Standards
Standards

Dabei orientiert man sich an anerkannten Standards
wie I1SO 16140-2 und ISO 22000, die Anforderungen an
die Validierung und Verifizierung von Prozessen in der
Lebensmittelkette definieren.

Einsatz von Datenloggern

Viele Unternehmen setzen dabei auf Datenlogger mit
aktuellen 1SO- und DAkkS-Kalibrierzertifikaten, um die
Prozesssicherheit und Compliance mit den gesetzlichen
Vorgaben zu dokumentieren.

Leben:

aven:
www.mgqv-lab.de
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Haufige Fehlerquellen und deren Vermeidung

Vermeidung

4 P

Ungenaue Kalibrierung der UngleichmaBige

Temperatursensoren Temperaturverteilung im
Behalter

Regelmalige Kalibrierung und Eine falsche Prozessauslegung

Validierung der Datenlogger sind oder unzureichende

notwendig, um Messfehler zu Durchmischung kann zu

vermeiden. Temperaturabweichungen
fuhren.

O

Minimierung von Fehlerquellen

Durch sorgfaltige Planung,
regelmiRige Uberpriifung der
Gerate und Prozessparameter
sowie die Verwendung
kalibrierter Logger lassen sich
diese Fehlerquellen minimieren
und die Lebensmittelsicherheit
gewabhrleisten.

e
und Past von
Lebensmitte Autoklaven:

utoklaver
www.mgqv-lab.de
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Schritte zur erfolgreichen Validierung der Pasteurisierungsprozesse
Pasteurisierungsprozesse

4 0 Q

Detaillierte Dokumentation Prazise Temperaturerfassung Ermittlung kritischer Kontrollpunkte
Kontrollpunkte

Erfassung aller relevanten Prozessparameter wie Einsatz kalibrierter Datenlogger zur Identifikation von Prozessabschnitten, die
Prozessparameter wie Temperatur, Zeit und kontinuierlichen Messung und Aufzeichnung der besonders liberwacht werden miissen, um die
und Produkttyp. Aufzeichnung der Temperaturprofile. die Prozesssicherheit zu gewahrleisten.

nnnnnnnnnnnnnnnnnnn
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Qualitatssicherung durch Dokumentation

Eine umfassende Dokumentation und Nachverfolgbarkeit sind zentrale Elemente
der Qualitatssicherung bei der Pasteurisation.

Alle relevanten Informationen, von den Prozessanforderungen bis zu den
Temperaturmessungen, missen liickenlos erfasst und archiviert werden.

Prazise Temperaturaufzeichnung

Die Datenlogger von EBI unterstiitzen diesen Prozess durch eine prazise und
kontinuierliche Aufzeichnung der Temperaturprofile.

RegelmiRige Uberpriifungen

RegelmiRige Uberpriifungen und eine strukturierte Archivierung gewéhrleisten,
gewadhrleisten, dass im Falle von Qualitatsbeanstandungen eine vollsténdige
vollstandige Riickverfolgbarkeit gegeben ist.

12

Dokumentation und Nachverfolgbarkeit

Verwendung von Kalibrierzertifikaten

Die Verwendung von ISO- und DAkkS-Kalibrierzertifikaten ernoht die
Verlasslichkeit der Dokumentation zusatzlich.

Ziel der Nachverfolgbarkeit

Die Nachverfolgbarkeit stellt sicher, dass alle relevanten Daten im
Pasteurisationsprozess jederzeit verfligbar sind.

n
Leben: ven:
www.mgqv-lab.de
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Unterschiede zwischen Sterilisation und Pasteurisation
Pasteurisation

* Reduziert die Keimzahl signifikant, totet jedoch nicht alle * Zielt auf die vollstandige Abtotung aller Mikroorganismen ab.
Mikroorganismen ab. ab.
* Typische Temperaturen liegen bei etwa +60 °C bis iber +100 °C. * Erfordert hohere Temperaturen (z.B. 121,11 °C) und langere

Behandlungszeiten.

* Ein wichtiger Parameter ist der F-Wert (FO), der die
Sterilisationswirkung beschreibt.

* Die Uberwachung erfolgt mit hochprizisen Temperaturloggern, um
die Einhaltung der kritischen Prozessparameter sicherzustellen.

und Pasteurisation von

ebensmitteln in Autoklaven:
www.mgqv-lab.de



Pasteurisation in der Lebensmittelindustrie: Prozesssicherheit und Qualitatssicherung

Optimierung der
Pasteurisierungspa
rameter

14

Temperaturprofile

Anpassung der Temperaturverlaufe zur Sicherstellung einer gleichmaRigen und
ausreichenden Erhitzung.

Behandlungszeit

Optimierung der Dauer, um eine maximale Keimreduktion bei minimaler
Produktbeeintrachtigung zu erreichen.

Temperaturverteilung

Verbesserung der Homogenitat im Produktbehalter durch Prozessanpassungen.

RegelmiRige Uberpriifung

RegelméaRige Uberpriifung und Anpassung der Prozessparameter tragen maRgeblich zur
malgeblich zur Steigerung der Produktqualitdt und Lebensmittelsicherheit bei.
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