Autoklaven
far verpackte
Lebensmittel

CFS-SERIE
Technische Informationen




Inhaltsverzeichnis

Allgemeine Spezifikationen 3 Zubehor fiir vertikale Autoklaven und Tischmodelle 19
Wasserenthartungssystem
Merkmale und Vorteile 3 Integrierter Thermodrucker
Vereinfachter Kundendienst und Wartung Software flr Autoklaven fur verpackte Lebensmittel
Professioneller technischer Service und Beratung Zusatzliche Kerntemperatursonde
Flexibilitat bei der Prozesssteuerung Temperatur-Datenlogger mit Dockingstation und Software
Leistungszyklen: einfach bis fortgeschritten Bohrsatze
Ruckverfolgbarkeit Garantieverlangerung
Sicherheit
Spezifisches Zubehor fiir vertikale Modelle der
ModellgréBen und -gewichte 3 CFS-V-Serie 22
Korbhebekrane
TERRA Food-Tech® Autoklaven verstehen 4 Standard- und kundenspezifische Korbe
Zyklusphasen einer Standard-Sterilisation mit Tabletttrager
Steuerung Uber Kerntemperatursonde Silikonseparatoren
Sterilisationen und Pasteurisierungen mit hohem Spezielles Zubehor fiir Tischmodelle der
Leistungsgrad 5 CFS-H-Serie 25
Dampfquelle Tabletttrager und Einsatzfacher
Kompatibilitat der Wasserqualitat Rechteckiger Korb
Thermische Verarbeitung von verpackten Lebensmitteln Spezielle Einsatzfacher fur Beutel
Thermische Verarbeitung von verpackten Lebensmitteln
mit F,- oder P-Kontrolle Kundenbetreuung und Lebensmittelberatung 27
Sterilisationen und Pasteurisationen ohne Steuerung Uber Vor der Installation
Kerntemperatursonde Wahrend der Installation
Gegendruck Nach der Installation

Schnelle Abkuhlung
Installation, Validierung, Inbetriebnahme und Wartung 27

Konstruktion des Autoklaven 12 Installation
Sterilisationskammer Validierung
Tur und Dichtung der Sterilisationskammer Begleitete Inbetriebnahme
Komponenten Vorbeugende Wartung
Autoklaven-Montage Die Standardwartung umfasst
. Notreserve an Ersatzteilen
Steuerungs- und Uberwachungssystem 13 Wartungsvertrag
Einstellbare Parameter Dienstleistungen nach dem Kauf
Alarmsignale
Zyklus-Sicherheitsvorkehrungen Technische Daten 29
Kalibrierung Spezifikationen
Aktualisierungen Sicherheitsmerkmale
Zertifizierungen
Datenverwaltung 14 Allgemeine Merkmale
Drucker Technische Zeichnung
Automatisches USB-Backup
SWTERRA Software
Strategien zur Produktivitatssteigerung 15

Optimierung der Produktionskapazitat
Zeitverzégerungsfunktion

Verarbeitungstemperatur und -zeit

Temperatur bei Zyklusende

Programme mit integrierten Kochsegmenten

Zyklen ohne Regulierung Uber Kammertemperatursonde
Hochleistungsversionen

Zusatzliche Korb-Sets

terra CFS-SERIE - TECHNISCHES DATENBLATT 2



*Die Pasteurisierungsanforderungen kénnen je nach Akzeptanzkriterien des jeweiligen Landes variieren. Bitte tiberpriifen Sie die lokalen Vorschriften, um die Eignung unserer Ausriistung fir Ihre spezifische Anwendung zu bestimmen. **Fiir die Pasteurisierung bei Temperaturen unter 90°C kontaktieren Sie uns bitte.

CFS-SERIE TECHNISCHE INFORMATIONEN

Allgemeine Spezifikationen

TERRA Food-Tech® Autoklaven sind zum Kochen, Pasteurisieren* oder
Sterilisieren von in Behéltern versiegelten Lebensmitteln bei Temperaturen

von 90 bis 130 °C** unter Verwendung von gesattigtem Dampf, der von
Heizelementen im Inneren der Sterilisationskammer erzeugt wird, konzipiert.

Die Temperatur wird tber die Kammersonde oder iber die F /P -Werte mit Hilfe
einer flexiblen Temperatursonde gesteuert, der in einer Referenzprobe platziert
wird. Dies flhrt zu einer optimalen Steuerung des Sterilisationszyklus, wobei die
organoleptischen und ernahrungsphysiologischen Zielwerte des Endprodukts
eingehalten werden. Wahlen Sie Ihr Modell aus einer Vielzahl von Kammergrofien
im Hoch- oder Tischformat. Zusétzlich konnen alle Gerdte mit verschiedenen

Zubehorteilen bestellt werden, um spezifische Anwendungsbereiche abzudecken.

TERRA Food-Tech® Autoklaven werden in einem breiten Spektrum von
Anwendungen eingesetzt, darunter in der kommerziellen Produktion,

der wissenschaftlichen Forschung, der Produktentwicklung in der
Lebensmittelindustrie, der Qualitatskontrolle in der Verpackungsindustrie, im
Bildungswesen, bei Unternehmern, Landwirten, in Catering-Unternehmen, in
Restaurants und bei gemeinnitzigen Organisationen.

Merkmale und Vorteile

Vereinfachter Kundendienst und Wartung

Alle TERRA Food-Tech® Autoklaven werden in der Européischen Union (Barcelona)
mit zuverlassigen und erschwinglichen Komponenten entwickelt und hergestellt,
um eine schnelle und kostengtinstige Wartung zu ermaglichen. Unser Netzwerk
von autorisierten Handlern bietet Wartung, technischen Support und Kundendienst
in mehreren Landern an. Dariber hinaus unterh&lt TERRA Food-Tech® ein
komplettes Ersatzteillager, um Ersatzteile versandfertig an unsere autorisierten
Handler oder technischen Servicezentren zu liefern.

Professioneller technischer Service und Beratung

Mit dem Kauf des Autoklaven profitieren Sie von einer professionellen
Lebensmittelberatung, die Sie bei der Einstellung der Programmparameter, die

am besten zu Ihrem Lebensmittelprodukt passen, unterstitzt. Darliber hinaus
verfligt unser technischer Service umfassendes, bei Hunderten von Installationen
erworbenes Fachwissen. Unser Service schult Sie in der Bedienung des Geréts und
steht Ihnen wahrend dessen gesamter Lebensdauer zur Verfligung, um technische
Fragen zu klaren.

Flexibilitat bei der Prozesssteuerung

Die Steuerung Uber einen 5-Zoll-Touchscreen bietet bis zu 50 verschiedene
Programme, die individuell nach Name, Temperatur, Druck, Zeit, P /F -Werten,
Mikroorganismenresistenz, Kiihigeschwindigkeit und Zyklusendtemperatur
angepasst werden konnen. Dies ermdglicht eine hervorragende Flexibilitat bei

der Verarbeitung aller Arten von Lebensmittelrezepten bei optimaler Temperatur
und Zeit. Fir fortgeschrittene Benutzer und professionelle Forscher kdnnen alle
Geréte mit bis zu 11 Temperatursegmenten programmiert werden, die unabhéngig
voneinander nach Temperatur, Zeit und Druck eingestellt werden konnen.

Leistungszyklen: einfach bis fortgeschritten

TERRA Food-Tech® Autoklaven bieten eine Steuerung des Sterilisationszyklus
iber eine Kammersonde oder Uber eine in einer Referenzprobe platzierten
Temperatursonde mit, Gegendruckkontrolle tber einen integrierten Luftkom-
pressor und schnelle Kiihlung mittels Wasserdusche. AulRerdem lassen sich die
Zyklen lediglich mit einer Temperatursonde im Inneren der Sterilisationskammer
durchfiihren. Sie sind ideal fir die Verarbeitung von in Behaltern versiegelten

terra

Lebensmitteln oder zur Durchfiihrung von Belastungstests von Behéltern. Zu
den kompatiblen Behéltern gehdren unter anderem Glaser, Kunststoffschalen,
Flaschen, Beutel und Metalldosen.

Ruckverfolgbarkeit

Alle Sterilisationsparameter werden kontinuierlich Uberwacht und registriert, um
den korrekten Betrieb des Gerats sicherzustellen, einschlieBlich der F /P -Werte,
der Chargennummer und der zeitlichen Entwicklung von 3%F  und 2%P . Alle
Prozessdaten kdnnen mit einer speziellen Software individuell exportiert und
analysiert werden. Sie kdnnen im .CSV- oder .PDF-Format exportiert werden.
Die Zyklusdaten kdnnen mit Diagrammen oder detaillierten Protokollen weiter
analysiert werden.

Sicherheit

TERRA Food-Tech® Autoklaven sind so konzipiert und gebaut, dass sie

die Sicherheit der Benutzer gewahrleisten. Alle Gerate verfligen tber ein
Sicherheitsventil, einen Sicherheitsthermostat mit manueller Wiedereinschaltung
der Heizelemente, ein pneumatisches Tiirblockiersystem bei Uberdruck in der
Sterilisationskammer, einen Tiroffnungssensor, Wasserstandsdetektoren, eine
warmeisolierte Tur, eine unabhangige Abdeckung der Heizelemente und mehrere
optische und akustische Sicherheitsalarme.

ModellgréBen und -gewichte

TERRA Food-Tech® Autoklaven basieren auf sieben KammergrolRen, die alle ent-
weder im Hochformat von oben oder im Tischformat von vorne beladen werden

konnen.
CFS-H Serie CFS-V Serie
22-79L 33-175L
MODELLE NUTZBARE BRUTTO-KAMMERVO-
KAMMERABMESSUN- LUMEN
GEN L
@ xHmm

CFS-28V 300 x 350 33
CFS-50V 300 x 620 55
CFS-75V 400 x 495 79
CFS-110V 400 x 740 115
CFS-150V 500 x 660 175
CFS-21H 210 x 430 22
CFS-50H 400 x 400 55
CFS-75H 400 x 600 79
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TERRA Food-Tech® Autoklaven verstehen

Zyklusphasen einer Standard-Sterilisation mit
Steuerung liber Kerntemperatursonde

Erhitzungsphase

In diesem ersten Schritt erhitzen sich die leistungsstarken Heizelemente
am Boden der Sterilisationskammer stark und tbertragen Energie auf das
Wasser, um Dampf zu erzeugen.

Sterilisationsphase

Bei Erreichen von 100 °C beginnt die Sterlisation, und der Autoklav beginnt
mit der Berechnung des erreichten F -Wertes in Echtzeit. Nach Erreichen

der Zieltemperatur fur die Verarbeitung wird die Temperatur wahrend

der gesamten Dauer dieser Phase gehalten, bis der Zielwert F_ in der
Referenzprobe erreicht ist. Bei einigen sauren Produkten kann die Sterilisation
bei niedrigeren Temperaturen als 100 °C erreicht werden.

Dieser entscheidende Schritt wird durch zwei PT-100 Klasse A
Temperatursonden kontrolliert, die sich in der Wand der Sterilisationskammer
und in der Referenzprobe befinden.

Abkilihlungsphase

Bei Erreichen des F-Zielwerts beginnt die schnelle Abkihlungsphase.
Wasser wird schnell in die Kammer eingespritzt, wahrend eine aktive
Druckunterstiitzung stattfindet. Die Druckkontrolle ist von entscheidender
Bedeutung, um eine Beschadigung oder ein Zerbrechen der Behélter aufgrund
von Druckschwankungen wahrend eines Temperaturschocks zu vermeiden.

Die Anzahl und Dauer der Wasserkammerfullungen kann eingestellt werden.

Auch die Temperatur, bei der die Tur getffnet werden kann, ldsst sich
einstellen.

Diagramm eines Standard-Sterilisationszyklus

T(P)
5 °C /
fibere A \
t
1 2 5]
1. Erhitzungsphase Kammertemperatur Produkttemperatur
2. Sterilisationsphase* —
3. Abkiihlungsphase Kammerdruck Produkttemperatur ohne schnelle Abkiihlung

*In Wirklichkeit findet die Sterilisation nicht nur wahrend der Verarbeitung bei Hochsttemperaturen
statt.

terra

1
Erhitzungsphase

Die Heizelemente wandeln
Strom in Warme um, um
Dampf zu erzeugen und
die Sterilisationskammer
aufzuheizen.

2
Sterilisationsphase*

Wenn die Hochsttemperatur
der Verarbeitung

erreicht ist, beginnt die
Sterilisationsphase, und die
Entwicklung des erreichten
F,-Wertes wird in Echtzeit
berechnet, bis der F-Zielwert
erreicht ist.

3
Abkiihlungsphase

Nach Erreichen des F -
Zielwertes wird schnell
Wasser eingespritzt,
um die Ladung
abzukuihlen, wahrend
gleichzeitig eine

aktive Druckkontrolle
durchgefihrt wird, um
ein Zerbrechen der
Behalter aufgrund eines
Temperaturschocks zu
verhindern.
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*Die Pasteurisierungsanforderungen kénnen je nach Akzeptanzkriterien des jeweiligen Landes variieren. Bitte tiberpriifen Sie die lokalen Vorschriften, um die Eignung unserer Ausriistung fir Ihre spezifische Anwendung zu bestimmen.

Sterilisationen und Pasteurisierungen* mit hohem Leistungsgrad

TERRA Food-Tech® Autoklaven werden in einer Vielzahl von Anwendungen
eingesetzt, darunter kommerzielle Produktion, Forschung, Produktentwicklung
in der Lebensmittelindustrie, Qualitatskontrolle in der Verpackungsindustrie,
im Bildungswesen, bei Unternehmern, Landwirten, in Catering-Unternehmen, in
Restaurants und bei gemeinnitzigen Organisationen.

TERRA Food-Tech® Autoklaven sind speziell fir die konventionelle Sterilisation
oder Pasteurisation von hermetisch in Behaltern abgepackten Lebensmitteln
mit einer Vielzahl von Verpackungsoptionen entwickelt worden. Alle Modelle
sind mit einer Kerntemperatursonde, Zyklusregulierung durch F /P -Werte oder
Kammertemperatur, Gegendruck durch einen integrierten Luftkompressor

und Schnellkiihlung per Wasserdusche ausgestattet. Darliber hinaus konnen
alle Gerate mit Zubehdr nach spezifischen Kundenwiinschen ausgestattet
werden, einschlieBlich kundenspezifischer Kérbe und Gestelle, zuséatzlicher
Temperatursonden, Korbkranen oder speziellen Bohrsatzen.

TERRA Food-Tech® verwendet nur hochwertige und leicht austauschbare
Teile in allen Bereichen des Autoklavendesigns und-konstruktion, wodurch
die Produktivitdt maximiert wird und ein schneller, wirtschaftlicher und vor
Ort durchgefiihrter Kundendienst wahrend der gesamten Lebensdauer des
Produkts maoglich ist. Fir unsere Autoklaven wird eine maximale Betriebszeit
garantiert, was eine hervorragende Rentabilitat ermdglicht, wie Hunderte von
Installationen weltweit beweisen.

Dampfquelle

TERRA Food-Tech® Autoklaven arbeiten mit gesattigtem Dampf, der von
Heizelementen erzeugt wird, die im Inneren der Sterilisationskammer montiert
sind. Es ist keine externe Dampfquelle erforderlich. Das Eintauchen der
Heizelemente in das Wasser erfolgt durch automatische Einspritzung aus der
Wasserleitung.

Die Heizelemente sind aus Incoloy® 825 gefertigt, einer Nickel-Eisen-Chrom-
Legierung mit Zusatzen von Molybdan, Kupfer und Titan. Es handelt sich

um eine Legierung, die ein hohes MaR an Korrosionsbestéandigkeit sowohl in
maéfig oxidierenden als auch in mé&Rig reduzierenden Umgebungen bietet und
eine hervorragende Bestandigkeit gegen wéssrige Korrosion aufweist. Die
Heizelemente sind bei allen Modellen mit einer Schutzabdeckung aus AISI-304-
Edelstahl versehen.

Je nach Modell sind die Standardspannungen 230 V oder 400 V mit
einphasigen oder dreiphasigen Spannungsanschlissen verfiigbar. Fiir
Kunden in Ubersee sind spezielle kundenspezifische Stromanschliisse

und Spannungen erhéltlich. Bei einigen Modellen kann die Heizleistung mit
einer Hochleistungsversion angepasst werden, um die Dauer der Heizphase
zu verkirzen. Fragen Sie unseren technischen Kundendienst nach den
vorhandenen Optionen.

Beim Start eines Zyklus wird Wasser in die Sterilisationskammer eingespritzt,
um die Heizelemente zu bedecken. Wahrend der Aufheizphase wird die Luft
gravimetrisch verdrangt, so dass in der gesamten Kammer geséattigter Dampf
entsteht. Eine Wasserstandsboje (oder Elektroden in einigen Modellen)
kontrolliert die korrekte Bedeckung der Heizelemente mit Wasser wahrend des
Gerétebetriebs.

terra

Kompatibilitat der Wasserqualitat

TERRA Food-Tech® Autoklaven bengtigen fiir einen einwandfreien Betrieb
weiches Wasser. In Einrichtungen mit hartem Wasser bieten wir einen gepriiften
Wasserenthérter an, um diesen zusammen mit unseren Autoklaven zu
verwenden.

+ Wenn das zugefiihrte Wasser eine Harte von mehr als 30 mg CaCO,/L
aufweist, muss eine Wasserentkalkungsanlage installiert werden.

+ Wenn das zugefiihrte Wasser eine Hérte von weniger als 30 mg CaCO,/L
aufweist, ist eine Wasserentkalkungsanlage moglicherweise nicht erforderlich,
obwohl sie von Vorteil sein kdnnte, um langfristige Kalkablagerungen zu
verhindern.

WASSERTYP Mg/L' °fH? °dH? °eH*
Weiches Wasser <17 <1,7 <0,95 <1,19
Leicht hartes Wasser <60 <6,0 <3,35 <4,20
Mittelhartes Wasser <120 <12,0 <6,70 <8,39
Hartes Wasser <180 <18,0 <10,05 <12,59
Sehr hartes Wasser >180 >18,0 >10,05 >12,59

" MgjL: Calciumcarbonat (CaCO,) Milligramm pro Liter Wasser.
2°fH: Franzosische Wasserharte (10,0 mg CaCO,/L).

#°dH: Deutsche Wasserharte (17,8 mg CaCO,/L).

“°eH: Englische Wasserhrte (14,3 mg CaCO,/L).

Der Wasserauslass ist mit einem System ausgestattet, das das heile Wasser, das
wahrend der Kihlphase der Kammerfillung produziert wird, automatisch mischt,
so dass kein Gbermalig heilRes Wasser mit hoher Temperatur in den Abfluss
geleitet wird. Mit diesem System wird die Temperatur des Abflusswassers auf

60 - 70 °C gesenkt.
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Thermische Verarbeitung von verpackten

Lebensmitteln

Zum Verstandnis von Pasteurisierung und Sterilisation
Mikroorganismen sind eine duRerst vielfaltige Familie von Organismen (Bakterien,
Pilze, Viren...) und umfassen sowohl niitzliche als auch schadliche Arten in

Bezug auf die menschliche Gesundheit. Die Pasteurisierung ist ein in grolem
Umfang eingesetztes Verfahren, mit dem die Anzahl der Mikroorganismen in
Lebensmitteln auf ein Niveau reduziert wird, bei dem es unwahrscheinlich ist,
dass sie innerhalb eines bestimmten Konservierungszeitraums Krankheiten
verursachen konnen. Bei der Sterilisation hingegen geht es darum, alle in der
Ladung vorhandenen Mikroorganismen abzutoten. AuRerdem werden aufgrund

der hohen Temperaturen auch Sporen und Enzyme inaktiviert.

Es gibt einige Unterschiede zwischen Sterilisation und Pasteurisierung. Die
Sterilisationen werden bei hoheren Temperaturen als die Pasteurisierungen
durchgefihrt, und die organoleptischen Eigenschaften des verarbeiteten
Produkts werden stérker verandert als bei Pasteurisierungen. Umgekehrt ist die
Sterilisation die einzige Moglichkeit, um Lebensmittel bei Zimmertemperatur

mehrere Jahre lang zu konservieren. Im Gegensatz dazu betragt das
Mindesthaltbarkeitsdatum von pasteurisierten Produkten oft nur wenige Wochen,

und diese mussen stets gekihlt werden.

Nachfolgend finden Sie einen praktischen Vergleich beider Methoden bei der

Verwendung eines Autoklaven:

Praktischer Vergleich zwischen Pasteurisieren und Sterilisieren

HAUPTUNTERSCHIEDE

a{)ﬁi LEBENSMITTELARTEN*
DO

STERILISATION

Alle Arten von Fleisch, Fisch, Gemiise, Obst und
Hulsenfriichten.

AuBerdem Marmeladen, Sirupe, Pasteten (Aufstriche),
vegane Aufstriche, Tiernahrung, Saucen, Marinaden, Briihen,
Cremes und Suppen.

PASTEURISIERUNG

Alle Arten von Lebensmitteln, obwohl bestimmte

Séfte, pflanzliche Milch oder Milchprodukte nach der
Pasteurisierung im Autoklaven méglicherweise nicht mehr
gut genug schmecken. Andere technologische Ansétze
kénnten fir diese Falle geeigneter sein.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum gilt fiir alle Félle, da die

Meistens sprechen wir vom Mindesthaltbarkeitsdatum,

LEBENSMITTELSICHERHEIT Sterilisation alle Mikroorganismen, einschlieflich Sporenund  obwohl es Ausnahmen gibt, da Mikroorganismen und
auch Enzyme, zerstort. Enzyme zum Teil Gberleben kdnnen.
CE-RI-/I\DIEBRETPLFI\T(’;MSCHEN Anwendung von feuchter Hitze auf in hermetischen Behéltern verpackte Lebensmittel.

LAGER- UND VERTRIEBSTEMPERATUR

Zimmertemperatur.

Diese Produkte missen immer gekihlt werden, d.h. sie
bendétigen flr die Lagerung einen Kiihlschrank und fiir den
Vertrieb Kihltransporter.

MINDESTHALTBARKEITSDATUM**

Zwischen 12 Monaten und 5 Jahren, je nach

physikalischer und chemischer Stabilitét des Produkts. Auf
mikrobiologischer Ebene bleibt das Produkt immer sicher
fiir den menschlichen Verzehr, wenn die Unversehrtheit des

Sehr unterschiedlich. Von Wochen bis zu 3 Monaten in den
besten Féllen. Nach diesem Datum ist es geféhrlich, das
Produkt zu verzehren.

————)
Behélters gewdhrleistet ist.
©® Es kann zu einer Veranderung der organoleptischen Die organoleptischen und erndhrungsphysiologischen
4\ ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN Eigenschaften kommen. Eigenschaften bleiben besser erhalten.
1S
. Im Allgemeinen werden sie bei mehr als 100 °C verarbeitet. ! ; “ ;
QA pH-WERT UND SAUREGEHALT VON Einige Lebensmittel mit saurem pH-Wert (<,5) konnen mit ~/erarbeitng gﬁfggg’;g’gﬁ und 100 °C. Jener die
- B A il :
pH LEBENSMITTELN ifgrrgésnat|onstemperaturen von 85 °C bis 99 °C sterilisiert Mindesthaltbarkeitsdatum.
& F-Werte werden bei thermischen Prozessen mit
Temperaturen Uber 100 °C und P -Werte bei thermischen Es werden immer P-Werte verwendet. Der Autoklav
Fo/Po THERMISCHE WERTE Fy/P, Prozessen mit Temperaturen untér 100 °C verwendet. Der errechnet und regisfriert diese automatisch.

Autoklav errechnet und registriert beide automatisch.

*In der Praxis kénnen alle Lebensmittel mit einem Autoklaven pasteurisiert oder sterilisiert werden. Die Entscheidung fiir die eine oder andere Methode hangt von den Préferenzen des Herstellers und der spezifischen Beschaffenheit des verarbeiteten Produkts ab, denn

manche Lebensmittel schmecken nach der Sterilisation nicht mehr gut genug

**Die Kombination von Techniken, die den Sauregehalt, den osmotischen Druck oder die Wasseraktivitat beeinflussen, kann das Mindesthaltbarkeitsdatum drastisch erhohen und gleichzeitig die erforderliche Verarbeitungstemperatur und-zeit reduzieren.

terra
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Thermische Verarbeitung von verpackten
Lebensmitteln mit F - oder P -Kontrolle

Verstehen von kommerziellen Pasteurisierungen und
Sterilisationen

Es ist nicht einfach, den mit einem bestimmten thermischen Verfahren
erreichten Grad der Abt&tung von Mikroorganismen zu quantifizieren.

Jeder Mikroorganismus hat einen anderen Warmewiderstand, und jede
Produktladung weist unterschiedliche physikalische Merkmale auf, die sich
auf die Warmeleitfahigkeit auswirken (Grole, Form und, Menge der Behalter,
Flissigkeitsmedium, usw.). Darlber hinaus wird je nach Art des verarbeiteten
Produkts, des pH-Werts und anderer Variablen mit unterschiedlichen
Kombinationen von Temperatur und Expositionszeit ein gleichwertiger Grad der
Abtdtung von Mikroorganismen bei verschiedenen Produkten erreicht.

Ein weiterer wichtiger Aspekt ist, dass zwischen der Entwicklung der
Kammertemperatur und der Entwicklung der Probentemperatur eine
betrachtliche Verzogerung besteht und daher eine in einer Referenzprobe
platzierte Temperatursonde erforderlich ist, um eine Charge korrekt zu
verarbeiten. Anhand der Kammertemperaturkontrolle allein kann man nicht
wissen, wie die Probe verarbeitet wurde, und ob diese Verarbeitung korrekt war.

Aulerdem erwarmen sich nicht alle Stellen in der Kammer auf die gleiche Weise.

Aus diesem Grund wird die Kernsonde in eine Referenzprobe eingefihrt, die sich
in der Mitte des oberen Korbs befindet, da dies eine der kéltesten Stellen des
Autoklaven ist und dadurch gleichzeitig Temperaturmessungen innerhalb der
Charge ermdglicht.

Verzoégerungszeit zwischen Kammertemperatur
und Temperatur der Referenzprobe

nse°c

-

(14 barg)

1. Erhitzungsphase Produkttemperatur
2. Sterilisationsphase

3. Abkiihlungsphase

Kammertemperatur

terra

Da es bei der thermischen Verarbeitung um die menschliche Gesundheit

geht, haben die Lebensmittelindustrie und Mikrobiologen eine Methode
entwickelt, um den erreichten Grad der Zerstérung von Mikroorganismen

in einer verarbeiteten Charge genau zu quantifizieren. Die Betreiber von
Lebensmittelverarbeitungsbetrieben sind daran interessiert, das Produkt einer
genauen Hitzeeinwirkung auszusetzen, um einen bestimmten Grad der Abtotung
von Mikroorganismen zu erreichen. Dies geschieht jedoch nur so weit wie

notig, da eine unndtige Hitzeeinwirkung zu unerwiinschten organoleptischen
Veranderungen des Produkts fuhrt. In der Praxis fligen die Betreiber erhebliche
Sicherheitsmargen hinzu, um alle beteiligten Variablen zu bertcksichtigen, die wir
zuvor beschrieben haben.

Um zu verstehen, wie TERRA Food-Tech® Autoklaven diesen Standard der
Lebensmittelindustrie erreichen, missen wir die Konzepte von D-Wert, Z-Wert,
F-Wert und P-Wert verstehen.

D-Wert

Der D-Wert bezieht sich auf die dezimale Reduktionszeit und ist definiert als
die Zeit, die bei einer bestimmten Temperatur bendtigt wird, um die Anzahl der
Mikroorganismen auf ein Zehntel ihres Ausgangswertes zu reduzieren. Dies
bedeutet, dass 90% der Mikroorganismen abgetttet worden waren.

Vor der Sterilisation oder Pasteurisierung konnen zahlreiche Mikroorganismen in
einer bestimmten Probe vorhanden sein. Sie sind sogar so zahlreich, dass ihre
Zahl normalerweise in Potenzen zur Basis Zehn ausgedriickt werden (1.000 wird
als 10 hoch 3 oder 10° und 10.000.000 als 10 hoch 7 oder 107 geschrieben), um
zu vermeiden, dass eine grof3e Anzahl von Nullen notiert wird.

Der Prozess der Abtotung von Mikroorganismen beginnt bei besonders
niedrigen Temperaturen: Nehmen wir zum Beispiel 65°C. Um die Ausgangszahl
um eine Dezimalstelle zu reduzieren, misste man die Lebensmittelprobe fir
eine bestimmte Zeit, beispielsweise 20 Minuten, einer Temperatur von 65 °C
aussetzen.

Wenn die Probe anfangs 10° Mikroorganismen (1.000.000) enthielt, hat sich ihre
Zahl nach 20 Minuten um das 10-fache verringert, auf 100.000 oder 10°. Wenn
der Prozess wiederholt wird, also die Probe weitere 20 Minuten lang exponiert
wird, hat sich die Anzahl der Mikroorganismen noch einmal um das 10-fache
reduziert, auf 10.000 oder 10“. Das bedeutet, dass ihre Zahl jetzt 100 Mal geringer
ist als zu Beginn.

Um mit unserer Erklarung fortzufahren, flihren wir den Z-Wert ein.
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Z-Wert

Man kann sich also fragen, was passiert, wenn die Temperatur erhéht wird.

In diesem Fall steigt die Anzahl der pro Minute abgetoteten Mikroorganismen
drastisch an. Je nach Art des Mikroorganismus, auf den abgezielt wird, ist es
aulerdem moglich, experimentell die Temperaturerhohung zu bestimmen, die
erforderlich ist, um den D-Wert um den Faktor 10 zu verringern (in unserem
Beispiel von 20 Minuten auf nur 2 Minuten): Diese Temperaturerhhung wird
durch den Z-Wert dargestellt und in °C ausgedrickt.

Der Z-Wert ist die Temperaturveridnderung, die zu einer
10-fachen Anderung des D-Werts fiihrt.

Mit anderen Worten: Der D-Wert ist die Zeit (t), die bei einer bestimmten
Temperatur (T) erforderlich ist, um die mikrobielle Population von 100% auf
10% (1 log Reduktion) zu reduzieren. Der Z-Wert ist die Anzahl der Grad, um die
die Temperatur steigen muss, um eine 90%ige Verringerung des D-Wertes zu
bewirken.

Bei der Dampfsterilisation liegen die Z-Werte typischerweise zwischen 6 und

13 fir Sterilisationstemperaturen im Bereich von 100 bis 130 °C. In diesem
Temperaturbereich fihrt eine Anderung von 1 °C zu einer Schwankung des
D-Wertes von ~26 %. Dies ist ein betrachtlicher Prozentsatz, der die Auswirkungen
veranschaulicht, die entstehen, wenn die Sterilisationstemperatur nur einige Grad
unter dem erwarteten Wert liegt, vielleicht nur an einem bestimmten Punkt der
Beladung. Diese Auswirkung der Temperaturschwankungen bei der Sterilisation
nimmt sowohl mit steigender Temperatur als auch bei einer Anderung der
Sterilisationsmethode erheblich ab: Der Z-Wert fir die Trockensterilisation bei ca.
200 °C betragt ungefédhr 20. Daher kdnnen kleine Temperaturunterschiede bei der
Dampfsterilisation dramatische Auswirkungen haben, wahrend sie sich bei der
Trockensterilisation weit weniger stark auswirken.

In der folgenden Tabelle sind durchschnittliche D-Werte und Z-Werte fir einige
typischen” Mikroorganismen aufgefihrt. Tatsdchlich hdngen die tatsachlichen
D-und Z-Werte in hohem MaRe von dem Medium ab, in dem sich der
Mikroorganismus befindet, sowie von deren Verlauf.

DURCHSCHNITTSWERT VON D- UND Z-WERTEN FUR EINIGE TYPISCHEN
MIKROORGANISMEN

MIKROORGANISMUS D, 1. (Minuten) Z(°c)
Clostridium botulinum 0,2 10
Geobacillus stearothermophilus 2,0 6
Bacillus subtilis 0,5 10
Bacillus megaterium 0,04 7
Clostridium sporogenes 08-14 13
Clostridium histolyticum 0,01 10

In TERRA Food-Tech® Autoklaven ist der Z-Wert auf 10 °C voreingestellt und kann
bei Bedarf fir jedes Programm gedndert werden. Der D-Wert ist auf 1 Minute
voreingestellt und kann nicht gedndert werden, da es sich um den in der Industrie
verwendeten Standardwert handelt. Die Kombination der beiden vorgegebenen
Werte bietet einen ausreichenden Sicherheitsspielraum fiir die Mikroorganismen,
mit denen man tblicherweise zu tun hat.

terra

F-Wert und P-Wert. Die Werte, die die Pasteurisierung und
Sterilisation quantifizieren

Die Notwendigkeit einer sicheren, aber nicht tibermaligen Sterilisation durch
Hitze erfordert eine praktische Methode zur genauen Messung der tbertragenen
Hitzemenge. Im Allgemeinen sind Prozessbetreiber der Lebensmittelindustrie
lediglich an den folgenden Informationen interessiert: Bei welcher Temperatur
und wie lange soll der Prozess durchgefiihrt werden?

In der Industrie fragt man Ublicherweise nach dem F- oder P-Wert bei einer
bestimmten Temperatur. Bei Sterilisationsprozessen stol3en wir haufig auf
einen bestimmten Wert von F, der als F bezeichnet wird. Dies ist die Anzahl

der Minuten einer dquivalenten Sterilisation bei 121,71 °C. Wenn eine andere
Temperatur verwendet wird, wird diese normalerweise nach dem Symbol F
angegeben. Wir konnten zum Beispiel F,, oder F. .. und so weiter angeben. Bei
der Pasteurisierung sollte man sich technisch gesehen auf den P-Wert beziehen,
jedoch wird stattdessen meistens der F-Wert verwendet. F ist die Anzahl der
Minuten einer gleichwertigen Sterilisation bei 121,1 °C.

Der F-Wert gibt die Dauer in Minuten des gesamten
Sterilisationsprozesses bei einer bestimmten
Temperatur an.

Wie wir bereits erklart haben, veréndert ein Temperaturanstieg die
Abtétungsleistung, und daher werden fir jede Minute bei jeder Temperatur
unterschiedliche F-Werte erreicht. Die Abtotungsleistung, die bei der Verarbeitung
einer Charge wahrend 5 Minuten bei 105 °C erreicht wird, unterscheidet sich
erheblich von derjenigen bei der Verarbeitung der gleichen Charge wahrend 5
Minuten bei 121 °C. Als Referenz zeigt die folgende Tabelle verschiedene F-Werte
pro Minute der thermischen Verarbeitung fir eine Charge mit einem Z-Wert von 10.

ERREICHTE F,,,-WERTE PRO MINUTE FUR TEMPERATUREN VON 100 °C

BIS 130 °C BEI EINEM Z-WERT VON 10
TEMPERATUR | AQUIVALENTF,,  TEMPERATUR | AQUIVALENTF,,,
© PRO MINUTE © PRO MINUTE
100 0,008 116 0,316
101 0,010 117 0,398
102 0,013 118 0,501
103 0,016 119 0,631
104 0,020 120 0,794
105 0,025 121 1,000
106 0,032 122 1,259
107 0,040 123 1,585
108 0,050 124 1,995
109 0,063 125 2,512
110 0,079 126 3,162
111 0,100 127 3,981
112 0,126 128 5,012
113 0,158 129 6,310
114 0,200 130 7,943
115 0,251
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Hier sehen Sie ein Beispiel fiir die Entwicklung der Temperatur der Referenzprobe wahrend eines

thermischen Prozesses. Nachfolgend ein detailliertes Protokoll der wahrend des Prozesses

erreichten F-Werte.

Datum und Uhrzeit Summe der Temperatur der
erreichten % des Probe in °C
Ziel-F -Wertes
11/04/22 15:10:36 0 91,55
11/04/2215:11:36 0 9415
11/04/2215:12:36 0 96,41
11/04/22 15:13:36 0 98,33
11/04/22 15:14:36 0 100,15
11/04/22 15:15:36 0,1 101,86
11/04/22 15:16:36 03 103,27
11/04/22 15:17:36 06 104,76
11/04/22 15:18:36 1 105,81
11/04/22 15:19:36 1,4 107,07
11/04/22 15:20:36 2 108,04
11/04/22 15:21:36 28 108.91
11/04/22 15:22:36 37 109,81
11/04/22 15:23:36 4.8 110,52
11/04/22 15:24:36 6,1 111,28
11/04/22 15:25:36 7.6 111,91
11/04/22 15:26:36 93 112,51
11/04/2215:27:36 11,2 113,02
11/04/22 15:28:36 134 113,59
11/04/22 15:29:36 158 114,04
11/04/22 15:30:36 18,5 114,39
11/04/22 15:31:36 21,4 114,78
11/04/22 15:32:36 24,5 11517
11/04/22 15:33:36 279 115,52
11/04/22 15:34:36 316 115,77
11/04/22 15:35:36 355 116,08
11/04/22 15:36:36 39,7 116,30
11/04/22 15:37:36 441 116,62
11/04/22 15:38:36 48,8 116,90
11/04/22 15:39:36 539 117,11
11/04/22 15:40:36 59,1 117,31
11/04/22 15:41:36 64,6 117,53
11/04/22 15:42:36 70,2 117,71
11/04/22 15:43:36 76,1 117,80
11/04/22 15:44:36 823 118,02
11/04/22 15:45:36 88,6 118,08
11/04/22 15:46:36 95 118,23
11/04/22 15:47:36 101,6 118,38
11/04/22 15:48:36 1082 118,30

In der Praxis sind solche Prozesse jedoch nicht mit den theoretischen

identisch: Die Temperatur steigt nicht sofort auf den Zielwert an, sie bleibt im
Laufe der Zeit nicht vollkommen konstant, und sie féllt nicht sofort auf die
Umgebungstemperatur ab. Daher missen wir die Summe der erreichten F-Werte
innerhalb des gesamten Prozesses berechnen. Betrachten Sie die auf dieser
Seite angezeigten Ergebnisse nach der Verarbeitung einer Charge.

Wie man sehen kann, beginnt sich F zu &ndern, wenn die Temperatur auf etwa
100 °C steigt, und bleibt konstant, nachdem sie unter 100 °C gesunken ist. Dabei
ist auch interessant zu beobachten, wie der erhaltene F -Wert kontinuierlich
ansteigt, obwohl der Prozess tatsachlich nie 121,71 °C erreicht. Dies ist dank des
Effekts des Z-Werts mdglich, der die Berechnung gleichwertiger thermischer
Prozesse bei verschiedenen Temperaturen ermaglicht. Mit anderen Worten, man
weil jederzeit, welchen F -Wert man bei der jeweiligen Temperatur erreicht.

Softwareprogramme, die automatisch Daten aus Sterilisations- und
Pasteurisierungsprozessen analysieren, erfordern die Einrichtung einiger
Parameter:

- Die Referenztemperatur T (im Allgemeinen ist diese auf 121,71 °C fir
Sterilisationen und 60 °C flr Pasteurisierungen eingestellt).

+ Der Z-Wert (in °C, der der Temperaturanderung entspricht, die fir die
Anderung der dezimalen Reduktionszeit um den Faktor 10 erforderlich ist).
Er ist notwendig, um der Tatsache Rechnung zu tragen, dass der Prozess
nicht bei einer einzigen konstanten Temperatur durchgefiihrt wird.

+  Der F-Zielwert (oder P-Zielwert).

+  Die Temperatur fur die Sterilisation (oder Pasteurisierung) bei der
Verarbeitung.

Das Programm berechnet automatisch den Wert fiir F (oder P fir
Pasteurisierung), der fur die Temperatur T definiert wurde.

Falls erforderlich, kann auch ein Schwellenwert fir die Temperatur festgelegt
werden, unterhalb dessen jeder Beitrag zum F-Wert (oder P-Wert) ignoriert
wird. In TERRA Food-Tech® Autoklaven ist dieser Wert auf 100 °C fir
Sterilisationsprozesse und 60 °C flr Pasteurisierungsprozesse eingestellt.

Sterilisationen und Pasteurisierungen ohne
Steuerung liber Kerntemperatursonde

Nach dem Versténdnis der F /P -Werte, wird klar, warum es immer vorzuziehen
ist, jeden Zyklus mit einer F /P -Kontrolle und einer Kerntemperatursonde zu
steuern, die in eine Referenzprobe eingefiihrt wird. Es handelt sich dabei um
den robustesten und korrektesten Weg sicherzustellen, stets sichere Produkte
mit dem angestrebten Mindesthaltbarkeitsdatum zu produzieren. Sollte sich
eine Variable andern (z.B. ween das Produkt bei einer anderen Temperatur
eingeflllt wird oder weniger Behalter als tblich eingeladen werden), bleibt die
erreichte Abtotung von Mikroorganismen gleich, da der ausgegebene F-Wert
nicht schwankt. Der F-Zielwert berticksichtigt die Variabilitat der Umwelt- und
Produkteigenschaften, die sich zwischen den Chargen éndern.

Manche Kunden produzieren jedoch immer wieder dasselbe Produkt auf genau
dieselbe Weise. Sie beladen das Gerat mit demselben Produktrezept, das Produkt
wird bei derselben Temperatur, derselben Menge an Produkteinheiten, unter
Verwendung desselben Behalters und derselben Anzahl von Korben geladen,

und auch die Umgebungsbedingungen bleiben das ganze Jahr Uber konstant
(Temperatur des Leitungswassers, mit dem der Autoklav gekihlt wird, und
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Zimmertemperatur). In diesem Szenario, in dem der Prozess zunéchst anhand
einer Kerntemperatursonde und einer F /P -Regulierung untersucht, optimiert
und empirisch validiert wird, kann es mdglich sein, anschlieRend nur die
Kammertemperatur zu regulieren, da dies bequemer ist und weniger Reinigung
erfordert.

Beachten Sie, dass die ausschlielliche Verwendung einer
Kammertemperatursonde zur Regulierung und die Anderung von
Prozessmerkmalen (Gesamtzahl der Einheiten, Anordnung der Einheiten

in der Sterilisationskammer, Produkttemperatur wahrend der Beladung,
Rezeptur, Behéltergrole oder Umgebungsbedingungen) zu Anderungen der
erreichten F /P -Werte flihren konnen. Wir empfehlen daher dringend, immer
die Kernsondensteuerung und die F -Regulierung zu verwenden, auler flr
sehr fortgeschrittene Benutzer, die mehrmals taglich die gleichen Produkte
produzieren.

Gegendruck

Alle TERRA Food-Tech® Autoklaven sind mit einem integrierten Luftkompressor
ausgestattet, der auf intelligente Art bei Bedarf automatisch zusatzlichen

Druck aufbaut, um das Zerbrechen oder Verschiitten von Behaltern wahrend

der thermischen Ausdehnung der Proben wahrend der Sterilisationsphase

und wahrend der Abkihlphase aufgrund der drastischen und pl6tzlichen
Temperatursenkung in der Kammer zu vermeiden. Ohne diese Funktion konnten
die plétzlichen Anderungen des Kammerdrucks und des Innendrucks der Ladung
die Behalter beschadigen.

Der Druckwert wird auf dem Manometer und auf dem Bildschirm in blauer Farbe
angezeigt. Er kann in jedem Zyklus zwischen 0,1 barg und 2,1 barg eingestellt
werden.

Dariiber hinaus spielt der Gegendruck eine wichtige Rolle fir die Eigenschaften
der Behdlter:

GlasgefaBe mit Metalldeckel

Vermeiden das Offnen des Deckels wihrend der Verarbeitung
und erzeugen ein Vakuum. Der erzeugte Vakuumeffekt

kann individuell angepasst werden und steht in direktem
Zusammenhang mit der notwendigen Kraft, die zum Offnen
des Glases erforderlich ist. Sie ermdglichen auch eine einfache
visuelle Kontrolle der korrekten Verarbeitung, indem die
Kriimmung der Deckel Uberprift wird.

U Beutel und Plastikbehalter
Vermeiden den Bruch oder die Verformung des Behélters
wahrend der thermischen Ausdehnung bei der Verarbeitung bei

Spitzentemperaturen. Fir diese Behalter werden Programme mit
Rampen empfohlen.

Dosen
Vermeiden den Bruch von Behaltern bei hohen
Verarbeitungstemperaturen.

5

Bei der Pasteurisierung erfahren die Proben keine nennenswerte Ausdehnung
und bendtigen daher einen geringeren Gegendruckwert bei der Verarbeitung.

terra

Der Gegendruckwert kann in TERRA Food-Tech® Autoklaven auf 3 verschiedene
Arten kontrolliert werden:

Konstanter Druck

Empfohlen fir Prozesse, bei denen die Temperatur tber eine
Kerntemperatursonde geregelt wird. Der Kammerdruck bleibt bis zum
Erreichen einer Probentemperatur von 100 °C konstant.

T(P)
ns°C 1. Erhitzungsphase
/\ 2. Sterilisationsphase
(14 barg) 3. Abkiihlungsphase

N\

Kammerdruck

Produkttemperatur

Einzelne Abkiihlungsrampe

Empfohlen fir Prozesse, bei denen die Temperatur tber eine
Kammertemperatursonde geregelt wird, besonders geeignet fir die
Verarbeitung von Beuteln. Die Abbaugeschwindigkeit des Kammerdrucks
kann bis zum Erreichen eines Kammerdrucks von 1 barg eingestellt
werden.

T(P)
ns°c 1. Erhitzungsphase
2. Sterilisationsphase
(14 barg) 3. Abkiihlungsphase

Kammerdruck

Kammertemperatur

Mehrfache Rampen

Empfohlen fir erfahrene Benutzer, die Prozesse mit integrierten
Kochsegmenten vor der Verarbeitung bei Hochsttemperaturen
durchfiihren, und fir die Verarbeitung von Kunststoffschalen. Die
Segmente kdnnen nach Zeit, Druck und Temperatur programmiert
werden. Diese Segmente kdnnen sowohl vor als auch nach der
Sterilisationsphase eingesetzt werden. Der Modus ,Mehrfache Rampen”
ist standardmaRig ausgeblendet, um die Bedienung des Gerats zu
vereinfachen, kann aber auf Wunsch leicht aktiviert werden.

TP
ns°C 1. Erhitzungsphase
2. Sterilisationsphase
(14 barg) 3. Abkiihlungsphase

Kammerdruck

Kammertemperatur
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Schnelle Abkiihlung

Nach Erreichen des P -Zielwertes, des F -Zielwertes oder einer Kombination

aus Zeit und Temperatur leitet das Geréat die Abklhlphase mit einer intensiven
Wasserdusche ein, bei der die Ladung vollstandig in kaltes Wasser getaucht wird.
Dies ist wichtig, um eine unnétige Hitzeeinwirkung auf die verarbeiteten Produkte
zu vermeiden und deren Garzeit zu unterbrechen. Bei der Pasteurisierung und
Sterilisation soll das Produkt einer prazisen, auf das notwendige Minimum
beschréankten Hitzeeinwirkung ausgesetzt werden.

Wahrend der Abkuhlphase ist der Gegendruck aktiv, um zu verhindern, dass die
Behalter aufgrund der drastischen und plotzlichen Temperatursenkung in der
Kammer zerbrechen oder die Verpackung verformt wird.

Bei der Verarbeitung thermolabiler oder empfindlicher Proben kann der Prozess
beschleunigt werden, indem die Anzahl und Dauer der Kammerfiillungen an die
Kundenwiinsche angepasst wird. AulRerdem kann die Temperatur, bei der die
Sterilisationskammer entriegelt und somit zur Entnahme der Ladung gedffnet
wird, zwischen 30-100 °C eingestellt werden.

Das in die Kammer eingespritzte Wasser bendtigt im Allgemeinen keine aktive
Kihlung, aber an Orten mit extrem heilRem Klima, wo die Temperatur des
Leitungswassers 35 °C Uberschreiten kann, wie z.B. in Landern des Nahen
Ostens oder Afrikas, oder wo starke Temperaturschwankungen zwischen den
Jahreszeiten auftreten, kann es ratsam sein, einen eigenen Wasserkreislauf
oder Wassertank in Verbindung mit einer Wasserkihlung zu verwenden und
so die Dauer der Kiihlphase zu verkiirzen und auch die Schwankungen der
Verarbeitungszeiten bei saisonalen Veranderungen zu minimieren. Je warmer
das fiir Kiihlung der Ladung eingespritzte Wasser ist, desto langsamer verlauft
die Abkuhlungsphase.

Die Kihlphase endet nach Erreichen der programmierten Endtemperatur,

die zwischen 30-100 °C liegen kann. Wenn das Programm Uber eine
Kerntemperatursonde gesteuert wird, entspricht die Temperatur am Zyklusende
der Probentemperatur. Wenn der Prozess Uber die Kammertemperatursonde

Auswirkungen der schnellen Abkiihlung

T(P)
BIS ZU
95%
SCHNELLERE
15 °C /__ ABKUHLUNG
(14 barg)

1. Erhitzungsphase Produkttemperatur
2. Sterilisationsphase

3. Abkiihlungsphase Produkttemperatur ohne schnelle Abkiihlung

gesteuert wird, entspricht die Temperatur am Zyklusende stattdessen der
Kammertemperatur.

Nach Beendigung kann die Kammertir gedffnet werden. Je nach der am
Zyklusende gewahlten Temperatur mussen die Bediener bei der Handhabung der
Proben spezielle Handschuhe tragen.

Je nach Art des verarbeiteten Produkts ist eine anschlieRende Lagerung mit
einem Schockkihler optimal. Schockkihler sind spezielle Kiihlschranke, die das
Kihlgut sehr schnell abkiihlen, was sowohl aus hygienischen Griinden als auch
zur Vermeidung des Uberkochens von Produkten vorteilhaft ist.

Abkiihlungsphase

Nach Erreichen des F -
Zielwertes wird schnell
Wasser eingespritzt, um

terra

Der Luftkompressor
istin das
Gerdteinnere
integriert

die Ladung abzukdihlen,
wahrend gleichzeitig der
Gegendruck aktiviert
wird, um ein Zerbrechen
oder eine Verformung der
Behalter aufgrund eines
Temperaturschocks zu
verhindern.
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Konstruktion des Autoklaven

Sterilisationskammer

TERRA Food-Tech® Autoklaven werden mit einer Sterilisationskammer

aus hochwertigem Edelstahl hergestellt - AISI-316L, eine extrem
korrosionsbestandige Stahlsorte. Alle Sterilisationskammern werden durch
Elektropolieren auf Hochglanz gebracht, um die Lebensdauer der Gerate zu
verlangern. Die Autoklaven sind standardmaRig mit einem externen Anschluss
in der Wand der Sterilisationskammer ausgestattet, der fur Validierungs- oder
Prozessmessungen verwendet werden kann. Zusatzliche Anschlisse konnen
in Auftrag gegeben werden. Alle Sterilisationskammern sind geschweilt und in
Ubereinstimmung mit der Druckgeraterichtlinie (PED) 2014/68/EU und den AD
2000 Merkblatt - Designcodes gebaut.

Tiir und Dichtung der Sterilisationskammer

TERRA Food-Tech® Autoklaven sind mit redundanten und unabhangigen
mechanischen und softwaretechnischen Funktionen ausgestattet, um maximale
Sicherheit fiir den Benutzer zu gewahrleisten. Die Konstruktionsspezifikationen
der Tur entsprechen den Anforderungen der Druckgeraterichtlinie (PED 2014/68/
EU) der Europaischen Union und der AD 2000 Merkblatt - Designcodes:

TERRA Food-Tech® Autoklaven verwenden solide Silikondichtungen,
die keine Hochdruckluft, keinen Dampf und kein Vakuum zum Betrieb
bendtigen. Stattdessen wird beim SchlieRen der Tir die Silikondichtung
zusammengedrickt, um eine sichere und zuverlassige Abdichtung zu
gewahrleisten. Sollte die Dichtung versagen, lasst sich die Tur trotzdem
leicht 6ffnen und die Dichtung schnell austauschen.

Die Tur wird Uber ein manuelles Rad betatigt, das sicherstellt, dass
sie im seltenen Fall einer Storung die Ladung weiterhin innerhalb der
Leistungsspezifikationen halt.

Die Tur ist mit einem thermoresistenten, isolierenden Kunststoff Uberzogen,
der eine sichere Temperatur beibehalt.

Das vollstandige Einrasten der Tur wird durch manuelles Drehen des Rades
erreicht, bis ein Piepton ertont.

Das Einrasten der Tur wird durch eine Bildschirmmeldung, die das Schliefen
bestatigt, und durch einen Signalton deutlich angezeigt.

Ein elektrischer Tirschalter sorgt dafir, dass die Tur vor dem Start des
Zyklus vollstandig geschlossen und verriegelt ist. Wenn das Signal wahrend
eines Sterilisationszyklus verloren geht, wird der Zyklus automatisch
abgebrochen.

Der Sicherheitskolben wird durch den Kammerdruck aktiviert, um die Tur
zu verriegeln. Der Druck in der Kammer driickt einen Zylinder gegen die
Kupplungsplatte, wodurch das Schloss einrastet und sich die Tur nicht
offnen lasst.

Die Kerntemperatursonde ist mit einer Ummantelung aus rostfreiem Stahl
der Glte AISI-316L verstarkt.

Die Korbe, Tabletttrager und Einsatzfacher sind aus rostfreiem Stahl der
Glteklasse AISI-304 gefertigt.

terra

Komponenten
Rohre, Verbindungsstiicke und Ventile sind in PTFE und Silikon erhaltlich.
Alle Verschleil- und Reparaturteile sind in unserem Lager vorréatig und
konnen auf Wunsch schnell geliefert werden.

Die Sicherheitsventile und Abflisse sind Teil der Anschlusskonfiguration.

Die Turabdeckung der Sterilisationskammer bietet Warmeisolierung gegen
Temperaturschocks.

Leicht ablesbare Manometer sorgen fiir eine einfache und sichere
Bedienung.

Autoklaven-Montage

TERRA Food-Tech® Autoklaven sind sowohl fir die Installation als von oben
beladbare Standgerate in vertikaler Ausfuihrung als auch als von vorne
beladbare Tischgerate erhaltlich. Um Rohrleitungen und Kabel zu verbergen,
sind die vertikalen Modelle mit einem Aufbau aus AISI-304-Edelstahl
ausgestattet. Die Tischmodelle bestehen aus einem dulReren Metallgehduse mit
Epoxidharzbeschichtung.

Auf der Oberseite des temperaturisolierten Gehduses bei Toplader-Geréten

bzw. auf der Vorderseite des Gehaduses bei Frontlader-Geraten, beinhaltet ein
Bedienfeld aus Kunststoff den Mikroprozessor, den Manometer, den Netzschalter,
die Ethernet- und USB-Anschlisse sowie den Touchscreen des Geréts.
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*Fiir Pasteurisierungen bei Temperaturen unter 90 °C kontaktieren Sie uns bitte, um die technische Machbarkeit der Anwendung zu tiberpriifen.

Steuerungs- und
Uberwachungssystem

TERRA Food-Tech® bietet ein hochmodernes Steuersystem aus bewahrten
Industriestandardkomponenten, die auf einer speziell fir TERRA Food-Tech®
Autoklaven programmierten 5-Zoll-TFT-Plattform mit einem Touchscreen-Display
und einer intuitiven Benutzeroberflache basieren.

Es erlaubt branchenibliche und benutzerdefinierte Programme. Die einstellbaren
Parameter hangen davon ab, ob der Zyklus Uber eine Kammertemperatursonde
oder eine Kerntemperatursonde gesteuert wird.

Einstellbare Parameter

Wenn der Zyklus liber eine Kammersonde gesteuert
wird, konnen folgende Parameter eingestellt werden:

Kammertemperatur der Sterilisationsphase: 50-130°C.*
Dauer der Sterilisationsphase: 1-250 Min.

Druckunterstitzung:

- Konstanter Druck: 0,1-2,1 barg
- Konstantes Gefélle: 0,1-2,1 barg/Minute
- Mehrfache Rampen: 0-10 Segmente

Anzahl der Fullungen der Kammer mit Kihlwasser.
Dauer der jeweiligen Fillung der Kammer mit Kiihlwasser.

Kammertemperatur, bei der der Zyklus endet und die Tir gedffnet
werden kann: 60-80 °C.

Zeitverzogerung fir den Zyklusstart: Unendlich (Minute, Stunde,
Datum).
Wenn der Zyklus durch die Kerntemperatursonde
gesteuert wird, konnen folgende Parameter eingestellt
werden:

Ziel-F -Wert fUr Sterilisationen oder Ziel-P -Wert bei
Pasteurisierungen: 0,1-1000.

Mikroorganismenresistenz (Z-Wert): 0,1-100.
Referenztemperatur: 50-130°C.*

Probentemperatur in der Sterilisationsphase: 50-130°C.*
Dauer der Sterilisationsphase: 1-250 Min.

Druckunterstitzung:

- Konstanter Druck: 0,1-2,1 barg
- Konstantes Gefélle: 0,1-2,1 barg/Minute
- Mehrfache Rampen: 0-10 Segmente

Anzahl der Fullungen der der Kammer mit Kiihlwasser.
Dauer der jeweiligen Fillung der Kammer mit Kihlwasser.

Probentemperatur, bei der der Zyklus endet und die Tir gedffnet
werden kann: 30-100 °C

Verzogerung der Startzeit des Zyklus: Unendlich (Minute, Stunde,
Datum).

Die Bedienung wird durch intuitive Benutzeroberflachen vereinfacht. Optionale
erweiterte Funktionen ermdglichen es dem Bediener, bis zu 10 zusétzliche
Zyklussegmente mit spezifischer Temperatur, Druck und Zeit hinzuzufiigen. Die
Rickverfolgbarkeit jeder Charge wird mit einer benutzerdefinierten Kennung
gewahrleistet. Eine Benutzerhierarchie mit Verwaltungskontrolle gewahrleistet
Qualitatskontrolle und Prozessintegritét. Die interne Batterie behalt alle Daten

terra

der letzten 200 Zyklen im Speicher. Sie ermdglicht, Qualitatsberichte tber

die Sterilisationszyklen zu erstellen sowie Uiber eine optionale gedruckte
Dokumentation und einen Datenexport. Im Abschnitt Datenverwaltung ist eine
ausfihrliche Erklarung der gemeldeten Daten zu finden.

Alarmsignale

TERRA Food-Tech® Autoklaven Uberwachen kontinuierlich die Komponenten

und die Prozessintegritat. Im Falle eines Fehlers werden visuelle und akustische
Alarme auf dem Bildschirm angezeigt. Die detaillierte Liste der Alarmmeldungen,
die Beschreibungen der einzelnen Fehler und die fir jede Meldung zu ergreifenden
Malinahmen sind im Handbuch enthalten. Zu den Alarmen gehéren u.a. Fehler
bei Temperatursonden, Tirschlieung, Druck und Temperatur, Integritat der
Kalibrierungsdaten, Mikrocontroller-Steuerung, Luftkompressor, Wassermenge
oder -qualitat, Prozessintegritat, Kihldruck oder Kiihltemperatur.

Zyklus-Sicherheitsvorkehrungen
Die folgenden Sicherheitsvorkehrungen tragen zu einem sicheren Betrieb bei.

« Kein Zyklus kann starten, wenn die Tur nicht ordnungsgemal geschlossen und
verriegelt ist.

- Die Steuereingaben weisen automatisch falsche Zyklusparameter zurtick.

- Das Manometer, das den Druck in der Sterilisationskammer anzeigt, ist fur eine
durchgehende Sichtbarkeit in das Bedienfeld integriert.

« Der Wasserzulaufdruck wird kontinuierlich iberwacht, um eine schnelle und
optimale Kuhlleistung zu gewahrleisten.

- Das aus der Sterilisationskammer stammende Wasser wird fiir eine sichere
Ableitung durch Vermischung mit Leitungswasser gekihlt.

+ Not-Aus Uber die Ein/Aus-Taste unterbricht die Stromzufuhr und stoppt alle
Prozesse.

« Im Falle einer Uberspannung sorgen die Sicherungen fiir den Schutz der
elektrischen Geratekomponenten des Gerats.

« Im Falle einer Ubertemperatur unterbricht der Sicherheitsthermostat die
Stromzufuhr des Gerats.

« Im Falle eines Uberdrucks lasst das Sicherheitsventil des Gerats den Uberdruck
sicher ab.

Kalibrierung

Alle Temperatur- und Drucksensoren des Autoklaven konnen Uber den Bildschirm
des Mikroprozessors kalibriert werden. Der Zugriff auf diese Einstellungen ist
passwortgeschitzt und nur fr autorisierte Techniker verflgbar.

Die regelmaRige Kalibrierung der Temperatursonden, insbesondere der
Kerntemperatursonde, ist jahrlich (oder halbjahrlich, je nach Verwendung)
erforderlich.

Aktualisierungen

Das System ist so konzipiert, dass es tber einen USB-Stick aktualisiert werden
kann, so dass der Endbenutzer bei Bedarf Zugriff auf zukiinftige Verbesserungen
der Gerate hat.
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Datenverwaltung

Drucker

Ein Anschlagdrucker ist optional in das Hauptbedienfeld integriert. Der Ausdruck
enthélt alle wichtigen Informationen zu dem in benutzerdefinierten Intervallen
aufgezeichneten Zyklus. Zu den Informationen gehdren: Gerétekennung,
Seriennummer, Programmname, Bedieneridentifikation, Behélteridentifikation,
Chargennummer, Datum und Uhrzeit, Zykluszahler, Zyklusparameter,
Zyklusphase, Zeit, Kammerdruck, Kammertemperatur, Kerntemperatursonde 1,
erreichte F /P -Werte, erreichte 2%F - und Z%P -Werte, Alarme, Meldungen und
Status des Zyklusabschlusses.

Nach der Installation dieses Zubehdrs erscheint auf dem Bildschirm des
Mikroprozessors des Geréts ein Fenster, in dem die Kadenz der Datenerfassung
zwischen 1 und 255 Sekunden und der Druckmodus (in Echtzeit oder nach
Abschluss des gesamten Zyklus) ausgewahlt werden kann.

Automatisches USB-Backup

Bis zu 200 Prozessdatensatze werden automatisch auf dem internen Flash-
Laufwerk des Autoklaven gespeichert. Wenn ein USB-Stick an das Geréat
angeschlossen ist, lassen sich bei Bedarf Backups auf dem USB-Stick speichern.

terra

SWTERRA Software

TERRA Food-Tech® bietet eine optionale Software an, die man erwerben

kann, um die Daten jedes Zyklus zu analysieren und zu registrieren. Nach

der Installation ermoglicht die Software die Echtzeit-Visualisierung und die
nachtragliche Registrierung der Daten jedes Zyklus. Die Zyklen kénnen auch in
CSV- und PDF-Berichte exportiert werden. Die Daten aus dem Autoklaven lassen
sich per USB-Stick exportieren. Die Verbindung zum PC Uber Ethernet wird nur fiir
die Echtzeit-Anzeige der Zyklusdatenentwicklung verwendet.

Jeder Bericht zeigt in grafischem Format und in Zahlen die zeitliche Entwicklung
der Kammertemperatur, der Temperatur der Kerntemperatursonde 1, der
Temperatur der Kerntemperatursonde 2 und der F /P -Werte an. AuRerdem
werden Informationen wie die Geratekennung, die Seriennummer und die
Chargennummer angezeigt. Die Kadenz der Datenerfassung fur jeden Bericht
kann vom Benutzer auf mindestens 1 Sekunde eingestellt werden. Spater kann
auch die angezeigte Zeitskala fir jeden Bericht angepasst werden. Der Zugang
zur Software ist durch einen Benutzernamen und ein Passwort geschiitzt. Die
verfligbaren Sprachen sind Englisch, Spanisch, Franzdsisch und Italienisch.

USB-Stick
Erhalt von Berichten

|

ETHERNET-Kabel
Anzeige in Echtzeit

-

Detaillierter Bericht

(ber den im Autoklaven
durchgefihrten Zyklus.
Herunterladbar in den
Formaten .CSV und .PDF.
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Strategien zur
Produktivitatssteigerung

Es gibt verschiedene Strategien, um mehr Produkteinheiten in kirzerer Zeit zu
produzieren, was fir jedes kommerziell ausgerichtete Unternehmen eine Prioritét
ist. Einige der Strategien, die verwendet werden kdnnen, werden hier aufgelistet,
aber nachdem wir Hunderte von Einheiten weltweit verkauft haben, sind wir auf
eine Vielzahl von Strategien gestolien, die Kunden bei ihren Routinen verwenden.

Optimierung der Produktionskapazitat

Die Produktionskapazitét unseres Prozesses ist die maximale Anzahl von
Produkteinheiten, die in einem einzigen Zyklus verarbeitet werden kénnen.
Der Einfachheit halber verwenden wir als Beispiel einen vertikalen Autoklaven,
der mit Kérben betrieben wird. Die gleichen Prinzipien gelten jedoch auch fiir
vertikale Modelle mit Tabletttragern oder Tischmodelle unter Verwendung von
Einsatzfachern oder Korben.

Nach der Entscheidung fiir ein Autoklavenmodell ist das verflighare Volumen der
Sterilisationskammer konstant. Daher gibt es nur 2 Méglichkeiten, mehr Einheiten
pro Zyklus zu produzieren: Entweder @ndert man die Grolie des Behdalters oder die

Fur Kunden, die ihre
Produkte in zylindrischen >
— Behaltern herstellen
maochten, haben wir ein
Online-Berechnungstool
entwickelt, mit dem Sie
so oft wie gewlinscht
Ihre Produktionskapazitét
automatisch berechnen
konnen.
https://www.

terrafoodtech.com/de/
produktivitatskapazitat/

Spezifische
Produktivitatsstudie

Die in diesen Studien
gewonnenen
Informationen sind
aulerst nitzlich, um bei
der Entscheidung, welches
Autoklavenmodell fiir

ein Projekt am besten
geeignet ist, zu helfen.
Auerdem kann man nach (V]

Anschaffung der Geréate
feststellen, wie sich die

Produktionskapazitat

bei einer Anderung der
Behaltergrole verandert.

Fir Kunden, die ihre
Produkte in nicht-
zylindrischen Behaltern
herstellen mochten, N
— flihren unsere
Ingenieure spezifische
Produktivitatsstudien je
nach Behaltertyp und -grolie
durch. Bitte kontaktieren
Sie unser Team, um
kostenlos eine detaillierte
Produktivitatsstudie fir Ihre
Anwendung zu erhalten.

foodconsultancy@
terrafoodtech.com

terra

Produktivitatsstudien fiir zylindrische Behalter

Hohe des Korbes. Je nach Autoklavenmodell und BehéltergréRe kann die Hohe der
Kérbe verdndert werden, so dass mehr Korbe in den Autoklaven gestellt oder mehr

Produktschichten in jedem Korb platziert werden kdnnen. Die Standard-Korbgroen
lauten wie folgt:

KORB MODELL VERTIKALES AUTOKLAV-MODELL

CFS-28V | CFS-50V | CFS-75V |CFS-110V|CFS-150V
(300x350) | (300x620 | (400x495) | (400x740) | (500x675)

CVT-300-S (240x95) 3 - - - -
CVT-300-M (240x140) 2 4 R . _
CVT-300-L (240x185) - 3

CVT-400-S (340x150) - - 3
CVT-400-L (340x225) - - 2
CVT-400-M (340x170) - . R
CVT-500-S (440x120) - - - -
CVT-500-M (440x155) : R . _
CVT-500-L (440x210) - - - -

*Alle MaBe der Kérbe und der Sterilisationskammer sind in Millimetern angegeben: @ x Hohe.

MW
'

WMo

Im Rahmen unserer Standard-Beurteilung eines jeden Projekts wird dieser Aspekt
grundlich untersucht, damit jeder Kunde die beste L6sung fir seine Anwendung
erhalt.

KOSTENLOS &
AUTOMATISCH

Produktivitatsstudien fir nicht-zylindrische Behalter

terra

CFS-SERIE - TECHNISCHES DATENBLATT 15



Zeitverzégerungsfunktion

Es ist offensichtlich, dass je mehr Arbeitsschichten pro Tag und je mehr
Arbeitstage pro Woche der Autoklav lauft, umso mehr Produkte produziert
werden kénnen. Angesichts dieser offensichtlichen Tatsache gibt es also
nicht viel zu erklaren. Je nach Art des zu verarbeitenden Produkts und den
Umgebungsbedingungen, unter denen der Autoklav arbeitet, kann jedoch
die Verzdgerungsfunktion genutzt werden, um einen Zyklus in der Nacht
durchzufiihren und so einen zusétzlichen Produktionszyklus pro Tag zu
gewinnen.

Dazu bereiten unsere Kunden im Laufe des Tages einen Uberschuss an
Produkten vor. Sie fillen die Behalter einer zusatzlichen Charge auf und lagern
sie den ganzen Tag Uber im Kihlschrank. Bevor sie ihre Schicht mittags

oder nachts beenden, beladen sie den Autoklaven mit dem tberschissigen,
verarbeitungsfertigen Produkt und programmieren das Gerat so, dass es
mitten in der Nacht einen Zyklus startet. Somit hat der Autoklav, wenn sie am
nachsten Tag zur Arbeit kommen, die Verarbeitung dieser zusatzlichen Charge
gerade abgeschlossen oder steht kurz davor. Da die Verzégerungsfunktion von
der Programmnummer abhangig ist, muss der Bediener lediglich das bereits
vordefinierte Programm starten und der Autoklav erledigt den Rest.

Diese Optimierung kann nur durchgeftihrt werden, wenn die Kombination
aus dem zu verarbeitenden Produkt und dem gewahlten thermischen
Verarbeitungsverfahren kompatibel ist, wobei mehrere Faktoren eine Rolle
spielen. Generell gilt, dass saure Produkte, die einer Sterilisation unterzogen
werden, am besten abschneiden. Auch die Zimmertemperatur ist von
entscheidender Bedeutung. Sehr heilRe Umgebungstemperaturen setzen
die Proben vor dem Start des Programms tibermaRig der Hitze aus und
flihren so zu einer unerwiinschten Inkubation vor der Verarbeitung. In
jedem Fall ist jedoch zuvor eine detaillierte Untersuchung der spezifischen
Anwendung und der Eigenschaften der Produkte erforderlich. Wir
empfehlen, empirische mikrobiologische Tests mit realen Vorher-/Nachher-
Produktproben durchzufihren, die in Nachtschichten unter Verwendung der
Verzdgerungsfunktion gewonnen wurden, um die Angemessenheit dieser Taktik
zu validieren.

terra

Verarbeitungstemperatur und -zeit

Im Wesentlichen geht es bei den TERRA Food-Tech® Autoklaven darum,
verpackte Lebensmittel auf sehr prazise, nachvollziehbare und sichere Weise
zu erhitzen. Aber im Gegensatz zu einem herkémmlichen Ofen versuchen wir
bei der Verarbeitung von Produkten mit dem Autoklaven neben dem Kochen
des Produkts auch ein mikrobiologisches Qualitatsziel zu erreichen. Bei der
Sterilisation ist das Ziel die vollstandige Abtotung aller Mikroorganismen, bei
der Pasteurisierung ist das Ziel eine sehr starke Reduzierung der im Produkt
vorhandenen Mikroorganismen.

Um diese Ziele zu erreichen, kdnnen wir immer bei hohen Temperaturen und
kurzen Zeiten oder langen Zeiten bei niedrigeren Temperaturen arbeiten. Und
genau darin liegt die Optimierung: einen maglichst kurzen Zyklus zu erreichen,
ohne das verfolgte mikrobiologische Ziel zu gefahrden, und gleichzeitig die
organoleptischen Eigenschaften des Produkts zu bewahren. Und das ist keine
leichte Aufgabe, denn fiir jedes Produkt, jedes Rezept, jeden Behélter und jedes
mikrobiologische Ziel ist die optimale Kombination von Zeit und Temperatur
anders. Deshalb sagen wir unseren Kunden immer, dass das Finden dieses
Gleichgewichts eine Lernkurve ist, so wie das Kochen des perfekten Eintopfs
einige Versuche und Ubung erfordert. Lassen Sie sich jedoch nicht entmutigen,
denn wie Sie wissen, bieten wir einen Beratungsservice fur Lebensmittel an,

damit Sie Ihr Projekt mit dem Wissen beginnen kénnen, wo Sie anfangen missen
und welche Mdglichkeiten thr Rezept bietet. Diejenigen, denen es gelingt, dieses
Gleichgewicht zu optimieren, sind wesentlich produktiver und effizienter in ihrer
Produktion.
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Temperatur bei Zyklusende

Die Beherrschung dieses Prozesses ist die wirkungsvollste
Optimierungsstrategie, die wir in unserem Produktionsprozess umsetzen kdnnen.
Entscheidend ist, welche Methode zur Kiihlung der Proben verwendet wird.

TERRA Food-Tech® Autoklaven kiihlen die Proben nach der Verarbeitung durch
Eintauchen in Wasser ab. Die Kiihlphase kann mit den folgenden Parametern
angepasst werden:

1. Die Zieltemperatur, bei der die Kiihiphase endet, die anschlieRende
Entriegelung der Tir erfolgt und die Produkte entnommen werden kénnen.
Wenn mit der Regulierung durch eine Kerntemperatursonde gearbeitet wird
die Zieltemperatur der Kiihlung direkt in der Probe gemessen. Wenn mit der
Regulierung durch die Kammersonde gearbeitet wird, entspricht stattdessen
die Zieltemperatur der Kiihlung der Kammertemperatur.

2. Die Anzahl der Wasserfllungen.
3. Die Dauer einer jeden Wasserftllung.

Die Werkseinstellungen sehen eine Dauer von 5 Minuten fir jedes Eintauchen vor,
und es werden so viele Eintauchvorgange wie nétig durchgefihrt, bis im Inneren
der Probe 60 °C erreicht werden.

Zusétzlich kann die Abkihlphase auch beschleunigt werden, indem die Anzahl
und Dauer der Kammerfullungen mit Kiihiwasser verandert wird. Dartiber hinaus
verwenden einige Kunden in tropischen Gebieten, in denen die Wassertemperatur
recht hoch ist, einen Wasserkuhler, damit die in den Autoklaven eingespritzte
Wassertemperatur niedrig bleibt und so die Kihlphase beschleunigt wird. Andere
Strategien sind das Beenden des Sterilisationszyklus bei hohen Temperaturen
und das sofortige Einlegen des verarbeiteten Produkts in einen Schockkiihler, um
das Produkt so schnell wie moglich abzukihlen.

Durch Beschleunigung der Abkihlung wird die Gesamtdauer eines jeden Zyklus
verkirzt und somit mehr Produkt produziert.

terra

Programme mit integrierten Kochsegmenten

Einige Kunden geben rohe oder halb-rohe Lebensmittel in den Behalter und
unterziehen das Produkt dann einer thermischen Verarbeitung, wobei der
Kochprozess durch die Hitze des Autoklaven abgeschlossen wird. Erfahrene
Benutzer verwenden Programme, die ein Zeitsegment enthalten, in dem das
Produkt gegart wird, gefolgt von einem Sterilisationssegment. Auerdem sparen
Kunden, die diese Methode anwenden, Zeit und Energie in der Kiiche, da sie die
vom Autoklaven erzeugte Warme nutzen.

Diese Funktion eignet sich besonders fiir Anwendungen, bei denen das Produkt

traditionell lange auf dem Herd gekocht wird, wie z.B. bei Saucen, Eintdpfen,
Fleisch und Gemise.

Entwicklung der Kammertemperatur

ns°c

1. Erhitzungsphase
2. Sterilisationsphase
3. Abkiihlungsphase

Kammertemperatur
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Zyklen ohne Regulierung liber Kammertemperatur-
sonde

Wir empfehlen dringend, auler flr sehr erfahrene Benutzer, immer die
Verarbeitung Gber Kammertemperatursonde mit F /P -Regulierung zu
verwenden.

Fir diese fortgeschrittenen Anwender, die das gleiche Produkt immer wieder
unter genau den gleichen Bedingungen herstellen, ist eine Verarbeitung maoglich,
die nur auf der Kammertemperatur basiert. Diese Kunden beladen das Gerat mit
der gleichen Produktrezeptur, die Temperatur der Produkte bei der Beladung des
Autoklaven ist die gleiche, der gleiche Behalter, die gleiche Fillung an Produkten
pro Behélter, die gleiche Menge an Produkteinheiten und Produktschichten

pro Korb, die gleiche Anzahl an Kérben und auch die Umgebungsbedingungen
bleiben konstant (Temperatur des Leitungswassers, mit dem der Autoklav die
Beladung abkdihlt und auch die Zimmertemperatur). In diesem Szenario, in dem
der Prozess zunachst untersucht, optimiert und durch mehrere Zyklen empirisch
validiert wird, kann es moglich sein, nur die Kammertemperaturregulierung zu
verwenden, da diese schneller ist, keine Referenzprobe benétigt und weniger
Reinigung erfordert.

Beachten Sie, dass die ausschlielliche Verwendung der Kammertemperatursonde
und die Anderung einer der oben genannten Prozesseigenschaften zu einer
Anderung der Ergebnisse und des erreichten F./P,-Wertes fiihren wird.

Wir empfehlen daher, dass nur Benutzer, die mindestens ein Jahr Erfahrung

mit dem Autoklaven haben, diese Strategie in Erwédgung ziehen sollten. Zur
Berechnung der dquivalenten Verarbeitungsparameter zwischen der Regulierung
Uber Kerntemperatursonde und der Uber Kammertemperatur empfehlen wir, die
letzten 10-12 Zyklen zu untersuchen, in denen die Kerntemperaturregulierung
verwendet wurde, das Worst-Case-Szenario zu ermitteln, ein Muster zu
extrapolieren, eine Sicherheitsmarge hinzuzufligen und dann die Umrechnung

mit einer Pilotcharge zu validieren, bei der die Proben nach der ersten
versuchsweisen Verarbeitung mit der Kammertemperatursonde zur Laboranalyse
eingereicht werden.

terra

Hochleistungsversionen

Diese Option steht nur zur Verfligung, wenn Sie Ihren Autoklaven noch nicht
gekauft haben. Fir Benutzer, die viele Produkte mit mehreren Zyklen pro Tag
produzieren, bieten wir die Moglichkeit, die Leistung der Modelle zu erhdhen,

um die Dauer der Aufheizphase zu verkirzen. Die genaue Zeitersparnis, die
durch die Ausstattung des Geréats mit leistungsfahigeren Heizelementen erzielt
werden kann, variiert je nach Modell, kann aber zwischen 20 und 50 % weniger
Zeit fur die Heizphase betragen. Beachten Sie, dass sich durch die Erhohung der
Gerételeistung die Anforderungen an die Stromversorgung und die Installation
andern konnen.

Zusatzliche Korb-Sets

Das Be- und Entladen des Produkts aus dem Autoklaven ist zeitaufwendig,
insbesondere bei grofieren Modellen, die Hunderte von einzelnen
Produkteinheiten pro Zyklus produzieren und einen Kran bendtigen, um die
schweren Korbe zu bedienen. Unter diesen Umstanden konnen zusatzliche Sets
von bereits beladenen Korben nitzlich sein.

Der typische Zyklus fir diese groReren Modelle besteht darin, heile, schwere und
voll beladene Korbe mit einem Kran aus dem Gerat zu ziehen, das Produkt aus
jedem Korb zu entladen und den Autoklaven direkt wieder zu beladen. Kunden,
die Uber zusétzliche Korbe verfiigen, entladen die Autoklaven-Korbe und setzen
dann neue verarbeitungsfertige und voll beladene Korbe in den Autoklaven

ein, um einen neuen Zyklus zu starten. Sobald der Autoklav den Zyklus startet,
entladen sie die vorherigen Kdrbe und gewinnen so bei jedem Durchlauf wertvolle
zusatzliche Zeit.
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Zubehor fur vertikale Autoklaven und Tischmodelle

Wasserenthartungssystem
WATERSOFT-11

Fur die Versorgung des Autoklaven ist weiches Wasser erforderlich, da die Verwendung von Wasser mit
einem hohen Kalziumgehalt zu Kalkablagerungen in der Sterilisationskammer und in den Leitungen des
Gerats fuhrt. FUr Einrichtungen, die im Kapitel Uber die erforderliche Wasserqualitat dieses Dokuments
enthaltenen Mindestanforderungen im Hinblick auf Wasserhérte und -reinheit nicht erfiillen, steht ein
geprufter Wasserentharter zur Verfigung.

Der Wasserentharter arbeitet mit lonenaustauschharzen, verfiigt tber ein digitales Display mit intelligenter
Programmierung, eine elektronische Regeneration mit bis zu 23 Regenerationen pro Salznachfillung, einen
11-Liter-Tank fur entkalktes Wasser und eine maximale Durchflussrate von 550 Litern pro Stunde.

Das Zubehor umfasst den Wasserentharter mit allen erforderlichen Schlduchen, einen Sedimentfilter und
ein Wasserharte-Testkit.

Download WATERSOFT-11

Die Installation dieses Zubehors erfordert einen Stromanschluss, einen Wasseranschluss mit Gewinde und | Technisches Datenblatt

einen Wasserabfluss. Es sind die spezifischen Installationsanforderungen im entsprechenden technischen
Datenblatt dieses Zubehérs einzusehen.

Integrierter Thermodrucker
IT/TERRA

Ein integrierter Thermodrucker kann am Bedienfeld angebracht werden. Die Ausdrucke kénnen

automatisch am Ende eines jeden Zyklus oder in Echtzeit gedruckt werden. Es werden Programmnummer,
Zyklusnummer, Temperatur, Druck, Datum und Uhrzeit des Durchlaufs sowie Fehlermeldungen ausgedruckt.
Die wéhlbare Druckkadenz reicht von 1 bis 255 Sekunden.

Eine ausflhrliche Erlauterung der auszudruckenden technischen Daten sind im entsprechenden
technischen Datenblatt dieses Zubehdrs zu finden.

Download IT/TERRA

L—1 Technisches Datenblatt

Software fiir Autoklaven fiir verpackte Lebensmittel
SWTERRA

Die Software SWTERRA ermdglicht das Anzeigen, Registrieren, Analysieren und Drucken der Daten jedes
einzelnen Zyklus, der in TERRA Food-Tech® Autoklaven stattfindet. Sie ist aulerdem in der Lage, Prozesse in
Echtzeit zu Gberwachen. Die Software wird mit einem USB-Stick, einem Ethernet-Kabel und einem Ethernet-
USB-Adapter geliefert.

Das Ethernet-Kabel ist 1 m lang und ermoglicht die Anzeige der Zyklusparameter in Echtzeit. Der USB-Stick
extrahiert die Zyklusdaten aus dem Autoklaven, und durch die Verwendung der Software auf einem externen
Computer kdnnen sowohl .PDF- als auch .CSV-Berichte erstellt werden.

Download SWTERRA

Eine ausflhrliche Erlauterung der auszudruckenden technischen Daten sind im entsprechenden L—I  Technisches Datenblatt
technischen Datenblatt dieses Zubehdrs zu finden.
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Zusatzliche Kerntemperatursonde
PT-2-CFS

Alle TERRA Food-Tech® Autoklaven verfligen Uber eine bereits installierte Kerntemperatursonde in der
Sterilisationskammer. Fiir bestimmte Anwendungen, insbesondere in Forschungsumgebungen, kann jedoch
eine zusatzliche Kerntemperatursonde installiert werden.

Die zusétzliche Temperatursonde hat unter normalen Umstanden keinen Einfluss auf die Steuerung des
Zyklus, sondern nur dann, wenn die Werte zwischen den Sonden zu stark voneinander abweichen. Die von
der zweiten Kerntemperatursonde erfassten Daten kdnnen spéter in der Software SWTERRA ausgewertet
werden.

Zyklusdatenberichte von Autoklaven mit diesem Zubehor enthalten die Registrierung von 3 Temperaturen:
von der Temperatursonde der Sterilisationskammer, von der Hauptkerntemperatursonde und von der
sekundaren Kerntemperatursonde.

Dieses Zubehdr muss in unseren Einrichtungen installiert werden und kann nur wahrend der Herstellung des

Geréts eingebaut werden.
Download PT-2-CFS

L—1  Technisches Datenblatt

Temperatur-Datenlogger mit Dockingstation und Software
BDL-DISK3618

Dieses Zubehor wird fiir die Kontrolle von Pasteurisierungs- und Sterilisationsprozessen sowie fiir andere
Anwendungen mit hohen Temperaturen verwendet, bei denen der Zugang zur Kerntemperatursonde des
Autoklaven mit Hilfe eines Bohrsatzes nicht mdglich ist und daher keine tber die Kerntemperatursonde
gesteuerte Zyklen durchgefihrt werden konnen.

Wir empfehlen die Anschaffung dieses Zubehdors fir Kunden, die mit Doypacks, Beuteln, Plastikschalen
oder anderen Plastikbeuteln arbeiten. In diesem Fall ist ein scheibenformiger Datenlogger im Inneren des
Probenbehélters zu platzieren, die Charge und die Probe sind der thermischen Verarbeitung zu unterziehen
und anschlieRend ist der Datenlogger zu entnehmen, um die Temperaturentwicklung im Probeninneren zu
auszuwerten.

Der Datenschreiber ist IP-68 resistent, druckfest, kann Temperaturen von 20 bis 140 °C messen und hat eine
austauschbare Batterie mit einer Lebensdauer von zwei Jahren. Die Verzdgerung der Temperaturerfassung
kann bis auf 1 Sekunde eingestellt werden. Alle Daten kdnnen mit einer Software analysiert und in CSV-
Dateien exportiert werden.

Der Datenschreiber arbeitet mit einer speziellen Software, die beim Kauf des Zubehors mitgeliefert wird. Die
Daten werden abgerufen, indem die Scheibe in die Dockingstation gelegt und diese tiber ein USB-Kabel mit
einem externen Computer verbunden wird.

Download BDL-DISK3618

L—1  Technisches Datenblatt

Die in diesem Zubehor enthaltenen Komponenten umfassen einen USB-Stick mit der Software, die
Dockingstation, den Datenlogger (Scheibe) und ein 2 m langes USB-Kabel.
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Bohrsets
KIT-CFS-V, KIT-CFS-H, KIT-CFS-PG-V und KIT-CFS-PG-H

Die Programme der TERRA Food-Tech® Autoklaven konnen tber die F - und P -Werte gesteuert werden, indem eine Kerntemperatursonde in eine Probe eingefiihrt
wird. Um die Kerntemperatursonde richtig in die Probe einzufiihren, werden ein Bohrsatz und ein Sondenadapter verwendet. Je nach Art des Behalters bieten wir

spezielle Sets an.

A. Fur Behalter mit festem Deckel, sind die Sets KIT-CFS-T-V fiir vertikale Autoklaven und KIT-CFS-T-H fiir Tischmodelle erhéltlich. Diese Sets enthalten
Spitzbohrer, Bohrmuttern, Dichtungsringe und 16 Kunststoffseparatoren von 20 bis 90 mm enthalt, um alle Arten von Behaltergrofien zu bericksichtigen.

V)

OB
T H

1

(

Mitgelieferte Komponenten. Schema der in den Behélter eingesetzten Kerntemperatursonde Kompatible Verpackungen:

B. Fir Behalter flexiblen Wanden, wie z.B. Kunststoffschalen, sind die Sets KIT-CFS-PG-V flir vertikale Autoklaven und KIT-CFS-PG-H fir Tischmodelle erhaltlich.
Diese Sets enthalten Spitzbohrer, Bohrmuttern, Dichtungsringe und spezielle Hiillen von entweder 60 oder 120 mm, um das Sondenrohr in die Probe
einzufihren.

——] Y=f]

Mitgelieferte Komponenten. Schema der in den Behalter eingesetzten Kerntemperatursonde. Kompatible Verpackungen:

Fur Behalter, bei denen die Platzierung der Kerntemperatursonde nicht moglich ist, wie z. B. Beuteln oder
diinnen Doypacks, empfehlen wir das Zubehor BDL-DISK3618.

Alle Modelle enthalten eine Einheit des KIT-CFS-T-V oder KIT-CFS-T-H-Sets. Zusatzlich konnen
Verbrauchsmaterial oder andere Bohrsets bei der Bestellung oder nach dem Verkauf erworben werden. Y1 Technisches Datenblatt

Download DRILLING-KITS

Garantieverlangerung
WE-CFS

TERRA Food-Tech® Autoklaven sind Industriemaschinen und werden standardmafig mit einer 1-Jahres-

Garantie ausgeliefert. Die Standardgarantie kann durch eine Garantieverlangerung auf bis zu 5 Jahre
erweitert werden.
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Spezifisches Zubehor fiir vertikale Modelle der CFS-V-Serie

Korbhebekrane

ELEV-CLAV und ELEV-CLAV-R

Um die Korbe groRerer Autoklaven sicher zu handhaben, empfehlen wir die Anschaffung eines

Korbhebekrans. Es sind zwei Modelle mit Schwenkarm erhaltlich, ELEV-CLAV fiir schwere Lasten bis zu 30

kg oder ELEV-CLAV-R fiir sehr schwere Lasten bis zu 40 kg.

Referenz ELEV-CLAV ELEV-CLAV-R
Abmessungen 800 x 300 x 2100 800 x 300 x 2600
LxTxHmm
Leistung W 480 480
Spannung V 230 230
Frequenz Hz 50/60 50/60
Gewicht Kg 40 45
Max. Last Kg 30 40
CFS-75V v
Kompatibilitat mit
Autoklavenmodellen Gretioy v v
CFS-150V = v
CFS-75V 1276 x 1296 x 2100 =
Abmessungen der
Korbhebekrane + CFS-110V 1276 x 1296 x 2100 1276 x 1296 x 2600
Autoklavenmontage mm
CFS-150V = 1543 x 1536 x 2600

Alle Kranmodelle haben Rader an der Unterseite, die das Bewegen des Autoklaven bei Wartungsarbeiten

erleichtern.

Jeder Kran wird im Werk auf die spezifischen Male des Autoklaven eingestellt, mit dem er installiert wird.

terra

Download ELEV-CLAV

L1  Technisches Datenblatt
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Standard- und kundenspezifische Kérbe
CVT

TERRA Food-Tech® bietet spezielle Edelstahlkorbe fiir jedes vertikale Autoklavenmodell an. In manchen
Fallen variiert jedoch die ideale Korbhohe, die die maximale Produktivitat bietet, von Kunde zu Kunde.
Daher konnen fiir jedes Modell spezielle, maBgeschneiderte Korbe entsprechend den Anforderungen an die
Behélter bestellt werden. Darlber hinaus kénnen fiir die Verarbeitung von Beuteln und anderen Behaltern
kundenspezifische Gestelle bestellt werden. Die folgenden Kérbe werden standardméRig angeboten:

Korbmodell* Vertikales Autoklavenmodell und Abmessungen der Sterilisationskammer

CFS-28V CES-50V CFS-75V CFS-110V  CFS-150V Verstérkter Drahtkorb aus Edelstahl. Referenz: CVT

(300x350) (300x620) (400x495) (400x740) (500x675)
CVT-300-S (240x95) 3 - - - -
CVT-300-M (240x140) 2 4 : ] ]
CVT-300-L (240x185) - 3 ] ) -
CVT-400-S (340x150) , . 3 - -
CVT-400-L (340x225) - - 2 3 R
CVT-400-M (340x170) - - - 4 R
CVT-500-S (440x120) . _ _ i =
CVT-500-M (440x155) - - _ _ 4
CVT-500-L (440x210) - - _ _ 3

*GroBe der Korbe in mm: @ x Hohe.

Korbe und Gestelle nach MaB auf Anfrage

Entwicklung von maRgeschneidertem Zubehdr Individuelles Korbgestell mit Beuteln Individuelles Korbgestell ohne Beutel

Produktivitatsberechnung TERRA Food-Tech®

Detaillierte Produktivititsstudien

Fir Anwendungen, bei denen die Form des Behalters nicht zylindrisch
ist, werden kostenlos produktive Kapazitatsstudien durchgefiihrt. Bitte
kontaktieren Sie uns hierfr unter
foodconsultancy@terrafoodtech.com

terrgj

Ein kostenloser und online verfugbarer Produktivitatsrechner ist verfugbar

Auf unserer Website ist ein frei zugéanglicher und kostenloser Online-Produktivitatsrechner zu
finden, bei dem der Durchmesser und die Hohe des Behalters eingegeben werden kdnnen. Das
Programm gibt automatisch die genaue Menge an Behaltern an, die pro Standardkorb fir jedes
Autoklavenmodell geladen werden kénnen.
https://www.terrafoodtech.com/de/produktivitatskapazitat/
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Tabletttrager
SRA-CFS

TERRA Food-Tech® bietet fir jedes Autoklavenmodell einen speziellen Tabletttrager aus Edelstahl mit
hohenverstellbaren Einsatzfachern* an.

Referenz SRA-CFS-300 SRA-CFS-400 SRA-CFS-500
Abmessungen @ x Hmm 260 x 165 350 x 225 450 x 210
Anzahl der Schalen pro Trager 4 4 4
Referenz TRAY-SRA-CFS-300  TRAY-SRA-CFS-400  TRAY-SRA-CFS-500
Einsatzfacher
Abmessungen @ x H mm 240 x 20 340 x 20 440 x 20
33L 2 - -
55L 3 = =
Fiir Autoklaven
mit den folgenden 79L - 2 -
Kammervolumina
115L = 8 =
175L = = 8

*Der Kauf eines Tabletttrdgers beinhaltet einen Satz von 3 Einsatzfachern und 9 Befestigungsclips. Beim Kauf eines Ersatzfachs ist auBerdem ein Set von 3
Befestigungsclips enthalten.

Silikonseparatoren
SEP-CFS

Dieses Zubehorteil wird verwendet, um Behaélter vor Beschadigungen zu schiitzen. Sie werden in der Regel
fir Anwendungen verwendet, bei denen in jedem Korb mehrere Schichten von Behaltern platziert werden.
Eine weitere haufige Anwendung ist die Verwendung von SRA-Trays und schweren Beuteln. Die Standard-
Silikonseparatoren sind perforiert und werden mit Durchmessern von 300, 400 und 500 mm und einer Dicke
von 3 mm angeboten.

Referenz SEP-CFS-300 SEP-CFS-400 SEP-CFS-500
Abmessungen @ mm 230 330 430
Dicke mm 3 3 3
Material Silikon Silikon Silikon

Kompatibel mit

CV und SRA-CFS

CV und SRA-CFS

CV und SRA-CFS

terra
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Spezielles Zubehor fiir Tischmodelle der CFS-H-Serie

Tabletttrager und Einsatzfacher

ST und BAH

TERRA Food-Tech® bietet spezielle Gestelle und Einsatzfacher aus Edelstahl fiir jedes Tischmodell des
Autoklaven an. Jeder Rahmen enthalt 2 Drahtkdrbe und hat eine maximale Kapazitat von 5 Korben.

Gestellmodell

Abmessungen des Gestells*

Autoklav-Tischmodell

ST-21 200 x 400 x 180 CFS-21H
ST-50 320 x 360 x 270 CFS-50H
ST-75 320 x 565 x 270 CFS-75H

*GroRe der Gestelle in mm (L x T x H).

Einsatzfachmodell

Abmessungen des Einsatzfachs*

Autoklav-Tischmodell

BAH-21 190 x 350 CFS-21H
BAH-50-B 315x 330 CFS-50H
BAH-75-B 315x 530 CFS-75H

*GroRe der Facher in mm (L x T).

Rechteckiger Korb

RB

TERRA Food-Tech® bietet einen Korb aus rostfreiem Stahl fir Tischmodelle an. Diese Korbe sind besonders

fur groBe und schwere Lasten geeignet.

Referenz RB-AH-21 RB-AHS-50 RB-AHS-75
Al 170x340x 180  324x360x235 324 x560x 235
LxTxHmm
Abmessungen
Innen 160x330x170  314x350x225 314 x 550 x 225
LxTxHmMmm
22 L 1 = =
Fiir Autoklaven
mit den folgenden 55L = 1 =
Kammervolumina
79L = = 1

terra

Gestell Modell ST-21

Gestell Modell ST-50 und ST-75

CFS-SERIE
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Spezielle Einsatzfacher fiir Beutel
BAP

TERRA Food-Tech® bietet spezielle Einsatzfacher aus Edelstahl fir Tischautoklaven an. Diese Einsatzfacher
sind fir das Beladen mit Beuteln und Plastikbeuteln vorgesehen.

Referenz BAP-21 BAP-75
Abmessungen AuBen LxTxHmm 400 x 180 x 80 300 x 180 x 95
Steckplatze / Halterung 20 20

22 L 1 =
Fiir Autoklaven mit den

. 55118 = 4

folgenden Kammervolumina

79L = 6

*Dieses Zubehdr kann in der GroRe an die Bediirfnisse jedes Kunden angepasst werden. Fiir weitere Informationen kontaktieren Sie uns bitte.
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Kundenbetreuung und
Lebensmittelberatung

Achtung: Die Verfugbarkeit und Art der auf dieser Seite beschriebenen Dienstleistungen
hangen vom geografischen Standort des Kunden ab, der das Gerat erwirbt. Einige
Dienstleistungen werden kostenlos angeboten, andere sind nach Erteilung eines
Autoklaven-Auftrags kostenlos, und fir andere kénnen Gebiihren anfallen. Dartiber
hinaus kdnnen einige dieser Dienstleistungen direkt vom Hersteller oder von einem von
TERRA Food-Tech® geschulten und zertifizierten Vertragshandler angeboten werden

TERRA Food-Tech® ist sich bewusst, dass unsere Autoklaven fir unerfahrene
Benutzer eine technische Schulung erfordern und dass die Anschaffung der
Gerate flr neue Unternehmen nicht einfach ist. Aus diesem Grund bieten wir im
Rahmen des Gerateerwerbs vor, wéhrend und nach der Installation des Gerats
Beratungsleistungen an, die Folgendes umfassen:

Unterstitzung in der Rechtsberatung zum
Startphase Thema

Gesundheitsschutz
Personalschulung

Hygienel'aeratung

Etikettierung

Erstberatung Beratung bei

Lebensmittelfragen
Fallstudie und

deren Anwendung Technischer Bericht
. und Empfehlungen

1 Anleitung zum o
Kaufprozess und
zur Konfiguration

des Gerats

Lebensmitteltechnische
Beratung
Technische
Unterstitzung im
Anschluss an den Kauf

Behebung von Zweifeln

Vorrangige Betreuung im Falle
von Pannen

5

Vor der Installation

«  Vertriebliche Beratung zu Modell, Zubehdr, Installationsanforderungen und
Empfehlungen.

+  Technische Beratung zur Durchfuihrbarkeit von Anwendungen.

+  Spezielle Studie zur Produktivitat.

+  Rechtsberatung in Bezug auf Etikettierung und rechtliche Anforderungen.

Waéhrend der Installation
+ Technische Unterstlitzung bei der Installation aus der Ferne oder vor Ort.
- Fern- oder Vor-Ort-Schulungen fur Endbenutzer.

Nach der Installation

+  Beratungsdienste fir Lebensmittel: technische Musterberichte, Stabilitats-
und Warmebehandlungsstudien, Empfehlungen zur Prozessoptimierung.

« Technischer Kundendienst auf Lebenszeit per Post oder Telefon.

+ Schneller Zugang zu Ersatzteilen.

+ Wartung, Kalibrierung und Reparaturen.

terra

Installation, Validierung,
Inbetriebnahme und Wartung

Achtung: Die Verfuigbarkeit und Art der auf dieser Seite beschriebenen Dienstleistungen
hangen vom geografischen Standort des Kunden ab, der das Gerat erwirbt. AuRerdem
kdnnen einige dieser Dienstleistungen direkt vom Hersteller oder einem von TERRA
Food-Tech® geschulten und zertifizierten Vertragshandler angeboten werden.

Installation

Alle relevanten Informationen zur Installation von TERRA Food-Tech® Autoklaven
(elektrische Anforderungen, Wasserqualitat, ModellgroRen, Anschlisse, Wartung,
usw.) sind in den auf unserer Website verfligbaren Installationshandbiichern zu
finden.

Es folgen die maximalen Umgebungsbedingungen, fir die das Gerat ausgelegt ist:
+  Zimmertemperatur: 30 °C

+  Raumluftfeuchtigkeit: 75 %

+  Hohenlage: 3000 m 4.d.M.

Nach einigen technischen Anpassungen kann es mdglich sein, das Gerat auch
unter schwierigeren Umgebungsbedingungen einzusetzen. Wenden Sie sich fir
eine fachkundige Beratung an das TERRA Food-Tech® Team.

Validierung

Validierungsprotokolle und/oder Ausfiihrung von Protokollen sind bei TERRA
Food-Tech® fiir neue oder bestehende Autoklaven erhaltlich. Dazu gehdren eine
Reihe von Unterlagen, Werkzeugen und Fachkenntnissen, die fir die erfolgreiche
Qualifizierung und Validierung eines Autoklaven im Rahmen anerkannter
Protokolle erforderlich sind, die den aktuellen Normen der Europaischen Union
und internationalen Normen fiir Autoklaven entsprechen. Zu den verschiedenen
Protokollen und Dienstleistungen gehoren:

« Installationsqualifizierung (IQ): Erbringt den dokumentierten Nachweis, dass
das Gerat gemaR den Spezifikationen gebaut und installiert wurde und dass alle
unterstiitzenden Dienste wie Strom und Wasser verfligbar und ordnungsgeman
angeschlossen sind.

- Betriebsqualifizierung (0Q): Erbringt den dokumentierten Nachweis, dass der
Autoklav in Ubereinstimmung mit den Konstruktionsspezifikationen arbeitet.

« Wir bieten Ihnen die Validierung und Ausfiihrung von Protokollen vor Ort

sowie Zyklusentwicklungsdienste, einschlielich der Bereitstellung von 1Q/0Q-
Protokollen fur die Umsetzung durch Dritte. Dariber hinaus sind auf Anfrage
auch Fern- oder Vor-Ort-Schulungen maglich. Fir weitere Informationen wenden
Sie sich bitte an unser technisches Team.

Begleitete Inbetriebnahme

Im Rahmen des TERRA Food-Tech® Kundendienstes bietet unser technisches
Team (oder ein autorisierter Handler) nach der Installation des Autoklaven vor
Ort eine Anleitung und Schulung zum Betrieb des Gerats, zur Einrichtung des
Programms und zur empfohlenen Wartung an. Fir Kunden an Orten, an denen
eine Inbetriebnahme vor Ort nicht maglich ist, bieten wir die Moglichkeit, die
entsprechende Begleitung aus der Ferne durchzufiihren.

Wir empfehlen diese begleitete Inbetriebnahme allen Benutzern und Bedienern,
die fir die Einrichtung der Programme und die Wartung des Autoklaven
verantwortlich sind. Wir fiihren auch fortgeschrittene Schulungen fir erfahrene
Verarbeitungsprofis durch, die sich fiir fortgeschrittene Programmfunktionen
oder Datenverwaltung interessieren.

CFS-SERIE - TECHNISCHES DATENBLATT 27



Inhalt einer gefiihrten Inbetriebnahme vor Ort

Uberpriifung der korrekten Installation des Geréts.
Durchfiihrung eines Testzyklus.
Schulung, die die folgenden Themen abdeck:

- Funktionsweise des Autoklaven

- Benutzung eines Autoklaven

- Einrichtung eines Programms

- Einfiihrung der Kerntemperatursonde

- Typische Fehler und Lésungen

- Vorsichtsmainahmen

- Erklarungen zur Wartung

- Kontaktaufnahme mit dem technischen Kundendienst
- Kontaktaufnahme mit dem Lebensmittelberater
- QA von Kundenfragen

- Nachtragliche Verlaufskontrolle

Vorbeugende Wartung

Wir von TERRA Food-Tech® sind der Meinung, dass Autoklaven einfach zu
bedienen, zu warten und zu pflegen sein sollten. Um die Betriebszeit zu
maximieren und die Geréte in hervorragendem Zustand zu halten, bieten wir
verschiedene Kundendienstleistungen an: Dazu gehéren Fernwartung, Vor-
Ort-Wartung, technische Fernberatung fiir Kunden in Ubersee, Autoklaven-
Kalibrierung vor Ort und jahrliche Serviceplane, die Wartung, Kalibrierung und
Ersatzteilversorgung umfassen.

Die Standardwartung umfasst

Reinigung der Dichtung und
Tlrinnenseite.
Reinigung der AulRenflachen.

¢@ TAGLICH

<+

: ) Reinigung der Sterilisationskammer und
o%¢ WOCHENTLICH

des Zubehors.
Desinfektion von AulRenflachen.

o

¢
< © MONATLICH Reinigung der Abflussfilter.

) Jahrliche Wartung des Autoklaven,
JAHRLICH einschlieBlich Validierung der

Temperatursonden.
<+ .
§¢ ALLE 2 JAHRE Auswechseln der Dichtung.

Eine genauere Erklarung der empfohlenen Wartung ist im Geratehandbuch und in
der Installationsanleitung zu finden.

Notreserve an Ersatzteilen

Autoklaven sind wie Autos, sie sind hohen Belastungen ausgesetzt und bendtigen
im Laufe ihrer Nutzung eine vorbeugende Wartung und eventuell Reparaturen. Fir
Industriekunden, die taglich und in groRen Mengen Fertigerzeugnisse produzieren
und sich keine Ausfallzeiten der Geréte leisten kdnnen, empfehlen wir, sich

einen Vorrat an Ersatzteilen anzulegen. Die genaue Komponentenliste hangt

vom Autoklavenmodell und dem erworbenen Zubehdr ab und umfasst sowohl
Ersatzteile, die dem Verschleil? unterliegen, als auch Ersatzteile, die fir den Betrieb
des Geréts entscheidend sind. Um ein Angebot fir diese Vorratsliste zu erhalten,
kontaktieren Sie bitte unseren technischen Kundendienst unter sat@terrafoodtech.
com. Zu den empfohlenen Teilen, die fiur diesen Notfall- und Wartungsbestand
erworben werden sollten, gehoren Ersatzteile fir folgende Komponenten:
Pneumatikzylinder, Kammertemperatursonde, Kerntemperatursonde,

terra

Schwimmkdrper zur Wasserstandskontrolle, Magnetventile, Sicherheitsthermostat,
Heizelemente, Silikondichtung, Ablassfilter und elektrische Sicherungen.

Wartungsvertrag

Im Rahmen des TERRA Food-Tech® Kundendienstes kdnnen Kunden von
besonderen Konditionen profitieren, indem sie einen jahrlichen Wartungsplan
abschlieRen. Zu den Vorteilen gehdren Rabatte auf eine jahrlich geplante
technische Uberpriifung des Autoklaven vor Ort, vorrangige Unterstiitzung und
Nachldsse auf Arbeits-, Ersatzteil- und Reisekosten.

Die jahrlich vorgesehene technische Uberpriifung des Autoklaven vor Ort umfasst
eine Verifizierung und Validierung von 20 Kontrollpunkten (mechanische und
elektrische Sicherheitselemente), eine Kalibrierung der Temperatursonden und
eine Reinigung der Sterilisationskammer. Die Inspektion umfasst auch einen
Bericht Uber die durchgefiihrten Aufgaben und Empfehlungen fir den Austausch
von Ersatzteilen, wenn festgestellt wird, dass sich eine Komponente nicht im
optimalen Zustand befindet. Wenn der Kunde diese Empfehlung akzeptiert, kann
das Teil noch am selben Tag vor Ort ersetzt werden, entweder aus dem Lager
des Kunden oder aus dem Lager unseres Technikers.

Um ein Angebot fiir unseren Wartungsvertrag zu erhalten, kontaktieren Sie bitte
unseren technischen Kundendienst unter sat@terrafoodtech.com.

Dienstleistungen nach dem Kauf
Professionelle Beratung: Unsere Experten bieten Ihnen auf Ihren Fall
zugeschnittene Schulungen sowie technische und lebensmitteltechnische
Beratung.

Wartung: Wir beraten Sie Uiber den Wartungsplan fiir Ihren Autoklaven.
Wartungsvertrage sind ebenfalls erhéltlich.

Begleitete Inbetriebnahme: Uberpriifung der Installation, Schulung zur
Bedienung der Geréte, Anleitung zur Software-/Programmkonfiguration und
empfohlene Wartung.

Ersatzteile und Reparaturen: Wir verfligen tber ein qualifiziertes

technisches Team und ein Ersatzteillager, um jede Geratestorung oder
Ersatzteilbestellung so schnell wie mdglich zu beheben bzw. zu bearbeiten.
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Technische Daten

Spezifikationen

= @ 7,
Referenz CFS-28V CFS-50V CFS-75V CFs-1ov CFS-150V CFS-21H CFS-50H CFS-75H
Gesamtes/nutzbares Kammervolumen L 33/30 55/48 79/73 115/104 175/150 22/19 55/50 79/75
Nutzbare Kammerabmessungen @ x Hmm 300 x 350 300 x 620 400 x 495 400 x 740 500 x 660 210 x 430 400 x 400 400 x 600

AuRere Abmessungen L x Tx Hmm

505x580x1110 505x580x1290 610x700x 1185 610x700x 1435 750x820x 1400 560 x 660 x 425

805 x 805x 650 805x 1005 x 650

Leistung W 2000 2800 4500 6000 9000 2000 2800 3200
Bruttogewicht Kg 90 110 140 180 265 55 125 140
Spannung* V 230 (1P+N+PE) 230 (TP+N+PE) 400 (3P+N+PE) 400 (3P+N+PE) 400 (3P+N+PE) 230 (1P+N+PE) 230 (1P+N+PE) 230 (1P+N+PE)
Frequenz Hz 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
*Andere Spannungen sind auf Anfrage erhaltlich. Sondermodelle mit erhohter Leistung knnen auch mit anderen Spannungen betrieben werden.
Sicherheitsmerkmale Allgemeine Merkmale
- Sicherheitsventil. Einstellbare Verarbeitungstemperatur 90 - 130 °C*
« Sicherheitsthermostat. Einstellbare Referenztemperatur 90 - 130 °C*
- Pneumatisches Tiirverriegelungssystem, solange in der Einstellbare Verarbeitungszeit 1-250Min
L . A Einstellbare F /P -Werte 0,1-1000

Sterilisationskammer ein Uberdruck herrscht. - o -

L Einstellbare Druckunterstiitzung 0,1-2,1 barg
: Turoffnungssensor, Einstellbare Da_ger jeder Fiillung bei 130 Min
- Wasserstandsdetektoren. der Schnellabkiihlung
. : Einstellbare Fiillzyklen bei der R

Abdeckung der Heizelemente. Schnellabkiihlung 1-9

- Thermisch isolierte Tur. Einstellbare Ziel-Kiihltemperatur 30-100 °C
+ Mehrere optische und akustische Sicherheits- und Warnalarme. Maximaler Druck 2,1 barg

Zertifizierungen

Alle TERRA Food-Tech® Autoklaven sind so konstruiert, dass sie den strengsten
internationalen Richtlinien und Standards entsprechen, einschlieRlich der
folgenden Vorschriften:

+ EN-61010-1 Sicherheitsbestimmungen fiir elektrische Mess-, Steuer-, Regel- und
Laborgerate. Teil 1: Allgemeine Anforderungen.

+ EN-61010-2-040 Teil 2-040: Anforderungen an Laborautoklaven.

+ EN-61326 Elektrische Gerate fiir Mess-, Steuer- und Regelzwecke sowie fir
Laboranwendungen. EMV-Anforderungen.

+ AD 2000 Merkblatt Druckbehalter.

+ 2014/35/EU Niederspannung.

+ 2014/30/EU Elektromagnetische Vertraglichkeit.

+2014/68/EU Druckgerate.

AuRerdem sind alle Geréte TUV-zertifiziert und von SGS nach 1SO 9007 und 1SO

14001 zertifiziert.
( ( TOVRheinland 0 ﬁa} 0

INSPECTED

terra

Kontrollsystem fiir
Pasteurisierung/Sterilisation

Vollautomatische Mikroprozessorsteuerung entweder tber eine PT100
Kerntemperatursonde oder eine PT100 Kammertemperatursonde

Luftspiilsystem

Schwerkraftverdrangung

Heizsystem

Heizelemente

Druckunterstiitzungssystem

Luftkompressor (im Geréateinneren integriert)

Schnellkiihlsystem

Wasserdusche

Externes Baumaterial

AlISI-304 rostfreier Stahl

Material der Sterilisationskammer
und der Tiir

AISI-316L rostfreier Stahl

Dichtungsmaterial

Silikongummi

Verbindung zum PC

Ethernet

Verbindung zum Drucker

Integriert

Anzahl der Programme

50 (4 voreingestellt und 46 benutzerdefinierbar)

Automatische Speicherung von
Programmdaten

Maximal 200 Zyklen

Automatische Datensicherung
auf USB

Auf Anfrage

Programmierbarer Autostart

Unbegrenzte Auswahl

Bildschirmtyp

5" TFT-Touchscreen

Turoffnungssystem

Horizontale Schwenktir mit Verriegelungssystem in vertikalen
Modellen. Frontale Schwenktir mit Verriegelungsmechanismus in
Tischmodellen

Uberwachung der
Sterilisationsparameter

Selbstkontrolle der erhaltenen Werte (F,, P, T°, P &t) gegeniiber den
programmierten Werten. Der Zyklus wird automatisch unterbrochen,
wenn die ermittelten Werte von den programmierten Werten abweichen

Druckanzeige

Manometer auf dem Bedienfeld, digitale Anzeige auf dem Bildschirm,
Registrierung auf Software und Druckertickets

Wassermanagement

Die Sterilisationskammer wird automatisch mit Wasser aus dem
Wassernetz gespeist, sowohl zur Dampferzeugung tber Heizelemente
als auch zur schnellen Kithlung.

Ablaufsystem

Abflussanschluss

Rollen

Schwenkbare Rollen mit Bremsen bei den vertikalen Modellen und FiiRe
mit widerstandsfahigem Gummi bei den Tischmodellen

*Fir die Pasteurisierung bei Temperaturen unter 90°C kontaktieren Sie uns bitte.

CFS-SERIE - TECHNISCHES DATENBLATT 29



Technische Zeichnungen

Technische Zeichnung der CFS-V Serie
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MODELL L L1 D H HL
CFS-28V 510 890 583 1103 778
CFS-50v 510 890 583 1282 957
CFS-75Vv 617 1097 700 1177 852
CFS-110V 622 1100 700 1425 1100
CFS-150v 750 1383 820 1383 1100

Alle MaBe sind in Millimetern angegeben.

V2 V3 V4

ANSCHLUSSE

-

Sicherheitsthermostat

Sicherheitsventil

Wasserzulauf

Elektrischer Ausgang

Ausgang Dampfablass

Ausgang Wasserabfluss

Zugang zum Ablauffilter

USB-Anschluss

O | | N[ |o | b |w|N

Ethernet-Anschluss

Manueller Nothahn zum Entleeren
oder Druckentlastung

-
o

terra
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Technische Zeichnung der CFS-V Serie + ELEV-CLAV

————
[EXRERETRET)

o0 0O ©

Da

MODELL KORBHEBEKRANE AUTOCLAVE KORBHEBEKRANE + AUTOKLAVEN
ABMESSUNGEN MODELL ABMESSUNGEN
LxDxH La x Da x Ha
ELEV-CLAV CFS-75V
T 800 x 300 x 2100 1276 x 1296 x 2100
ELEV-CLAV CFS-110V
ELEV-CLAV-R CFS-110V 1276 x 1296 x 2600
E—— 800 x 300 x 2600
ELEV-CLAV-R CFS-150V 1543 x 1536 x 2600

Alle MaBe sind in Millimetern angegeben.

e

terra
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Technische Zeichnung des CFS-21H
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MODELL L
CFS-21H 560

DA

690 420

LA x DA
537 x 527

@
z]

LA

Alle MaBe sind in Millimetern angegeben.

ANSCHLUSSE

-

Stromversorgung

Sicherung

Sicherheitsthermostat

Druckentlastungsvorrichtung

Wasserzulauf

Ausgang Sicherheitsventil

Abfluss fiir Wasser und Dampf

Ethernet-Anschluss

O | | N || |b|w|N

USB-Anschluss

-
o

Zugang zum Ablauffilter

terra
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Technische Zeichnung von CFS-50H & CFS-75H

MODELL L L1 D D1 H LA x DA ANSCHLUSSE

CFS-50H 790 1240 800 1230 650 622 x 670
CFS-75H 790 1240 1000 1430 650 622 x 830

-

Stromversorgung

Ethernet-Anschluss

USB-Anschluss

Alle MaBe sind in Millimetern angegeben.

Druckentlastungsvorrichtung

Sicherheitsthermostat

Wassereinlass

Dampfablass

Abfluss fir Wasser

O | | N || |b|w|N

Sicherungen

-
o

Zugang zum Ablauffilter

-
s

Sicherheitsventil

terra CFS-SERIE - TECHNISCHES DATENBLATT 33




f

Tel. +34 937 830 720

hello@terrafoodtech.com
www.terrafoodtech.com/de

Avinguda del Valles, 322
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