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Úvod do 
potravinářského 
autoklávu

Potravinářský autokláv je nezbytným zařízením v potravinářském 
průmyslu, které zajišťuje bezpečnost a prodloužení trvanlivosti 
potravinářských výrobků.

Díky řízenému sterilizačnímu procesu odstraňuje mikroorganismy, 
které by mohly způsobit znehodnocení potravin nebo ohrozit zdraví 
spotřebitelů.

Tento přístroj je klíčovým prvkem moderního zpracování potravin, 
kde je bezpečnost a kvalita prioritou.

Úvod do potravinářského autoklávu



Autokláv je tlakový sterilizační 
sterilizační přístroj využívaný v 
v potravinářství.

Používá vysokou teplotu a tlak k 
eliminaci mikroorganismů.

Definice autoklávu

Slouží k sterilizaci 
potravinářských výrobků, jejich 
obalů i zařízení.

Významně přispívá k prodloužení 
trvanlivosti a prevenci 
kontaminace.

Účel použití

Sterilizační proces probíhá v 
uzavřených obalech.

Tím je zajištěna hygienická 
bezpečnost a zachování kvality.

Proces sterilizace

Autokláv je klíčový pro zajištění 
bezpečnosti potravin.

Pomáhá udržet kvalitu a 
prodloužit životnost produktů.

Význam v potravinářství
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Co je potravinářský autokláv?



Potravinářské autoklávy: Technologie a bezpečnost sterilizace 5

Historie a vývoj autoklávu

První parní sterilizátor (1879)

Francouzský mikrobiolog Charles 

Chamberland představil první parní 

sterilizátor.

Tento přístroj byl určen k sterilizaci 

zdravotnických a laboratorních 

nástrojů pomocí vysokého tlaku a 

teploty.

Vývoj moderních autoklávů

Moderní autoklávy jsou vybaveny 

digitálním ovládáním.

Mají automatické cykly a záznamové 

systémy.

Použití v potravinářství

Moderní autoklávy zajišťují bezpečný 

sterilizační proces v potravinářství.



V potravinářství se používají 
vertikální a horizontální 
autoklávy.

Rozdělení autoklávů podle 
konstrukce

Horizontální autoklávy mohou 
pracovat ve statickém nebo 
rotačním režimu.

Horizontální autoklávy a 
a jejich režimy

Pro přenos tepla se nejčastěji 
využívá pára nebo směs páry a 
a vzduchu.

Přenos tepla v autoklávech

Výběr typu autoklávu závisí na 
na specifických požadavcích 
sterilizace.

Výběr autoklávu podle 
požadavků sterilizace

Typ zpracovávaných potravin 
ovlivňuje volbu autoklávu.

Typ zpracovávaných 
potravin a volba autoklávu
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Typy autoklávů v potravinářství



01 02 03 04

Sterilizace v autoklávu začíná 
přípravou potravin, která zahrnuje 
zahrnuje jejich pečlivé očištění a 
přípravu k balení.

Příprava potravin

Potraviny jsou baleny do vhodných 
obalů, které zajišťují jejich ochranu 
během sterilizačního procesu.

Balení potravin

Vlastní sterilizační cyklus probíhá v 
probíhá v autoklávu, kde jsou 
potraviny vystaveny vysoké teplotě a 
teplotě a tlaku, což zajišťuje 
mikrobiologickou bezpečnost.

Sterilizační cyklus

Po dokončení sterilizačního cyklu 
cyklu jsou potraviny ochlazeny, aby 
aby se minimalizovaly negativní 
dopady na jejich nutriční a 
senzorické vlastnosti.

Chlazení po sterilizaci
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Proces sterilizace v autoklávu



Kaskádové a rozstřikovací vodní autoklávy 
autoklávy představují univerzální řešení 
vhodné pro širokou škálu potravinových obalů, 
obalů, zajišťující bezpečnost a trvanlivost 
výrobků.

Univerzální řešení pro potravinové 
obaly

Teplota a tlak jsou v autoklávech nezávisle 
nezávisle kontrolovány, což umožňuje přesnou 
přesnou regulaci sterilizačního procesu.

Kontrola teploty a tlaku

Autoklávy využívají různé sterilizační metody, 
metody, přičemž nejčastěji se používá pára 
pára nebo směs páry a vzduchu jako médium 
médium pro přenos tepla.

Sterilizační metody v autoklávech
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Metody sterilizace a jejich význam



Správné rozložení teploty v autoklávu 
autoklávu je klíčové pro účinnou 
sterilizaci.

Význam rozložení teploty v 
autoklávu

Měření teploty probíhá pomocí 
snímačů umístěných uvnitř obalů, 
které jsou umístěny v tzv. „studených“ 
„studených“ místech autoklávu, 
identifikovaných při mapování teploty.
teploty.

Měření teploty v autoklávu

Pro validaci sterilizace se používají 
používají teplotní zapisovače nebo 
nebo termočlánky.

Validace sterilizace

Pravidelné měření a kontrola teploty 
zajišťují bezpečnost a kvalitu 
potravinářských výrobků.

Zajištění bezpečnosti a kvality
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Rozložení teploty v autoklávu a jeho měření



Rovnoměrné rozložení teploty je 

teploty je zásadní pro efektivní 

efektivní sterilizaci.

Eliminace studených míst 

zajišťuje bezpečnost potravin.

Efektivní sterilizace a 
a bezpečnost potravin
potravin

Ventilátory cirkulují směs páry a 

páry a vzduchu.

Tím zajišťují rovnoměrné 

rozložení teploty a eliminují 

studená místa.

Volná cirkulace média 
média pro přenos tepla
tepla

Rovnoměrné zahřívání v 

autoklávu závisí na správném 

správném uspořádání obalů.

Otevřený prostor 10-20 mm 

mezi vrstvami v koši umožňuje 

optimální cirkulaci páry ke všem 

balením.

Správné uspořádání 
obalů
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Faktory ovlivňující rovnoměrné zahřívání
zahřívání



Pokročilé autoklávy využívají technologii přepínání 
přepínání proudění kapaliny, která zajišťuje uniformní 
uniformní proudění vody ve vertikálním i horizontálním 
horizontálním směru.

Technologie přepínání proudění kapaliny
kapaliny

Zavedení osvědčených postupů pro udržení rovnoměrné 
rovnoměrné teplotní distribuce maximalizuje účinnost 
účinnost sterilizace.

Rovnoměrná teplotní distribuce

Optimalizace procesů zahrnuje také správné nastavení 
nastavení ventilátorů, což přispívá k bezpečnosti a 
a kvalitě hotových výrobků.

Nastavení ventilátorů

Kontrola přetlaku během chlazení je klíčová pro zajištění 
bezpečnosti a kvality hotových výrobků.

Kontrola přetlaku během chlazení
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Optimalizace procesů sterilizace
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Bezpečnostní normy a standardy autoklávů

Provoz potravinářských autoklávů podléhá přísným 
normám a standardům.

Tyto normy definují bezpečnostní opatření a postupy při 
sterilizaci a chlazení.

Přísné normy a standardy

Dodržování pravidel je nezbytné pro zajištění kvality a 
bezpečnosti potravin.

Normy minimalizují riziko kontaminace a technických 
závad.

Zajištění kvality a bezpečnosti potravin
potravin

Mezi klíčové prvky patří pravidelná kontrola zařízení.
zařízení.

Kontrola zajišťuje správnou funkčnost autoklávů.

Pravidelná kontrola zařízení

Validace sterilizačních cyklů je důležitá pro bezpečný 
provoz.

Správná údržba zařízení minimalizuje riziko závad.

Validace a údržba
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Výhody používání potravinářských autoklávů

Moderní autoklávy 
umožňují přesné řízení 
sterilizačních cyklů a 
monitorování procesů v 
v reálném čase.

Přesné řízení 
sterilizačních cyklů

Rychlé nakládání a 
vykládání autoklávů 
zvyšuje efektivitu 
výrobních procesů a šetří 
šetří čas.

Optimalizované procesy v 
autoklávech vedou ke 
snížení energetické 
náročnosti výroby, což je 
ekonomicky výhodné.

Moderní technologie 
autoklávů garantují 
vysokou kvalitu a 
bezpečnost potravin, což 
což je klíčové pro 
spotřebitele.

Autoklávy umožňují 
prodloužení trvanlivosti 
potravin díky sterilizačním 
procesům, které 
minimalizují riziko 
kontaminace.

Používání autoklávů v 
potravinářství zajišťuje 
účinné odstranění 
mikroorganismů, což 
přispívá k bezpečnosti 
potravin.

Zvýšení efektivity výroby
výroby

Snížení spotřeby energie
energie

Zajištění vysoké kvality a 
bezpečnosti potravin

Prodloužení trvanlivosti 
trvanlivosti výrobků

Efektivní eliminace 
mikroorganismů



Přetlak je pečlivě kontrolován a aplikován stlačeným 
vzduchem během celého procesu.

Jaký je pracovní tlak?

Rychle a efektivně, aby se minimalizoval čas sterilizace a 
zachovala kvalita výrobků.

Jak probíhá nakládání a vykládání?

Použitím speciálních sprchových hlavic, kontrolou přetlaku a 
přetlaku a monitorováním média.

Jak zajistit rovnoměrné rozložení teploty?

Efektivní eliminace mikroorganismů, snížení spotřeby energie, 
energie, zajištění bezpečnosti a kvality výrobků.

Jaké jsou výhody parního autoklávu?

Pomocí páry zahřáté na vysokou teplotu a tlak, s 
rovnoměrným rozložením teploty díky interakci páry a chladicí 
vody.

Jak funguje sterilizace?

Zařízení pro sterilizaci potravin vysokým tlakem a teplotou, 
které zabraňuje růstu mikroorganismů a prodlužuje trvanlivost 
výrobků.

Co je potravinářský autokláv?
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Časté dotazy a odpovědi o potravinářských autoklávech
autoklávech
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