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*Los requisitos de pasteurizacion pueden variar segun los criterios de aceptacion de cada pais. Consulte la regulacion local para determinar la idoneidad de nuestro equipo en su aplicacion especifica. **Para pasteurizacion a temperaturas inferiores a 90°C, consulta con nosotros.

SERIES CFS Informacion técnica

Especificaciones generales

Las autoclaves TERRA Food-Tech® han sido disefiadas para cocinar, pasteurizar*
o esterilizar alimentos envasados a temperaturas entre 90 y 130°C** utilizando
vapor saturado generado por las resistencias eléctricas montadas dentro de

la cdmara de esterilizacion. La temperatura se regula por sonda de cdmara

o por los valores de F /P mediante una sonda corazon colocada dentro de

una muestra de referencia. Esto permite un perfecto control del proceso
conservando las propiedades organolépticas y minimizando los posibles
cambios en los valores nutricionales del producto final. Escoge tu modelo entre
una amplia oferta de volimenes de cdmara, ya sea en configuracién vertical o de
sobremesa. Ademas, todas las unidades se pueden acompafiar con diferentes
accesorios para poder realizar aplicaciones especificas.

Las autoclaves TERRA Food-Tech® se utilizan en una amplia variedad de
aplicaciones y sectores tales como la produccion comercial, la investigacion
cientifica, el desarrollo de nuevos productos en la industria alimentaria, el

control de calidad en la industria del packaging, para fines educativos, para
emprendedores, para agricultores, en empresas de catering, en restaurantes y en
organizaciones sin animo de lucro.

Caracteristicas y ventajas

Servicio y mantenimiento simplificados

Todas las autoclaves TERRA Food-Tech® han sido disefiadas y fabricadas en la
Union Europea (Barcelona) con componentes fiables y asequibles para permitir
un mantenimiento rapido y econémico. Nuestra red de distribuidores autorizados
proporciona mantenimiento, asistencia técnica y soporte en multiples paises.
Ademds, TERRA Food-Tech® mantiene un departamento dedicado a repuestos

y recambios listo para enviar stock de piezas y componentes a nuestros
distribuidores autorizados o al centro de servicio técnico del cliente final.

Servicio técnico y consultoria alimentaria profesional
Con la compra de una autoclave te beneficiaras de un servicio de asesoria
alimentaria profesional que te guiard en la configuracion de los pardmetros que
mejor se adaptan a tu proceso productivo. Ademas, nuestro servicio técnico
cuenta con una gran experiencia adquirida tras cientos de instalaciones que te
formara y entrenara en el funcionamiento de la autoclave y estara disponible para
resolver dudas técnicas durante toda la vida Util del equipo.

Flexibilidad en el control de cada procesado

Un controlador con pantalla tactil de 5" ofrece hasta 50 programas diferentes
personalizables por nombre, temperatura, presion, tiempo, valores P /F ,
resistencia microbioldgica, velocidad de enfriamiento y temperatura de fin de
ciclo. Este control permite una excelente flexibilidad para procesar todo tipo de
recetas usando la combinacion de temperatura y tiempo 6ptima. Ademas, para
usuarios avanzados y profesionales de la investigacion, todas las unidades se
pueden programar con hasta 11 segmentos de temperatura ajustables de forma
independiente por temperatura, tiempo y presion.

Rendimiento de los ciclos: de basico a avanzado

Las autoclaves TERRA Food-Tech® ofrecen la posibilidad de regular el ciclo

por sonda de cdmara o mediante una sonda corazén colocada dentro de una
muestra de referencia con control de contrapresion a través de un compresor
de aire integrado y con enfriamiento réapido mediante ducha de agua. También
pueden regular el ciclo utilizando solamente una sonda de temperatura

ubicada en el interior de la camara de esterilizacion. Son ideales para procesar
alimentos envasados o para realizar pruebas de estrés de envases. Los envases

terra

compatibles incluyen frascos de vidrio, bandejas de plastico, botellas, pouches,
bolsas y latas de metal, entre otros.

Trazabilidad

Todos los parametros de esterilizacion se monitorizan y registran continuamente
para garantizar el correcto funcionamiento del equipo, incluyendo los valores
F,/P, el nimero de lote y la evolucion en el tiempo de los valores 2%F; y %P,
Todos los datos del proceso pueden exportarse y analizarse individualmente

con un software dedicado y en formato .CSV o .PDF. Los datos de cada ciclo se
pueden analizar con mayor profundidad con gréficos e informes detallados.

Seguridad

Las autoclaves TERRA Food-Tech® han sido disefiadas y construidas para
garantizar la seguridad de los usuarios. Todas las unidades incluyen una valvula
de seguridad, un termostato de seguridad de las resistencias eléctricas con
rearme manual, un sistema neumatico de bloqueo de puerta mientras exista
presion positiva dentro de la camara de esterilizacion, un sensor de puerta
abierta, sensores de nivel de agua, una puerta con aislamiento térmico mediante
cubierta, una gradilla protectora de las resistencias eléctricas y multiples alarmas
de seguridad visuales y acusticas.

Tamanos y pesos de los modelos

Las autoclaves TERRA Food-Tech® se basan en siete tamafios de cdmara,
todos ellos de carga superior en configuracion vertical o de carga frontal en
configuracion de sobremesa.

Serie CFS-H Serie CFS-V
22-79L 331750
MODELOS DIMENSIONES UTILES VOLUMEN TOTAL DE
DE CAMARA CAMARA
@ xHmm L
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 210x 430 22
CFS-50H 400 x 400 55
CFS-75H 400 x 600 79
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Entendiendo el funcionamiento de las autoclaves TERRA Food-Tech®

Fases de un ciclo de esterilizacion estandar con
regulacion por sonda corazén

Fase de calentamiento

En este paso inicial, las potentes resistencias eléctricas montadas en el
fondo de la cdmara de esterilizacion se calientan drasticamente, transfiriendo
energia al agua para producir vapor.

Fase de esterilizacion

Al llegar a los 100°C comienza la esterilizacion y la autoclave empieza

a calcular el Fj alcanzado en tiempo real. Al alcanzar la temperatura de
procesamiento objetivo, la temperatura se mantiene durante toda la duracion
de esta fase hasta que la muestra de referencia alcanza el F, objetivo. En
algunos productos acidos la esterilizacion ocurre a temperaturas inferiores a
los 100°C.

Este paso crucial esta controlado por dos sondas de temperatura PT-100
Clase A ubicadas en de la pared de la cdmara de esterilizacién y dentro de la
muestra de referencia.

Fase de enfriamiento

Al alcanzar el valor F objetivo, comienza la fase de enfriamiento répido,
inyectandose agua rapidamente dentro de la cdmara mientras se activa la
contrapresion. El control de la presion es fundamental para evitar que los
envases sufran dafios o roturas debido al choque térmico que provoca la
inyeccion de agua fria en la camara.

Se puede ajustar el nimero y la duracion de los llenados de la cdmara de

agua. También se puede ajustar la temperatura a la que se puede abrir la
puerta.

Grafico de un ciclo de esterilizacion estandar

T(P)

ns°C

-

(14 barg) 4

N

1. Fase de calentamiento Temperatura decdmara  Temperatura de producto
2. Fase de esterilizacién* -
3. Fase de enfriamiento Presion de cdmara Temperatura de producto sin enfriado répido

*En realidad, la esterilizacion no ocurre solamente durante la fase de procesamiento de mayor
temperatura.

terra

1
Fasede
calentamiento

Las resistencias eléctricas
transforman la electricidad
en calor para producir vapor
y calentar la cdmara de
esterilizacion.

2
Fase de esterilizaciéon*

Al alcanzar la temperatura
maxima de procesamiento
comienza la fase de
esterilizacion y se calcula la
evolucion de la F, alcanzada
en tiempo real hasta llegar a
la F, objetivo.

3
Fase de enfriamiento

Tras alcanzar el F,
objetivo, se inyecta agua
para enfriar la carga a

la vez que se realiza un
control de presion para
evitar la rotura de los
envases por choque
térmico.
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*Los requisitos de pasteurizacion pueden variar segun los criterios de aceptacion de cada pais. Consulte la regulacion local para determinar la idoneidad de nuestro equipo en su aplicacion especifica.

Esterilizaciones y pasteurizaciones* de alto rendimiento

Las autoclaves TERRA Food-Tech® se utilizan en una amplia gama de
aplicaciones que incluyen la produccion comercial, la investigacion cientifica, el
desarrollo de nuevos productos en la industria alimentaria, el control de calidad
en la industria del packaging, para fines educativos, para emprendedores, para
agricultores, en empresas de catering, en restaurantes y en organizaciones sin
animo de lucro.

Las autoclaves TERRA Food-Tech® han sido disefiadas especificamente

para la esterilizacién o pasteurizacion convencional de alimentos envasados
herméticamente en una amplia variedad de formatos. Todos los modelos
estan equipados con sonda corazoén, regulacion del ciclo por F /P o sonda

de camara, control de contrapresién mediante compresor de aire integrado

y funcién de enfriado rapido por ducha de agua. Ademas, todas las unidades
se pueden personalizar con accesorios de acuerdo con los requisitos
especificos del cliente, incluyendo cestos y bastidores personalizados, sondas
de temperatura adicionales, grua elevadora de cestos o kits perforadores
especiales.

TERRA Food-Tech® utiliza solamente componentes de alta calidad y facilmente
reemplazables en todas las fases del disefio y la construccion de la autoclave,
maximizando la productividad y permitiendo un servicio postventa rapido,
econdémico y gestionado localmente durante toda la vida util del equipo.

Con una operatividad maximizada garantizada, nuestros autoclaves ofrecen

un excelente retorno en la inversion, como lo demuestran las cientos de
instalaciones llevadas a cabo en todo el mundo.

Fuente del vapor

Las autoclaves TERRA Food-Tech® funcionan con vapor saturado producido
por las resistencias eléctricas montadas dentro de la cdmara de esterilizacion.
No se requiere una fuente de vapor externa. La inmersién en agua de las
resistencias eléctricas se logra mediante inyeccion automatica desde la toma
de agua de red.

Las resistencias eléctricas estan hechas de Incoloy® 825, una aleacién niquel-
hierro-cromo con adiciones de molibdeno, cobre y titanio. Es una aleacion
que proporciona altos niveles de resistencia a la corrosién en ambientes
moderadamente oxidantes y moderadamente reductores con una resistencia
excelente a la corrosion acuosa. Una gradilla protectora de acero inoxidable
grado AISI-304 cubre las resistencias eléctricas en todos los modelos.

Segun el modelo, los voltajes estandar disponibles son 230V o 400V con
conexiones de voltaje monofasico o trifasico. Se puede disponer de enchufes
eléctricos y voltajes especificos para los clientes de fuera de la Union Europea.
La capacidad de calentamiento de algunos modelos se puede personalizar
con versiones con mayor potencia para reducir la duracion de la fase de
calentamiento. Consulte las opciones disponibles con nuestro equipo técnico.

Al'iniciar un ciclo, se inyecta agua en la cdmara de esterilizacion para cubrir las
resistencias eléctricas. Durante la fase de calentamiento, el aire se desplaza de
forma gravimétrica, logrando vapor saturado en toda la cdmara. Una boya de
nivel de agua (o electrodos en algunos modelos) controla que las resistencias
eléctricas queden cubiertas por agua durante el funcionamiento habitual del
equipo.

terra

Compatibilidad con la calidad del agua

Las autoclaves TERRA Food-Tech® requieren agua blanda para funcionar
correctamente. En las instalaciones que disponen solamente de agua dura,
ofrecemos un descalcificador de agua validado para usarse en conjunto con
nuestras autoclaves.

+ Si el agua disponible tiene una dureza superior a 30 mg CaCO,/L, se debera
instalar un sistema de descalcificacién del agua.

+ Si el agua disponible tiene una dureza inferior a 30 mg CaCO,/L, no sera
necesario un sistema de descalcificacion del agua aunque podria ser una
opcién recomendable para evitar la acumulacion de cal a largo plazo.

TIPO DE AGUA Mg/L' °fH? °dH? °eH*
Agua blanda <17 <17 <0,95 <1,19
Agua ligeramente dura <60 <6,0 <3,35 <4,20
Agua moderadamente <120 <120 <670 <839
dura
Agua dura <180 <18,0 <10,05 <12,59
Agua muy dura >180 >18,0 >10,05 >12,59

' Mg/L: miligramos de carbonato célcico (CaCO,) por litro de agua.
%"fH: dureza francesa (10,0 mg CaCO,/L)

#"dH: dureza alemana (17,8 mg CaCO,/L)

*“eH: dureza inglesa (14,3 mg CaCO,/L).

La salida de agua esta equipada con un sistema que mezcla automaticamente

el agua caliente producida durante la etapa de enfriamiento de la carga de la
cdmara para que no se envie agua excesivamente caliente a alta temperatura al
desage. Con este sistema la temperatura del agua de desagle se reduce a 60°C
aproximadamente.
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Tratamiento térmico de los alimentos envasados

{Qué es la pasteurizaciony la esterilizacion?

Los microorganismos son una familia de organismos extremadamente diversa
(bacterias, hongos, virus...) y existen especies benignas y especies perjudiciales en
relacion con la salud humana. La pasteurizacion es un proceso ampliamente usado
para reducir considerablemente la cantidad de microorganismos en los alimentos
a un nivel en el que es poco probable que puedan causar enfermedades en un
periodo de tiempo de conservacion determinado. La esterilizacion, en cambio, tiene
como objetivo eliminar todos los microorganismos presentes en la carga, ademas,
debido a las altas temperaturas alcanzadas, también se desactivan las esporas y
las enzimas.

Existen varias diferencias entre la esterilizacion y la pasteurizacion; las
esterilizaciones se realizan a temperaturas mas altas que las pasteurizaciones

y las propiedades organolépticas del producto procesado pueden sufrir més
maodificaciones que con las pasteurizaciones. Por el contrario, la esterilizacion es
la Unica forma de poder conservar los alimentos durante varios afios almacenados
a temperatura ambiente. Por el contrario, la fecha de caducidad de los productos
pasteurizados es a menudo un breve nimero de semanas y requiere refrigeracion
en todo momento.

A continuacion, encontrards una comparacion practica entre ambos métodos
usando una autoclave:

Comparacion practica entre pasteurizacion y esterilizacion

DIFERENCIAS PRINCIPALES ESTERILIZACION

Todo tipo de carnes, pescados, verduras, frutas y hortalizas.
Ademas de mermeladas, siropes, patés carnicos y
* 3 y
O e TIPOS DE COMIDA vegetales, alimentos para mascotas, salsas, escabeches,
caldos, cremas y sopas.

PASTEURIZACION

Todo tipo de alimentos, aunque ciertos zumos, leches
vegetales o productos lacteos podrian no saber lo
suficientemente bien después de la pasteurizacién en
autoclave. Otros enfoques tecnolégicos podrian ser mas
apropiados para estos casos.

La fecha de consumo preferente se debe aplicar en todos
los casos, ya que la esterilizacién destruye todos los
microorganismos, incluidas las esporas y también las
enzimas.

SEGURIDAD ALIMENTARIA

Normalmente hablaremos de fecha de caducidad, aunque
hay excepciones, ya que los microorganismos y las enzimas
sobreviven parcialmente.

TIPO DE PROCESAMIENTO TERMICO

Aplicacion de calor himedo a alimentos envasados en recipientes herméticos.

TEMPERATURA DE

ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION  |emPeratura ambiente.

Siempre con refrigeracién, requieren almacenamiento en
nevera y distribucién con camiones refrigerados.

Entre 12 meses y 5 aiios, dependiendo de la estabilidad
fisica y quimica del producto. A nivel microbioldgico, el

FECHA DE CONSUMO PREFERENTE** producto siempre permanecera seguro para el consumo

Muy variable. Desde semanas hasta 3 meses en el mejor
de los casos. Después de esta fecha es peligroso ingerir el

— humano si la integridad del envase se mantiene. producto.
4\ ©® PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS Podrfan ocurrir alteraciones en las propiedades Las propiedades organolépticas y nutricionales se mantienen
> organolépticas. mejor.
@ En general se procesan a més de 100°C. Algunos productos Procesado entre 60°C y 100°C. Cuanto mayor sea la
. pHY ACIDEZ DE LOS ALIMENTOS alimenticios con pH 4cido (<4,5) pueden esterilizarse a combinacién de temperatura y tiempo, mayor ser4 la fecha
pH temperaturas de esterilizacién entre 85°C y 99°C. de consumo preferente.
& Los valores F, se utilizan en procesos térmicos con
- temperatura superior a 100°C y los valores P, en procesos Los valores P, se utilizan siempre. La autoclave los calcula 'y
Fo/Po VALORES TERMICOS F/P, térmicos con temperatura inferior a 100°C. L8 autoclave registra autométicamente.

calcula y registra ambos autométicamente.

*En realidad, todos los alimentos pueden ser pasteurizados o esterilizados con autoclave, la decision de realizar un método u otro dependera de las preferencias del productor y de la naturaleza especifica del producto procesado, algunos alimentos pueden no saber lo

suficientemente bien tras ser esterilizados

**_a combinacién de técnicas que afectan la acidez, la presién osmética o la actividad del agua podria mejorar drésticamente las fechas de consumo preferente ademés de reducir la temperatura y el tiempo de procesamiento requeridos.

terra
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Procesado térmico de alimentos envasados con
regulacién porF oP,

:Qué es la pasteurizacion o esterilizacion comercial?
Cuantificar el grado de destruccién microbioldgica alcanzado con un
determinado proceso térmico no es sencillo. Cada microorganismo tiene una
resistencia térmica diferente y cada carga de producto tiene caracteristicas
fisicas diferentes que afectan a su conductividad térmica (tamafio, formay
cantidad de los envases, presencia de medio liquido, etc.). Ademds, dependiendo
de la naturaleza del producto procesado, el pH y otras variables, causan que
para lograr un grado equivalente de destruccion microbiolégica entre diferentes
productos se consiga mediante el uso de diferentes combinaciones de
temperatura y tiempo de exposicion.

Otro aspecto clave a considerar es que existe una latencia significativa entre la
evolucion de la temperatura de la cdmara y la evolucion de la temperatura de la
muestra y, por lo tanto, se requiere una sonda corazén insertada en una muestra
para procesar correctamente la carga. Solo con el control de la temperatura

de la cdmara no se podria saber como se ha procesado la muestra y si esta ha
sido procesada correctamente. Ademas, no todos los puntos de la cdmara se
calientan de la misma manera, por eso se introduce la sonda corazén en una
muestra de referencia situada en el centro del cesto superior, ya que es uno de
los puntos mas frios de la autoclave y permitird obtener lecturas de temperatura
dentro de la carga.

Tiempo de latencia entre la temperatura de la camara
y la temperatura en el interior de la carga

ns°c

-

(1,4 barg)

1. Fase de calentamiento Temperatura de cdmara Temperatura de producto
2. Fase de esterilizacion

3. Fase de enfriamiento

terra

Debido a que el procesamiento térmico de alimentos puede impactar a la salud
humana, la industria alimentaria y los microbidlogos han desarrollado un método
para cuantificar con precision el grado de destruccion microbioldgica alcanzado
dentro de una carga procesada. Los profesionales de la industria alimentaria
estdn interesados en exponer el producto a una cantidad precisa de calor para
lograr un determinado grado de destruccion microbioldgica, pero hacerlo el
minimo necesario ya que exponer el producto a cantidades excesivas de calor
provoca cambios organolépticos no deseados. En la practica, lo que hacen

los profesionales de la industria alimentaria es afiadir margenes de seguridad
importantes para tener en cuenta todas las variables implicadas que hemos
detallado anteriormente.

Para entender como las autoclaves TERRA Food-Tech® realizan este proceso,
que es la forma de trabajar habitual en la industria alimentaria, debemos
comprender los conceptos del valor D, el valor Z, el valor F y el valor P.

El valor D

El Valor D hace referencia al tiempo de reduccion decimal, y se define como el
tiempo necesario a una temperatura determinada para reducir la cantidad de
microorganismos a una décima parte de su valor inicial. Esto significa que el 90%
de los microorganismos quedan completamente inactivados.

La cantidad de microorganismos presentes en una muestra de alimento antes
de ser sometida a un proceso de esterilizacion o pasteurizacion puede llegar a
ser muy elevada. De hecho, suele ser tan elevada que su nimero normalmente
se expresa en potencias de base de 10 para evitar escribir una gran cantidad de
ceros (1.000 se escribe como 10 elevado a la potencia de 3 0 10° y 10.000.000 se
escribe como 10 a la potencia de 7 0 107).

El proceso de destruccion de microorganismos comienza a temperaturas
considerablemente bajas, por ejemplo, 65°C. Para reducir el nimero inicial en un
decimal, habria que exponer la muestra de alimento a una temperatura de 65°C
durante un tiempo determinado, pongamos 20 minutos.

Si, inicialmente, la muestra contenia 10¢ microorganismos (1.000.000), después
de 20 minutos su ndmero se habra reducido 10 veces, hasta 100.000 o 10°. Si
se repitiera el proceso, por lo tanto, exponiendo la muestra durante otros 20
minutos, el nimero de microorganismos se habria reducido nuevamente 10
veces, hasta 10.000 o 10% Esto significa que su numero ahora seria 100 veces
menor que al principio.

Para continuar con nuestra explicacion, introducimos el valor Z.

SERIE CFS - FICHATECNICA 7



El valor Z

Cabria preguntarse entonces, ;qué pasaria si se aumenta la temperatura? En
ese caso, la cantidad de microorganismos destruidos por minuto aumentara
drasticamente. Ademas, dependiendo de la especie de microorganismo, es
posible determinar, experimentalmente, el aumento de temperatura necesario
para reducir el valor D en un factor de 10 (en nuestro ejemplo, de 20 minutos a
solo 2 minutos): este aumento de temperatura esta representado por el valor Z y
se expresa en °C.

El valor Z es el cambio de temperatura que provocara un
cambio de 10 veces en el valor D.

En otras palabras, el valor D es el tiempo (t) requerido a una temperatura
especifica (T) para reducir la poblacién microbiana del 100 % al 10 % (reduccion
logaritmica de 1). El valor Z es el nimero de grados que la temperatura debera
aumentarse para causar una reduccion del 90% en el valor D.

En general, los valores Z en la esterilizacion por calor himedo oscilan entre 6 y
13 para temperaturas de esterilizacion entre 100 y 130°C. Ademas, en este rango
de temperaturas un cambio de 1°C implica una variacién del ~26% en el valor

D. Este es un porcentaje sustancial que ayuda a ilustrar el impacto que pueden
generar pequefias variaciones de temperatura de esterilizacion de solo unos
grados inferiores al valor esperado, aunque ocurran en algun punto de la carga.
Este efecto en la variacion de temperatura disminuye a medida que aumentamos
la temperatura y también si se cambia el método de esterilizacion: para
contextualizar, el valor Z para la esterilizacion por calor seco a una temperatura
de 200°C es aproximadamente de 20. Por lo tanto, pequefias diferencias de
temperatura pueden ser dramaticas en la esterilizacién por calor himedo y poco
significativas en la esterilizacién por calor seco.

La siguiente tabla enumera los valores D y los valores Z promedio para algunos

microorganismos “tipicos”; de hecho, los verdaderos valores D y Z dependeran en
gran medida del medio que contenga el microorganismo y de su historia.

VALOR PROMEDIO DE D Y Z PARA ALGUNOS MICROORGANISMOS TiPICOS

MICROORGANISMO D,,; 10c (Minutos) 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

En las autoclaves TERRA Food-Tech® el valor Z estd predeterminado a 10°C

y se puede cambiar discrecionalmente en cada programa. El valor D esta
predeterminado en T minuto y no se puede cambiar ya que es el valor estandar
utilizado en la industria. La combinacién de ambos valores predeterminados
ofrece un amplio margen de seguridad para los microorganismos que
comuinmente se tratan.

terra

El valor Fy el valor P. Los valores que cuantifican la pasteur-
izaciény la esterilizacion

La necesidad de una esterilizacion por calor segura pero no excesiva requiere
un método préactico para la medicion exacta de la cantidad de calor transmitido.
En general, los profesionales de la industria alimentaria simplemente estan
interesados en la siguiente informacion: ¢a qué temperatura y durante cuanto
tiempo se debe realizar el proceso?

En la industria, comUnmente se pediria el valor F o P a una temperatura
determinada. En los procesos de esterilizacién nos encontramos con frecuencia
con un valor especifico de F, conocido como F,. Este es el nimero de minutos de
esterilizacion equivalente a 121,1 °C. Si se utiliza otra temperatura, normalmente
se indica después del simbolo F. Por ejemplo, podriamos tener F, | o F ..y asi
sucesivamente. Para los procesos de pasteurizacion, técnicamente se debe
hacer referencia al valor P, sin embargo, comidnmente se usa F en su lugar.

De esta forma, como ya hemos explicado, F es el nimero de minutos de
esterilizacion equivalente a 121,1°C.

El valor F es la duracién en minutos de todo el proceso de
esterilizacién a una temperatura definida.

Como ya explicamos anteriormente, un aumento de la temperatura cambia la
letalidad y, por lo tanto, cada minuto a cada temperatura resulta en diferentes
valores F. La letalidad alcanzada procesando una carga durante 5 minutos a
105°C es muy diferente a la de procesar la misma carga durante 5 minutos

a 121°C. Como referencia, la tabla siguiente muestra diferentes valores F por
minuto de exposicion al procesamiento térmico para una carga usando un valor
Zde10.

VALORES OBTENIDOS DE F,,,, POR MINUTO PARA TEMPERATURAS

1211

DESDE 100°C A 130°C USANDO UN VALOR Z DE 10

TEMPERATURA |F,, EQUIVALENTE  TEMPERATURA | F,, EQUIVALENTE

© POR MINUTO © POR MINUTO
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 5012
113 0,158 129 6,310
114 0,200 130 7,943
115 0,251
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Este es un ejemplo de la evolucion de la temperatura de la muestra de referencia
durante un proceso térmico. A continuacion se muestra un registro detallado de los
valores F obtenidos durante el proceso.

Fechay hora Sumadel % Temperatura
alcanzado del de la muestra
valor F, objetivo en°C
11/04/22 15:10:36 0 91,55
11/04/2215:11:36 0 94,15
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
11/04/2215:17:36 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
11/04/2215:21:36 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
11/04/22 15:27:36 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 31,6 115,77
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

Sin embargo, en la practica tales procesos no seran idénticos a los tedricos:

de hecho, la temperatura no subird inmediatamente al valor objetivo, no
permanecera perfectamente constante a lo largo del tiempo y no descendera

a la temperatura ambiente en un instante. Por lo tanto, necesitamos calcular la
suma de los valores F obtenidos dentro de todo el proceso. A modo de ejemplo,
considera los resultados que se muestran en la tabla de esta pagina después de
procesar una carga.

Como se puede observar, el valor F comienza a cambiar cuando la temperatura
sube a alrededor de 100°C y permanece constante después de que caiga por
debajo de 100°C. También es muy interesante apreciar como va incrementando
el valor de F conseguido a pesar de que el proceso en realidad nunca llega

a 121,1°C. Esto es posible gracias al efecto del valor Z, que permite calcular
procesos térmicos equivalentes a temperaturas diferentes. Es decir, saber en
cada instante que F equivalente se obtiene a cada temperatura.

Los programas de software que analizan automaticamente los datos de los
procesos de esterilizacion y pasteurizacién requieren que se configuren algunos
pardmetros:

La temperatura de referencia T (en general se fija en 121,1°C para
esterilizaciones y 60°C para pasteurizaciones).

+ Elvalor Z (en °C, que corresponde al cambio de temperatura necesario
para cambiar el tiempo de reduccién decimal por un factor de 10) que es
necesario para atender el hecho de que el proceso no se lleve a cabo a una
Unica temperatura constante.

+ Elvalor F objetivo (o valor P objetivo).

+  Latemperatura de esterilizacion de procesamiento (o temperatura de
pasteurizacion).

El programa calculara automéaticamente el valor F (o P para pasteurizacion)
definido para la temperatura T.

Si fuera necesario, también se puede introducir un valor tope para la temperatura
por debajo del cual se ignora cualquier contribucién al valor F (o valor P). En las
autoclaves TERRA Food-Tech® este valor esta fijado para 100°C para procesos
de esterilizacion y 60°C para procesos de pasteurizacion.

Esterilizaciones y pasteurizaciones sin regulacién por
sonda corazon

Después de comprender la importancia de los valores F /P, queda claro por qué
siempre se prefiere regular cada ciclo por F,/P; y una sonda corazén insertada en
una muestra de referencia. Es la forma mds robusta y correcta de garantizar que
siempre produzcamos con seguridad y con los requisitos de consumo preferente
que hemos establecido como objetivo. Ademas, si cualquier variable cambiase
(por ejemplo, cargamos el producto a una temperatura diferente o se cargan
menos envases de lo habitual), la destruccion de microorganismos obtenida sera
la misma ya que el resultado del valor F no fluctuard, el valor F objetivo tendra

en cuenta la variabilidad de las caracteristicas ambientales y del producto que
cambia entre lotes.

Sin embargo, algunos clientes fabrican el mismo producto una y otra vez
exactamente de la misma manera. Cargan el equipo con la misma receta de
producto, el producto se carga a la misma temperatura, la misma cantidad de
unidades de producto, usando el mismo envase, usando la misma cantidad de
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cestos y las condiciones ambientales también se mantienen constantes durante
todo el afio (temperatura del agua de red con la que se enfria la autoclave y la
temperatura ambiente). En este escenario, donde primero se estudia, optimiza y
valida empiricamente el proceso utilizando sonda corazon y con regulacion F /P,
es posible que luego se utilice Unicamente la regulacion de la temperatura de la
cdmara, ya que es mas comoda y requiere menos limpieza.

Ten en cuenta que al trabajar con regulacién por sonda de cdmara, un cambio de
cualquiera de las caracteristicas del proceso (unidades totales, disposicion de las
unidades dentro de la cdmara de esterilizacion, temperatura del producto cuando
se carga dentro de la autoclave, férmula de la receta, tamafio del envase o
condiciones ambientales) potencialmente causara cambios en los valores F /P,
obtenidos. Por lo tanto, recomendamos encarecidamente utilizar siempre el uso
de sonda corazén y regulacion por F, excepto para usuarios muy avanzados que
produzcan los mismos productos varias veces al dia.

Contrapresién

Todas las autoclaves TERRA Food-Tech® estén construidas con un compresor
de aire integrado en el equipo que inyecta automaticamente presion adicional de
forma inteligente para evitar que los envases se rompan o se derramen durante
la expansion térmica de la muestra mientras se produce la fase de esterilizacion
y durante la fase de enfriamiento debido a la reduccién drastica y repentina de la
temperatura dentro de la camara. Sin esta caracteristica, el cambio repentino en
la presién de la cdmara y la presion interna de la carga dafiarfa los envases.

El valor de la presion de cdmara se muestra en el mandémetro y en la pantalla en
color azul y se puede ajustar en cada ciclo entre 0,1 barg hasta 2,1 barg.

Ademas, la contrapresion juega un papel clave en el resultado de las
caracteristicas del envase:

[ Frascos de vidrio con tapa metalica

Evita la apertura de la tapa durante el procesamiento y crea vacio
en su interior. El efecto vacio creado se puede personalizar y esta
directamente relacionado con la fuerza necesaria para abrir el
frasco. Ademds permitird una facil inspeccién visual del correcto
procesamiento de los envases mediante la observacion de la

curvatura de las tapas.

Bolsas y envases plasticos
Evita la rotura o deformacion del envase durante la expansion
térmica en el procesamiento a temperaturas maximas. Para

estos envases se recomiendan programas con rampas.

Latas
Evita la rotura del envase durante las temperaturas de procesado

5

En las pasteurizaciones, las muestras no experimentan una expansion

maximas.

significativa y, por lo tanto, requieren un valor de contrapresién mas bajo durante
su procesamiento.

terra

El valor de la contrapresién se puede controlar de 3 maneras diferentes en las
autoclaves TERRA Food-Tech®:

Presion constante

Recomendada para procesos donde la temperatura es regulada mediante
sonda corazén. La presion de la cdmara se mantiene constante hasta
alcanzar una temperatura de la muestra de 100°C.

T(P)
M5 °C 1. Fase de calentamiento
/\ 2. Fase de esterilizacion
(14 barg) 3. Fase de enfriamiento

N\

Presion de cdmara

Temperatura de
t producto

Rampa de enfriamiento Unica

Recomendada para procesos donde la temperatura es regulada por
sonda de cdmara, especialmente indicada para el procesamiento de
bolsas. Se puede ajustar la velocidad de disminucion de la presion de la
cdmara hasta alcanzar una presion de camara de 1 barg.

TP
M5 °C 1. Fase de calentamiento
2. Fase de esterilizacién
(14 barg) 3. Fase de enfriamiento

Presion de cémara

Temperatura de camara

Rampas muiltiples

Recomendado para usuarios experimentados que realicen procesos
con segmentos de coccion integrados antes del procesamiento a
temperatura maxima y para el procesamiento de bandejas de plastico.
Los segmentos se pueden programar por tiempo, presion y temperatura.
Estos segmentos se pueden insertar antes o después de la fase
esterilizacion. El modo de rampas multiples esta oculto de manera
predeterminada para simplificar el funcionamiento del equipo, no
obstante puede activarse de forma sencilla si asi se desea.

TP
5 °C 1. Fase de calentamiento
2. Fase de esterilizacion
(14 barg) 3. Fase de enfriamiento

Presion de cémara

Temperatura de camara

SERIE CFS - FICHA TECNICA
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Enfriado rapido

Tras alcanzar el valor P, objetivo o valor F; objetivo o combinacion de tiempo y
temperatura, el equipo inicia la fase de enfriamiento con una intensa ducha de
agua que provoca la inmersion total de la carga con agua fria. Esto es crucial
para evitar la exposicion innecesaria al calor de los productos procesados

y cortar la coccion de los mismos. Perseguimos exponer el alimento a una
determinada cantidad de calor, pero la cantidad justa y necesaria.

Durante la fase de enfriamiento se activa la contrapresion para evitar roturas o
deformaciones de los envases debidas a la drastica y brusca reduccion de la
temperatura en el interior de la camara.

Cuando se procesan cargas delicadas, el proceso se puede acelerar ajustando
el nimero y la duracion de los llenados de la cdmara segun las preferencias

del cliente. Ademas, la temperatura a la que se desbloquea la cdmara de
esterilizacion, y por tanto se puede abrir la puerta para retirar la carga, se puede
programar entre 30-100°C.

El agua inyectada en la cdmara generalmente no requiere refrigeracién activa,
pero en lugares con climas extremadamente calidos donde el agua de red
puede superar los 35°C, como en paises de Oriente Medio o Africa, o donde
ocurran fluctuaciones de temperatura muy pronunciadas entre estaciones, es
aconsejable utilizar un circuito de agua dedicado o un tanque de agua junto

con un enfriador de agua y asf acortar la duracion de la fase de enfriamiento y
también minimizar las fluctuaciones en los tiempos de procesamiento con los
cambios estacionales. Cuanto mds caliente sea el agua inyectada para enfriar la
carga mas lenta sera la fase de enfriado.

La etapa de enfriamiento finalizard al alcanzar la temperatura final programada
que puede oscilar entre 30-100°C. Si el programa estd regulado por sonda
corazdn, la temperatura del final de ciclo corresponde a la temperatura de la
muestra. Si estamos regulando el proceso por sonda de cdmara, la temperatura
del final de ciclo corresponde a la temperatura de la cdmara.

Impacto del enfriado rapido

T(P)
HASTA UN
95%
15 °C MAS
/— RAPIDO
(1.4 barg)

1. Fase de calentamiento Temperatura de producto
2. Fase de esterilizacién

3. Fase de enfriamiento Temperatura de producto sin enfriado rapido

Compresor de aire

interior del equipo.

terra

Al terminar se puede abrir la puerta de la cdmara. Dependiendo de la temperatura
de final de ciclo seleccionada, el procesamiento de las muestras requiere que los
operarios usen guantes especiales.

Dependiendo de la naturaleza del producto procesado, un almacenamiento en
abatidor podria ser la solucion mds adecuada. Los abatidores son refrigeradores
especializados que enfrian las cargas muy rdpidamente, lo que es ventajoso
tanto para evitar el crecimiento de microorganismos como para evitar la
sobrecoccion del producto.

Fase de enfriamiento

Tras alcanzar el valor de
F, objetivo, se inyecta
agua rapidamente

para enfriar la carga a

la vez que se activa la
contrapresion para evitar
la rotura o derformacion
de los envases por
choque térmico.

integrado en el
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Calidades de construccion

Camara de esterilizacion

Las autoclaves TERRA Food-Tech® han sido fabricadas con una camara de
esterilizacion construida en acero inoxidable de alta calidad grado AISI-316L, un
tipo de acero extremadamente resistente a la corrosion. Todas las camaras de
esterilizacion estdn electropulidas con un acabado de alto alisado y abrillantado
para maximizar la vida Util del equipo. Las autoclaves estan equipadas con un
puerto de acceso externo estandar en la pared de la cdmara de esterilizacion
para procesos de validacion con sondas externas. Se pueden solicitar puertos
de acceso adicionales. Todas las cadmaras de esterilizacion estan soldadas y
construidas de acuerdo con la Directiva de Equipos a Presién (PED) 2014/68/UE
de la Unién Europea y los codigos de disefio AD 2000 Merkblatt.

Juntay puerta de la cdAmara de esterilizaciéon

Las autoclaves TERRA Food-Tech® han sido disefiadas con caracteristicas
mecdnicas y de software redundantes e independientes para garantizar la
maxima seguridad para el usuario. Las especificaciones de disefio de la puerta
cumplen con la Directiva de Equipos a Presion (PED) 2014/68/UE de la Unién
Europea y los codigos de disefio Merkblatt AD 2000:

+  Lasautoclaves utilizan juntas de silicona sélida que no requieren aire a alta
presion, vapor o vacio para funcionar. En cambio, el acto de cerrar la puerta
comprime la junta de silicona para crear un sello seguro y fiable. En el caso
de que la junta fallase, la puerta se podréa abrir facilmente y la junta se podra
reemplazar rapidamente.

+  Lapuerta es accionada por una rueda manual que garantiza que, en el
raro caso de un fallo, la puerta seguird soportando la carga dentro de las
especificaciones de rendimiento.

+  La puerta esta cubierta por un plastico aislante termorresistente que
permanece a una temperatura segura.

+  Elenganche completo de la puerta se logra mediante la rotacién manual de
la rueda hasta que se escuche un pitido.

+  Elcierre de la puerta es claramente visible mediante un mensaje en pantalla
que confirma el cierre y mediante un pitido.

+ Uninterruptor de puerta eléctrico asegura que la puerta estd completamente
cerrada y bloqueada antes del inicio del ciclo. Si se pierde la sefial durante
un ciclo de esterilizacion, el ciclo se cancelara automaticamente.

+  El pistdn de seguridad se activa por la presion de la camara para bloquear
la puerta. La presion de la camara fuerza un cilindro contra el disco del

embrague, activando la cerradura y no permitiendo que se abra la puerta.

- Lasonda corazon esté reforzada con un revestimiento de acero inoxidable
AISI-316L.

+  Los cestos, bastidores de bandejas y bandejas estén fabricados en acero
inoxidable AISI-304.

terra

Componentes

+  Lastuberias, los accesorios y las valvulas estan disponibles en PTFE y
silicona. Todas las piezas y componentes sujetos a desgaste y reparacion se
almacenan en nuestras instalaciones para una entrega rapida bajo pedido.

«  Lavdlvula de seguridad y los desagties son parte integral de la configuracion
de las conexiones.

+  Lacubierta de la puerta de la cdmara de esterilizacion ofrece aislamiento
térmico contra el choque térmico.

- Los manometros de fécil lectura garantizan un funcionamiento sencillo y
seguro.

Montaje de la autoclave

Las autoclaves TERRA Food-Tech® estdn disponibles para su instalacién en
modelos de carga superior de configuracion vertical o de carga frontal de
configuracion de sobremesa. Para ocultar las conexiones y el cableado, los
modelos verticales se construyen con una superestructura de acero inoxidable
grado AlSI-304. Los modelos de sobremesa estan construidos con un mueble
metalico con revestimiento de resina epoxi.

En la parte superior del mueble exterior en las unidades de carga superior o en la
parte delantera del mueble exterior en las unidades de carga frontal, aislada de
la temperatura, un cuadro de mandos de plastico contiene el microprocesador, el
manometro, el botdn de encendido, los puertos Ethernet y USB y la pantalla tactil
del equipo.
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*Para pasteurizacion a temperaturas inferiores a 90 °C, por favor contéctenos para verificar técnicamente la viabilidad de la aplicacion.

Controlador y sistema de supervision

TERRA Food-Tech® ofrece un sistema de control de Ultima generacion construido
a partir de componentes estandares de la industria, con fiabilidad comprobada,
basado en una plataforma TFT de 5" programada especificamente para las
autoclaves TERRA Food-Tech® y completado con una pantalla tactil y una intuitiva
interfaz de usuario.

Permite realizar programas estandar de la industria alimentaria y programas
personalizados para usuarios expertos. Los parametros ajustables dependen de
si el ciclo se rige por sonda de cdmara o por sonda corazon.

Parametros ajustables

Si el ciclo se rige por la sonda camara, se pueden
ajustar los siguientes parametros:

+  Temperatura de la cdmara en la fase de esterilizaciéon: 50-130°C.*
+ Duracion de la fase de esterilizacion: 1-250 min.

+  Contrapresion:

- Presion constante: 0,1-2,1 barg
- Pendiente constante: 0,1-2,1 barg/minuto
- Multiples rampas: 0-10 segmentos

+ Numero de llenados de la cdmara durante la fase de enfriado.
+  Duracion de cada llenado de la cdmara durante la fase de enfriado.

+  Temperatura de la cadmara a la que finaliza el ciclo y se puede abrir la
puerta: 60-80°C.

+  Retardo de tiempo de inicio de ciclo: Infinito (minuto, hora, fecha).

Si el ciclo se rige por sonda corazoén, se pueden ajustar
los siguientes parametros:

+ Valor objetivo F, para esterilizaciones o valor objetivo P, en
pasteurizaciones: 0,1-1000.

+  Resistencia de microorganismos (valor Z): 0,1-100.

+  Temperatura de referencia: 50-130°C.*

- Temperatura de la muestra en la fase de esterilizacion: 50-130°C.*
+  Duracién de la fase de esterilizacion: 1-250 min.

- Contrapresion:

- Presion constante: 0,1-2,1 barg
- Pendiente constante: 0,1-2,1 barg/minuto
- Mltiples rampas: 0-10 segmentos

+ Numero de llenados de la cdmara durante la fase de enfriado.
+ Duracion del llenado de la cdmara durante la fase de enfriado.

+ Temperatura de la muestra a la que finaliza el ciclo y se puede abrir
la puerta: 30-100°C.

+  Retardo de tiempo de inicio de ciclo: Infinito (minuto, hora, fecha).

Simplifica el trabajo con una interfaz intuitiva. Las funciones avanzadas
opcionales permiten al usuario agregar hasta 10 segmentos adicionales con
control de temperatura, presion y tiempo. La trazabilidad de cada lote esta
garantizada por un indentificador definido por el usuario. La jerarquia de usuarios
con control de administrador garantiza la calidad e integridad de todos los
procesos. La baterfa interna retiene todos los datos en la memoria de los ultimos
200 ciclos. Cuenta con informes de los ciclos realizados en la autoclave con
exportacion de datos e impresion de tickets opcional. Consulte el apartado de
gestion de datos para obtener una explicacién detallada de los datos obtenidos.

terra

Alarmas

Las autoclaves TERRA Food-Tech® supervisan continuamente los componentes

y la integridad del proceso; en el caso de que se detectase un error apareceran
alarmas visuales y acusticas en la pantalla. Se incluye en el manual la lista
detallada de los mensajes de alarma, las descripciones de cada error y las
acciones a llevar a cabo por cada mensaje. Algunas de las alarmas incluyen fallos
en las sondas de temperatura, cierre de la puerta, presion y temperatura, integridad
de los datos de calibracion, control del microprocesador, compresor de aire,
cantidad o calidad del agua, integridad del proceso, presion o temperatura durante
la fase de enfriamiento.

Proteccion en cada ciclo
Las siguientes elementos de seguridad ayudan a garantizar un funcionamiento
seguro y correcto.

+ Ningun ciclo podrad comenzar a menos que la puerta esté correctamente
cerrada y bloqueada.

- Las entradas de datos de control del microprocesador rechazan
automaticamente los parametros de ciclo incorrectos.

+ El mandmetro que muestra la presion en la camara de esterilizacion esta
montado en el cuadro de mandos para ser visible en todo momento.

« La presion en la entrada de agua se controla continuamente para garantizar un
optimo rendimiento en la fase de enfriado répido.

- La descarga de agua proviniente del interior de la cdmara de esterilizacién se
enfria automaticamente con el agua de red para conseguir una temperatura de
drenaje segura.

« La parada de emergencia usando el boton de encendido corta la alimentacion
eléctrica y detiene todos los procesos.

« En caso de sobretensién, los fusibles garantizan la proteccion de los
componentes eléctricos del equipo.

- En caso de sobrecalentamiento, el termostato de seguridad corta la
alimentacion eléctrica del equipo.

+ En caso de presion excesiva, la valvula de seguridad del equipo descargara el
exceso de presion.

Calibracion

Todos los sensores de temperatura y presion de la autoclave se pueden calibrar
mediante la pantalla del microprocesador. El acceso a esta configuracion esta
protegido por contrasefia y solo esta disponible para técnicos autorizados.

Se requiere una calibracion periddica de las sondas de temperatura,
especialmente la sonda corazon, de forma anual (o semestral segun el uso).

Actualizaciones

El sistema puede actualizarse mediante una memoria USB, lo que permite al
usuario final acceder a futuras mejoras del equipo a demanda.
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Gestion de datos

Impresora

Una impresora de impacto esta integrada opcionalmente en el panel de control
principal. La impresion incluye toda la informacién importante sobre el ciclo
registrado en intervalos definidos por el usuario. La informacion incluye:
identificador del equipo, nimero de serie, nombre del programa, identificacion
del operario, identificacion del envase, nimero de lote, fecha y hora, contador
de ciclos, parametros del ciclo, fases del ciclo, tiempo, presion de la camara,
temperatura de la camara, sonda de temperatura corazon 1, valores F /P,
obtenidos, valores 2%F /2%P obtenidos, alarmas, mensajes y resultado del
ciclo.

Al instalar este accesorio aparecerd una ventana en la pantalla del
microprocesador del equipo donde se podréa seleccionar la cadencia de captura
de datos entre 1y 255 segundos y también el modo de impresion (en el
momento o al terminar todo el ciclo).

Copia de seguridad USB automatica

Hasta 200 registros del proceso se almacenan automaticamente en la unidad
flash interna de la autoclave en la que, si se conecta una memoria USB al equipo,
se guardaran copias de seguridad en la memoria USB a discrecion.

terra

Software SWTERRA

TERRA Food-Tech® ofrece un software opcional que se puede adquirir para
analizar y registrar los datos de cada ciclo. Una vez instalado, el software permite
la visualizacion en tiempo real y el posterior registro de los datos de cada ciclo.
Los ciclos también se pueden exportar en informes .CSV y .PDF. Los datos de

la autoclave se exportan mediante memoria USB. La conexién al PC mediante
cable Ethernet solo se usa para la visualizacion a tiempo real de la evolucion de
los parametros del ciclo.

Cada informe muestra en formato grafico y en nimeros la evolucion en el
tiempo de la temperatura de la cdmara, la temperatura de la sonda corazon 1,
la temperatura de la sonda corazon 2 y los valores F /P . Ademas, se muestra
informacién como el identificador del equipo, el nimero de serie y el nimero
de lote. El usuario puede personalizar la cadencia de tiempo de la captura de
datos de cada informe a un minimo de 1 segundo y, a continuacion, también se
puede personalizar la escala de tiempo mostrada de cada informe. El acceso
al software estd protegido por nombre de usuario y contrasefia. Los idiomas
disponibles incluyen inglés, espafiol, francés e italiano.

Memoria USB Cable ETHERNET
obtencion visualizacién
de informes a tiempo real

]

terra

Informe detallado del ciclo
realizado en la autoclave.
Descargables en formatos
CSV y PDF.
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Estrategias para aumentarla
productividad

Existen varias estrategias para producir mas unidades de producto en menos
tiempo, lo cual es una prioridad para cualquier organizaciéon comercial. Algunas
de las estrategias que se pueden usar se enumeraran aqui, pero después de
haber vendido cientos de autoclaves en todo el mundo nos hemos encontrado
con una gran cantidad de estrategias que los clientes utilizan rutinariamente.

Optimizacién de la capacidad productiva

La capacidad productiva de nuestro proceso es el nimero maximo de unidades
de producto que se pueden procesar en un solo ciclo. Para simplificar las cosas,
utilizaremos como ejemplo un autoclave vertical con cestos. Sin embargo, los
mismos principios se aplican a los modelos verticales que utilizan soportes para
bandejas o los modelos de sobremesa que utilizan bandejas o cestos.

Una vez elegido un modelo de autoclave, el volumen de la cdmara de esterilizacion
disponible es fijo y, por lo tanto, solo hay 2 formas de producir mas unidades por
ciclo: cambiando el tamafio del envase o cambiando la altura del cesto.

o
S0E
~—p  Para los clientes que quieren —)
producir sus productos
en envases cilindricos
hemos desarrollado una
calculadora en linea para
calcular automaticamente su

capacidad productiva tantas
veces como se necesite:

Estudio dedicado de
productividad

La informacion obtenida
en estos estudios es de
gran utilidad para decidir
qué modelo de autoclave
es el mas adecuado

para un proyecto.
Ademads, también es

de gran utilidad tras
adquirir la autoclave para
saber cémo fluctua la

capacidad productiva al O
cambiar el tamafio del
envase.

www.terrafoodtech.com/
capacidad-productiva/

—J

Para los clientes que deseen
producir sus productos

) enenvases no cilindricos,
nuestros ingenieros realizan
estudios de productividad
especificos segun el tipoy
tamafio del envase. Péngase
en contacto con nuestro
equipo para recibir un estudio
detallado de productividad
de su aplicacién de forma
gratuita.
foodconsultancy@
terrafoodtech.com

terra

Estudios de productividad para envases cilindricos

Con un modelo de autoclave y un tamafio de envase determinados, podemos
cambiar la altura del cesto para que se puedan colocar mas cestos dentro de la
autoclave o se puedan colocar mas capas de producto dentro de cada cesto. Los
tamafios estandar de los cestos son los siguientes:

MODELO DE CESTO MODELO DE AUTOCLAVE VERTICAL
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 - - -
CVT-300-L (240x185) - 3 - - -
CVT-400-S (340x150) - - - -

N | w

CVT-400-L (340x225) - -
CVT-400-M (340x170) - - -
CVT-500-S (440x120) - - - -
CVT-500-M (440x155) - - - -
CVT-500-L (440x210) - - - -

*Todas las medidas de tamafio de cestos y cémara de esterilizacién expresadas en milimetros: @ x altura.

MW
'

WMo

Como parte de nuestra evaluacién estdndar de cada proyecto, estudiamos este
aspecto a fondo para que cada cliente reciba la mejor solucion para su proyecto.

AUTOMATICA
\'

GRATUITA

Estudios de productividad para envases no cilindricos
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Funcion retardo de tiempo

Es obvio que cuantos mas sesiones de trabajo al dia y mas dias de trabajo a la
semana esté funcionando la autoclave, mayor producto se preparara. Asi que
no hay mucho que discutir frente a esta obviedad. Sin embargo, dependiendo de
la naturaleza especifica del producto a procesar y las condiciones ambientales
donde opere la autoclave, la funcién de retardo podra estar disponible para
realizar un ciclo por la noche y asi ganar un ciclo de produccion adicional al dia.

Para ello, nuestros clientes preparan un exceso de producto durante el dia,
rellenan los envases y producen una tanda adicional y la guardan en el
refrigerador durante todo el dia. Antes de terminar su turno del mediodia o de la
noche, cargan la autoclave con el excedente de producto refrigerado listo para
procesar y programan el equipo para iniciar un ciclo en la mitad de la noche para
que cuando vuelvan al trabajo al dia siguiente, la autoclave justo haya terminado
0 esté a punto de terminar de procesar esta tanda adicional de producto. Debido
a que la funcién de retraso depende del nimero de programa, el manipulador
simplemente tiene que iniciar el programa ya predefinido y la autoclave se
encarga del resto.

Esta optimizacion solo se podra realizar si la combinacién de producto a
procesar y el método de procesamiento térmico elegido son compatibles,
ademads varios factores entran en juego para determinarlo. En términos
generales, los productos acidos sometidos a esterilizacion son los mejores
candidatos para implementar esta optimizacion. La temperatura ambiente
también es crucial; las temperaturas ambiente muy altas expondran
excesivamente las muestras al calor antes de que comience el programa y, por
lo tanto, provocaran una incubacion no deseada antes del procesamiento, algo
nada recomendable. Pero en cualquier caso, es necesario un estudio detallado
de la aplicacién y de las caracteristicas especificas de los productos antes

de plantearse esta opcion. Recomendamos realizar pruebas microbioldgicas
empiricas con muestras reales de antes y después del producto obtenidas en
turnos de noche utilizando la funcién de retardo para validar la adecuacion de
esta tactica.

terra

Temperatura y tiempo de procesamiento

Esencialmente, lo que hacen las autoclaves TERRA Food-Tech® es calentar
alimentos envasados de una manera muy precisa, trazable y segura. Pero

a diferencia de un horno convencional, cuando procesamos productos con

la autoclave, buscamos cumplir con un objetivo de calidad microbioldgica
ademas de cocinar el producto. En el caso de la esterilizacion el objetivo es una
destrucciéon completa de todos los microorganismos, y en las pasteurizaciones
el objetivo es una reduccion muy sustancial de la cantidad de microorganismos
presentes en el producto.

Para lograr estos objetivos, siempre podemos procesar a altas temperaturas

y tiempos cortos o largos a temperaturas mds bajas. Y en eso radica la
optimizacién, lograr el ciclo mds corto posible sin comprometer el objetivo
microbioldgico que perseguimos respetando las cualidades organolépticas del
producto. Y esto no es tarea facil, en cada producto, receta, envasado y objetivo
microbioldgico, la combinacion 6ptima de tiempo y temperatura sera diferente.
Por eso siempre les decimos a nuestros clientes que encontrar este equilibrio
es una curva de aprendizaje, al igual que cocinar el guiso perfecto requiere
algunos intentos y mucha practica. Eso si, no hay que desanimarse, ya que como
ofrecemos un servicio de asesoramiento alimentario incluido con la compra de
cualquier autoclave que permitird que inicies tu proyecto sabiendo por dénde
empezar y las posibilidades que ofrece la receta. Quién consiga alcanzar este
equilibrio serd mucho mas productivo y eficiente.
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Temperatura de fin de ciclo

Dominar este proceso es la estrategia de optimizacién mds importante que
podemos implementar en nuestro proceso productivo. Definir cual serd nuestro
método para enfriar la carga es crucial.

Las autoclaves TERRA Food-Tech® utilizan la inmersién en agua de red para
enfriar la muestra una vez procesadas. La fase de enfriado se puede personalizar
con los pardmetros siguientes:

1. Latemperatura objetivo a la que finaliza la fase de enfriamento, se
desbloquea de la puerta y se pueden extraer los productos. Si se procesa
mediante sonda corazdn la temperatura final corresponde a la del interior
de la muestra de referencia. Si se procesa mediante regulacion sonda de
cdmara la temperatura final corresponderd la temperatura de la camara.

2. Elndmero de llenados con agua.
3. Laduracion de cada llenado de agua.

La configuracion de fabrica incluye una duracién de 5 minutos para cada
inmersion y se realizardn tantas inmersiones como sean necesarias hasta
alcanzar 60°C dentro de la muestra. Se puede acelerar el proceso modificando el
numero y la duracién de los llenados de la cdmara.

Ademas, algunos clientes ubicados en dreas tropicales donde la temperatura del
agua es bastante alta utilizan un enfriador de agua para que el agua inyectada
en la autoclave se mantenga a baja temperatura y asi se acelere la etapa de
enfriamiento. Otras estrategias incluyen finalizar el ciclo de esterilizacién a altas
temperaturas e inmediatamente colocar el producto procesado en un abatidor
para refrigerar el producto lo antes posible.

Al acelerar el enfriamiento reducimos la duracion total de cada ciclo aumentando
la produccion.

terra

Programas con segmentos de coccién integrados
Algunos clientes introducen el alimento crudo o semicrudo dentro del envase

y luego someten el producto a un proceso térmico, finalizando el proceso de
coccion con el calor de la autoclave. Los usuarios mas experimentados utilizan
programas que incluyen un segmento de tiempo en el que se cocina el producto
seguido de un segmento de esterilizacion. Ademas, los clientes que utilizan este
método ahorran tiempo y energia en la cocina al aprovechar el calor generado
por la autoclave.

Esta caracteristica esta especialmente indicada para aplicaciones donde la

coccion tradicional del producto implica largos periodos de tiempo, como salsas,
guisos, carnes y verduras.

Evolucion de la temperatura de la camara

ns°c

1. Fase de calentamiento ~ Temperatura de camara
2. Fase de esterilizacion
3. Fase de enfriamiento
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Ciclos sin regulacién por sonda corazén
Recomendamos encarecidamente utilizar siempre el procesamiento por sonda
corazon con regulacion por F /P, excepto para usuarios muy experimentados.

Para estos usuarios avanzados que producen el mismo producto una y otra vez
en exactamente las mismas condiciones se puede realizar el procesamiento
basado Unicamente en la temperatura de la cdmara. Estos clientes cargan el
equipo con la misma receta de producto, con la misma temperatura de los
productos al cargarlos en la autoclave, el mismo envase, el mismo llenado

de producto por cada envase, la misma cantidad de unidades de producto y
capas de producto por cesto, el mismo numero de cestos y las condiciones
ambientales también se mantienen constantes (temperatura del agua de

la red con la que la autoclave enfria la carga y temperatura ambiente). En

este escenario en el que primero el proceso se estudia, optimiza y valida
empiricamente mediante varios ciclos, es posible que luego se utilice solamente
la regulacion de la temperatura de la camara, ya que es mas rapido, no requiere
una muestra de referencia y requiere menos limpieza.

Ten en cuenta que usar la regulacion por sonda de cdmara y cambiar cualquiera de
las caracteristicas del proceso mencionadas anteriormente provocara un cambio
en los resultados y un cambio en el valor F /P, conseguido.

Recomendamos que solo los usuarios con un minimo de un afio de experiencia
en el uso de la autoclave evallen la posibilidad de esta estrategia. Para calcular
los parametros de procesamiento equivalentes entre la regulacion por sonda
corazdn y la regulacion por sonda de cdmara, recomendamos estudiar los
Ultimos 10-12 ciclos regulados por sonda corazon, identificar el peor de los
casos, extrapolar un patron, agregar un margen de seguridad y luego validar la
conversion con un lote piloto de producto procesado con regulacion por sonda
de cdmara que se deberd someter a un andlisis por un laboratorio.

terra

Versiones sobrepotenciadas

Esta opcion solo se aplica si ain no ha comprado su autoclave. Para usuarios
que vayan a realizar una gran produccion con varios ciclos al dia ofrecemos la
posibilidad de aumentar la potencia de los modelos para acortar la duracion

de la fase de calentamiento. El ahorro de tiempo exacto que se puede lograr
equipando la unidad con resistencias eléctricas mas potentes varia segun el
modelo, pero puede oscilar entre un 20 % y un 50 % de disminucidén en el tiempo
de la fase de calentamiento. Ten en cuenta que aumentar la potencia de la
unidad puede provocar cambios en la toma de corriente y en los requisitos de
instalacion.

Juegos de cestos adicionales

Cargar y descargar el producto de la autoclave requiere tiempo, especialmente
en los modelos mas grandes que producen cientos de unidades de producto
por ciclo y requieren una grua para operar las cestos pesados. En estas
circunstancias, pueden resultar muy utiles juegos adicionales de cestos ya
cargados.

El ciclo tipico de estos modelos mas grandes consiste en extraer cestos
calientes, pesados y completamente cargados del equipo mediante una grua,
descargar el producto de cada cesto y volver a cargar la autoclave. Los clientes
que tienen juegos adicionales de cestos descargan los cestos del autoclave y,

a continuacién, ponen los cestos adicionales ya completamente cargados y
listos para cargar en la autoclave para comenzar un ciclo nuevo. Una vez que la
autoclave inicia el ciclo, se descargan los cestos anteriores, ganando un valioso
tiempo adicional en cada rotacion.
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Accesorios para modelos verticales y de sobremesa

Sistema de descalcificacion del agua
WATERSOFT-11

Se requiere agua blanda para alimentar la autoclave ya que el uso de agua con alto contenido en calcio
provoca la aparicion de depdsitos de cal en la camara de esterilizacion y en las tuberias del equipo.

Se puede disponer de un descalcificador validado para aquellas instalaciones que no cumplan con los
requisitos minimos de dureza o pureza del agua especificados en el apartado de requisitos de calidad del
agua de este documento.

El descalcificador funciona con resinas de intercambio iénico, dispone de una pantalla digital con
programacion inteligente, regeneracion electronica de hasta 23 regeneraciones por cada recarga de sal,
deposito de agua descalcificada de 11L y un caudal maximo de 550L/hora.

El accesorio incluye el descalcificador con todos los tubos necesarios, un filtro de sedimentos y un kit de
prueba de dureza del agua.

La instalacion de este accesorio requiere una conexion eléctrica, una entrada de conexion de agua roscada
y una salida de drenaje de agua. Consulte los requisitos especificos de instalacion en la ficha técnica
especifica de este accesorio.

Impresora térmica integrada
IT/TERRA

Se puede instalar una impresora térmica integrada en el cuadro de mandos. Los tickets se pueden imprimir
automdticamente al final de cada ciclo o en tiempo real. Imprime el nimero de programa, nimero de

ciclo, temperatura, presion, fecha y hora de ejecucion y mensajes de error. La cadencia de impresion
seleccionable varfa de 1 a 255 segundos.

Para obtener una explicacion detallada de los datos técnicos que se pueden imprimir, consulte la ficha
técnica especifica de este accesorio.

Software de autoclaves para alimentos envasados
SWTERRA

El software SWTERRA permite visualizar, registrar, analizar e imprimir los datos de cada ciclo individual que
tiene lugar dentro de las autoclaves TERRA Food-Tech®. También puede supervisar procesos en tiempo
real. El software se suministra con una memoria USB, un cable Ethernet y un adaptador Ethernet-USB.

El cable Ethernet mide Tm y permite la visualizacion en tiempo real de los parametros del ciclo. La memoria
USB extrae los datos del ciclo de la autoclave y, mediante el uso del software en un equipo externo, se

pueden obtener informes en formato .PDF y .CSV.

Para obtener una explicacion detallada de los datos técnicos que se pueden imprimir, consulte la ficha
técnica especifica de este accesorio.
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Descargar ficha técnica
WATERSOFT-11

Descargar ficha técnica
IT/TERRA

Descargar ficha técnica

SWTERRA
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https://www.terrafoodtech.com/pdf/accessories/WATERSOFT-11-ES.pdf
https://www.terrafoodtech.com/pdf/accessories/IT-TERRA-ES.pdf
https://www.terrafoodtech.com/pdf/accessories/SWTERRA-ES.pdf

Sonda corazén adicional
PT-2-CFS

Todas las autoclaves TERRA Food-Tech® incluyen una sonda corazén ya preinstalada dentro de la cdmara
de esterilizacién. Sin embargo, para ciertas aplicaciones, especialmente en entornos de investigacion, se
puede instalar una sonda corazén adicional.

La sonda corazén adicional no entra en funcionamiento en circunstancias normales, sus lecturas solo
afectan la gobernabilidad del ciclo si los valores entre sondas difieren excesivamente. Los datos capturados
por la segunda sonda corazén se pueden analizar posteriormente en el software SWTERRA.

Los informes de datos de ciclo de las autoclaves con este accesorio registraran 3 temperaturas: la sonda de
temperatura de la cdmara de esterilizacion, la sonda corazoén principal y la sonda corazén secundaria.

Este accesorio debe instalarse en nuestras instalaciones y solo puede instalarse durante la fabricacion de
la unidad.

Descargar ficha técnica

L PT-2-CFS

Registrador de datos de temperatura con base de conexién y software
BDL-DISK3618

Este accesorio se utiliza para controlar procesos de pasteurizacion y esterilizacion, asi como otras
aplicaciones que requieran altas temperaturas, donde no es posible el acceso de la sonda corazén
mediante un kit perforador y, por lo tanto, no es posible realizar ciclos regulados por sonda corazén.

Recomendamos la adquisicion de este accesorio para clientes que trabajen con doypacks, pouches,
bandejas de plastico u otras bolsas de pldstico. En estas circunstancias se debe colocar un registrador de
datos dentro del envase muestra, someter el lote y la muestra al procesado térmico y luego recuperar el
registrador para poder analizar la evolucion de la temperatura en el interior de la muestra.

El registrador de datos es resistente a la presion, resistencia IP-68, puede medir temperaturas que van
desde 20 a 140°C y tiene una bateria reemplazable que dura dos afios. El retardo de captura de temperatura
se puede establecer en hasta 1 segundo y todos los datos se pueden analizar con un software y exportarlos
aarchivos .CSV.

El registrador de datos funciona con un software dedicado incluido en la compra del accesorio. Los datos
se recuperan colocando el disco dentro de la base de conexién y conectando la estacion de acoplamiento
con un equipo externo mediante un cable USB.

Los componentes incluidos con este accesorio incluyen una memoria USB con el software, la base de
conexion, el registrador de datos (disco) y un cable USB de 2m. l Descargar ficha técnica

L—1  BDL-DISK3618
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https://www.terrafoodtech.com/pdf/accessories/DLDISK-ES.pdf

Kits perforadores
KIT-CFS-V, KIT-CFS-H, KIT-CFS-PG-V y KIT-CFS-PG-H

Los programas de las autoclaves TERRA Food-Tech® se pueden controlar mediante los valores F; y P, insertando una sonda corazon en la muestra. Para lograr
una insercion adecuada de la sonda corazon en la muestra se utiliza un kit perforador y un adaptador de sonda. Dependiendo del tipo de envase ofrecemos juegos

especificos.

A. Paraenvases con tapa rigida, estan disponibles los kits KIT-CFS-T-V para modelos verticales y KIT-CFS-T-H para modelos de sobremesa. Ambas opciones
incluyen un punzon, juntas, anillos de empaque y 16 separadores de plastico de 20 a 90 mm para adaptarse a todo tipo de tamafios de envases.

V)
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Componentes suministrados. Esquema de la sonda corazon colocada en el envase. Envases compatibles.

B. Paraenvases con paredes flexibles como las bandejas de plastico, estan disponibles los kits KIT-CFS-PG-V para modelos verticales y KIT-CFS-PG-H para
modelos de sobremesa. Estos kits incluyen un punzon, juntas, anillas de empaquetado y fundas especiales de 60 o 120 mm para acomodar el termopozo de la

sonda corazon en la muestra.

——] Y=f]

Componentes suministrados. Esquema de la sonda corazdn colocada en el envase. Envases compatibles.

Para envases donde la colocacion de la sonda corazén no es viable, como pouches o doypacks finos,
recomendamos el uso del accesorio BDL-DISK3618.

Todos los modelos incluyen una unidad del kit KIT-CFS-T-V o KIT-CFS-T-H. Ademas, se pueden comprar
consumibles u otros kits perforadores al realizar el pedido o en la postventa. Y1  KITS PERFORADORES

Descargar ficha técnica

Extension de la garantia
WE-CFS

Las autoclaves TERRA Food-Tech® son maquinaria industrial con una garantia de equipo estandar de 1 afio.
La garantia estandar se puede ampliar con afios adicionales de garantia extendida hasta un maximo de 5

afios.
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Accesorios especificos para los modelos verticales de la serie CFS-V

Gruas elevadoras de cestos

ELEV-CLAV y ELEV-CLAV-R

Para manipular con seguridad los cestos de los autoclaves mas grandes, recomendamos la compra de una
grua elevadora de cestos. Existen dos modelos con brazo giratorio disponibles, ELEV-CLAV para cargas

pesadas de hasta 30 Kg o ELEV-CLAV-R para cargas muy pesadas de hasta 40 Kg.

Referencia ELEV-CLAV ELEV-CLAV-R
Dimensiones L x D x Hmm 800 x 300 x 2100 800 x 300 x 2600
Potencia W 480 480
Voltaje V 230 230
Frecuencia Hz 50/60 50/60
Peso Kg 40 45
Carga méaxima Kg 30 40

CFS-75V
Compatibilidad con CFS-110V > <
modelo de autoclave

CFS-150V - v

. CFS-75v 1276 x 1296 x 2100

Dimensiones de las gruas
de elevacion de cestos + CFS-110V 1276 x 1296 x 2100 1276 x 1296 x 2600
montaje en autoclave mm

CFS-150V = 1543 x 1536 x 2600

Todos los modelos de grua tienen ruedas en su parte inferior, facilitando el movimiento de la autoclave

durante las tareas de mantenimiento.

Cada grua se ajusta de fabrica a las medidas especificas de la autoclave con la que se instala.

terra

Descargar ficha técnica
ELEV-CLAV
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Cestos estandar y personalizados
CVT

TERRA Food-Tech® ofrece cestos de acero inoxidable especificos para cada modelo de autoclave vertical.
Sin embargo, en algunos casos, la altura ideal del cesto que ofrece la méxima productividad para un tamafio
de envase concreto varia y, por lo tanto, se pueden pedir cestos especiales segun los requisitos del envase.
Ademds, para procesar bolsas u otros envases, se pueden solicitar bastidores personalizados. Los cestos
estandar ofrecidos son los siguientes:

Modelo de cesto* Modelo autoclave vertical y tamafio de camara de esterilizacion

CFS-28V  CFS-50V  CFS-75V  CFS-110V  CFS-150V cesto el eloade e acero onble feerencs 1T

(300x350) (300x620) (400x495) (400x740) (500x675)
CVT-300-8 (240195) 3 - . . :
CVT-300-M (240x140) 2 4 : i i
CVT-300-L (240185) : 3 i i }
CVT-400-S (340x150) : - 3 ] )
CVT-400-L (340x225) : - 2 3 )
CVT-400-M (340x170) i - ; 4 )
CVT-500-S (440x120) : - ; i 5
CVT-500-M (440x155) - - _ i A
CVT-500-L (440x210) . } i i 3

*Tamafio de los cestos en mm: @ x altura.

Personalizacion de cestos y bastidores bajo pedido

Desarrollo de accesorios personalizados Bastidor personalizado con bolsas Bastidor personalizado sin bolsas

Calcule su productividad con TERRA Food-Tech®

Estudios de productividad detallados

Para aplicaciones donde la forma del envase no sea cilindrica realizamos
estudios de capacidad productiva sin coste. Péngase en contacto en
foodconsultancy@terrafoodtech.com

Accede a la calculadora de productividad online gratuita

En nuestro sitio web hay una calculadora de productividad en linea abierta
y gratuita donde los usuarios pueden indicar el didmetro y la altura del
envase para obtener automaticamente la cantidad exacta de envases que
se pueden cargar por cesto estandar en cada modelo de autoclave.
www.terrafoodtech.com/capacidad-productiva/

terra SERIE CFS - FICHA TECNICA
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Soporte de bandejas
SRA-CFS

TERRA Food-Tech® ofrece soportes para bandejas con bandejas ajustables en altura de acero inoxidable*

especificas para cada modelo de autoclave.

Referencia SRA-CFS-300 SRA-CFS-400 SRA-CFS-500
Dimensiones @ x H mm 260 x 165 350 x 225 450 x 210
Numero méximo de bandejas por soporte 4 4 4
Referencia TRAY-SRA-CFS-300  TRAY-SRA-CFS-400  TRAY-SRA-CFS-500
Bandejas
Dimensiones @ x H mm 240 x 20 340 x 20 440 x 20
33L 2 - -
Para autoclaves SSL 3 B B
con los siguientes ) )
volimenes de 79 2
camara 115 L _ 3 _
175L = = 8

*La compra de un soporte de bandeja incluye un juego de 3 bandejas y 9 clips de sujecidn. De la misma forma, la compra de una bandeja incluye

un juego de 3 clips de sujecion.

Separadores de silicona
SEP-CFS

Este accesorio se utiliza para proteger los envases de defectos fisicos. Generalmente se utilizan en

aplicaciones en las que se colocan varias capas de envases en cada cesto. Otra aplicacién comun es con
bandejas SRA y bolsas pesadas. Los separadores de silicona son perforados y se ofrecen con didametros de

300, 400 y 500 mm con un espesor de 3 mm.

Referencia SEP-CFS-300 SEP-CFS-400 SEP-CFS-500
Dimensiones @ mm 230 330 430
Grosor mm 8 8 8
Material Silicona Silicona Silicona
Compatible con CVy SRA-CFS CVy SRA-CFS CVy SRA-CFS

terra

Descargar ficha técnica

L_1  SEP-CFS
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Accesorios especificos para los modelos de sobremesa de la Serie CFS-H

Bastidores y bandejas
STy BAH

TERRA Food-Tech® ofrece bastidores y bandejas de acero inoxidable especificas para cada modelo de
autoclave de sobremesa. Cada bastidor incluye 2 bandejas de barillas y tiene una capacidad maxima de

5 bandejas.
Modelo bastidor ST-21
a 2 o SN Modelo de autoclave de
Modelo de bastidor Dimensiones del bastidor e
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

*Tamafio de bastidores en mm (L x D x H).

Modelo bastidor ST-50 y ST-75

Modelo de bandeja Dimensiones de bandeja* Modelo de autoclave de

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

*Tamafio de bandejas en mm (L x D).

Cesto rectangular
RB

TERRA Food-Tech® ofrece un cesto de acero inoxidable para autoclaves de sobremesa. Estos cestos estan
especialmente recomendados para cargas altas y pesadas.

Referencia RB-AH-21 RB-AHS-50 RB-AHS-75
i 170x340x 180  324x360x235 324 x560x 235
LxDxHmm

Dimensiones -
L 160x330x170  314x350x225  314x550x 225
LxDxHmm
22L 1 - -

Para autoclaves
con los siguientes 55L = 1 =
volimenes de camara

79L - - 1
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Bandejas especiales para bolsas
BAP

TERRA Food-Tech® ofrece bandejas especiales para bolsas de acero inoxidable para autoclaves de sobremesa.

Estas bandejas estén disefiadas para cargar pouches y bolsas de pldstico.

Referencia BAP-21 BAP-75
Dimensiones Exterior LxD xHmm 400 x 180 x 80 300 x 180 x 95
Posiciones / soporte 20 20

22L 1 =
Para autoclaves con los

s 2 P 55118 = 4

siguientes volimenes de camara

79L = 6

*Se puede personalizar el tamafio de este accesorio segun las necesidades de cada cliente. Para mds informacion, péngase en contacto con nosotros.

terra
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Soporte al cliente y asesoria
alimentaria

Atencion: La disponibilidad y forma de los servicios descritos en esta pagina vendra
condicionado por la ubicacién geografica del cliente que adquiere el equipo. Algunos
servicios se ofrecen de forma gratuita, algunos se ofrecen de forma gratuita después
de realizar un pedido de autoclave y para otros se podrian aplicar tarifas. Ademas,
algunos de estos servicios podrén ser ofrecidos directamente por el fabricante o por un
distribuidor autorizado formado y certificado por TERRA Food-Tech®.

TERRA Food-Tech® es consciente que el uso correcto de nuestros equipos
requiere de una formacion, especialmente para aquellos usuarios no expertos y,
que la compra de uno de nuestros autoclaves no es sencillo para una empresa de
nueva creacion. Por ello ofrecemos un servicio de asesoria técnica y alimentaria
incluido en la compra de cualquier modelo. Este servicio de asesoria incluye:

2
Acompaiiamiento
en la puesta en marcha

Formacion
del personal

Asesoramiento
inicial

Estudio del caso y

Asesoria 3
legal

Consultoria
seguridad alimentaria

Consultoria higiene
alimentaria

Etiquetado
Asesoria
alimentaria

Informe técnicoy

su aplicacion recomendaciones

1 4
Orientacion Soporte técnico
en el proceso alimentario
de compray

configuracién del Servicio técnico
equipo postventa

Resolucion de dudas

Atencion prioritaria en
caso de averias

Antes de la instalacién

+ Asesoramiento comercial sobre modelo, accesorios, requisitos de
instalacion y recomendaciones.

«  Servicios de consultoria técnica sobre la viabilidad de la aplicacion.

+  Estudio de productividad.

«  Servicios de consultoria legal relacionada con el etiquetado y requisitos
legales.

Durante la instalacién
«  Soporte técnico remoto o in situ durante la instalacion.
+ Formacién remota o in situ del usuario final.

Después de la instalacion

. Servicios de asesoramiento alimentario: informe técnico de muestra,
estudios de estabilidad y tratamiento térmico, recomendaciones para
optimizar proceso productivo.

+ Soporte técnico en remoto por correo electronico o teléfono durante toda la
vida Util de la autoclave.

+ Acceso rapido a repuestos.

+  Servicios de mantenimiento, calibracion y reparacion.

terra

Instalacion, validacion, puesta en
marcha y mantenimiento

Atencion: La disponibilidad y forma de los servicios descritos en esta pagina vendra
condicionado por la ubicacion geografica del cliente que adquiere el equipo. Ademés,
algunos de estos servicios podran ser ofrecidos directamente por el fabricante o por un
distribuidor autorizado formado y certificado por TERRA Food-Tech®.

Instalacion

Toda la informacién relevante sobre la instalacion de las autoclaves TERRA
Food-Tech® (requisitos eléctricos, calidad del agua, dimensiones de cada
modelo, conexiones, mantenimiento, etc.) se puede encontrar en nuestros
documentos de guia de instalacion disponibles en nuestra pagina web.

Las condiciones ambientales maximas en las que el equipo esta disefiado para
operar son:

+  Temperatura ambiente: 30°C.
+ Humedad ambiental: 75 %.
+ Altitud: 3000 metros sobre el nivel del mar.

Es posible operar en entornos con condiciones ambientales mas exigentes
tras implementar algunos ajustes técnicos, pdngase en contacto con el equipo
técnico de TERRA Food-Tech® para recibir orientacion experta.

Validacion

Los protocolos de validacién y (o) la ejecucion de protocolos estan disponibles
para autoclaves nuevas o ya usadas. Estos incluyen una variedad de
documentacion, herramientas y experiencia necesarios para calificar y validar
con éxito una autoclave dentro de la Unién Europea y otros marcos regulatorios
internacionales. Los protocolos y servicios disponibles incluyen entre otros:

- Calificacion de instalacion (IQ, por sus siglas en inglés): proporciona evidencia
documentada de que el equipo se ha construido e instalado de acuerdo con las
especificaciones, y que todos los servicios de apoyo, como la electricidad y el
agua, estan disponibles y conectados correctamente.

- Calificacion de operacion (OQ, por sus siglas en inglés): proporciona evidencia
documentada de que la autoclave opera de acuerdo con las especificaciones de
disefio.

- La validacion y ejecucién in situ de los protocolos, asi como los servicios de
desarrollo de ciclos, estan disponibles, incluida la provision de protocolos 1Q/0Q
para la ejecucion de terceros. Ademas, los servicios de formacién remota o en
el sitio también estan disponibles bajo pedido. Para obtener mas informacién,
pdngase en contacto con nuestro equipo técnico.

Acompaifamiento en la puesta en marcha

Como parte de los servicios postventa de TERRA Food-Tech®, nuestro equipo
técnico (o distribuidor autorizado) ofrece orientacion y formacion in situ sobre el
funcionamiento del equipo, la configuracion de los programas, el mantenimiento
recomendado y la verificacion de la correcta instalacion del equipo. Para clientes
en lugares donde la puesta en marcha in situ no es posible, ofrecemos la opcion
de realizarla de forma remota.

Recomendamos la puesta en marcha a todos los operarios y responsables que
estén a cargo de trabajar con o editar los programas de la autoclave. También
llevamos a cabo sesiones mas avanzadas para profesionales experimentados
que estén interesados en caracteristicas avanzadas de la edicion de los
programas o la gestién de la calidad de los datos generados.

SERIE CFS - FICHATECNICA 27



Contenidos de una puesta en marcha in situ

«  Verificacion de la correcta instalacion del equipo.
+  Realizacion de un ciclo de prueba.
+  Sesion de formacion que trata los siguientes apartados:

- Cémo funciona la autoclave.

- Cémo usar la autoclave.

- Configurar un programa.

- Cémo insertar la sonda corazén.

- Errores tipicos y soluciones.

- Precauciones.

- Formacién sobre el mantenimiento.

- Cémo contactar con el servicio técnico.

- Cémo contactar con el asesor alimentario.
- Control de calidad de los problemas de los clientes.
- Seguimiento posterior.

Mantenimiento preventivo

En TERRA Food-Tech® creemos que las autoclaves deben ser faciles de usar,
reparar y mantener. Para maximizar el tiempo de actividad y mantener el
equipo en excelentes condiciones, ofrecemos servicios postventa que incluyen
orientacion en remoto del mantenimiento recomendado, ejecucion en destino
del mantenimiento preventivo y calibracion del equipo y planes anuales que
contemplan mantenimiento, calibracién y suministro de recambios.

El mantenimiento estandar incluye

¢@ DIARIAMENTE

A d=E
O%¢ SEMANALMENTE

Limpieza de la junta y del lado interior de
la puerta.
Limpieza de superficies externas.

Limpieza de la camara de esterilizacion
y accesorios.
Desinfeccion de superficies externas.

o

&
¢V © MENSUALMENTE Limpieza de filtros de drenaje.

Puesta a punto anual de la autoclave,

@ ANUALMENTE |nclu_|da la yahdamon del correcto
funcionamiento de las sondas de

temperatura.
< .
§¢ CADA 2 ANOS

Sustitucion de la junta.

Puedes encontrar una explicacién mas detallada sobre el mantenimiento
recomendado en el manual del equipo y en la guia de instalacion.

Stock de emergencia

Las autoclaves son como un coche, estan sujetas a un alto nivel de estrés y

por ello con el uso requieren de un mantenimiento preventivo y también de
reparaciones. Para los clientes industriales que produzcan en grandes cantidades y
que no puedan permitirse ninguin tiempo de inactividad del equipo, recomendamos
adquirir un stock de componentes de emergencia. La lista exacta de componentes
dependera del modelo de autoclave y los accesorios adquiridos, y constara

de recambios que estdn sujetos a desgaste y componentes que son criticos

para el funcionamiento del equipo. Para recibir una oferta de de este listado

de componentes, péngase en contacto con nuestro servicio técnico en sat@
terrafoodtech.com. Algunos de los componentes recomendados para adquirir en

terra

este stock de emergencia incluyen: cilindro neumdtico, sonda de temperatura de
camara, sonda de temperatura corazon, boya de nivel de agua, electrovalvulas,
termostato de seguridad, resistencias eléctricas, junta de silicona, filtro de drenaje
y fusibles eléctricos.

Contrato de mantenimiento

Como parte de los servicios postventa de TERRA Food-Tech® los clientes pueden
beneficiarse de condiciones especiales contratando un plan de mantenimiento
anual. Las ventajas incluyen descuentos en una revision técnica anual en destino
de la autoclave, asistencia prioritaria y descuentos en los recambios y costes de
desplazamiento.

La revision técnica anual de la autoclave incluye la verificacién y validacion de 20
puntos de control (elementos de seguridad mecénicos y eléctricos), calibracion
de las sondas de temperatura y limpieza de la camara de esterilizacién. La
revision también incluye un informe de las tareas realizadas y recomendaciones
de sustitucion de componentes si se detectase que algun componente no
estuviera en condiciones 6ptimas. Si el cliente acepta esta recomendacion, la
pieza se reparara en el momento usando el stock del propio cliente o de nuestro
servicio técnico.

Para recibir una oferta de nuestro contrato de mantenimiento, péngase en
contacto con nuestro servicio técnico en sat@terrafoodtech.com.

Servicios postventa

+  Servicios de asesoramiento profesional: nuestros expertos ofrecen
servicios de formacion y asesoramiento técnico y alimentario adaptados a
Su caso.

+  Mantenimiento: orientamos sobre el plan de mantenimiento de tu autoclave.
También disponemos de contratos de mantenimiento.

. Puesta en marcha: revision de la instalacion, formacion sobre el
funcionamiento del equipo, orientacién sobre la configuracion del software/
programa y mantenimiento recomendado.

+ Recambios y reparaciones: contamos con un servicio técnico dedicado y un

almacén de recambios para atender los pedidos de recambios y averias lo
mas rapido posible.
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Datos técnicos

Especificaciones

= @ 7,
Referencia CFS-28V CFS-50V CFS-75V CFs-11ov CFS-150V CFS-21H CFS-50H CFS-75H
Volumen total/util de la cdmara L 33/30 55/48 79/73 115/104 175/150 22/19 55/50 79/75
Dimensiones Utiles de la cdmara @ 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

Dimensiones exteriores L x D x Hmm

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

805x 805x 650 805x 1005 x 650

Potencia W 2000 2800 4500 6000 9000 2000 2800 3200
Peso bruto Kg 90 110 140 180 265 55 125 140
Tension* V 230 (TP+N+PE) 230 (1P+N+PE) 400 (3P+N+PE) 400 (3P+N+PE) 400 (3P+N+PE) 230 (1P+N+PE) 230 (IP+N+PE) 230 (1P+N+PE)

Frecuencia Hz 50/60 50/60 50/60

50/60 50/60

50/60 50/60 50/60

*0tros voltajes disponibles bajo pedido. Los modelos especiales con potencia aumentada pueden funcionar con otros voltajes.

Seguridad

- Valvula de seguridad.

« Termostato de seguridad.

« Sistema neumatico de bloqueo de puerta mientras exista presion positiva
dentro de la camara de esterilizacion.

« Sensor de apertura de puerta.

+ Detectores de nivel de agua.

- Gradilla protectora de las resistencias eléctricas.

« Puerta con aislamiento térmico.

« Varias alarmas visuales y acusticas de seguridad y aviso.

Certificaciones

Todas las autoclaves TERRA Food-Tech® han sido disefiadas para cumplir con
las mas estrictas directivas y normas internacionales, incluidas las siguientes
normativas:

+ EN-61010-1 Requisitos de seguridad para equipos eléctricos de medida, control
y uso en laboratorio. Parte 1: Requisitos generales.

« EN-61010-2-040 Part 2-040: Requisitos para autoclaves de laboratorio.

+ EN-61326 Equipos eléctricos de medida, control y uso en laboratorio. Requisitos
de EMC.

+ AD 2000 Merkblatt Recipientes a presion.

+2014/35/UE Baja tension.

+2014/30/UE Compatibilidad electromagnética.

- 2014/68/UE Equipos de presion.

Ademas, todas las unidades estan certificadas por TUV y certificadas por la SGS
para cumplir con la norma ISO 9001 e ISO 14001.

AL

. 0 2
TUVRheinland 9)
INSPECTED
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Caracteristicas generales

Temperatura de procesamiento

- 1300C*
ajustable 90-130°C
Temperatura de referencia ajustable 90 - 130°C*
Tiempo de procesamiento ajustable 1 -250 min
Valores F /P, ajustables 0,1-1000
Contrapresion ajustable 0,1-2,1 barg
Duracién de cada llenado ajustable

I P 1-30min
durante el enfriamiento rapido
Ciclos de llenado ajustables

A P 1-9
durante el enfriamiento rapido
Temperatura de enfriamiento ~ o
objetivo ajustable 80-100°C
Presién maxima 2,1 barg

Sistema de control de
pasteurizacion/esterilizacion

Control de microprocesador totalmente automatico mediante sonda de
temperatura corazén PT100 o sonda de temperatura de cdmara PT100

Sistema de purga de aire

Desplazamiento gravitatorio

Sistema de calefaccién

Resistencias eléctricas

Sistema de soporte de presion

Bomba de aire (integrada en el interior del equipo)

Sistema de enfriamiento rapido

Ducha de agua

Materiales mueble exterior

Acero inoxidable AISI-304

Material de la puerta y de la cdmara
de esterilizacién

Acero inoxidable AISI-316L

Material de la junta

Goma de silicona

Conexién a PC

Ethernet

Conexién a impresora

Integrada

Numero de programas

50 (4 preestablecidos y 46 programables por el usuario)

Almacenamiento automético de
datos del programa

Un méximo de 200 ciclos

Copia de seguridad automatica
aUsB

A demanda

Inicio automatico programable

Rango ilimitado

Tipo de pantalla

Pantalla tactil TFT de 5"

Sistema de apertura de puerta

Puerta de apertura horizontal en modelos verticales. Puerta de
apertura frontal con mecanismo de bloqueo en modelos de sobremesa

Control de los pardmetros de
esterilizacién

Autocontrol de valores obtenidos (F,, P, T° P &1) frente a valores
programados. El ciclo se interrumpe automaticamente si los valores
obtenidos difieren de los valores programados

Visualizacién de la presion

Manoémetro en el panel de control, visualizacion en la pantalla digital,
registro en el software y tickets de la impresora

Administracion del agua

La camara de esterilizacion se alimenta automaticamente con agua
de la red de agua tanto para la generacion de vapor mediante las
resistencias eléctricas como para el enfriamiento rapido.

Sistema de drenaje

Conexion de drenaje

Ruedas

Ruedas con frenos en los modelos verticales y pies con goma
resistente en los modelos de sobremesa

*Para pasteurizacion a temperaturas inferio

res a 90°C, consulta con nosotros.
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Dibujos técnicos

Dibujo técnico de la Serie CFS-V
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MODELOS L L1 D H HL
CFS-28v 510 890 583 1103 778
CFS-50V 510 890 583 1282 957
CFS-75V 617 1097 700 1177 852
CFS-110V 622 1100 700 1425 1100
CFS-150V 750 1383 820 1383 1100

Todas las medidas expresadas en milimetros.

V2 V3 V4

CONEXIONES

-

Termostato de seguridad

Valvula de seguridad

Entrada de agua

Conexion de alimentacion

Drenaje de vapor

Drenaje de agua

Acceso al filtro de desagle

Conexion USB

O |0 ([ N ||| wW|N

Conexion Ethernet

Grifo para despresurizacion
y drenaje de emergencia

i
o

terra
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Dibujo técnico de la Serie CFS-V + Grua elevadora de cestos

——
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Bl
O O ®
Da
MODELOS DIMENSIONES GRUA MODELOS DIMENSIONES GRUA ELEVADORA
ELEVADORA DE CESTOS AUTOCLAVE DE CESTOS + AUTOCLAVES
LxDxH La x Da x Ha
ELEV-CLAV CFS-75V
S — 800 x 300 x 2100 1276 x 1296 x 2100
ELEV-CLAV CFS-110V
ELEV-CLAV-R CFS-110V 1276 x 1296 x 2600
T —— 800 x 300 x 2600
ELEV-CLAV-R CFS-150V 1543 x 1536 x 2600

Todas las medidas expresadas en milimetros

terra SERIECFS - FICHATECNICA 31




Dibujo técnico del CFS-21H

1000000000000EN088A0048BRERARARARE BRRRAAD
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BO0B8BRAEA00B00D00000000GRARARI0
e i

MODELO L
CFS-21H 560

DA

690 420

LA xDA
537 x 527

@
z]

LA

Todas las medidas expresadas en milimetros

CONEXIONES

-

Conexion de alimentacion

Fusible

Termostato seguridad

Despresurizador

Entrada de agua

Salida valvula seguridad

Drenaje de agua y vapor

Conexion Ethernet

W | | N ||l |b|w|N

Conexién USB

-
o

Acceso al filtro de drenaje

terra

SERIE CFS - FICHA TECNICA

32



Dibujo técnico del CFS-50H y CFS-75H

MODELOS L L D D1 H LA x DA
CFS-50H 790 1240 800 1230 650 622 x 670
CFS-75H 790 1240 1000 1430 650 622 x 830

Todas las medidas expresadas en milimetros.

CONEXIONES

-

Conexion de alimentacion

Conexioén Ethernet

Conexién USB

Despresurizador

Termostato de seguridad

Entrada de agua

Drenaje de vapor

Drenaje de agua

W | | N ||l |b|w|N

Fusibles

-
o

Acceso al filtro de drenaje

-
s

Salida vélvula seguridad

terra
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