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*0Os requisitos de pasteurizagdo podem variar dependendo dos critérios de aceitagéo de cada pais. Consulte a regulamentagéo local para determinar a adequagéo do nosso equipamento a sua aplicagéo especifica. **Para pasteurizagéo a temperaturas inferiores a 90°C, por favor contacte-nos.

SERIE CFS Informacdes técnicas

Especificacoes gerais

Os autoclaves TERRA Food-Tech® foram projetados para cozinhar, pasteurizar*
ou esterilizar alimentos embalados em temperaturas entre 90 e 130°C** usando
vapor saturado gerado pelos resistores elétricos montados dentro da camara
de esterilizagdo. A temperatura € regulada por sonda de camara ou por valores
de F,/P,por meio de uma sonda de nicleo colocada dentro de uma amostra

de referéncia. Isso permite um controlo perfeito do processo, preservando as
propriedades organolépticas e minimizando possiveis alteragdes nos valores
nutricionais do produto final. Escolha o seu modelo a partir de uma ampla gama
de volumes de camara, seja na configuragéo vertical ou de bancada. Além disso,
todas as unidades podem ser acompanhadas com diferentes acessorios para
poder realizar aplicagdes especificas.

Os autoclaves TERRA Food-Tech® sdo usados em uma ampla variedade
de aplicagdes e setores, como produgéo comercial, pesquisa cientifica,
desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos, controlo
de qualidade na industria de embalagens, para fins educacionais, para
empreendedores, agricultores, empresas de catering, restaurantes e
organizagdes sem fins lucrativos.

Caracteristicas e beneficios

Servico e manutencao simplificados

Todos os autoclaves TERRA Food-Tech® foram projetados e fabricados na Uni&o
Europeia (Barcelona) com componentes confidveis e acessiveis para permitir
uma manutengao rapida e econémica. A nossa rede de distribuidores autorizados
fornece manutengao, assisténcia técnica e suporte em varios paises. Além disso,
a TERRA Food-Tech® mantém um departamento dedicado de pegas de reposi¢do
e suplentes pronto para enviar o estoque de pegas e componentes para 0S N0SS0s
distribuidores autorizados ou para o centro de servigos técnicos do cliente final.

Servico técnico e consultoria alimentar profissional
Com a compra de um autoclave, beneficiara de um servigo profissional de
consultoria alimentar que o orientard na configuragdo dos parametros que melhor
se adequam ao seu processo de produgdo. Além disso, 0 Nosso servigo técnico
possui uma grande experiéncia adquirida apds centenas de instalagdes que o
formara no funcionamento do autoclave e estara disponivel para resolver dividas
técnicas durante toda a vida Util do equipamento.

Flexibilidade no controlo de cada processamento

Um controlador com ecra de 5" oferece até 50 programas diferentes
personalizéveis por nome, temperatura, pressao, tempo, valores P /F , resisténcia
microbioldgica, taxa de arrefecimento e temperatura de fim de ciclo. Este
controlo permite excelente flexibilidade para processar todos os tipos de

receitas usando a combinagdo ideal de temperatura e tempo. Além disso, para
utilizadores avangados e profissionais da investigagéo, todas as unidades
podem ser programadas com até 11 segmentos de temperatura ajustaveis de
forma independente para temperatura, tempo e pressao.

Desempenho dos ciclos: de basico a avancado

OAs autoclaves TERRA Food-Tech® oferecem a possibilidade de regular o ciclo
por sonda de cdmara ou por meio de uma sonda de nucleo colocada dentro

de uma amostra de referéncia com controlo de contrapressado através de um
compressor de ar integrado e com arrefecimento rapido por meio de um jato de
4gua. Também podem regular o ciclo usando apenas uma sonda de temperatura
localizada dentro da camara de esterilizagdo. Sdo ideais para o processamento
de alimentos embalados ou para embalagens de teste de estresse. Os

terra

recipientes compativeis incluem frascos de vidro, tabuleiros pldsticos, garrafas,
bolsas, sacos e latas de metal, entre outros.

Rastreabilidade

Todos os parametros de esterilizagao sao continuamente monitorizados e
registados para garantir o funcionamento correto do equipamento, incluindo os
valores F /P , o nimero de lote e a evolugéo dos valores X%F e X%P . Todos os
dados do processo podem ser exportados e analisados individualmente com
software dedicado e em formato .CSV ou .PDF. Os dados para cada ciclo podem
ser analisados com gréficos e relatérios detalhados.

Seguranca

OAs autoclaves TERRA Food-Tech® foram concebidos e construidos para
garantir a seguranga dos utilizadores. Todas as unidades incluem uma valvula
de seguranga, um termostato de seguranga de resisténcia elétrica com
reinicializagdo manual, um sistema de trava de porta pneumatica enquanto ha
pressao positiva dentro da camara de esterilizagdo, um sensor de porta aberta,
sensores de nivel de agua, uma porta com isolamento térmico por tampa, um
rack de protegédo de resisténcias elétricas e varios alarmes de seguranga visuais
e acusticos.

Tamanhos e pesos dos modelos

Os autoclaves TERRA Food-Tech® sdo baseados em sete tamanhos de camara,
todos com carregamento superior na configuragao vertical ou carregamento
frontal na configuragéo de bancada.

Série CFS-H Série CFS-V
22-79L 331750
MODELOS DIMENS@ES UTEIS DA VOLUME TOTAL DA

CAMARA CAMARA

@ xAmm 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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Compreendendo o funcionamento dos autoclaves TERRA Food-Tech®

Fases de um ciclo de esterilizacdo padrdao com
regulacao por sonda de niticleo

Fase de aquecimento

Nesta etapa inicial, os potentes resistores elétricos montados na parte
inferior da camara de esterilizag&do sdo drasticamente aquecidos,
transferindo energia para a agua para produzir vapor.

Fase de esterilizacdo

Quando atinge 100°C, inicia-se a esterilizagdo e o0 autoclave comeca

a calcular o F atingido em tempo real. Ao atingir a temperatura de
processamento alvo, a temperatura € mantida por toda a duragédo desta fase
até que a amostra de referéncia atinja o F; alvo. Em alguns produtos &cidos,
a esterilizagéo ocorre em temperaturas abaixo de 100°C.

Esta etapa crucial é controlada por duas sondas de temperatura PT-100
Classe A localizadas na parede da cdmara de esterilizag&o e dentro da
amostra de referéncia.

Fase de arrefecimento

Quando o valor alvo F, ¢ atingido, a fase de arrefecimento rapido comega,
injetando agua rapidamente na camara enquanto a contrapressao € ativada.
0O controlo de presséo € essencial para evitar que os recipientes sejam
danificados ou quebrados devido ao choque térmico causado pela injegéo de
agua fria na camara.

O ndmero e a duragao dos enchimentos da camara de agua podem ser

ajustados. Também se pode ajustar a temperatura na qual a porta pode ser
aberta.

Grafico de um ciclo de esterilizagcdo padrao

T(P)
15 °C /
(14 bara) 4 \
t
1 2 5]
1. Fase de aquecimento Temperatura dacamara  Temperatura do produto
2. Fase de esterilizagao* —
3. Fase de arrefecimento Pressdo de camara Temperatura do produto sem arrefecimento rapido

*Na verdade, a esterilizag&o ndo ocorre apenas durante a fase de processamento de temperatura
mais alta.

terra

1

Fasede

aquecimento
Resisténcias elétricas
transformam eletricidade
em calor para produzir vapor
e aquecer a camara de
esterilizagdo.

2

Fase de esterilizagdo*

Quando a temperatura
maxima de processamento
é atingida, a fase de
esterilizagdo comega e a
evolugédo do F atingida €
calculada em tempo real até
ser atingido o F, alvo.

3
Fase de

arrefecimento

Depois de atingir o F,
alvo, a agua é injetada
para arrefecer a carga
enquanto o controlo de
pressao é realizado para
evitar que os recipientes
quebrem devido ao
choque térmico.
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*0Os requisitos de pasteurizagdo podem variar dependendo dos critérios de aceitagéo de cada pais. Consulte a regulamentagéo local para determinar a adequagéo do nosso equipamento a sua aplicagéo especifica.

Esterilizacdes e pasteurizacoes* de alto desempenho

Os autoclaves TERRA Food-Tech® sdo usados em uma ampla variedade
de aplicagGes e setores, como produgéo comercial, pesquisa cientifica,
desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos, controlo
de qualidade na industria de embalagens, para fins educacionais, para
empreendedores, agricultores, empresas de catering, restaurantes e
organizagdes sem fins lucrativos.

OAs autoclaves TERRA Food-Tech® foram projetados especificamente para
esterilizagdo convencional ou pasteurizagdo de alimentos hermeticamente
embalados em uma ampla variedade de formatos. Todos os modelos sé&o
equipados com sonda de nucleo, regulagéo de ciclo por F /P ou sonda de
camara, controlo de contrapresséo por compressor de ar integrado e fungdo de
arrefecimento rapido por jato de dgua. Além disso, todas as unidades podem
ser personalizadas com acessorios de acordo com os requisitos especificos do
cliente, incluindo cestas e prateleiras personalizados, sondas de temperatura
adicionais, guindaste de elevagéo de cestas ou kits de perfuragdo especiais.

A TERRA Food-Tech® utiliza apenas componentes de alta qualidade e
facilmente substituiveis em todas as fases do projeto e construgdo do
autoclave, maximizando a produtividade e permitindo um servigo pos-
venda rapido, econdmico e gerido localmente ao longo de toda a vida util
do equipamento. Com a garantia de uma operacionalidade maximizada, os
nossos autoclaves oferecem um excelente retorno do investimento, como
demonstrado por centenas de instalagdes em todo o mundo.

Fonte de vapor

Os autoclaves TERRA Food-Tech® operam com vapor saturado produzido por
resisténcias elétricas montadas dentro da camara de esterilizagdo. Nenhuma
fonte externa de vapor é necessaéria. A imersdo dos elementos de aguecimento
elétrico em agua é conseguida por injegdo automatica a partir da rede de
abastecimento de agua.

Os resistores elétricos sdo feitos de Incoloy® 825, uma liga de niquel-ferro-
crémio com adigdes de molibdénio, cobre e titanio. E uma liga que fornece
altos niveis de resisténcia a corrosdo em ambientes moderadamente oxidantes
e moderadamente redutores com excelente resisténcia a corroséo aquosa.
Uma grelha protetora em ago inoxidavel de grau AISI-304 cobre as resisténcias
elétricas em todos os modelos.

Dependendo do modelo, as tensdes padréo disponiveis sdo 230V ou 400V
com conexdes de tensdo monofésicas ou trifasicas. Estédo disponiveis
fichas e tensdes elétricas especificas para clientes fora da Unido Europeia. A
capacidade de aguecimento de alguns modelos pode ser personalizada com
versdes com maior poténcia para reduzir a duragéo da fase de aquecimento.
Consulte as opgdes disponiveis com a nossa equipa técnica.

No inicio de um ciclo, a dgua é injetada na camara de esterilizag&o para cobrir
os resistores elétricos. Durante a fase de aquecimento, o ar é deslocado
gravimetricamente, obtendo-se vapor saturado em toda a camara. Uma boia
de nivel de dgua (ou elétrodos em alguns modelos) controla se as resisténcias
elétricas estdo cobertas pela dgua durante o funcionamento normal do
equipamento.

terra

Compatibilidade com a qualidade da agua

Os autoclaves TERRA Food-Tech® requerem dgua macia para funcionar
corretamente. Em instalagdes que possuem apenas dgua dura, oferecemos
um amaciante de dgua validado para ser usado em conjunto com 0s NOssos
autoclaves.

+ Se a agua disponivel tiver uma dureza superior a 30 mg CaCO,/L, deve ser
instalado um sistema de descalcificagdo de dgua.

+ Se a dgua disponivel tiver uma dureza inferior a 30 mg CaCO,/L, n&o serd
necessario um sistema de descalcificagdo de dgua, embora possa ser uma
opgao recomendada para evitar a acumulagéo de calcério a longo prazo.

TIPO DE AGUA Mg/L' °fH? °dH? °eH*
Agua macia <17 <17 <0,95 <1,19
Agua levemente 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 muito dura >180 >18,0 >10,05 >12,59

" Mg/L: miligramas de carbonato de célcio (CaCO0,) por litro de dgua.
%"fH: dureza francesa (10,0 mg CaCO,/L)

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

#9eH: dureza inglesa (14,3 mg CaCO,/L)

A saida de agua estd equipada com um sistema que mistura automaticamente a
4gua quente produzida durante a fase de arrefecimento da carga da camara para
gue a agua excessivamente quente de alta temperatura ndo seja enviada para o
dreno. Com este sistema, a temperatura da dgua de drenagem é reduzida para
aproximadamente 60°C.
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Tratamento térmico de alimentos embalados

O que é pasteurizacdo e a esterilizacdo?

Os microrganismos sdo uma familia extremamente diversificada de organismos
(bactérias, fungos, virus...) e existem espécies benignas e espécies nocivas em
relagao a saude humana. A pasteurizagdo € um processo amplamente utilizado
para reduzir consideravelmente a quantidade de microrganismos nos alimentos a
um nivel em que é improvavel que causem doengas em uma determinada vida Util.
A esterilizag&o, por outro lado, visa eliminar todos 0os microrganismos presentes na
carga, além disso, devido as altas temperaturas atingidas, os esporos e enzimas
também séo desativados.

Existem varias diferengas entre esterilizagéo e pasteurizagéo; as esterilizagdes sdo
realizadas a temperaturas mais altas do que as pasteurizagdes e as propriedades
organolépticas do produto processado podem sofrer mais modificagdes do

que com as pasteurizagdes. Pelo contrario, a esterilizagao € a Unica maneira de
preservar os alimentos por varios anos armazenados a temperatura ambiente. Em
contraste, a data de validade dos produtos pasteurizados € muitas vezes um curto
numero de semanas e requer refrigeragdo em todos os momentos.

Abaixo, encontrard uma comparagao pratica entre os dois métodos usando um
autoclave:

Comparacdo pratica entre pasteurizacgao e esterilizacao

PRINCIPAIS DIFERENCAS ESTERILIZAGAO

Além de compotas, xaropes, patés de carne e vegetais,

*

DO TIPOS DE COMIDA ragdo para animais de estimag&o, molhos, picles, caldos,
cremes e sopas.

Todos os tipos de carnes, peixes, verduras, frutas e legumes.

PASTEURIZAGAO

Todos os tipos de alimentos, embora certos sumos, leites
vegetais ou produtos lacteos possam ndo ter um sabor bom
o suficiente ap6s a pasteurizagdo em autoclave. Outras
abordagens tecnoldgicas podem ser mais apropriadas para
esses casos.

0 prazo da validade "consumir de preferéncia" deve ser
aplicado em todos os casos, uma vez que a esterilizagdo
destr6i todos os microrganismos, incluindo os esporos e
também as enzimas.

SEGURANGA ALIMENTAR

Normalmente, falaremos de data de validade, embora haja
excegdes, uma vez que 0s microrganismos e enzimas
sobrevivem parcialmente.

TIPO DE PROCESSAMENTO TERMICO

Aplicagdo de calor himido em alimentos embalados em recipientes herméticos.

TEMPERATURA DE ARMAZENAMENTO

E DISTRIBUICAO Temperatura ambiente.

Sempre refrigerados, requerem armazenamento no
frigorifico e distribuicdo por camides frigorificos.

Entre 12 meses e 5 anos, dependendo da estabilidade fisica
e quimica do produto. No nivel microbiolégico, o produto

DATA DE CONSUMO PREFERENCIAL™ sempre permanecera seguro para o consumo humano se a

Muito varidvel. De semanas a 3 meses, na melhor das
hipéteses. Apds esta data é perigoso ingerir o produto.

— integridade da embalagem for mantida.
4§ PROPRIEDADES ORGANOLEPTICAS Podem ocorrer alteragdes nas propriedades organolépticas. ﬁ]saﬁ;ic:j%r;edades organolépticas e nutricionais séo melhor

Em geral, sdo processados a mais de 100°C. Alguns
produtos alimenticios com pH acido (<4,5) podem ser

p.H pH EACIDEZ DOS ALIMENTOS esterilizados em temperaturas de esterilizagdo entre 85°C
e99°C.

Processado entre 60°C e 100°C. Quanto maior a
combinagdo de temperatura e tempo, maior serd a data de
consumo preferivel.

& Os valores de F; séo utilizados em processos térmicos
- com temperatura acima de 100°C e os valores de P, em
Fo/Po VALORES TERMICOS F/P, processos térmicos com temperatura abaixo de 108°C. 0

autoclave calcula e regista ambos automaticamente.

Os valores de P, s&o sempre usados. O autoclave calcula-os
e regista-os automaticamente.

*Na verdade, todos os alimentos podem ser pasteurizados ou autoclavados, a decisao de realizar um método ou outro dependera das preferéncias do produtor e da natureza especifica do produto processado, alguns alimentos podem néo ter um sabor bom o

suficiente apds serem esterilizados

**A combinagdo de técnicas que afetam a acidez, a pressdo osmética ou a atividade da dgua pode melhorar drasticamente as datas de consumo "de preferéncia’, além de reduzir a temperatura e o tempo de processamento necessarios.

terra
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Processamento térmico de alimentos embalados com
regulagéo porF ouP,

O que é pasteurizagdo ou esterilizagdo comercial?

Quantificar o grau de destruigdo microbioldgica alcangado com um determinado
processo térmico ndo é facil. Cada microrganismo tem uma resisténcia

térmica diferente e cada carga de produto tem caracteristicas fisicas diferentes
que afetam a sua condutividade térmica (tamanho, forma e quantidade

de recipientes, presenga de meio liquido, etc.). Além disso, dependendo da
natureza do produto processado, pH e outras variaveis, eles causam um grau
equivalente de destruigdo microbioldgica entre diferentes produtos a serem
alcangados através do uso de diferentes combinagdes de temperatura e tempo
de exposigao.

Outro aspeto importante a considerar é que ha laténcia significativa entre a
evolugéo da temperatura da camara e a evolugao da temperatura da amostra

e, portanto, € necessario inserir uma sonda de nudcleo numa amostra para
processar adequadamente a carga. Somente com o controlo da temperatura
da camara ndo seria possivel saber como a amostra foi processada e se foi
processada corretamente. Além disso, nem todos os pontos da camara séo
aquecidos da mesma forma, portanto, a sonda de nucleo é introduzida numa
amostra de referéncia localizada no centro da cesta superior, uma vez que € um
dos pontos mais frios do autoclave e permitird que as leituras de temperatura
sejam obtidas dentro da carga.

Tempo de laténcia entre a temperatura dacamaraea
temperatura no interior da carga

ns°c

-

(1,4 barg)

1. Fase de aquecimento
2. Fase de esterilizagdo
3. Fase de arrefecimento

Temperatura da cadmara Temperatura do produto

terra

Como o processamento térmico de alimentos pode afetar a saude humana, a
industria de alimentos e os microbiologistas desenvolveram um método para
quantificar com precisdo o grau de destruigdo microbioldgica alcangado dentro
de uma carga processada. Os profissionais da industria alimenticia estdo
interessados em expor o produto a uma quantidade precisa de calor para atingir
um certo grau de destruigdo microbioldgica, mas fazé-lo tdo pouco quanto
necessario, pois expor o produto a quantidades excessivas de calor, causa
alteragdes organolépticas indesejadas. Na pratica, o que os profissionais da
industria alimentar fazem é adicionar margens de seguranga importantes para
levar em conta todas as variaveis envolvidas que detalhamos acima.

Para entender como os autoclaves TERRA Food-Tech® realizam esse processo,
gue é a maneira usual de trabalhar na industria alimentar, devemos entender os
conceitos do valor D, do valor Z, do valor F e do valor P.

OvalorD

0 valor D refere-se ao tempo de redugéo decimal e é definido como o tempo
necessario a uma determinada temperatura para reduzir a quantidade de
microrganismos a um décimo do seu valor inicial. Isso significa que 90% dos
microrganismos estdo completamente inativados.

A quantidade de microrganismos presentes em uma amostra de alimento antes
de ser submetida a um processo de esterilizagao ou pasteurizagdo pode ser
muito alta. Na verdade, geralmente € t&o alto que seu numero € geralmente
expresso em poténcias de base de 10 para evitar escrever um grande nimero
de zeros (1.000 é escrito como 10 elevado a poténcia de 3 ou 10° e 10.000.000 é
escrito como 10 elevado a poténcia de 7 ou 107).

O processo de destruicdo de microrganismos comega a temperaturas
consideravelmente baixas, por exemplo, 65°C. Para reduzir o numero inicial
em uma casa decimal, seria necessario expor a amostra de alimentos a uma
temperatura de 65°C por um certo tempo, digamos 20 minutos.

Se, inicialmente, a amostra continha 10° microrganismos (1.000.000), apés 20
minutos o seu numero tera sido reduzido 10 vezes, até 100.000 ou 10°. Se o
processo fosse repetido, portanto, expondo a amostra por mais 20 minutos, o
numero de microrganismos teria sido reduzido novamente 10 vezes, até 10.000
ou 10% Isso significa que o seu nimero agora seria 100 vezes menor do que era
no inicio.

Para continuar com a nossa explicagao, inserimos o valor Z.

SERIE CFS - FICHATECNICA 7



Ovalor Z

Entdo, 0 que aconteceria se aumentdssemos a temperatura? Nesse

caso, a quantidade de microrganismos destruidos por minuto aumentara
dramaticamente. Além disso, dependendo da espécie de microrganismo, é
possivel determinar, experimentalmente, 0 aumento de temperatura necessario
para reduzir o valor de D por um fator de 10 (no nosso exemplo, de 20 minutos
para apenas 2 minutos): este aumento de temperatura é representado pelo valor
de Z e é expresso em °C.

O valor Z é a mudanca de temperatura que causara uma
mudanca de 10 vezes no valor D.

Em outras palavras, o valor D é o tempo (t) necessdrio a uma temperatura
especifica (T) para reduzir a populagdo microbiana de 100% para 10% (redugdo
logaritmica de 1). O valor Z € o nimero de graus que a temperatura precisa de
ser aumentada para causar uma reducdo de 90% no valor D.

Em geral, os valores de Z na esterilizagdo por calor himido variam de 6 a 13
para temperaturas de esterilizagdo entre 100 e 130°C. Além disso, nesta faixa
de temperatura uma mudanga de 1°C implica uma variagao de ~26% no valor
de D. Esta é uma percentagem substancial que ajuda a ilustrar o impacto

que pequenas variagdes na temperatura de esterilizagdo de apenas alguns
graus abaixo do valor esperado podem gerar, mesmo que ocorram em algum
ponto da carga. Este efeito na variagdo da temperatura diminui a medida que

aumentamos a temperatura e também se o método de esterilizagdo for alterado:

por exemplo, o valor Z para a esterilizag&o por calor seco a uma temperatura de
200 C é de aproximadamente 20. Portanto, pequenas diferengas de temperatura
podem ser draméticas na esterilizag&o por calor himido e insignificantes na
esterilizagdo por calor seco.

O quadro seguinte apresenta os valores D e Z médios para alguns

microrganismos “tipicos”; de facto, os valores D e Z reais dependerdo em grande
medida do meio que contém o microrganismo e da sua historia.

VALOR MEDIO DE D E Z PARA ALGUNS MICRORGANISMOS TiPICOS

MICRORGANISMO D,,; 10c (Minutos) Z(°C)
Clostridium botulinum 0,2 10
Bacillus stearothermophilus 2,0 6
Bacillus subtilis 0,5 10
Bacillus megaterium 0,04 7
Clostridium sporogenes 08-14 13
Clostridium histolyticum 0,01 10

Nos autoclaves TERRA Food-Tech?®, o valor Z é predeterminado a 10°C e pode
ser alterado a seu critério em cada programa. O valor D é predefinido para

7 minuto e ndo pode ser alterado, uma vez que € o valor padréo utilizado na
industria. A combinagéo de ambos os padrdes oferece uma ampla margem de
seguranga para microrganismos comumente tratados.

terra

O valor F e o valor P. Os valores que quantificam a
pasteurizacao e a esterilizacao

A necessidade de esterilizagéo por calor segura, mas ndo excessiva, requer um
método pratico para medig&o precisa da quantidade de calor transmitida. Em
geral, os profissionais da industria alimentar estdo simplesmente interessados
nas seguintes informagdes: em que temperatura e por quanto tempo o processo
deve ser realizado?

Na industria, o valor F ou P seria comumente solicitado a uma determinada
temperatura. Nos processos de esterilizagao, muitas vezes encontramos um
valor especifico de F, conhecido como F,. Este € o nimero de minutos de
esterilizagdo equivalente a 121,1°C. Se outra temperatura for usada, geralmente
¢ indicada apds o simbolo F. Por exemplo, poderiamos ter F,, ou F .. e

assim por diante. Para processos de pasteurizagdo, deve ser tecnicamente
feita referéncia ao valor P, no entanto, F € comumente usado em vez disso.
Desta forma, como ja explicamos, F € o nimero de minutos de esterilizagéo
equivalente a 121,1°C.

O valor F é a duragdo em minutos de todo o processo de
esterilizagdo a uma temperatura definida.

Como explicado acima, um aumento da temperatura altera a letalidade e, por
conseguinte, cada minuto a cada temperatura resulta em valores F diferentes.
A letalidade obtida pelo processamento de uma carga durante 5 minutos a
105°C é muito diferente do processamento da mesma carga durante 5 minutos
a 121°C. Para referéncia, a tabela a seguir mostra diferentes valores de F por
minuto de exposi¢do ao processamento térmico para uma carga usando um
valor Z de 10.

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

1211

100°C A130°C UTILIZANDO UM 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
107 040 123 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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terra

Este é um exemplo da evolugéo da temperatura da amostra de referéncia durante
um processo térmico. Segue abaixo registo detalhado dos valores F obtidos durante

0O processo.
Data e hora Somada % Temperaturada
atingida do valor | amostraem ‘C
F,alvo
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 0,6 104,76
11/04/22 15:18:36 1 105,81
11/04/22 15:19:36 14 107,07
11/04/22 15:20:36 2 108,04
11/04/22 15:21:36 28 108.91
11/04/22 15:22:36 37 109,81
11/04/22 15:23:36 4.8 110,52
11/04/22 15:24:36 6,1 111,28
11/04/22 15:25:36 7.6 111,91
11/04/22 15:26:36 93 112,51
11/04/22 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 15:34:36 316 115,77
11/04/22 15:35:36 355 116,08
11/04/22 15:36:36 39,7 116,30
11/04/22 15:37:36 441 116,62
11/04/22 15:38:36 488 116,90
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

No entanto, na pratica, tais processos ndo serdo idénticos aos tedricos: de facto,
a temperatura ndo aumentara imediatamente para o valor alvo, ndo permanecera
perfeitamente constante ao longo do tempo e n&o caird para a temperatura
ambiente num instante. Portanto, precisamos calcular a soma dos valores F
obtidos em todo o processo. Como exemplo, considere os resultados mostrados
na tabela desta pagina apos o processamento de uma carga.

Como pode ser visto, o valor F, comega a mudar quando a temperatura sobe
para cerca de 100°C e permanece constante depois de cair abaixo de 100°C.
Também € muito interessante ver como o valor de F alcangado esta a aumentar,
apesar do facto de que o processo nunca atinge 121,1°C. Isso é possivel gragas
ao efeito do valor Z, que permite calcular processos térmicos equivalentes em
diferentes temperaturas. Ou seja, saber a cada instante que o equivalente de F &
obtido em cada temperatura.

Programas de software que analisam automaticamente os dados do processo de
esterilizag&o e pasteurizagdo exigem que alguns parémetros sejam configurados:

+ Atemperatura de referéncia T (geralmente definida em 121,1°C para
esterilizagbes e 60°C para pasteurizagoes).

+ Ovalor Z (em °C, que corresponde a mudanga de temperatura necessdria
para alterar o tempo de redugéo decimal por um fator de 10) que é
necessdrio para abordar o facto de que o processo néo é realizado a uma
Unica temperatura constante.

0 valor F alvo (ou valor P alvo).

+ Atemperatura de esterilizagdo do processamento (ou temperatura de
pasteurizagdo).

O programa calculara automaticamente o valor F (ou P para pasteurizagdo)
definido para a temperatura T.

Se necessario, pode também introduzir um valor limite para a temperatura
abaixo da qual qualquer contribuigdo para o valor F (ou valor P) é ignorada. Nos
autoclaves TERRA Food-Tech®, esse valor é definido em 100°C para processos
de esterilizagdo e 60°C para processos de pasteurizagado.

Esterilizac6es e pasteurizagées sem regulagio por
sonda de nucleo

Depois de entender a importancia dos valores de F /P, fica claro porque é
sempre preferivel regular cada ciclo por F /P, e usar uma sonda de nucleo
inserida numa amostra de referéncia. E a maneira mais robusta e correta

de garantir que produzimos sempre com seguranga e com os requisitos de
consumo preferidos que estabelecemos como meta. Além disso, se houver
alteragdes varidveis (por exemplo, carregamos o produto a uma temperatura
diferente ou menos recipientes do que o habitual), a destruigdo dos
microrganismos obtida serd a mesma, uma vez que o resultado do valor F ndo
flutuard, o valor F alvo levard em consideragao a variabilidade das caracteristicas
ambientais e do produto que muda entre os lotes.

No entanto, alguns clientes fabricam o mesmo produto repetidas vezes
exatamente da mesma maneira. Carregam o equipamento com a mesma receita
de produto, o produto é carregado na mesma temperatura, 0 mesmo numero de
unidades de produto, utilizando o mesmo recipiente, utilizando o0 mesmo nimero
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de cestas e as condigdes ambientais também s&o mantidas constantes ao
longo do ano (temperatura da dgua da rede com a qual a autoclave é arrefecido
e a temperatura ambiente). Neste cenario, onde o processo é primeiramente
estudado, otimizado e validado empiricamente utilizando uma sonda de nucleo
e com regulagéo F /P, € possivel que apenas a regulagéo de temperatura da
cémara seja entdo utilizada, uma vez que é mais confortavel e requer menos
limpeza.

Note que, ao trabalhar com a regulagéo por sonda de camara, uma alteragao
em qualquer uma das caracteristicas do processo (unidades totais, disposigdo
das unidades dentro da camara de esterilizagao, temperatura do produto
quando carregado no autoclave, formula da receita, tamanho da embalagem ou
condi¢Bes ambientais) causara potencialmente alteragdes nos valores F /P,

obtidos. Portanto, recomendamos sempre o uso de sonda de nucleo e regulagéo

F,, exceto para utilizadores muito avangados que produzem os mesmos
produtos vdrias vezes ao dia.

Contrapressao

Todos os autoclaves TERRA Food-Tech® sdo construidos com um compressor
de ar integrado no equipamento que injeta automaticamente presséo adicional
de forma inteligente para evitar que os recipientes quebrem ou derramem
durante a expansao térmica da amostra na fase de esterilizagao e na fase de
arrefecimento devido a redugédo drastica e repentina da temperatura dentro da
camara. Sem esse recurso, a mudanga repentina na pressao da camara e na
presséo interna da carga danificaria os recipientes.

O valor da pressédo da camara € exibido no manémetro e na tela em azul e pode
ser ajustado em cada ciclo entre 0,1 barg até 2,1 barg.

Além disso, a contrapressdo desempenha um papel fundamental no resultado
das caracteristicas do recipiente:

( Frascos de vidro com tampas de metal
Impede a abertura da tampa durante o processamento e
cria um vdacuo no interior. O efeito de vacuo criado pode ser

personalizado e estd diretamente relacionado com a forga
necessdria para abrir o frasco. Além disso, permitird uma
inspecdo visual facil do processamento correto dos recipientes,
observando a curvatura das tampas.

Bolsas e recipientes plasticos

U Evita a quebra ou deformagao do recipiente durante a expanséo
térmica no processamento em temperaturas maximas. Para
esses recipientes, séo recomendados programas com rampas.

Latas
Evita a quebra do recipiente durante as temperaturas maximas
de processamento.

Nas pasteurizagdes, as amostras ndo sofrem expanséo significativa e, portanto,
requerem um valor de contrapressdo mais baixo durante o processamento.

terra

(14 barg)

0 valor da contrapresséo pode ser controlado de 3 maneiras diferentes nos
autoclaves TERRA Food-Tech®:

Pressao constante

Recomendado para processos onde a temperatura € regulada por uma
sonda de nucleo. A presséo da camara é mantida constante até que uma
temperatura de amostra de 100°C seja atingida.

T(P)
ns°c /—~\

N\

1. Fase de aquecimento
2. Fase de esterilizagdo
3. Fase de arrefecimento

Presséo de camara

Temperatura do produto

Rampa de arrefecimento Unica

Recomendado para processos onde a temperatura é regulada por uma
sonda de camara, especialmente adequada para processamento de
bolsas. A taxa de diminuig&o da pressdo da cdmara pode ser ajustada até
que uma presséo de camara de 1 barg seja atingida.

TP
ns°C 1. Fase de aquecimento
2. Fase de esterilizagdo
(14 barg) 3. Fase de arrefecimento

Presséo de camara

Temperatura da camara

Varias rampas

Recomendado para utilizadores experientes que realizam processos
com segmentos de cozedura integrados antes do processamento

a temperatura maxima e para o processamento de tabuleiros de
plastico. Os segmentos podem ser programados por tempo, pressao

e temperatura. Estes segmentos podem ser inseridos antes ou depois
da fase de esterilizagdo. O modo de multiplas rampas esta oculto por
defeito para simplificar o funcionamento do equipamento, mas pode ser
facilmente ativado se desejado.

TP
ns°C 1. Fase de aguecimento
2. Fase de esterilizagdo
(14 barg) 3. Fase de arrefecimento

Presséo de camara

Temperatura da camara
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Arrefecimento rapido

Ap0s atingir o valor P alvo ou valor F alvo ou combinagéo de tempo e
temperatura, o equipamento inicia a fase de arrefecimento com um jato de
dgua intenso que provoca a imerséo total da carga com agua fria. Isso € crucial
para evitar a exposigao desnecessaria ao calor dos produtos processados e
cortar o cocgao dos mesmos. O nosso objetivo é expor o alimento a uma certa
quantidade de calor, mas a quantidade certa e necessdria.

Durante a fase de arrefecimento, a contrapresséo ¢ ativada para evitar a
quebra ou deformagao dos recipientes devido a redugado drastica e abrupta da
temperatura dentro da camara.

Ao processar cargas delicadas, o processo pode ser acelerado ajustando o
numero e a duragdo dos enchimentos da camara de acordo com as preferéncias
do cliente. Além disso, a temperatura na qual a camara de esterilizagéo é
destravada e, portanto, a porta pode ser aberta para remover a carga, pode ser
programada entre 30-100°C.

A dgua injetada na cdmara geralmente nédo requer arrefecimento ativo, mas

em locais com climas extremamente quentes, onde a dgua da rede pode
exceder 35°C, como em paises do Médio Oriente ou de Africa, ou onde ocorrem
flutuagdes de temperatura muito pronunciadas entre as estagdes, € aconselhavel
usar um circuito de dgua dedicado ou um tanque de dgua juntamente com um
refrigerador de dgua e, assim, encurtar a duragdo da fase de arrefecimento e
também minimizar as flutuagdes nos tempos de processamento com mudangas
sazonais. Quanto mais quente a agua injetada para arrefecer a carga, mais lenta
seré a fase de arrefecimento.

A etapa de arrefecimento terminara quando a temperatura final programada for
atingida, podendo variar entre 30-100°C. Se o programa for regulado por uma
sonda de nucleo, a temperatura no final do ciclo corresponde a temperatura

da amostra. Se estivermos a regular o processo por sonda de camara, a
temperatura no final do ciclo corresponde a temperatura da camara.

Impacto do arrefecimento rapido

T(P)

ns°c

(1.4 barg)

1. Fase de aquecimento Temperatura do produto
2. Fase de esterilizagao

3. Fase de arrefecimento

Temperatura do produto sem arrefecimento rapido

integrado dentro do

terra

Quando terminar, a porta da cadmara pode ser aberta. Dependendo da
temperatura de fim de ciclo selecionada, o processamento de amostras exige
que os operadores usem luvas especiais.

Dependendo da natureza do produto processado, um armazenamento em chiller
pode ser a solugdo mais adequada. Os chillers sdo refrigeradores especializados
que arrefecem as cargas muito rapidamente, o que é vantajoso tanto para evitar

o crescimento de microrganismos como para evitar a sobrecozedura do produto.

Fase de arrefecimento

Depois de atingir o
valor alvo F , a dgua é
injetada rapidamente
para arrefecer a

carga enquanto a
contrapresséo é ativada
para evitar a quebra

ou deformagéo dos
recipientes devido ao
choque térmico.

Compressor de ar

equipamento.
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Qualidades construtivas

Camara de esterilizacdo

Os autoclaves TERRA Food-Tech® foram fabricados com uma camara de
esterilizagéo feita de ago inoxidavel de alta qualidade de grau AISI-316L, um tipo
de ago extremamente resistente a corrosao. Todas as camaras de esterilizagdo
s3o eletropolidas com um acabamento de alto polimento para maximizar a
vida Util do equipamento. Os autoclaves séo equipados com uma porta de
acesso externa padrao na parede da cdmara de esterilizagdo para processos
de validagédo com sondas externas. Portas de acesso adicionais podem ser
solicitadas. Todas as camaras de esterilizagdo séo soldadas e construidas em
conformidade com a Diretiva da Unido Europeia relativa aos equipamentos sob
presséo (PED) 2014/68/UE e com os codigos de concegdo AD 2000 Merkblatt.

Junta e porta da camara de esterilizacdo

OAs autoclaves TERRA Food-Tech® foram projetados com recursos mecénicos
e de software redundantes e independentes para garantir a maxima segurancga
para o utilizador. As especificagdes de concegdo da porta cumprem a Diretiva
relativa aos equipamentos sob presséo (PED) 2014/68/UE da Unido Europeia e
os codigos de concegéo Merkblatt AD 2000:

+  Osautoclaves usam juntas de silicone sélidas que nao requerem ar de
alta presséo, vapor ou vacuo para funcionar. Em vez disso, o ato de fechar
a porta comprime a junta de silicone para criar uma vedag&o segura e
confidvel. No caso de a junta falhar, a porta pode ser facilmente aberta e a
junta pode ser substituida rapidamente.

+ Aporta é acionada por uma roda manual que garante que, no caso raro de
uma falha, a porta continuard a suportar a carga dentro das especificagdes
de desempenho.

+ Aporta é coberta por um plastico isolante resistente ao calor que
permanece a uma temperatura segura.

+ O engate total da porta é alcangado pela rotagdo manual da roda até que
um sinal sonoro seja ouvido.

+ Ofecho da porta é claramente visivel através de uma mensagem no visor
que o confirma e de um sinal sonoro.

+  Uminterruptor elétrico da porta garante que a porta esteja totalmente
fechada e travada antes do inicio do ciclo. Se o sinal for perdido durante um
ciclo de esterilizagao, o ciclo serd automaticamente cancelado.

+ O pistao de seguranga € ativado pela pressé@o da camara para travar a porta.

A pressdo da camara forga um cilindro contra o disco de embraiagem,
ativando a fechadura e impedindo a abertura da porta.

+ Asonda de nicleo é reforgada com um revestimento de ago inoxidavel AISI-
3176L.

+  Ascestas, prateleiras de tabuleiros e tabuleiros s&o feitos de ago inoxidavel
AISI-304.

terra

Componentes

. Os tubos, 0s acessorios e as valvulas estéo disponiveis em PTFE e
silicone. Todas as pegas e componentes sujeitos a desgaste e reparo
sdo armazenados nas nossas instalagdes para pronta entrega mediante
solicitagdo.

- Avalvula de seguranga e os drenos sdo parte integrante da configuragéo
das conexdes.

+  Atampa da porta da cdmara de esterilizagdo oferece isolamento térmico
contra choque térmico.

« Os manometros de pressao de facil leitura garantem um funcionamento
simples e seguro.

Montagem do autoclave

Os autoclaves TERRA Food-Tech® estédo disponiveis para instalagdo em modelos
de carregamento superior de configuragado vertical ou modelos de carrregamento
frontal de configuragéo de bancada. Para ocultar as ligagdes e a cablagem, os
modelos verticais sdo construidos com uma superestrutura em ago inoxidavel
de grau AlSI-304. Os modelos de bancada sdo construidos com um armario de
metal com revestimento de resina epoxi.

Na parte superior do armario exterior, nas unidades de carregamento superior,
ou na parte frontal do armario exterior, nas unidades de carregamento

frontal, isolado da temperatura, um painel de controlo em pldstico contém o
microprocessador, 0 manémetro, o botdo de alimentagéo, as portas Ethernet e
USB e 0 ecré tatil da unidade.
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*Para pasteurizagéo a temperaturas inferiores a 90 °C, contacte-nos para verificar a viabilidade técnica da aplicagéo.

Controlador e sistema de
mohnitoramento

A TERRA Food-Tech® oferece um sistema de controlo de Ultima geragéo
construido a partir de componentes padréo da industria, com confiabilidade
comprovada, com base em uma plataforma TFT de 5" programada
especificamente para os autoclaves TERRA Food-Tech® e complementada com
um ecré tatil e interface de utilizador intuitiva.

Permite a realizag&o de programas normalizados para a indUstria alimentar

e programas personalizados para utilizadores especializados. Os parametros
ajustdveis dependem do facto de o ciclo ser acionado pela sonda de cdmara ou
pela sonda de nucleo.

Parametros ajustaveis

Se o ciclo for regulado pela sonda de camara, é possivel
definir os parametros seguintes:

+  Temperatura da cdmara na fase de esterilizag&do: 50-130°C.*
+  Duragdo da fase de esterilizagdo: 1-250 min.
+  Contrapressao:
- Presséo constante: 0,1-2,1 barg
- Inclinagdo constante: 0,1-2,1 barg/minuto
- Rampas multiplas: 0-10 segmentos
+ Numero de enchimentos da cdmara durante a fase de arrefecimento.

+ Duracéo de cada enchimento da camara durante a fase de
arrefecimento.

+  Temperatura da camara na qual o ciclo termina e a porta pode ser
aberta: 60-80°C.

+  Atraso da hora de inicio do ciclo: infinito (minutos, horas, data).

Se o ciclo for regulado pela sonda de camara, é possivel
definir os parametros seguintes:

+ Valor F, alvo para esterilizagdes ou valor P alvo em pasteurizagoes:
0,1-1000.

+  Resisténcia de microrganismos (valor Z): 0,1-100.
«  Temperatura de referéncia: 50-130°C.*
+  Temperatura da cdmara na fase de esterilizagdo: 50-130°C.*
+  Duragdo da fase de esterilizagdo: 1-250 min.
+  Contrapresséao:
- Presséo constante: 0,1-2,1 barg
- Inclinagdo constante: 0,1-2,1 barg/minuto
- Rampas multiplas: 0-10 segmentos
+ Numero de enchimentos da cdmara durante a fase de arrefecimento.

+ Duracéo de cada enchimento da camara durante a fase de
arrefecimento.

+  Temperatura da amostra na qual o ciclo termina e a porta pode ser
aberta: 30-100°C.

+  Atraso da hora de inicio do ciclo: infinito (minutos, horas, data).

Simplifique o trabalho com uma interface intuitiva. Os recursos avangados
opcionais permitem que o utilizador adicione até 10 segmentos adicionais

com controlo de temperatura, pressao e tempo. A rastreabilidade de cada

lote é garantida por um identificador definido pelo utilizador. A hierarquia de
utilizadores com controlo de administrador garante a qualidade e integridade
de todos os processos. A bateria interna retém todos os dados na memaria dos
Ultimos 200 ciclos. Possui relatérios dos ciclos realizados no autoclave com
exportagao de dados e impresséo de tickets opcional. Consulte a secgao de
gestdo de dados para uma explicagdo detalhada dos dados obtidos.

terra

Alarmes

Os autoclaves TERRA Food-Tech® monitorizam continuamente os componentes
e a integridade do processo; no caso de um erro ser detetado, alarmes visuais

e acusticos aparecerdo na tela. A lista detalhada de mensagens de alarme, as
descrigbes de cada erro e as agdes a serem realizadas para cada mensagem
estdo incluidas no manual. Alguns dos alarmes incluem falhas na sonda de
temperatura, fecho da porta, pressdo e temperatura, integridade dos dados de
calibragéo, controlo do microprocessador, compressor de ar, quantidade ou
qualidade da agua, integridade do processo, presséo ou temperatura durante a
fase de arrefecimento.

Protecdo em cada ciclo
Os seguintes recursos de seguranga ajudam a garantir uma operagdo segura e
correta.

» Nenhum ciclo pode comegar a menos que a porta esteja devidamente fechada
e trancada.

« As entradas de dados de controlo do microprocessador rejeitam
automaticamente os pardmetros de ciclo incorretos.

+ 0 mandmetro que mostra a pressdo na camara de esterilizagdo estda montado
no painel de controlo para ser visivel em todos os momentos.

« A presséo na entrada de agua é continuamente monitorizada para garantir um
desempenho étimo na fase de arrefecimento rapido.

« A descarga de &gua do interior da cdmara de esterilizagdo é automaticamente
arrefecida pela dgua da rede para atingir uma temperatura de drenagem segura.
- A paragem de emergéncia utilizando o bot&o de energia corta a alimentagéo
elétrica e para todos 0s processos.

« Em caso de sobretenséo, os fusiveis garantem a protegdo dos componentes
elétricos do equipamento.

Em caso de sobreaquecimento, o termdstato de seguranga corta a alimentagdo
elétrica do equipamento.

« Em caso de pressédo excessiva, a valvula de seguranga do equipamento
descarregara o excesso de pressdo.

Calibracéao

Todos os sensores de temperatura e pressédo no autoclave podem ser calibrados
usando o visor do microprocessador. O acesso a esta configuragdo € protegido
por senha e esta disponivel apenas para técnicos autorizados.

A calibragdo periddica das sondas de temperatura, especialmente a sonda de
nucleo, é necessdria anualmente (ou semestralmente, dependendo do uso).

Atualizacoes

O sistema pode ser atualizado através de um dispositivo USB, permitindo que o
utilizador final aceda a futuras atualizagdes de equipamentos a pedido.
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Gestao de dados

Impressora

Uma impressora de impacto esta opcionalmente integrada no painel de controlo
principal. A impresséo inclui todas as informagdes importantes sobre o ciclo
registadas em intervalos definidos pelo utilizador. As informagdes incluem:
identificador do equipamento, nimero de série, nome do programa, identificagao
do operador, identificagdo do reciiente, nimero do lote, data e hora, contador

de ciclos, parametros do ciclo, fases do ciclo, tempo, pressdo da camara,
temperatura da camara, sonda de temperatura de ndcleo 1, valores de F /P
obtidos, valores de 2%F 0/2%P, obtidos, alarmes, mensagens e resultado do
ciclo.

Quando este acessorio € instalado, aparece uma janela no ecra do
microprocessador do equipamento onde se pode selecionar a velocidade de
captagado de dados entre 1 e 255 segundos e também o modo de impresséo (no
momento ou no final de todo o ciclo).

Cépia de seguranca automatica via USB

Até 200 registos de processo séo armazenados automaticamente na unidade
flash interna do autoclave e, se um dispositivo de memaria USB estiver ligado ao
equipamento, serdo guardadas copias de seguranga no dispositivo de memdria
USB, a seu critério.

terra

Software SWTERRA

A TERRA Food-Tech® fornece software opcional que pode ser adquirido para
analisar e registar os dados de cada ciclo. Uma vez instalado, o software permite
a visualizagdo em tempo real e o posterior registo dos dados de cada ciclo.

Os ciclos também podem ser exportados em relatérios .CSV e .PDF. Os dados
do autoclave s&o exportados através de uma pen USB. A conexdo ao PC via
cabo Ethernet é usada apenas para a exibigdo em tempo real da evolugéo dos
parametros do ciclo.

Cada relatério mostra em formato grafico e em nimeros a evolugdo ao longo
do tempo da temperatura da camara, a temperatura da sonda de nucleo 1, a
temperatura da sonda de nucleo 2 e os valores F /P . Além disso, informagdes
como o identificador do equipamento, nimero de série e nimero do lote séo
exibidas. O utilizador pode personalizar a cadéncia de tempo de captura de
dados para cada relatério para um minimo de 1 segundo e, em seguida, a escala
de tempo apresentada em cada relatério também pode ser personalizada. O
acesso ao software é protegido por nome de utilizador e palavra-passe. Os
idiomas disponiveis incluem inglés, espanhol, francés e italiano.

Memoéria USB Cabo ETHERNET
obtengédo visualizagdo
de relatdrios em tempo real

]

Relatério detalhado do ciclo
realizado no autoclave.
Disponivel para download em
formatos .CSV e PDF.
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Estrateg i1as para au mentara Com um determinado modelo de autoclave e tamanho de recipiente, podemos

vi alterar a altura da cesta para que mais cestas possam ser colocadas dentro da
produtividade 3 cesta para g P
autoclave ou mais camadas de produto possam ser colocadas dentro de cada

cesta. As dimensdes normais das cestas sdo as seguintes:
Existem varias estratégias para produzir mais unidades de produto em menos

tempo, o que é uma prioridade para qualquer organizagdo comercial. Algumas MODELO DA CESTA MODELO DE AUTOCLAVE VERTICAL
das estratégias que podem ser usadas seréo listadas aqui, mas tendo vendido CFS-28V | CFS-50V | CFS-75V |CFS-110V|CFS-150V
o (300x350) | (300x620 | (400x495) | (400x740) | (500x675)
centenas de autoclaves em todo 0 mundo, encontramos uma infinidade de
- ) o CVT-300-S (240x95) 3 - - - -
estratégias que os clientes usam rotineiramente.
CVT-300-M (240x140) 2 4 - - -
Otimizacdo da capacidade de producido CVT-300-L (240186 : 8 - : :
) . e y , CVT-400-S (340x150) - - 3 - -
A capacidade produtiva do nosso processo é o nimero maximo de unidades
L o CVT-400-L (340x225) - - 2 3 -
de produto que podem ser processadas em um unico ciclo. Para simplificar as
) ) CVT-400-M (340x170) - - - 4 -
coisas, usaremos como exemplo um autoclave vertical com cestas. No entanto,
o ) o N CVT-500-S (440x120) - - - - 5
0s mesmos principios aplicam-se aos modelos verticais que utilizam suportes
_ N _ CVT-500-M (440x155) - - - - 4
de tabuleiro ou aos modelos de bancada que utilizam tabuleiros ou cestas.
CVT-500-L (440x210) - - - - 3

*Todas as medidas de tamanho das cestas e cmara de esterilizagdo expressas em milimetros: @ x altura
Uma vez escolhido um modelo de autoclave, o volume da camara de esterilizagéo

disponivel é fixo e, portanto, existem apenas 2 maneiras de produzir mais unidades Como parte da nossa avaliagéo padrdo de cada projeto, estudamos minuciosamente
por ciclo: alterando o tamanho do recipiente ou alterando a altura da cesta. esse aspeto para que cada cliente receba a melhor solug&o para o seu projeto.

Estudos de produtividade para recipientes cilindricos
AUTOMATICO
E

GRATUITO

o
S0E
—P  Para os clientes que desejam —)
produzir os seus produtos
em recipientes cilindricos,
desenvolvemos uma
calculadora on-line para
calcular automaticamente
a sua capacidade de

produgao as vezes que forem
necessarias:

Estudo de produtividade

dedicado foodtech /
. ~ . www.terrafoodtech.com,
ﬁgslg(izrg?ggg: gggdas capacidade-produtiva/
muito Uteis para decidir
que modelo de autoclave
é mais adequado para —
um projeto. Além disso,
também é muito Util apos
a aquisigdo do autoclave,
saber como a capacidade Q
produtiva flutua ao alterar
o tamanho do recipiente. Ta er

—J

Estudos de produtividade para recipientes cilindricos

Para clientes que desejam
produzir os seus produtos em
——) recipientes néo cilindricos, 0s )
nossos engenheiros realizam
estudos de produtividade
especificos de acordo com o
tipo e tamanho do recipiente.
Contacte a nossa equipa
para receber gratuitamente
um estudo detalhado
da produtividade da sua
aplicagéo.
foodconsultancy@
terrafoodtech.com
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Func¢ao de atraso de tempo

E 6bvio que quanto mais sessdes de trabalho por dia e quanto mais dias de
trabalho por semana o autoclave funcionar, mais produto sera preparado.
Por conseguinte, ndo hd muito a discutir face a este truismo. No entanto,
dependendo da natureza especifica do produto a ser processado e das
condigdes ambientais em que o autoclave funciona, a fungdo de atraso pode
estar disponivel para efetuar um ciclo noturno de modo a ganhar um ciclo de
produgdo adicional por dia.

Para fazer isso, 0s nossos clientes preparam um excesso de produto durante

o dia, enchem os recipientes e produzem um lote adicional e armazenam-no

no frigorifico durante todo o dia. Antes do final do turno do meio-dia ou da

noite, carregam o autoclave com produto refrigerado excedente pronto a ser
processado e programam o equipamento para iniciar um ciclo a meio da noite,
de modo a que, quando regressam ao trabalho no dia seguinte, o autoclave tenha
acabado ou esteja prestes a acabar de processar este lote extra de produto.
Como a fung&o de atraso depende do nimero do programa, o manipulador
simplesmente tem que iniciar o programa ja predefinido e o autoclave cuida do
resto.

Esta otimizag&o sé pode ser realizada se a combinagdo do produto a ser
processado e o método de processamento térmico escolhido forem compativeis,
além disso, vérios fatores entram em jogo para determina-lo. De um modo geral,
os produtos dcidos submetidos a esterilizagao sao os melhores candidatos

para implementar essa otimizag&o. A temperatura ambiente também é

crucial; temperaturas ambientes muito altas expordo excessivamente as
amostras ao calor antes do inicio do programa e, portanto, resultardo numa
incubagéo indesejada antes do processamento, o que ndo é recomendado.

Mas, em qualquer caso, é necessario um estudo detalhado da aplicagéo e

das caracteristicas especificas dos produtos antes de considerar esta opgéo.
Recomendamos a realizagéo de testes microbioldgicos empiricos com amostras
reais de antes e depois do produto obtidas em turnos noturnos utilizando a
funcéo de atraso para validar a adequagéo desta tatica.

terra

Temperatura e tempo de processamento
Essencialmente, o que os autoclaves TERRA Food-Tech® fazem é aquecer
alimentos embalados de uma forma muito precisa, rastredvel e segura. Mas,
ao contrdrio de um forno convencional, quando processamos produtos com
o autoclave, pretendemos cumprir um objetivo de qualidade microbioldgica,
para além de cozinhar o produto. No caso da esterilizagdo, o objetivo € uma
destruigdo completa de todos os microrganismos, e nas pasteurizagdes, o
objetivo é uma redugé@o muito substancial na quantidade de microrganismos
presentes no produto.

Para atingir esses objetivos, podemos sempre processar em altas temperaturas
e tempos curtos ou longos em temperaturas mais baixas. E é disso que se trata
a otimizagdo, alcangar o ciclo mais curto possivel sem comprometer o objetivo
microbioldgico que buscamos, respeitando as qualidades organolépticas do
produto. E essa néo é uma tarefa facil, em cada produto, receita, embalagem e
alvo microbioldgico, a combinagéo ideal de tempo e temperatura sera diferente.
E por isso que dizemos sempre aos nossos clientes que encontrar este
equilibrio ¢ uma curva de aprendizagem, tal como cozinhar o guisado perfeito
requer algumas tentativas e muita pratica. No entanto, ndo ha necessidade de
desanimar, pois oferecemos um servigo de consultoria alimentar incluido na
compra de qualquer autoclave que Ihe permitira iniciar o seu projeto sabendo
por onde comegar e as possibilidades oferecidas pela receita. Quem conseguir
atingir esse equilibrio serd muito mais produtivo e eficiente.
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Temperatura de fim de ciclo

Dominar este processo € a estratégia de otimizagdo mais importante que
podemos implementar no nosso processo de produgdo. Definir qual serd o
nosso método de arrefecimento da carga é crucial.

Os autoclaves TERRA Food-Tech® usam imersdo em dgua da rede para arrefecer
a amostra uma vez processada. A fase de arrefecimento pode ser personalizada
com os seguintes pardmetros:

1. Atemperatura alvo no final da fase de arrefecimento, a porta é
desbloqueada e os produtos podem ser retirados. Se for processada por
sonda de nucleo, a temperatura final corresponde a temperatura no interior
da amostra de referéncia. Se for processado através do controlo da sonda
da camara, a temperatura final corresponde a temperatura da camara.

2. O numero de enchimentos com dgua.
3. Aduragéo de cada enchimento de agua.

A configuragdo de fabrica inclui uma duragdo de 5 minutos para cada imersdo e
serdo efetuadas tantas imersdes quantas as necessarias até se atingir 60°C na
amostra. O processo pode ser acelerado modificando o nimero e a duragdo dos
enchimentos da camara.

Além disso, alguns clientes localizados em zonas tropicais, onde a temperatura
da 4dgua é bastante elevada, utilizam um refrigerador de agua para que a

dgua injetada no autoclave seja mantida a uma temperatura baixa, a fim de
acelerar a fase de arrefecimento. Outras estratégias incluem encerrar o ciclo
de esterilizagdo em altas temperaturas e colocar imediatamente o produto

processado em um liquidificador para refrigerar o produto o mais rapido possivel.

Ao acelerar o arrefecimento, reduzimos a duragéo total de cada ciclo,
aumentando a produgdo.

terra

Programas com segmentos de coccdo integrados
Alguns clientes colocam os alimentos crus ou semi crus na embalagem e
depois submetem o produto a um processo térmico, terminando o processo de
cozedura com o calor do autoclave. Os utilizadores mais experientes utilizam
programas que incluem um segmento de tempo em que o produto é cozinhado
seguido de um segmento de esterilizagdo. Além disso, os clientes que utilizam
este método economizam tempo e energia na cozinha, aproveitando o calor
gerado pelo autoclave.

Esta carateristica é particularmente adequada para aplicagdes em que a

cozedura tradicional do produto envolve longos tempos de cozedura, tais como
molhos, guisados, carnes e legumes.

Evolucdo da temperatura da camara

ns°c

1. Fase de aquecimento Temperatura da camara
2. Fase de esterilizagdo

3. Fase de arrefecimento
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Ciclos sem regulacdo por sonda de nticleo
Recomendamos vivamente que utilize sempre o processamento por sonda de
nucleo com regulagéo por F /P, exceto para utilizadores muito experientes.

Para esses utilizadores avangados que produzem o mesmo produto repetidas
vezes exatamente nas mesmas condi¢des, o processamento pode ser realizado
com base apenas na temperatura da camara. Estes clientes carregam o
equipamento com a mesma receita de produto, com a mesma temperatura dos
produtos quando os carregam no autoclave, a mesma embalagem, o mesmo
enchimento de produto por embalagem, o mesmo numero de unidades de
produto e de camadas de produto por cesta, 0 mesmo ndmero de cestas e as
condigdes ambientais também sdo mantidas constantes (temperatura da dgua
da rede com a qual o autoclave arrefece a carga e a temperatura ambiente).
Neste cendrio em que o processo é primeiramente estudado, otimizado e
validado empiricamente por varios ciclos, é possivel que apenas a regulagdo

da temperatura da camara seja entéo utilizada, uma vez que é mais rapida, ndo
requer uma amostra de referéncia e requer menos limpeza.

Tenha em atengdo que a utilizagdo do controlo da sonda de cdmara e a alteragdo
de qualquer uma das carateristicas do processo acima referidas provocara uma
alteragéo nos resultados e no valor F /P alcangado.

Recomendamos que apenas os utilizadores com um minimo de um ano de
experiéncia na utilizagéo do autoclave avaliem a possibilidade desta estratégia.
Para calcular os parametros de processamento equivalentes entre a regulagao
por sonda de nucleo e por cdmara, recomendamos o estudo dos Ultimos 10-12
ciclos regulados por sonda de nucleo, identificando o pior caso, extrapolando
um padréo, adicionando uma margem de seguranga e, em seguida, validando
a conversao com um lote-piloto de produto processado regulado por sonda de
camara a ser submetido a analise por um laboratério.

terra

Versdes com mais poténcia

Esta opgé&o so se aplica se ainda n&o tiver adquirido o seu autoclave. Para os
utilizadores que véo realizar uma grande produgdo com varios ciclos por dia,
oferecemos a possibilidade de aumentar a poténcia dos modelos para encurtar
a duragdo da fase de aquecimento. A economia de tempo exata que pode ser
alcangada equipando a unidade com resistores elétricos mais potentes varia de
acordo com o modelo, mas pode variar entre uma diminuigdo de 20% a 50% no
tempo da fase de aguecimento. Note-se que o aumento da poténcia da unidade
pode resultar em alteragdes na tomada e nos requisitos de instalagao.

Conjuntos de cestas adicionais

Carregar e descarregar o produto do autoclave leva tempo, especialmente em
modelos maiores que produzem centenas de unidades de produto por ciclo e
exigem um guindaste para operar as pesadas cestas. Nessas circunstancias,
conjuntos adicionais de cestas ja carregadas podem ser muito Uteis.

O ciclo tipico desses modelos maiores envolve a remogao de cestas quentes,
pesadas e totalmente carregadas do equipamento usando um guindaste,
descarregando o produto de cada cesta e recarregando o autoclave. Os clientes
que possuem conjuntos adicionais de cestas descarregam as cestas do
autoclave e, em seguida, colocam as cestas adicionais ja totalmente carregadas
e prontas para carregar no autoclave a fim de iniciar um novo ciclo. Assim que

0 autoclave inicia o ciclo, as cestas anteriores séo descarregadas, ganhando
tempo adicional valioso em cada rotagéo.
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Acessorios para modelos verticais e de bancada

Sistema de descalcificagdo da agua
WATERSOFT-T1

E necessdria 4gua macia para alimentar o autoclave, uma vez que a utilizagdo de 4gua com um elevado
teor de calcario provoca depositos de calcario na camara de esterilizagdo e nas tubagens do equipamento.
Estd disponivel um descalcificador de dgua validado para instalagdes que ndo cumpram os requisitos
minimos de dureza ou pureza da dgua especificados na secgéo de requisitos de qualidade da dgua deste
documento.

0 descalcificador funciona com resinas de permuta iénica, tem um visor digital com programagao
inteligente, regeneragao eletronica de até 23 regeneragdes por recarga de sal, depdsito de agua
descalcificada de 11L e um caudal maximo de 550L/hora.

0 acessorio inclui o descalcificador de dgua com todas as mangueiras necessarias, um filtro de
sedimentos e um kit de teste de dureza da dgua.

¢ Descarregar ficha técnica

A instalagao deste acessorio requer uma ligagao elétrica, uma entrada de ligagao de dgua roscada e uma | WATERSOFT-TI
saida de drenagem de dgua. Consulte os requisitos especificos de instalagdo na folha de dados especifica
deste acessorio.

Impressora térmica integrada
TI/TERRA

Pode ser instalada uma impressora térmica integrada no painel de controlo. Os tickets podem ser
impressos automaticamente no final de cada ciclo ou em tempo real. Imprime o nimero do programa,
numero do ciclo, temperatura, pressao, data e hora de execugdo e mensagens de erro. A cadéncia de
impressao seleciondvel varia de 1 a 255 segundos.

Para uma explicagdo detalhada dos dados técnicos que podem ser impressos, consulte a ficha técnica
especifica deste acessorio.

QL Descarregar ficha técnica

—_ TI/TERRA

Software de autoclaves para alimentos embalados
SWTERRA

0 software SWTERRA permite visualizar, registar, analisar e imprimir os dados de cada ciclo individual que
ocorre dentro dos autoclaves TERRA Food-Tech®. Também pode monitorizar processos em tempo real. O
software é fornecido com uma pen USB, um cabo Ethernet e um adaptador Ethernet-USB.

O cabo Ethernet mede 1m e permite a exibigdo em tempo real dos parametros do ciclo. A pen USB extrai os
dados do ciclo do autoclave e, utilizando o software num computador externo, podem ser obtidos relatérios
em formato .PDF e .CSV

Para uma explicagdo detalhada dos dados técnicos que podem ser impressos, consulte a ficha técnica
especifica deste acessorio. L_1 SWTERRA

Descarregar ficha técnica
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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 de nticleo adicional
PT-2-CFS

Todos os autoclaves TERRA Food-Tech® incluem uma sonda de nucleo jé pré-instalada dentro da cdmara
de esterilizagdo. No entanto, para determinadas aplicagdes, especialmente em contextos de investigagéo,
pode ser instalada uma sonda de nucleo adicional.

A sonda de nucleo adicional ndo entra em funcionamento em circunstancias normais, as suas leituras sé
afetam a governagéo do ciclo se os valores entre sondas diferirem excessivamente. Os dados capturados
pela segunda sonda cardiaca podem ser posteriormente analisados no software SWTERRA.

Os relatorios de dados do ciclo para autoclaves com este acessorio registardo 3 temperaturas: a sonda de
temperatura da camara de esterilizagéo, a sonda de nucleo principal e a sonda de nucleo secundaria.

Este acessorio deve ser instalado nas nossas instalagdes e s6 pode ser instalado durante a fabricagdo da
unidade.

Descarregar ficha técnica

L PT-2-CFS

Registador de dados de temperatura com estacdo de ancoragem e
software
BDL-DISK3618

Este acessorio é utilizado para controlar processos de pasteurizagao e esterilizagdo, bem como outras
aplicagdes que exijam temperaturas elevadas, em que o acesso a sonda de nucleo através de um kit de
perfuragdo ndo é possivel e, por conseguinte, os ciclos controlados pela sonda de nucleo ndo sédo possiveis.

Recomendamos a compra deste acessorio para clientes que trabalham com doypacks, pouches, tabuleiros
de plastico ou outras bolsas de pldstico. Nestas circunstancias, é necessario colocar um registador de
dados no interior do recipiente da amostra, submeter o lote e a amostra a um tratamento térmico e, em
seguida, recuperar o registador para poder analisar a evolugdo da temperatura no interior da amostra.

O registador de dados é resistente a presséao, resistente a IP-68, pode medir temperaturas que variam de
20 a 140°C e possui uma bateria substituivel que dura dois anos. O atraso de captura de temperatura pode
ser definido para até 1 segundo e todos os dados podem ser analisados com software e exportados para
arquivos .CSV

O registador de dados trabalha com um software dedicado incluido na compra do acessoério. Os dados
sdo recuperados colocando o disco na estagéo de ancoragem e ligando a estagdo de ancoragem a um
computador externo através de um cabo USB.

Os componentes incluidos neste acessoério incluem uma pen USB com software, a estagdo de ancoragem, Descarregar ficha técnica
o registador de dados (disco) e um cabo USB de 2 m.

L—1  BDL-DISK3618
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Kits de perfuracdo
KIT-CFS-V, KIT-CFS-H, KIT-CFS-PG-V e KIT-CFS-PG-H

Os programas dos autoclaves TERRA Food-Tech® podem ser controlados por valores de F, e P, inserindo uma sonda de nucleo na amostra. Para conseguir uma
insergdo correta da sonda de nucleo na amostra, € utilizado um kit de perfuragdo e um adaptador de sonda. Dependendo do tipo de embalagem, fornecemos

conjuntos especificos.

A. Para recipientes com tampa dura, os kits KIT-CFS-T-V est&o disponiveis para modelos verticais e KIT-CFS-T-H para modelos de bancada. Ambas as opgdes
incluem um pungao, vedantes, anéis de embalagem e 16 espagadores de plastico de 20 a 90 mm para se adaptarem a todos os tamanhos de recipientes.

V)

OB
T H

1

(

Componentes fornecidos. Esquema da sonda de nicleo colocada no recipiente. Recipientes compativeis.

B. Para os recipientes com paredes flexiveis, como os tabuleiros de plastico, estdo disponiveis os kits KIT-CFS-PG-V para os modelos verticais e KIT-CFS-
PG-H para os modelos de bancada. Estes kits incluem um puncdo, juntas, anéis de vedagao e mangas especiais de 60 ou 120 mm para acomodar 0 pogo

termomeétrico da sonda de nucleo na amostra.

——] Y=f]

Componentes fornecidos. Esquema da sonda de nucleo colocada no recipiente. Recipientes compativeis.

Para recipientes onde a colocagdo da sonda de nicleo ndo é vidvel, como bolsas ou doypacks finos,
recomendamos a utilizagdo do acessoério BDL-DISK3618.

Todos os modelos incluem uma unidade do kit KIT-CFS-T-V ou KIT-CFS-T-H. Além disso, consumiveis ou
outros kits de perfuragdo podem ser adquiridos ao encomendar ou na pés-venda. Y1 KITS DE PERFURAGAO

Descarregar ficha técnica

Extensdo da Garantia
WE-CFS

Os autoclaves TERRA Food-Tech® sdo maquinas industriais com garantia padrdo de 1 ano. A garantia
padrdo pode ser prolongada com anos adicionais de garantia alargada até um méaximo de 5 anos.
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Acessorios especificos para os modelos verticais da série CFS-V

Guindastes de elevacdo de cestas
ELEV-CLAV e ELEV-CLAV-R

Para manusear com seguranga as cestas de autoclaves maiores, recomendamos a compra de um

guindaste de elevagao de cestas. Existem dois modelos com brago giratorio disponiveis, ELEV-CLAV para
cargas pesadas de até 30 Kg ou ELEV-CLAV-R para cargas muito pesadas de até 40 Kg.

Referéncia ELEV-CLAV ELEV-CLAV-R
Dimensdes C x P x Amm 800 x 300 x 2100 800 x 300 x 2600
Poténcia W 480 480
Tenséo V 230 230
Frequéncia Hz 50/60 50/60
Peso Kg 40 45
Carga maxima Kg 30 40
CFS-75V
Compatibilidade com o CFS-110V > <
modelo de autoclave
CFS-150V - v
Dimnensoestas CFS-75V 1276 x 1296 x 2100
guindastes de elevagio e 410y 1276 x 1296 x 2100 1276 x 1296 x 2600
de cestas + montagem
em autoclave mm CFS-150V - 1543 x 1536 x 2600

Todos os modelos de guindastes possuem rodas na parte inferior, facilitando a movimentagéo do

autoclave durante as tarefas de manutengao.
l Descarregar ficha técnica
) . o . " . L—1 ELEV-CLAV
Cada guindaste € ajustado de fébrica as dimensdes especificas do autoclave com o qual é instalado.
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Cestas padrao e personalizadas
CVT

A TERRA Food-Tech® oferece cestas de ago inoxidavel especificas para cada modelo de autoclave

vertical. No entanto, em alguns casos, a altura ideal da cesta que oferece produtividade méxima para

um determinado tamanho de recipiente varia e, portanto, cestas especiais podem ser encomendadas
dependendo dos requisitos do recipiente. Além disso, prateleiras personalizados podem ser encomendados
para processar bolsas ou outros recipientes. As cestas padrdo fornecidas sdo as seguintes:

Modelo de cesta* Modelo de autoclave vertical e tamanho da camara de esterilizagdo

Cesta de varetas em ago inoxidével reforgado. Referéncia: CVT

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) s g =

CVT-400-S (340x150) = = 3

CVT-400-L (340x225) - - 2

CVT-400-M (340x170) - - -

CVT-500-S (440x120) - - -

CVT-500-M (440x155) - - -

CVT-500-L (440x210) - - _

*Tamanho da cesta em mm: @ x altura.

Personalizacdo de cestas e prateleiras a pedido

Desenvolvimento de acessdrios personalizados Prateleira personalizada com bolsas Prateleira personalizada sem bolsas

Calcule a sua produtividade com a TERRA Food-Tech®

Aceda a calculadora de produtividade online gratuita

No nosso site, existe uma calculadora de produtividade online gratuita
onde os utilizadores podem introduzir o didmetro e a altura do recipiente
para obter automaticamente o nimero exato de recipientes que podem ser
carregados por cesta padrdo em cada modelo de autoclave.
www.terrafoodtech.com/capacidade-produtiva/

terra

Estudos Detalhados de Produtividade

Para aplicagdes onde a forma do recipiente ndo € cilindrica, realizamos
estudos de capacidade de produgéo sem nenhum custo. Contacte
foodconsultancy@terrafoodtech.com

terra
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Suporte para tabuleiros
SRA-CFS

A TERRA Food-Tech® fornece suportes de tabuleiro com tabuleiros de ago inoxidavel ajustaveis em altura*

especificos para cada modelo de autoclave.

Referéncia SRA-CFS-300 SRA-CFS-400 SRA-CFS-500
Dimensdes @ x A mm 260 x 165 350 x 225 450 x 210
Numero méximo de tabuleiros por suporte 4 4 4
Referéncia SRA-CFS-300 TRAY-SRA-CFS-400  TRAY-SRA-CFS-500
Tabuleiros
Dimensdes @ x A mm 240 x 20 340 x 20 440 x 20
33L 2 - -
55L 3 = =
Para autoclaves
com os seguintes 79L - 2 -
volumes de camara
115L - 3 =
175L - - 3

*A compra de um suporte de tabuleiro inclui um conjunto de 3 tabuleiros e 9 clipes de fixagdo. Da mesma forma, a compra de um tabuleiro inclui

um conjunto de 3 clipes de fixagéo.

Separadores de silicone
SEP-CFS

Este acessorio é usado para proteger os recipientes de defeitos fisicos. Eles sdo geralmente usados em

aplicagbes onde varias camadas de recipientes sdo colocadas em cada cesta. Outra aplicagdo comum é
com tabuleiros SRA e bolsas pesadas. Os espagadores de silicone sdo perfurados e estdo disponiveis nos
didmetros de 300, 400 e 500 mm com uma espessura de 3 mm.

Referéncia SEP-CFS-300 SEP-CFS-400 SEP-CFS-500
Dimens6es @ mm 230 330 430
Espessura mm 3 3 3
Material Silicone Silicone Silicone
Compativel com CV e SRA-CFS CV e SRA-CFS CV e SRA-CFS

terra

Descarregar ficha técnica

L_1  SEP-CFS
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Acessorios especificos para os modelos de bancada da série CFS-H

Prateleiras e tabuleiros

ST e BAH

A TERRA Food-Tech® oferece prateleiras e tabuleiros de ago inoxidavel especificos para cada modelo de
autoclave de bancada. Cada prateleira inclui 2 tabuleiros de arame e tem uma capacidade maxima de 5

tabuleiros.

Modelo de prateleira

Dimensées da prateleira*

Modelo de autoclave de

bancada
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

*Tamanho das prateleiras em mm (C x P x A).

Modelo do tabuleiro

Dimensdes do tabuleiro*

Modelo de autoclave de

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

*Tamanho do tabuleiro em mm (C x P).

Cesta retangular
RB

A TERRA Food-Tech® fornece uma cesta de ago inoxidavel para autoclaves de bancada. Estas cestas sé&o

especialmente recomendadas para cargas altas e pesadas.

Referéncia RB-AH-21 RB-AHS-50 RB-AHS-75
Exterior 170x340x 180  324x360x235 324 x560x 235
CxPxAmm

Dimensdes -
Interior 160x330x170  314x350x225 314 x 550 x 225
CxPxAmm
22L 1

Para autoclaves

com os seguintes 55L -

volumes de camara
79L =

terra

Modelo da prateleira ST-21

Modelo de prateleira ST-50 e ST-75
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Tabuleiros especiais para bolsas

BAP

A TERRA Food-Tech® fornece tabuleiros especiais para bolsas de ago inoxiddvel para autoclaves de bancada.

Estes tabuleiros foram concebidos para carregar pouches e bolsas de pldstico.

Referéncia BAP-21 BAP-75
Dimensdes Exterior Cx P x Amm 400 x 180 x 80 300 x 180 x 95
Posicdes / apoio 20 20

22L 1 =
Para autoclaves com os

y A 55L - 4

seguintes volumes de camara

79L - 6

*0 tamanho deste acessorio pode ser personalizado de acordo com as necessidades de cada cliente. Para mais informagao, entre em contacto connosco.

terra
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Apoio ao cliente e consultoia
alimentar

Atengédo: A disponibilidade e forma dos servigos descritos nesta pagina serdo
condicionadas pela localizagdo geogréfica do cliente que adquirir o equipamento.
Alguns servigos sao oferecidos gratuitamente, outros sdo oferecidos gratuitamente
apds um pedido de autoclave ser feito e, para outros, podem ser aplicadas taxas. Além
disso, alguns desses servigos podem ser oferecidos diretamente pelo fabricante ou por
um distribuidor autorizado treinado e certificado pela TERRA Food-Tech®.

A TERRA Food-Tech® esta ciente de que a utilizagdo correta do nosso
equipamento requer formagéo, especialmente para utilizadores néo
especializados, e que a compra de um dos nossos autoclaves ndo é facil para
uma nova empresa. E por isso que oferecemos um servigo de consultoria técnica
e alimentar incluida na compra de qualquer modelo. Este servigo de consultoria

inclui:
2 Consultoria 3
legal
Acompanhamento Consultoria
na implementacao seguranga alimentar
Formacao Consultoria em higiene
do pessoal alimentar
Etiquetagem
Consultoria inicial Consultoria
alimentar
Estudo de caso e
sua aplicacao Relatério técnico e
L recomendagées
1 Orientagao 4

no processo

de compra e
configuragéo do

equipamento

Apoio técnico
alimentar

Servico técnico
pés-venda

Resolugdo de duvidas

Atencao prioritaria em
caso de avarias

Antes da instalacéao

. Consultoria comercial sobre o modelo, acessorios, requisitos de instalagéo e
recomendagoes.

+  Servigos de consultoria técnica sobre a viabilidade da aplicagao.

«  Estudo de produtividade.

+ Servigos de consultoria juridica relacionados com a rotulagem e requisitos
legais.

Durante a instalacédo
+  Suporte técnico remoto ou no local durante a instalagao.
+ Formagao remota ou presencial do utilizador final.

Apéos a instalacdao

+ Servigos de consultoria alimentar: relatério técnico de amostras, estudos
de estabilidade e de tratamento térmico, recomendagbes para otimizar o
processo de produgao.

+ Suporte técnico remoto por e-mail ou telefone durante toda a vida util do
autoclave.

+ Acesso rapido a pegas suplentes.

+  Servigos de manutengao, calibragdo e reparagao.

terra

Instalacao, validacao, colocacao em
funcionamento e manutencao

Atengédo: A disponibilidade e forma dos servigos descritos nesta pagina serdo
condicionados pela localizagdo geogréfica do cliente que adquirir o equipamento. Além
disso, alguns desses servigos podem ser fornecidos diretamente pelo fabricante ou
por um distribuidor autorizado treinado e certificado pela TERRA Food-Tech®.

Instalacao

Todas as informagdes relevantes sobre a instalagéo dos autoclaves TERRA
Food-Tech® (requisitos elétricos, qualidade da agua, dimensdes de cada modelo,
conexdes, manutencao, etc.) podem ser encontradas nos nossos documentos
de guia de instalagdo disponiveis no nosso site.

As condigdes ambientais maximas em que o equipamento foi concebido para
funcionar séo:

+  Temperatura ambiente: 30°C.
+ Humidade ambiente: 75%.
+  Altitude: 3000 metros acima do nivel do mar.

E possivel operar em ambientes com condigdes ambientais mais exigentes apés
a implementagéo de alguns ajustes técnicos, entre em contacto com a equipa
técnica da TERRA Food-Tech® para receber orientagéo especializada.

Validacédo

Protocolos de validag&o e (ou) a execugédo de protocolos estéo disponiveis para
autoclaves novos ou ja utilizados. Isso inclui uma variedade de documentagao,
ferramentas e conhecimentos necessérios para qualificar e validar com
sucesso um autoclave dentro da Unido Europeia e outras estruturas regulatérias
internacionais. Os protocolos e servigos disponiveis incluem, mas ndo estdo
limitados a:

+ Qualificagéo de Instalagéo (IQ, na sigla em inglés): Fornece evidéncias
documentadas de que o equipamento foi construido e instalado de acordo com
as especificagdes e que todos os servigos de suporte, como eletricidade e dgua,
estdo disponiveis e devidamente conectados.

+ Qualificagéo operacional (0Q, na sigla em inglés): fornece provas
documentadas de que o autoclave funciona de acordo com as especificagbes
de fabrico.

+ A validagéo e implementacé&o de protocolos no local, bem como os servigos
de desenvolvimento de ciclos estéo disponiveis, incluindo o fornecimento de
protocolos 1Q/0Q para implementagao por terceiros. Além disso, estdo também
disponiveis servigos de formag&do remota ou no local, mediante pedido. Para
mais informagdes, contacte a nossa equipa técnica.

Acompanhamento na implementacéo

Como parte dos servigos pos-venda da TERRA Food-Tech®, a nossa equipa
técnica (ou distribuidor autorizado) fornece orientagéo e formagao no local sobre
o funcionamento do equipamento, a configuragéo do software, a manutengéo
recomendada e a verificagdo da instalagéo correta do equipamento. Para clientes
em locais onde a implementagao no local ndo é possivel, oferecemos a opgéo de
fazé-lo remotamente.

Recomendamos a colocagdo em funcionamento a todos os operadores e
pessoas responsaveis que estejam encarregues de trabalhar com ou editar os
programas do autoclave. Também realizamos sesses mais avangadas para
profissionais experientes interessados em recursos avangados de edigéo de
programas ou gestdo da qualidade dos dados gerados.
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Contetidos de uma colocag¢do em funcionamento no
local

+  Verificagdo da correta instalagdo do equipamento.
+  Realizagéo de um ciclo de teste.
+  Sessdo de formagéo que trata das seguintes secgdes:

- Como funciona o autoclave.

- Como usar o autoclave.

- Configurar um programa.

- Como inserir a sonda de nucleo.

- Erros tipicos e solugdes.

- Precaugoes.

- Formagao sobre a manutengéo.

- Como contactar o servigo técnico.

- Como contactar o consultor alimentar.
- Controlo de qualidade dos problemas dos clientes.
- Acompanhamento posterior.

Manutencéo preventiva

Na TERRA Food-Tech® acreditamos que os autoclaves devem ser faceis de usar,
reparar e manter. Para maximizar o tempo de atividade e manter o equipamento
em excelentes condigdes, oferecemos servigos pés-venda que incluem
orientagdo remota sobre a manutengéo recomendada, execugéo no local da
manutengao preventiva e calibragcdo do equipamento, e planos anuais que
incluem manutengdo, calibragéo e fornecimento de pegas suplentes.

A manutencao padrao inclui

= Limpeza da junta e do lado interno da
¢@ DIARIAMENTE porta.

Limpeza de superficies externas.

=5 Limpeza da camara de esterilizagdo e
o%¢ SEMANALMENTE acessorios.
Desinfegdo de superficies externas.
o <%

¢V © MENSALMENTE Limpeza dos filtros de drenagem.

Ajuste anual do autoclave, incluindo
validacéo do correto funcionamento das
sondas de temperatura.

ANUALMENTE

Substituigédo da junta.

¢§ A CADA 2 ANOS
ps

Uma explicagdo mais detalhada da manutengéo recomendada pode ser
encontrada no manual do equipamento e no guia de instalagéo.

Stock de emergéncia

Os autoclaves sdo como um carro, estdo sujeitos a um alto nivel de estresse

e, portanto, requerem manutengéo e reparagdes preventivas. Para os clientes
industriais que produzem em grandes quantidades e ndo podem dar-se ao

luxo de ter o equipamento parado, recomendamos a aquisi¢ao de um stock de
componentes de emergéncia. A lista exata de componentes dependera do modelo
de autoclave e dos acessorios adquiridos, e consistird em pegas suplentes sujeitas
a desgaste e componentes criticos para o funcionamento do equipamento.

Para receber uma oferta desta lista de componentes, entre em contacto com

0 N0SSO servigo técnico em sat@terrafoodtech.com. Alguns dos componentes
recomendados para aquisi¢éo neste stock de emergéncia incluem: cilindro

terra

pneumatico, sonda de temperatura da cdmara, sonda de temperatura de nucleo,
boia de nivel de dgua, vélvulas solendides, termdstato de seguranga, resisténcias
elétricas, junta de silicone, filtro de drenagem e fusiveis elétricos.

Contrato de Manutengao

Como parte dos servigos pds-venda da TERRA Food-Tech®, os clientes podem
beneficiar de condigdes especiais se subscreverem um plano de manutengéo
anual. Os beneficios incluem descontos num servigo anual no local do autoclave,
assisténcia prioritaria e descontos em pegas suplentes e custos de deslocagéo.

A revisdo técnica anual do autoclave contempla a verificagéo e validagéo de 20
pontos de controlo (elementos de seguranga mecanica e elétrica), calibragdo das
sondas de temperatura e limpeza da camara de esterilizag&o. A revisdo também
inclui um relatério das tarefas realizadas e recomendagdes para substituigdo de
componentes se for detetado que algum componente néo esta em condi¢des
ideais. Se o cliente aceitar esta recomendagao, a pega sera reparada no local
usando o préprio stock do cliente ou 0 nosso servigo técnico.

Para receber uma oferta do nosso contrato de manutengao, contacte o nosso
servigo técnico em sat@terrafoodtech.com.

Servicos pos-venda

«  Servigos de consultoria profissional: os nossos especialistas oferecem
servigos de formagao e consultoria técnica e alimentar adaptados ao seu
caso.

+ Manutengao: fornecemos orientagdes sobre o plano de manutengdo do seu
autoclave. Também temos contratos de manutengao.

+  Colocagdo em funcionamento: revisdo da instalagédo, formagao sobre
o funcionamento do equipamento, orientagdo sobre a configuragéo do
software/programa e manutengdo recomendada.

+  Pegas suplentes e reparagdes: temos um servigo técnico dedicado e um

armazém de pegas suplentes para lidar com pedidos de pegas suplentes e
avarias o mais rdpido possivel.
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Dados técnicos

Especificacoes

= @ 7,
Referéncia CFS-28V CFS-50V CFS-75V CFs-11ov CFS-150V CFS-21H CFS-50H CFS-75H
Volume total/util da cdmara L 33/30 55/48 79/73 115/104 175/150 22/19 55/50 79/75
Dimensdes Uteis da cdmara @ x A mm 300 x 350 300 x 620 400 x 495 400 x 740 500 x 660 210 x 430 400 x 400 400 x 600

Dimensdes exteriores C x P x Amm 505x580x 1110 505x580x 1290 610x700x 1185 610x700x 1435 750x820x 1400 560 x 660 x 425 805x805x650 805 x 1005 x 650

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

Frequéncia Hz 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60

*Qutras tensdes disponiveis mediante solicitagdo. Modelos especiais com maior poténcia podem funcionar com outras tensoes.

Seguranca

« Vélvula de seguranga.

+ Termdstato de seguranga.

- Sistema de bloqueio pneumatico da porta desde que haja presséo positiva
no interior da camara de esterilizagéo.

« Sensor de abertura da porta.

« Detetores de nivel de agua.

+ Grade de protegao para resisténcias elétricas.

+ Porta com isolamento térmico.

- Varios alarmes e avisos de segurancga visuais e acusticos.

Certificacoes

Todos as autoclaves TERRA Food-Tech® foram projetados para atender as
mais rigorosas diretrizes e padrdes internacionais, incluindo os seguintes
regulamentos:

+ EN-61010-1 Requisitos de seguranga para equipamentos elétricos para
medigao, controlo e uso em laboratoério. Parte 1: Requisitos gerais

+ EN-61010-2-040 Parte 2-040: Requisitos para autoclaves de laboratério.

+ EN-61326 Equipamento elétrico para medig&o, controlo e uso em laboratério.
Requisitos de EMC.

+ AD 2000 Merkblatt Recipientes sob presséo.

+2014/35/UE Baixa tenséo.

+ 2014/30/UE Compatibilidade eletromagnética.

+2014/68/UE Equipamentos sob press&o.

Além disso, todas as unidades s&o certificadas pela TUV e certificadas pela SGS
em conformidade com a norma ISO 9001 e ISO 14001.

AL

. 0 2
TUVRheinland 9)
INSPECTED

terra

Caracteristicas gerais

Temperatura de processamento

b 90 - 130°C*
ajustavel
Temperatura de referéncia ajustavel 90 - 130°C*
Tempo de processamento ajustavel 1 -250 min
Valores F /P ajustéveis 0,1-1000
Contrapressao ajustavel 0,1-2,1 barg
Duragéo de cada enchimento
ajustavel durante o arrefecimento 1-30min
répido
Ciclos de enchimento ajustaveis

: e 1-9

durante o arrefecimento rapido
Te!np'eratgra clle arrefecimento 30-100°C
objetivo ajustavel
Pressdo maxima 2,1 barg

Sistema de controlo de
pasteurizagao/esterilizagdo

Controlo totalmente automatico do microprocessador via sonda de
temperatura de nucleo PT100 ou sonda de temperatura da camara PT100

Sistema de purga de ar

Deslocamento gravitacional

Sistema de aquecimento

Resisténcias elétricas

Sistema de suporte de pressado

Bomba de ar (integrada dentro do equipamento)

Sistema de arrefecimento rapido

Jato de dgua

Materiais armario exterior

Ago inox AlSI 304

Material da porta e camara de
esterilizagdo

Ago inoxidavel AISI-316L

Material da junta

Borracha de silicone

Ligagdo ao PC

Ethernet

Ligagdo a impressora

Integrada

Ndmero de programas

50 (4 predefinidos e 46 programaveis pelo utilizador)

Armazenamento automatico de
dados do programa

Um méximo de 200 ciclos

Cépia de seguranga automatica
para USB

A pedido

Inicio automatico programavel

Intervalo ilimitado

Tipo de ecré:

Ecra tatil TFT de 5"

Sistema de abertura da porta

Porta de abertura horizontal em modelos verticais. Porta de abertura
frontal com mecanismo de bloqueio em modelos de bancada

Controlo dos parametros de
esterilizagdo

Autocontrolo dos valores obtidos (F,, P,, T°, P &1) frente aos valores
programados. O ciclo é interrompido automaticamente se os valores
obtidos diferirem dos valores programados

Visualizagdo da presséo

Mandmetro no painel de controlo, visor digital, registo no software e
tickets da impressora

Gestdo da dgua

A camara de esterilizagdo € alimentada automaticamente com égua
da rede de dgua, tanto para a produg&o de vapor pelos elementos de
aquecimento elétricos como para o arrefecimento répido

Sistema de drenagem

Conex&o de drenagem

Rodas

Rodas com travdo nos modelos verticais e pés de borracha robustos nos
modelos de bancada

*Para pasteurizagdo a temperaturas inferiores a 90°C, por favor contacte-nos.
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Desenhos técnicos

Desenho técnico da Série 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 as medidas expressas em milimetros.

V2 V3 V4

CONEXOES

-

Termostato de seguranca

Valvula de seguranca

Entrada de dgua

Ligagdo a corrente

Drenagem de vapor

Drenagem de &gua

Acesso ao filtro de drenagem

Conexao USB

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

Ligagdo Ethernet

i
o

Torneira para despressurizagao
e drenagem de emergéncia

terra
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Desenho técnico da Série CFS-V + Guindaste de elevacdo de cestas

————
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MODELOS DIMENSOESDO _ MODELOS DIMENSOES DO GUINDASTE DE ELEVAGAO
GUINDASTE DE ELEVAGAO AUTOCLAVE DE CESTAS + AUTOCLAVES
DE CESTAS LaxDaxHa
CxPxA

ELEV-CLAV CFS-75V

—_— 800 x 300 x 2100 1276 x 1296 x 2100
ELEV-CLAV CFS-110V

ELEV-CLAV-R CFS-110V 1276 x 1296 x 2600
—_— 800 x 300 x 2600

ELEV-CLAV-R CFS-150V 1543 x 1536 x 2600

Todas as medidas expressas em milimetros.
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Desenho Técnhico do CFS-21H

1000000000000EN088A0048BRERARARARE BRRRAAD
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MODELO L
CFS-21H 560

DA

690 420

LA xDA
537 x 527

@
z]

LA

Todas as medidas expressas em milimetros.

CONEXOES

-

Ligagdo a corrente

Fusivel

Termostato de seguranga

Despressurizador

Entrada de dgua

Saida vélvula de seguranga

Drenagem de dgua e vapor

Ligagado Ethernet

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

Conexao USB

-
o

Acesso ao filtro de drenagem

terra

SERIE CFS - FICHA TECNICA

32



Desenho técnico do CFS-50H e 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 as medidas expressas em milimetros.

CONEXOES

-

Ligagdo a corrente

Ligagéo Ethernet

Conexao USB

Despressurizador

Termostato de seguranga

Entrada de agua

Drenagem de vapor

Drenagem de dgua

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

Fusiveis

-
o

Acesso ao filtro de drenagem

-
s

Saida valvula de seguranca

terra
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Tel. +34 937 830 720

hello@terrafoodtech.com
www.terrafoodtech.com

Avenida del Vallés, 322
Pol. Ind. "Els Bellots"

08227 Terrassa (Barcelona)
Espanha
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