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HPP-Prinzip

Das Ziel der Hochdruckbehandlung von Lebensmitteln (HPP - High
Pressure Processing) ist die sehr produktschonende Reduzierung

oder Eliminierung von unerwunschten Mikroorganismen in Lebensmitteln,
um einerseits deren Haltbarkeit zu verlangern und andererseits die
Lebensmittelsicherheit zu verbessern.

Mit der Hochdruckbehandlung von Lebensmitteln kann die steigende
Nachfrage nach Lebensmitteln ohne Zusatzstoffe, bei gleichzeitiger
Verlangerung der Haltbarkeit und gleichbleibend hoher Produktqualitat,
gedeckt werden.

Durch HPP entsteht fur den Verbraucher der Vorteil, dass frische und
verarbeitete Lebensmittel oder Fertiggerichte von héchster Qualitat Uber
einen langeren Zeitraum aufbewahrt und konsumiert werden kdnnen.

Typischerweise besteht ein HPP-System aus einem oder mehreren HPP-
Kammern und einem Druckverstarkersystem. Die Hochdruckbehandlung
von Lebensmitteln erfolgt normalerweise mit einem Druck von bis zu
6000 bar (87000 psi). Dadurch werden schadliche Mikroorganismen in
den Lebensmitteln zerstért. Die Behandlung kann bei Raumtemperatur
erfolgen. Durch diese Technologie wird der Vitaminengehalt und der
Geschmack der Lebensmittel bestmdglich erhalten.

Ein wesentlicher Vorteil von HPP ist, dass der hohe Druck sehr gleich-
massig und sofort auf das ganze Produkt wirkt und dabei eine optimale
Prozesssicherheit geboten wird. Anders als bei der thermischen Ver-
arbeitung, bei der Temperaturunterschiede unvermeidlich sind.




Vorteile

Vorteile von HPP

e Verldngerte Produkthaltbarkeit nur mit Hilfe von Hochdruck - auch
bei hitzeempfindlichen Lebensmitteln moglich

e Niedertemperatur-Konservierung: kaum Qualitatsverlust des Produkts
im Vergleich zur herkdbmmlichen Pasteurisierung

e Verbesserte Lebensmittelsicherheit aufgrund der Inaktivierung
von schadlichen Organismen und pathogenen Keimen

¢ Behandlung von Lebensmitteln erfolgt in der Primarverpackung
(keine erneute Kontamination im Verarbeitungsprozess maoglich)

e Lebensmittelkonservierung ohne den Einsatz von Zusatzstoffen

e Produktion "naturlicher", sicherer Lebensmittel von héchster Qualitat

¢ Homogene Wirkung von HPP auf das Produkt:
Unabhangig von ProduktgréfRe und -form

e Erhdéhung des Produktionsertrags im Vergleich zu herkbmmlichen
Verfahren (z. B. fUr die Extraktion von Hummerfleisch aus der Schale)

¢ Nachhaltigkeit: Rickstandsfreie und ressourcenschonende Technologie -
es wird ausschlief3lich Wasser und elektrische Energie eingesetzt

HPP-behandelte Produkte sind bereits erfolgreich auf dem Markt.
Typische Anwendungsbereiche sind:

e Alle Arten von Fleischprodukten

e Fertiggerichte

e Gemuse

e Sof3en, Marinaden

e Obst, Fruchtsafte und Suf3speisen

e Milchprodukte

* Verarbeiteter Fisch und Meeresfruchte
e Forschung & Entwicklung




MULTIVAC HPP

MULTIVAC HPP eignet sich erstmalig sowohl fur die Behandlung von
Schutzgasverpackungen (MAP) als auch von Vakuumverpackungen.
Die Behandlung von MAP-Verpackungen erfordert ein spezielles
Know-How. Hierflir hat MULTIVAC ein spezielles Verfahren ent-
wickelt, das weltweit einzigartig ist.

Die MAP-Verpackung von Lebensmitteln bietet im Vergleich zu
Vakuumverpackungen unterschiedliche Vorteile, so z. B. hinsichtlich
der Attraktivitat im Verkaufsregal und der Benutzerfreundlichkeit, ist
jedoch in Kombination mit HPP technologisch anspruchsvoller. Die
synergistische Wirkung von HPP und MAP hinsichtlich der Verlanger-
ung der Haltbarkeit von Lebensmitteln ist wissenschaftlich bestatigt.

Wichtige Parameter bei der HPP-Behandlung von Lebensmitteln sind:
¢ Umfassende Prozesskontrolle

e Design, Form und Format der Verpackung

¢ Verpackungsfolien und Verbundstruktur

e Art und Zusammensetzung des Produkts

Die Herstellung von MAP- oder Vakuumverpackungen erfordern
eine hochentwickelte Verpackungstechnik. Fur die Hochdruck-
behandlung sind speziell bei MAP-Verpackungen ganzheitliche
Konzepte unabdingbar, um negative Nebeneffekte sowohl fur das
Produkt als auch fur die Verpackung zu vermeiden. Mit jahrzehnte-
langer Erfahrung auf dem Gebiet von Verpackungslosungen kann
Ihnen MULTIVAC bei der Entwicklung der optimalen Losung behilf-
lich sein.

Durch die Integration der HPP-Anlagen in vollautomatische Produk-
tionslinien kdnnen kosteneffizient auch grof3e Produktionsmengen
mit HPP behandelt werden.




Integration in
Verpackungslinien

MULTIVAC HPP - Integration in Verpackungslinien

Linienintegration

- MULTIVAC bietet effiziente, automatisierte und vollintegrierte
Produktionslinien fUr einen maximalen Durchsatz

- Kontinuierlicher Produktionsfluss durch intelligente Transportkonzepte

- Alle Module sind integrierbar, z. B. fur Beladen und Entladen, Trocknen,
Qualitatsinspektion, Kennzeichnung und Etikettierung, Wiegen,
Metalldetektion, Kartonumverpackung, etc.

- Optimaler Fullgrad durch automatisierte Befullung

- Reduzierung von Personalaufwand

SchlUsselfertige Losungen von MULTIVAC
- VerkuUrzte Reaktionszeiten und verbesserter Informationsfluss
- Optimierte und geprufte Integration aller Linienmodule bereits ab Werk
- Maximale Linieneffizienz

Integrierte MULTIVAC Qualitatskontroll- und Inspektionssysteme
- Absolute Produkt- und Prozesssicherheit

Hbéchste Sicherheitsstandards und ASME/ISO-Zertifizierung
- MULTIVAC und Uhde High Pressure Technologies (HPT) erfullen die
jeweiligen gesetzlichen Anforderungen und Industriestandards weltweit

MULTIVAC: weltweit fUhrender Hersteller von Verpackungslésungen
- Hochste Hygienestandards fur die Lebensmittelsicherheit
- Schnellste Reaktionszeit und Ersatzteillieferung auf dem Markt
- Mehr als sechzig Vertriebs- und Servicegesellschaften auf allen Kontinenten
- Mehr als 800 technische Experten und Servicetechniker weltweit

Uhde HPT: 80 Jahre Erfahrung auf dem Gebiet der Hochdrucktechnik
- High Pressure Processing "made in Germany"
- Ein Unternehmen der ThyssenKrupp AG

Tiefziehverpackungslinie mit
MULTIVAC HPP-Tandemverfahren




Prozessbeschreibung

HPP kann problemlos in Ihren bestehenden Produktionsprozess integriert
werden. Das Lebensmittelprodukt wird in seiner Primérverpackung mit
Hochdruck behandelt.

1. Die Ladekdrbe werden mit den Packungen befullt.
2. Die beladenen Koérbe werden in die Hochdruckkammer befordert.
3. Die Hochdruckkammer wird geschlossen und mit Wasser befullt.

4. In der Kammer wird der gewunschte Druck (bis zu 6000 bar/ 87000
psi) aufgebaut.

5. Der Druck wird fur eine definierte Haltezeit (~3 min.) aufrechterhalten.

6. Anschlief3end wird der Druck in der Kammer auf atmospharischen
Druck (1 bar / 14,7 psi) reduziert.

7. Danach werden die Ladekérbe aus der Kammer beférdert und die
Packungen entladen. Die Maschine ist bereit fir den nachsten Zyklus.

Die HPP-Systeme von MULTIVAC kénnen auf die semi-kontinuierliche oder
die Batchverarbeitung von Lebensmittelprodukten ausgelegt werden.
Dabei variieren die Kapazitaten zwischen 700 (2 x 350) und 55 Litern.

Wasserzulauf
(Druckbeaufschlagung)
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Wasserzulauf

HPP Tandemverfahren:

Durch den Einsatz einer HPP-Tandemeinheit mit zwei 350-Liter-Kammern,
die intermittierend zusammenarbeiten (eine Kammer wird unter Druck
gesetzt, wahrend die Andere geleert und wieder mit Packungen beladen
wird), ist das gesamte System semi-kontinuierlich. Damit kdnnen, in Ab-
hangigkeit vom Fullgrad, Durchséatze von bis zu 4 Tonnen je Stunde erzielt
werden.

(Fullung)

D><

Wasserablauf



Wissenschaftliche
Studien

Wissenschaftliche Studien

Rohwurst: Komplette Inaktivierung (10® CFU/g ) von E. coli (500 MPa far 10 min.)
und Listeria Innuocua (300 MPa fur 15 min.); keine Salmonellen oder Listerien in den
Mustern nachweisbar (Krzikalla, 2007)

Verzehrfertiges Fleisch: Keine Verschlechtung der sensorischen Qualiat oder
Veranderungen der Kundenakzeptanz.

10% CFU/g Reduzierung von Listeria monocytogenes (600 MPa, 20°C fur 3 min.),
(Hayman und andere, 2004)

Hot Dogs: Reduzierung der Infektiositat von Prionen in behandelten Hot Dogs. Damit
Gewahrleistung der Sicherheit von verarbeiteten Fleischprodukten hinsichtlich Bovine
Spongiform Encephalopathy (Brown und andere, 2003)

Beispiel flr die Verlangerung der Haltbarkeit durch HPP
(geschnittener, vakuumverpackter Kochschinken)
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Datenquelle: M. Garriga, N. Grébol, M.T. Aymerich, J.M. Monfort, M. Hugas, Microbial inactivation after
High-Pressure Processing at 600 MPa in commercial meat products over its shelf life. Innovative Food
Science and Emerging Technologies 5 (2004), p. 451 - 457




Maschinen-
Portfolio

HPP 055 HPP 160 HPP 350 HPP 700
Kammervolumen: 55| 160 I 350 | 2 x 3501

Abmessungen (L x B): *
(ohne Pumpensystem)

14,0 x 4,0 m

Max. behandelbares Volumen: <240 I/h < 1000 I/h < 1.900 I/h < 5.000 I/h
(typischer Fullgrad) (35 - 60 %) (60 - 80 %) (60 - 80 %) (60 - 80 %)

* In Abhéanigkeit von der Kundeninstallation

**  Abhangig von Anzahl der Druckverstarker, Art des Produkts,
Fullgrad der Ladekoérbe, Verfahrensdruck und Haltezeit

MULTIVAC und Uhde HPT

MULTIVAC hat eine strategische Partnerschaft mit Uhde, einem High Pressure Technologies
spezialisierten Unternehmen im Bereich der Hochdrucktechnik.

Damit sind wir in der Lage, Ihnen optimale Losungen fur die

Hochdruckbehandlung von Lebensmitteln anzubieten.

Uhde High Pressure Technologies ist eine deutsche Tochtergesellschaft der ThyssenKrupp AG.

Als weltweit fUhrender Hersteller von Tiefziehverpackungsmaschinen setzt MULTIVAC die Standards
fur Hygiene-Design, Funktion und Qualitdt. Mit mehr als sechzig Tochtergesellschaften auf allen
Kontinenten und einem weltweiten Vertriebs- und Servicenetzwerk garantieren wir unseren Kunden
den besten Support in der Branche.

Uhde HPT hat eine mehr als 80-jahrige Erfahrung in den Bereichen Entwicklung, Herstellung und
Inbetriebnahme sowie im weltweiten technischen Support von Hochdruckanwendungen.

MULTIVAC ist die fUhrende erste Adresse, wenn es um die Hochdruckbehandlung Ihrer Lebens-
mittelprodukte geht. Wir freuen uns, gemeinsam mit lhnen die optimale Losung zu entwickeln.




