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Metallisk gryta med lock. Med hjalp av Kontrollpanel som visar autoklavens

overtryck kommer den upp i temperaturer temperatur, tryck och tid. Processen
over 100° - sterilisering registreras grafiskt pa en pappskiva.
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Autoklavens funktion

Moijliggor att fa upp produkterens temperatur éver 100°

Behandlingen forstor alla mikroorganismer, aven
motstandskraftiga sporer.

Vatten eller luft far inte komma in i produkterna under
processen. Burkarna ska vara hermetiskt tillslutna.

De autoklaverade produkterna blir helkonserver som kan
forvaras | rumstemperatur, som ger billigare lagring.




Jamforelse med en angugn

* Risk att vatten kommer in |
produkten

« Risk att locken lossnar nar
produkterna kyls, eftersom
trycket forsvinner for fort.

* Risk for 6verkokning | kanten
av burken och for lite
varmebehandling i karnan.

* Ej godkant i Frankrike for
sterilisering.
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Alla livsmedel kan i princip
steriliseras.

* Frukt i sockerlag
e Gronsaker
« Kott
* Fisk

« Sterilisering av mjolk sker
dock inte 1 autoklav.
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Egenskaper hos steriliserade produkter

Mikrobiologiskt stabila, sa lange forpackningen ar lufttat
och inget vatten eller mikroorganismer kan komma in.

Lang hallbarhet. Kan forvaras manga ar i
rumstemperatur. Dock tappar produkterna i farg och
smak Over tid.

Markningen for hallbarhet far max var 5 ar.
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FOorpackningar

Tva typer av lock med olika

Burkar med twist-off-lock. olastmaterial i locket:

- for mindre dn 100°
— ——— - for mer dn 100°

Lockpasattare, 600 lock/h. Kostnad

ca 8000 €. Med ett knapptryck satts \
lock pa, vattenanga blases in i

burken och locket skruvas at e —— -
>vakuum. R —

— ' Hjalpmedel i gummi for att far
Vakuumpack. Locket dras at latt for hand.  pattre grepp vid manuell

Burkar satts i packen som suger ut luften  |ockp&sattning. Produkt maste vara
och locket skruvas fast = vakuum dver 80° for att f& vakuum.




FOorpackningar

Burkar med Eurocap-lock

Locket trycks fast kring burken istallet for k-

att skruvas. Anga tar bort luften samtidigt
som kapsyleringen sker - vakuum.
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FOorpackningar

Andra burkar: Familia-Wiss, Le Parfair, Weck

Burkar i tjockare glas som det tar langre tid for att fa produkten varm i vid sterilisering.
Varmfylld produkt kyls snabbt av. Burkarna kan ateranvandas om en ny gummiring alltid
anvands. Vid steriliseringen maste ett extra moment goras dar den férsta angan som
bildats slapps ut ur autoklaven. Da gar aven luften ur burkarna och det blir vakuum i dem.
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FOorpackningar

Metallburkar

Globalt sett den mest anvanda
burken. Billig, men nackdelen
ar att produkten inte syns.

-

Burken fylls till max och locket
viks runt kanten med speciell
maskin (6000 €).
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FOorpackningar

Vakuumplastpasar

Ravaran laggs ra eller latt
blancherad i pasen. Luften sugs ut
med vakuumpack och 6ppningen
svetsas igen.

Vanlig for gronsaker och potatis.

Pasarna tal 120° och ar billigare &n

burkar. Varmeoverforingen ar snabb.

Nackdelar:

« onaturligt material

* plasten blir pords efter 6-12
manader, vilket ger risk for att
luft kommer in

Golvsté\ende va@umpack, 7-8000 €.
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Definitioner

1/ Pastorisering:

Partiell avdddning av mikroorganismerna vid minst 65 grader.
Vanligen anvands temperaturer kring 80-90 grader.

2/ Sterilisering:

Total avdodning av mikroorganismer, vilket kraver temperaturer pa
100-130 grader.

3/ Appertisation:

Sterilisering av forpackad produkt i, dar emballaget ar tatt mot
vatskor, gaser och mikroorganismer.




Bestammelse vid tillverkning av
produkter att sterilisera

1/ Kvalitet pa materiel

Utga fran bra ravara = huvudsakliga ravaran (kott, gronsaker ...) +
vatten + ingredienser anvanda férpackningar

Lagra allting enligt gallande praxis.

2/ Hygien

< Utrustning och inredning ska desinficeras.
< Personlig hygien krav for att inte atersmitta produkt.
2 Undvik att produkten far sta i 10-65° innan den ar steriliserad.
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Bestammelse vid tillverkning av
produkter att sterilisera

3/ Emballage

< Valj ratt forpackning som tal varmebahandling sa konserveringen blir
korrekt.

< Rengor emballaget innan fyliningen (t ex med varmvatten).

< Respektera regler kring hur mycket forpackningar ska fyllas.
Glasburkar ska ha lite utrymme kvar éverst, annars kan locken ga

av vid uppvarmningen. Lamna 5-10 %, (det hdgre pa kallfylld
produkt).

S Fyll hett pa forpackningen.
< Settill att ha en hog niva av renlighet vid pafylining
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Bestammelse vid tillverkning av
produkter att sterilisera

4/ Kontrollera forslutningen:

COuverde (C‘rl

13,10 : Micrométre 3 serti, 23,2b : Mitrométre 3 contra-serti,
3: Cisalle. 4:Pince.

Epanseur de couvarde (Ev)
Epaisseur de corps (Ec) I I ~-——~----—-—~~-J

Tryckméatare (manometer).

Figure 13 : Outillage de hase nécessaire pour le contrale dimensionnel du serti, Flgure 17 : Dimensions intéricures ot extérieures du sertl.
Trycks mot locket, som ) i i
ska ha ett undertryck pa Tanger och verktyg for att mata
0,2-0,5 pa ett "klicklock”. tjocklek, hojd, djup etc pa
foérpackningarna.

5/ Start av steriliseringsen

< Steriliseringen ska inledas sa fort som mojligt efter att produkten
fyllts pa forpackningen, inom 2-3 timmar.
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Olika faser | autoklaven

Temparaturs )

b
2
1
\
Temps(min)
. o

1 Montezan temperature

g -

2 Palier d= sterilization

o
i

-
3 Fafroidizsement
- -

Grafen visar vattnets temperatur i autoklaven under steriliseringscykeln.

1. Vattnet varms upp till 6nskad temperatur, tar ca 1 timme.

2. Vattnets temperatur ar konstant, ofta kring 115 grader. Fasen ar vanligen 30 min-1,5 timme lang,
beroende pa produktens storlek.

3. Nedkylning. Utan kylningen skulle det blir for stor tryckférandring nar autoklaven éppnas och
locken skulle hoppa av pa burkarna.
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Produktens temperatur under autoklaveringen
STERILISATION 112°C - 60 minutes

120
100
80

®= vatten
—— Auberginekaviar (liten burk)
__60 —w— Soppa (stor burk)

P s Barémet — dvs kombinationen av
20 = S o1 temperatur och tid — bestams
W' specifikt for varje produkt.

U I : En liten produkt riskerar att blir

' ' ' "oversteriliserad”, och storre for lite
0 15 30 45 60 [E 90 105 120 1395 steriliserad om samma bareme

Temps (min) anvands till olika produkter.

]
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Stabilitetstest — kontroll om processen lyckats

Varmeskapstest
» 1 burk stalls i rumstemperatur
« 1 burkstallsi37° i7 dagar
« 1burkstallsi55° i7 dagar

» Mat sedan pH i alla burkarna.
Skillnaden far max vara 0,5.

> Titta pa burkarna om de bdrjat jasa, mogla
eller pyst 6ver = misslyckad sterilisering

Produkterna far inte saljas forran de kontrollerats.
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FOorordningar och regler

» EG-férordning nr 852/2004 (om livsmedelshygien) och nr 853/2004
(om séarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung)

« Kontroll av autoklaven var 18:e manad.
« Nedplockning och totalkontroll var 10:e ar.

» Steriliseringsprocessens tid och temperatur ska registreras grafiskt
pa pappskivor.

« Arbeta fram och validera barémet med sond (som maéter ravarans
temperatur under autoklaveringen) samt varmeskapstest

 Personalen som skoter autoklaven ska vara ratt utbildad.




CFPPAs autoklaver

» Centret har tre elektriskt uppvarmda
autoklaver i rostfritt stal

» StOrsta autoklaven rymmer 200 kg
produkt, kostade ca 30 000 €

» Arligen kors ca 450 omgéangar/20 ton
produkter | autoklaverna
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