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Levnedsmiddelprodukter og/eller praparater fremstilles og
pakkes ved at indeslutte forskellige levnedsmiddelprodukter
og/eller preparater i en relativ impermeabel fleksibel ind-
pakning (12,13,14) i hvilken mindst nogle af produkterne
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og/eller praparaterne varmebehandles og/eller steriliseres.

En stor mengde fleksible indpakninger med forskellige indhold (
indesluttes herefter i en hermetisk lukket stiv ydre pakning
(16). Den ydre pakning er foretrukket fremstillet af metal,
og den lukkes foretrukket pa en sidan mide, at alle spor af
oxygen deri er elimineret. Denne metode tilvejebringer en
meget ‘wrtig mide at fremstille fardiglavede retter med

fremragende organcleptiske og gastronomiske kvaliteter. J
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Den foreliggende opfindelse angadr en fremgangsmade
til fremstilling og pakning af levnedsmiddelprodukter og/-
eller -przparater, hvilken fremgangsmide iszr tager sigte pa
at kombinere en tillavet rets forskellige komponenter i en
enkelt pakning under sikring af lang holdbarhed ved omgivel-
sernes temperatur.

Opfindelsen angdr ogsd en pakning til sadanne lev-
nedsmiddelprodukter og/eller -przparater, hvormed der sikres
en lang holdbarhed.

For tiden er der i det vasentlige to mdder at konser-
vere levnedsmiddelprodukter pa:

konserves i metalddser og glasbeholdere har varet
kendt i en betragtelig tid. Disse pakninger péaskennes pa
grund af deres sikkerhedsmezssige aspekter og deres lange
holdbarhed (i en sterrelsesorden pa op til 3 ar eller mere)
uden sarlige forholdsregler, og pad grund af deres relativt
lave pris. Produkternes organoleptiske egenskaber forringes
imidlertid ofte ved sterilisationsbetingelserne. Pa den
anden side er denne pakningsmetode meget paskennet i hele
distributionsindustrien pd grund af de logistiske facilite-
ter, den frembyder, da daser eller beholdere kan placeres
pad hylder ved omgivelsernes temperatur uden nogen sarlige
forholdsregler.

Dybfrosne produkter og retter har pd den anden side
inden for de seneste &r faet en sterkt sget betydning, hvil-
ket gazlder bade konserveringen af levnedsmiddelprodukter i
store portioner (grentsager, ked osv.) og fremstillingen og
pakningen af tillavede retter. Der er oget efterspprgsel
efter denne sidstnavnte type produkt, da dybfrysning tillader
fremstillerne at anvende mange forskellige "madopskrifter",
hvilke nogle gange kunne vere vanskelige og tidsforbrugende
at anvende. En anden fordel ved denne metode er, at de for-
skellige komponenters organoleptiske egenskaber bibeholdes
tilfredsstillende. P4 den anden side er begraznsninger med
hensyn til opbevaring og omkostninger i forbindelse hermed
en signifikant faktor (frysere til store portioner, forbrug
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af elektrisk energi), med det resultat, at sddanne produkter
er dyre. Opbevaringsperioden er ogsd kortere, i en stgrrel-
sesorden pa kun ét ar. Endvidere kan de risici, der er for-
bundet med mulige fejl i frysekzden, ikke fuldstendig udeluk-
kes.

Opfindelsen ge¢r det muligt at kombinere fordelene
ved begge de to metoder, der er omtalt ovenfor, samtidig
med deres ulemper elimineres.

I FR patentskrift nr. 1.111.754 er der beskrevet en
stiv pakning, der indeslutter et antal bestanddele, der er
pakket szrskilt i fleksible indpakninger.

Et af formdlene med opfindelsen er at ggre fremstil-
ling og pakning af levnedsmiddelprodukter og/eller -przpara-
ter mulig, hvorved komplette fazrdiglavede retter kan tilveje-
bringes, og som har fremragende organoleptiske og gastronomi-
ske egenskaber. _

Med opfindelsen ggres ogsa opbevaring af en sadan
pakning ved omgivelsernes temperatur mulig.

Gennem opfindelsen tilvejebringes der en pakningsme-
tode, hvor omkostningerne ved denne er sammenlignelige med
omkostningerne ved dybfrosne produkter, og hvor opbevarings-
omkostningerne er negligérbare.

Med opfindelsen tilvejebringes der ogsa en pakningsme-
tode, der giver en lang holdbarhedstid.

Opfindelsen angar sdledes en fremgangsmade til frem-
stilling og pakning af levnedsmiddelprodukter og/eller -pra-
parater, ved hvilken forskellige levnedsmiddelprodukter
og/eller -przparater pakkes i relativt impermeable flek-
sible indpakninger, og et antal fleksible indpakninger med
forskelligt indhold indesluttes i en stiv ydre pakning, og
denne fremgangsmade er ejendommelig ved, at man varmebehand-
ler og/eller steriliserer, eventuelt under specifikke betin-
gelser, i det mindste visse af nzringsmiddelprodukterne i
deres fleksible indpakninger, og at man genlukker den ydre
pakning indeholdende indpakningerne saledes, at den lukkes
hermetisk og fri for praktisk taget ethvert spor af oxygen
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i det indre deraf.

oxygen kan fjernes fra den ydre pakning ved at til-
vejebringe et undertryk deri, nar den lukkes, og/eller ved
at indfere en neutral gas i denne pakning. Den ydre pakning
er foretrinsvis fremstillet i det vasentlige af metal.

Opfindelsen angdr ogsd en pakning til levnedsmid-
delprodukter og/eller -preparater, omfattende et antal rela-
tivt impermeable fleksible indpakninger indeholdende forskel-
lige produkter samt en stiv ydre pakning, der indeslutter de
fleksible indpakninger, og denne pakning er ejendommelig
ved, at 1 det mindste visse af de fleksible indpakninger
indeholder levnedsmiddelprodukter, der er for-varmebehandlet
og/eller steriliseret in situ, og at den ydre pakning er
hermetisk lukket og fri for praktisk taget ethvert spor af
oxygen i det indre deraf.

En af de vigtigste fordele ved den fremgangsmade,
der er defineret ovenfor, er det faktum, at de forskellige
bestanddele nu kan steriliseres separat, og de kan derfor
underkastes tids- og temperaturbetingelser, der er optimeret
for hvert levnedsmiddelprodukt eller -przparat. Dette gor
det muligt at bibeholde alle levnedsmidlernes organoleptiske
kvaliteter. Iszr undgds overopvarmning af visse levnedsmid-
ler.

Det er nu ogsd muligt pa passende mdde at sterilisere
visse "skrgbelige" levnedsmiddelprodukter, sdsom fint ked
og fisk, iszr fisk. Der er ikke langere nogen risiko for at
disse produkter "desintegrerer" i lgbet af sterilisationen,
da pakningen i vakuum giver den ekstra kohzsion eller stiv-
hed. Denne mekaniske stettende virkning, der hidrerer fra
kombinationen af den fleksible indpakning og det anvendte
vakuum, geor det muligt at bibeholde produktets originale
udseende.

Da endvidere tilstedevarelsen af den ydre pakning
benyttes til at eliminere risikoen for oxidation af produk-
terne (dvs. hvis den ydre pakning i sig selv er evakueret
eller fyldt med en neutral gas), kan de navnte fleksible
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indpakninger fremstilles af et almindeligt billigt materiale,
f.eks. en enkeltlaget film af almindeligt polypropylenplast-
materiale. Den fleksible indpakning skal kun modstd varme-
behandlings - sterilisationsbehandlingen (med andre ord,
den skal i1 det vasentlige kunne modstd en temperatur pa ca.
125°C), og have tilstrzkkelig impermeabilitet sdledes, at
den kan beskytte levnedsmiddelprodukterne mod efterfslgende
kontamination. Det faktum, at indpakningen er gennemsigtig,
gor endvidere gjeblikkelig identifikation af de forskellige
komponenter mulig, uden at det er ngdvendigt med nogen mzrk-
ning. Ikke desto mindre kan sammensatte filmmaterialer anven-
des, iser film, der indeholder flere lag materialer, herunder
f.eks. et metallag (aluminium), der danner en supplerende
oxygenbarriere.

Det skal til sidst bemzrkes, at hvis den ydre pakning
er af metal (der vil vare den foretrukne lgsning i storste-
delen af tilfzldene), kan den have et enkelt design og udvise
en mindre rafineret finish end former for metalpakninger, med
hvilke levnedsmiddelprodukterne er i direkte kontakt. Den
indre lak er i almindelighed ikke l@ngere nedvendig, og i
nogle tilfzlde kan tinbelagningen udelades. Som fglge heraf
reducerer kombinationen af fleksible indpakninger og den ydre
pakning, enklere og mindre omkostningsfuldt, ndr det betrag-
tes separat (enkeltlags indpakning af ordinazrt plastmate-
riale pd den ene side og metalpakning uden specielbehandling
pd den anden side) pakningsomkostningerne og ger slutproduk-
tet konkurrencedygtigt ved sammenligning med et dybfrosset
produkt. Som tidligere nevnt fas signifikante besparrelser
pa opbevaringsomkostningerne, da opbevaring ved omgivel-
sernes temperatur og uden specielle forholdsregler er mulig,
przcis som ved konventionelt konserverede- helkonservesproduk-
ter.

Ud fra et sikkerhedshensyn opstdr hovedproblemet ved
dybfrosne produkter (risiko for tilfzldig momentan optening)
ikke. Endvidere kontaminerer en mulig nedbrydning af de
produkter, der er indeholdt i én af de fleksible indpaknin-

£y 4
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ger, ikke ngdvendigvis de andre.

Ved hjzlp af eksempler vil de forskellige trin i
fremgangsmaden ifelge den foreliggende opfindelse nu blive
beskrevet. Det formodes med hensyn til dette eksempel, at
den ydre metalpakning til slut skal indeholde fleksible
indpakninger, der hhv. indeholder keod, grentsager og en
sauce. Fremstillingen af grentsagerne vil fortrinsvis omfatte
de fplgende operationer:

- Grgntsagerne blancheres feorst, hvilket vil sige, at
de i1 f& minutter nedsznkes i kogende vand.

- Portioner af grentsagerne anbringes herefter i

transparente fleksible polypropylenindpakninger i form af

poser.

- Poserne varmforsegles herefter under vakuum.

- Poserne steriliseres herefter ved 120°C i ca. 15
minutter.

- Poserne afkgples herefter under kontrollerede betin-
gelser.

Det skal bemzrkes, at opfindelsen bl.a. gor det muligt
at optimere sterilisations- og afkelingsoperationerne afhan-
gigt af produktet i poserne.

Parallelt med dette udferes lignende operationer,
der underkastes forskellige opskrifter, der er egnede ved
andre levnedsmiddelprodukter, hvorved tilvejebringes andre
poser, der indeholder henholdsvis vakuumpakket ked og sauce,
eller mere generelt alle de ngdvendige komponenter til en
given fzrdiglavet ret.

De forskellige poser transporteres herefter til en
ydre pakningsstation, hvor metaldaseanordningerne fyldes
med et forudbestemt antal forskellige poser, hvorefter de
lukkes hermetisk (f.eks. ved hjzlp af konventionel krympning)
under vakuum eller i en neutral atmosfzre af nitrogen og/-
eller carbondioxid.

De forskellige operationsfaser, der netop er blevet
beskrevet, er kendt af fagfolk, hvilket er grunden til, at
de ikke er blevet beskrevet yderligere i detaljer, og hvorfor
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de automatiske installationer til udferelse heraf ikke er
beskrevet. Det skal endvidere bemzrkes, at vakuumpakning i
plastposer ggr disse indpakkede produkter egnede til steri-
lisation ved hjzlp af mikrobglger. Den ngdvendige temperatur
i levnedsmidlets centrum kan nas meget hurtigt ved hijzlp af
denne metode. Sterilisationstiden reduceres derfor til fa
minutter, uden at levnedsmidlernes yderside far en for kraf-
tig varmebehandling.

Idet der henvises til tegningen beskrives nogle ek~
sempler pd pakninger til levnedsmiddelprodukter og/eller
-przparater ifglge den foreliggende opfindelse. Pa tegningen
viser

fig. 1 en skematisk fremstilling af en pakning til
levnedsmiddelprodukter og/eller -prazparater, hvilke kan kom-
bineres sdledes, at der tilvejebringes en fazrdiglavet ret
med en minimal tilberedningstid,

fig. 2 viser en alternativ version af denne pakning,

fig. 3 viser en detaljeret oversigt over en anden
variant i stor skala, og

fig. 4 viser en detaljeret anskueliggerelse af en
anden mulig variant.

Pakningen i fig. 1 omfatter et antal fleksible ind-
pakninger 12, 13, 14 i form af gennemsigtige poser af plast-
materiale, og en enkelt hermetisk lukket stiv ydre pakning
16, der indeslutter disse fleksible indpakninger. Sidstnzvnte
er forseglet under vakuum, og er blevet steriliseret som
beskrevet ovenfor. I dette eksempel kan en indpakning 12
f.eks. indeholde keod eller fisk, en indpakning 13 kan inde-
holde grentsager, og en indpakning 14 kan indeholde en sauce,
hvor alle disse komponenter udvalges sdledes, at de udger en
szrlig fardiglavet ret. De fleksible indpakninger 12, 13 og
14 er relativt impermeable pa den made, at de mindst ger
det muligt at opretholde levnedsmidlernes steriliserede
tilstand og undga rekontamination. P& den anden side udger
det anvendte plastmateriale (typisk polypropylenfilm) ikke
ngdvendigvis en absolut oxygenbarriere. Dette er grunden

*
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til, at det mellemliggende rum 17 i den ydre pakning ogsa
szttes under undertryk eller fyldes med en neutral gas,
nar laget 19 krympes pa.

I eksemplet i fig. 1 er den ydre pakning en metal-
dase af en type, der konventionelt anvendes i konservesin-
dustrien, dvs. med en cylindrisk regrformet dasekrop, en
bund og et lag, hvor bunden og laget fastgeres ved hjzlp af
krympning, hvorved désen lukkes hermetisk. Som tidligere
nzvnt er det kun ngdvendigt, at ddsen forsegles pa gasteat
made for at opretholde undertrykket eller den neutrale gasat-
mosfzre. Det er ikke nedvendigt, at den ydre pakning er
tinbelagt eller lakeret indvendig eller overtrukket pa nogen
made.

I eksemplet vist i fig. 2 er udformningen anderledes
pa den madde, at de fleksible indpakninger 12, 13 og 14 1
dette tilfzlde er anbragt i en "baljeformig" ydre pakning
16a, der er lukket ved hjzlp af et 1lag 19a. Baljen l6a er
stiv og er fremstillet af metal. Léget 19a kan ogsa vare
et plademetalldg, der er falset til kanten af en abning i
baljen. Det kan ligeledes som vist her vzre et relativt
fleksibelt eller sdkaldt "afskrzlleligt" lag, der er fast-
gjort til en flad kant 21 p& denne balje, hvilken lgber
rundt om &bningen pa baljen, ved hjzlp af varmforsegling
eller en hvilken som helst anden kendt forseglet lukningsme-
tode. Denne udfgrelse gor det muligt at &bne den ydre pakning
uden at anvende nogen som helst form for varktej. Det flek-
sible 1&g vil antage en svag konkav form pd grund af vakuum-
pakningen, hvilken tilvejebringer en yderligere made at
kontrollere produktets tilstand pa, nar det kebes.

Den ydre pakning kan selvfglgelig lige savel fyldes
med en neutral gas for at beskytte levnedsmidlet mod lang-
tidsoxidation.

I eksemplet i fig. 3 er baljen 16b i det vasentlige
den samme som i fig. 2, men laget 19b er af stift metal, og
det er forsynet med en tatning 22, der hviler pa den flade
kant 21. I dette tilfzlde holdes laget i det vasentlige ved
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hjzlp af undertrykket i den ydre pakning, hvor dette 1lag
holdes mod denne kant ved hjzlp af dets tetningsmateriale.
Dette tilvejebringer igen en passende made at undersege, om
vakuet er blevet brudt under opbevaringen ved kebstidspunk-
tet. Pakningen kan let abnes ved at gennembore laget. Der
kan ogsa tilvejebringes mader at ophazve vakuet pa, f.eks.
en selv-adhasiv eller varmforseglet lap 22, der dzkker over
et hul 23 i den ydre pakning, hvor dette arrangement tilveje-
bringes f.eks. pd selve laget.

I eksemplet i fig. 4 er plademetalldget 19c bundet
til en dasekrop 16c ved enkel "parulning" ved 25 pa de kan-
ter, der skal forbindes, hvorved man undgar fuldstzndig
falsning som i anordningen i fig. 1. I dette tifzlde bestar
laget (eller kanten af dasekroppen) fordelagtigt af en ela-
stomer materialepakning 26, der adhasivt er bundet til laget
nzr dets kant.

*y
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Patentkrav.

1. Fremgangsméde til fremstilling og pakning af lev-
nedsmiddelprodukter og/eller -praparater, ved hvilken for-
skellige 1levnedsmiddelprodukter og/eller przparater ind-
pakkes i relativt impermeable fleksible indpakninger (12,13,
14), og et antal fleksible indpakninger med forskelligt
indhold indesluttes 1 en stiv ydre pakning (16), Kk e n-
detegnet ved, at man varmebehandler og/eller steri-
liserer, eventuelt under specifikke betingelser, i det mind-
ste visse af nazringsmiddelprodukterne i deres fleksible ind-

pakninger, og at man genlukker den ydre pakning indehol-
dende indpakningerne sdledes, at den lukkes hermetisk og
fri for praktisk taget ethvert spor af oxygen i det indre
deraf.

2. Fremgangsmdde ifglge krav 1, kendeteg-
net ved, at de fleksible indpakninger er indesluttet i
en 1 det vasentlige metallisk ydre pakning.

3. Fremgangsmdde ifelge krav 1 eller 2, k e n d e-
tegnet ved, at der tilvejebringes et undertryk i den
ydre pakning.

4. Fremgangsmdde ifglge krav 1 eller 2, ke nd e-
tegnet ved, at de fleksible indpakninger anbringes i
en neutral gasatmosfere i den ydre pakning.

5. Fremgangsmdde ifglge ethvert af de foregdende
krav, k end et egnet ved, at i det mindste visse af
levnedsmiddelprodukterne og/eller -przparaterne steriliseres
i deres fleksible indpakninger ved mikrobeglgebehandling.

6. Pakning til levnedsmiddelprodukter og/eller -przpa-
rater, omfattende et antal relativt impermeable fleksible
indpakninger (12,13,14) indeholdende forskellige produkter
samt en stiv ydre pakning, der indslutter de fleksible ind-
pakninger, kendetegnet ved, at i det mindste
visse af de fleksible indpakninger indeholder levnedsmid-
delprodukter, der er for-varmebehandlet og/eller steriliseret
in situ, og at den ydre pakning (16) er hermetisk lukket og
fri for praktisk taget ethvert spor af oxygen i det indre
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deraf.

7. Pakning ifgplge krav 6, kendetegnet
ved, at den ydre pakning i1 vasentlige er tom for luft.

8. Pakning ifplge krav 6, kendetegnet
ved, at den ydre pakning er fyldt med en neutral gas.

9. Pakning ifglge et hvilket som helst af kravene
6-8, kendetegnet ved, at den ydre pakning (16) i
det vasentlige er fremstillet af metal.

10. Pakning ifplge et hvilket som helst af kravene
69, kendetegnet ved, at den ydre pakning har
et fleksibelt lag, der er fastgjort, f.eks. varmforseglet,
til periferien af pakningens abning.

11. Pakning ifglge et hvilket som helst af kravene
6, 7 eller 9, Kkendetegnet ved, at den ydre pak-
ning har et stift, f.eks. metallisk ldg, en tztningforbin-
delse, der strazkker sig langs periferien af laget, hvilket
1lag fastholdes i det vasentlige ved hjzlp af et undertryk i
den ydre pakning.

12. Pakning ifglge krav 11, kendetegnet
ved, at den omfatter midler til ophavelse af undertrykket
sasom en adhasiv eller varmforseglet lap, der dzkker et hul
i den ydre pakning.

_ 13. Pakning ifgplge et hvilket som helst af kravene
6-12, kendetegnet ved, at de fleksible indpaknin-
ger (12,13,14) er fremstillet af transparent plast, der kan
modstd mindst én varmsterilisationsbehandling.

yo
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