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(54) Menetelmd maidon ja sen kaltaisten, proteiinipitoisten, juoksevien
ravintoaineiden steriloimiseksi - Fdrfarande for sterilisering av
mjélk och liknande, proteinhaltiga, flytande fédoamnen

Tédmd keksintd koskee menetelmii maidon, kerman ja niiden kaltais-
ten proteiinipitoisten, juoksevien meijerituotteiden steriloimiseksi.

Koska maidon ja muiden vaikeasti varastoitavien ja helposti
pilaantuvien tuotteiden sterilointi huomattavasti parantaa niiden
varastoitavuutta ja kestdvyyttd, edellyttden, ettid ne pakataan asepti-
siin pakkauksiin, on tavoitteena kauan ollut ndiden tuotteiden tehokas
sterilointi makua tai koostumusta muuttamatta.

On tunnettua steriloida maito kuumentamalla se n. 140°C:een n.
40-10 sekunnin aikana. T4m4 menetelmi on tosin sekd@ nopea ettd tehokas,
mutta ldmpSkdsittelyn takia maidossa tapahtuu kemiallinen muutos, mm.
ns. valkuaisdenaturointi, joka antaa maidolle epdmiellyttdvédn, keite-
tyn maun. Lis8ksi on tunnettua sentrifugoida neste siind olevien mikro-
organismien erottamiseksi, mutta jotta tami kdsittely sindnsd tappaisi
bakteerit kokonaan, on kdsittely tehtdvd niin laajaksi, etti my8s esim.
valkuaisaineet erottuvat.

Esilld oleva keksint® koskee menetelmii maidon ja sen kaltais-

ten proteiinipitoisten, juoksevien ravintoaineiden steriloimiseksi
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niin, etteividt steriloidut tuotteet saa "keitetyn tuotteen" epimiel-
lyttdvdd makua, jolloin steriloitavat ravintoaineet kuumennetaan ensim-
mdisessd kdsittelyvaiheessa ldmp&tilaan 70—90°C, edullisesti 85°C, ja
sentrifugoidaan toisessa kdsittelyvaiheessa ns. bakteerilingossa niin,
ettd pddosa itidistd ja muista mikro-organismeista erottuu, jolle mene-
telmdlle on tunnusomaista, ettd sentrifugoitu ravintoaine kolmannessa
kdsittelyvaiheessa pidetddn lidmp&tilassa 35-40°C 10-20 minuuttia ja
lopuksi kuumennetaan lyhytaikaisesti l&mp&tilaan noin 110-140°C, edul-
lisesti 130°C, 1-3 sekunnin aikana, j&ljelld olevien mikro-organismien
tekemiseksi, vaarattomiksi.

Keksinn®n mukainen menetelmd on periaatteessa sindnsd tunnettu-
jen sterilointimenetelmien yhdistelm¥.

Mainittu yhdistelmd antaa kuitenkin sterilointituloksen, joka
on huomattavasti parempi kuin tulos, joka olisi odotettavissa vertail-
taessa tuloksia, jotka saavutetaan tunnetuilla menetelmilld erikseen.
Syy tdhdn on toisaalta se, ettd eri menetelmit ovat sindnsd erityisen
tehokkaita erityyppisten mikro-organismien tuhoamisessa. Esim. sentri-
fugointi on tehokkain itiditd vastaan, kun sit4d vastoin ldmp8késittely
ko. ldmp&tiloissa on tehokas vain tiettyj&, erityisen ldmpBherkkid
organismeja, esim. tautia synnyttdvid bakteereita vastaan.

Keksint8d kuvataan seuraavassa konkreettisen suoritusesimerkin
avulla viitaten kaaviomaiseen piirustukseen (kuvio 1), joka esittdd
yvyhdistettyd kdsittelylaitteistoa.

Esimerkissd kuvataan maidon sterilointimenetelmdd, koska maidon
kdsittely ndyttdd olevan keksinn®dn suurin ja tdrkein sovellutusala.

Kuvion 1 esitté&md kdsittelyjdrjestelmd koostuu putkijohdosta 1,
joka johtaa ldmmityslaitteeseen 13, joka taas on yhteydessd lingon rum-
mun 3 sisdtilan kanssa, joka rumpu on sovitettu pySrivédsti lieriddn 2.
Lingon rumpu 3, joka pddasiallisesti koostuu pydredpédisestd, lieridnmuo-
toisesta sdilidstd, jonka pyOredssd pdddyssd on aukko 7, on akselin 5
avulla kytketty kdytt8moottoriin 4, jonka avulla rumpua voidaan pySrit-
td8 suurella kierrosluvulla. Rumpu 3 sisdltd¥ lisdksi muutamia, yhtei-
selle putkelle 8 sovitettuja, helkosti kartiomaisia leyjd 9, jolssa
kaikissa on 1l8pi ulottuvat reist 10. Mainittu tuloputki 1 johtaa
lingon rumpuun 3 sijoitettuun putkeen 8, kun taas toinen putki 11,
jonka kautta sentrifugoitu maito johdetaan ulos lingosta, johtaa
lingon rummun 3 aukkoon 7. Tdmd erikoislinko, joka on bakteerilinko,
on lisdksi varustettu pienemm&dlld m&drdlld reiki¥ 6, jotka on sovitet-

tu lingon rummun 3 lieridmdiseen vaippaosaan.
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Putkijohtoon 1l sovitetaan mieluiten yksi tai useampi pumppu 12,
jonka avulla maito voidaan pakkokierrittii kdsittelyjédrjestelmsn lipi.

Kdsittelyvaiheen 3 lidmpdkisittely suoritetaan mieluiten lait-
teessa, joka toimii l&mmdnvaihtimena, t.s. maito ja ldmp8&4 antava vili-
aine, esim. hdyry, pakotetaan virtaamaan eri suunnissa kanavien kautta,
joissa on yhteinen, limpdi johtava védliseind, joka tekee mahdolliseksi
tehokkaan ldmm&n siirron. Tiss# Yhteydessd tavallisin rakenne on ns.
laattalaite, joka koostuu useista laatoista, jotka on puristettu
yhteen tiivistdvilli kosketuksella pitkin reunaosiaan ja jotka v&lil-
1l38n muodostavat kaksi erillisti kanavajdrjestelmdsd, so. toisen maidol-
le ja toisen héyrylle.

Kuvion esittdmid l&mptk¥sittelylaite 23 voidaan olettaa ns.
laattalaitteeksi, johon maito johdetaan putken 11 kautta ja josta se
Ootetaan ulos putken 22 kautta. Limpd4 sis¥lt¥v¥ vZliaine, jonka ole-
tetaan olevan e.o. tapauksessa h8yry4, johdetaan sis%in putken 20
kautta ja poistetaan putken 21 kautta.

Keksinndn mukainen menetelmi perustuu siihen ett# tuotetta, so.
e.0. esimerkissd maitoa, ensin kdsitellidn ldmmittdmdlly, jotta se
voitaisiin helpommin neutraloida myShemmiss k&sittelyvaiheissa. T4m¥
kdsittely tapahtuu siten, etti maito kuumennetaan ensimmiisessi kdsit-
telyvaiheessa n. 85°C lampdtilaan, jolloin toisaalta tautia aiheutta-
vat bakteerit tulevat elimoiduiksi ja toisaalta itidt saavat suuremman
vedenottokyvyn. Seuraavassa bakteerisentrifugoinnissa erotetaan 1l4hin-
nd tuotteessa olevat itidt ja kolmannessa kdsittelyvaiheessa, jossa
tuote pidetdin n. 35-40°C lédmpStilassa suhteellisen kauan, vied#&n
pddtSkseen jdljelld olevien itididen vedenotto, josta on seurauksena,
ettd mainitut itidt voidaan tappaa seuraavassa, lyhyessd ldmpdkisitte-
lyssd, jossa maito 1-3 sekunnin aikana kuumennetaan ldmpdtilaan noin
100-140°C, edullisesti 130°C. T4m# j&lkimm&inen l4mp8k4sittely ei ole
sindnsd riittdvid aiheuttamaan tuotteen tdydellistd sterilointia, mutta
koska useimmat itidt on erotettu aikaisemmassa sentrifugointivaiheessa
jJa jdljelld olevia itidit4 niiden vedenoton takia on kdsitelty niin,
ettd ne ovat herkempii limm&n vaikutukselle, voidaan saavuttaa tyydyt-
tdvad sterilointi lémpSk4sittelylls, joka ei sin#nsi tekisi mahdollisek-
si sellaista sterilointitehoa, ellei tuotetta olisi kdsitelty etuki-
teen mainitulla tavalla. Koska lémplkiisittely saa aikaan sen, etti
tuote saa epdmiellytt¥vin, keitetyn maun, voidaan lémp8tilaa alentamal-
la ja 1dmmdn vaikutusaikaa lyhentdmdllsd saada tuote, jolla on huomatta-~
vasti parempi maku kuin on mahdollista, jos sterilointi suoritetaan
yksinomaan ldmmdn vaikutuksen avulla.

Kuviossa esitet&&n, kuinka maito syS8tet##n kdsittelyjérjestel-
mdédn putkijohdon 16 kautta ja tuodaan ldmp8kédsittelykammioon 13,
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jossa maito kuumennetaan noin 85°C:een. T&mH ldmpdkdsittelykammio 13
voi edullisesti olla ns. laattalaite, jota on kuvattu edelli.

Ensimmdisessd k&dsittelyvaiheessa ldmmitetty, steriloitava ja
bakteereja sisdltdvi maito syStetHin putken 1 kautta lingon pySrivin
rummun 3 alaosaan, josta se voi levyjen 9 reikien 10 kautta nousta
y1l0s ja levitd levyjen 9 viliseen tilaan.

Lingon rummun 3 pySriessi maidon painavammat aineosat, mm.
valkuaisaineet, tulevat lingotuiksi ulos kohti rummun vaippaseindy,
kun taas kevyemm&dt aineosat, esim. maitorasva, kulkeutuvat sisiin
kohti laattojen keskiosaa. Menettely on siis periaatteessa sama kuin
maidon normaali separointimenettely, jossa maidon rasva-aineet erote-
taan suuremmassa tal pienemm&ssi mi¥rin muusta maitonesteesti. Koska
useimmat itidt seuraavat painavampien hiukkasten mukana kohti lingon
rummun 3 kehd#, tapahtuu itididen miirin kasvu maitonesteen tHdssi ero-
tetussa osassa. Kuitenkin on katsottava, etti maidon l8mpdtila sentri-
fugoinnin aikana ylitt4i n. 55°C, koska muussa tapauksessa maidossa
olevat, agglutinoivat aineet yhdistivit itidt maidon rasvakuuliin,
jotka suhteellisen kevyind separoinnin aikana tulevat siirretyiksi
kohti lingon levyjen 9 keskiosia. Kun iti8it% sis4ltivi maitoneste
tulee singotuksi kohti lingon rummun 3 sisdpuolta, tulee osa nestees-
td, ja tdlldin myds itidt, singotuksi ulos rummun 3 reikien 6 kautta,
joiden ldpimitan on oltava 0,3-0,5 mm. Vaaditun tehokkuuden saavutta-
miseksi on linkoa pySritett#vd hyvin suurella kierrosluvulla, esim.

10 000 r/min, kun lingon rummun l¥pimitta on 40 cm.

Uutta maitoa sydtetddn linkoon jatkuvasti putken 1 kautta ja
maito kulkee niinik&&n jatkuvasti lingon kautta poistuakseen vdhitel-
len siitd (noin 10-20 sek. lipikulkuajan jdlkeen) aukon 7 kautta.
Koska e.o. tapauksessa ei haluta erottaa maidon vakinaisia aineosia,
sekoitetaan rasva ja valkuaisaineet j4lleen yhteen separoinnin j#lkeen.

Lingosta 2 maito johdetaan putken 11 kautta seisontasiili&®n
14, jossa maito pidet#%n n. 35-40°C l&mpdtilassa n. 10-20 min. Maidon
seisoessa sdilifssd 14 ottavat j4dljelly olevat, ldmp8késittelylld k¥si-
tellyt itidt itseens¥ vettd, joka tekee ne herkemmiksi seuraavaa 18mp8-~-
kdsittelyd varten. Seisontas&ili¥sti 14 maito johdetaan toiseen 14mp8-
kdsittelykammioon 23. Tim4 voi olla h&yryinjektori tms. laite, jossa
maito kuumennetaan yli 100°C, edullisesti 130°C, l#mp&tilaan. Tss4
ldmp8tilassa tuhotaan maidossa mahdollisesti vielH olevat, tautia
aiheuttavat bakteerit sekd ne itidt, joita ei ole sentrifugoitu pois,

minkd jdlkeen maito on valmis normaalin j&#hdytyksen jdlkeen pakatta-
vaksi.
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On selvdi, ettd steriloidun maidon poistuttua l&émpdkédsittely-
kammiosta 23 putken 22 kautta sitd on suojattava niin, ettd se ei tule
kosketukseen bakteereja sisdltdvdn ilman kanssa, koska sterilointi
td118in menisi hukkaan, vaan maitoa on kidsiteltdvd ja pakattava asepti-
sissa olosuhteissa ja pakkauksiin, jotka eivdt pddstd@ l&pi bakteereita.
Koska maito kdsittelyssd pidetd&n suurimman ajan alle 140°c ldmpStilas-
sa ja sen kdsittely on lyhytaikainen, ei esiinny maidossa olevan valku-
aisaineen denaturointia. Valkuaisaineen t#&llainen denaturointi on
suuresti riippuvainen ldmp&tilasta ja saa aikaan ns. SH-ryhmien eli
rikkivety-yhdisteiden muodostumisen, jotka antavat l&mpBkdsitellylle
maidolle ep&miellyttdvdn, keitetyn maun.

Keksinndn mukaisessa késittelymenetelmdssd vdltetddn valkuais-
aineen denaturointi ldhes tdysin, koska sekd linkoaminen ettd kavitaa-
tiokdsittely suoritetaan alle 70°C lampdtilassa. Lisdksi suoritetaan
ensimmdinen lampdk&sittely verraten alhaisessa, n. 70-85°C, ldmpdtilas-
sa, minkd lisdksi kdsittelyalka toisessa ldmp8kdsittelyssd on rajoitet-~
tu mahdollisimman lyhyeksi. '

Keksinndn mukainen sterilointimenetelmd soveltuu erityisen
hyvin paljon bakteereja sisfltdvdn maidon steriloimiseen, koska on
osoittautunut, ettd paljon bakteereja sisdltdvd maito steriloinnin
jalkeen‘saa huomattavasti huonomman maun kuin jos osa bakteereista
on poistettu erottamalla ennen steriloivaa kdsittelyd.

Edelld kuvattu suoritusesimerkki on vain tarkoitettu esimerkik-
si. Keksint&d voidaan kédyttdd muiden nesteiden kuin maidon, esim.
kerman, hedelmd@mehujen, keittojen, tiettyjen farmakologisten valmis-
teiden sekd@ ylipddnsd kaikkien ldmpSherkkien, proteiinipitoisten
nesteiden steriloimiseksi.

Lisdksi on tietenkin mahdollista konstruoida laitteiston eri
yksik8t eri tavoin, esim. bakteerilinko ja ldmmityslaitteet voidaan
toteuttaa monella eri tavalla.
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Denna uppfinning avser ett fd8rfarande f&8r sterilisering av
mj8lk, grddde eller liknande proteinhaltiga, flytande mejeriprodukter.

Eftersom sterilisering av mj8lk och liknande lagringskénsliga
och ldtt fdrstdrbara produkter avsevirt 8kar dessa produkters lagrings-
barhet och hallbarhet, f&rutsatt att de f8rpackas i aseptiska f¥rpack-
ningar, har det l&nge varit ett &nskemdl att utan dndring av produk-
ternas smak eller sammans&ttning effektivt kunna sterilisera dessa.

Det &r kdnt att sterilisera mj¥lk genom upphettning till ca.
140°C under ca 4-10 sekunder. Denna metod &r visserligen bdde snabb
och effektiv, men p& grund av virmebehandlingen undergdr mjélken en
kemisk fordndring, bl.a. en s.k. dggvitedenaturering, vilken medf&r
att mjdlken far en oangenim, kokt smak. Det #r vidare k&nt att centri-
fugera en vidtska fdr att separera de diri f8rekommande mikroorganismer-
na, men fO8r att denna behandling sjidlvst&ndigt skall ge en total bak-
terieavdddning midste behandlingen gdras s& omfattande, att &ven t.ex.
dggvitedmnena fr&nskiljes.

Foreliggande uppfinning avser fdrfarande f&r sterilisering av
mjdlk och liknande proteinhaltiga, flytande f8doimnen si, att de
steriliserade produkterna inte erhdller en oangendm smak av en "kokt
produkt”, varvid f&dodmnena som skall steriliseras uppvirmes i ett
f8rsta behandlingssteg till 70-90°C f&retriddesvis 85°C, och centri-
fugeras i ett andra behandlingssteg i en s.k. bakteriecentrifug sd, att
att huvuddelen av sporerna och andra mikroorganismer avskiljes, vilket
f8rfarande kdnnetecknas av, att der centrifugerade fddoidmnet i ett
tredje behandlingssteg h&lles vid en temperatur p& 35-40°C i 10-20
minuter samt slutligen uppvérmes kortvarigt till en temperatur p&
omkring 110-140°C, f8retridesvis 130°C, i 1-3 sekunder, f8r att oskad-
liggbra resterande mikroorganismer.

Forfarandet enligt uppfinningen &r i princip en kombination av
i och f&r sig kdnda steriliseringsmetoder.

Ndmnda kombination uppvisar emellertid ett steriliseringsresul-
tat, som dr avsevdrt bdttre dn det resultat man skulle kunna f3rvinta
sig vid en jdmfdrelse av de resultat som uppnds med de kinda metoderna
tagna var fOr sig. Orsaken till detta &r dels att de olika metoderna
var f6r sig dr speciellt verksamma vid f8rstdringen av olika typer av
mikroorganismer. Centrifugeringen t.ex. 4r mest verksam mot sporer,
medan ddremot vdrmebhandlingen vid de temperaturer som hir avses
endast dr verksam gentemot vissa, speciellt vdremkdnsliga organismer,
t.ex. patogena bakterier.
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Uppfinningen kommer i det f&ljande att beskrivas med ett
konkret utfdringsexempel under h#nvisning till bifogade schematiska
ritning (fig. 1), vilken visar den sammansatta behandlingsapparaturen.

I exemplet beskrives ett fdrfarande f&r sterilisering av mjdlk,
eftersom behandling av mjdlk f8refaller vara det st8rsta och vikti-
gaste till&mpningsomradet f&r uppfinningen.

Behandlingssystemet, som visas i ritningen bestd&r av en r8r-
ledning 1 som mynnar i en uppv&rmningsanordning 13, vilken i sin tur
stdr i f8rbindelse med det inre av centrifugtrumman 3, vilken &r
roterbart anordnad inuti ett hdlje 2. Centrifugtrumman 3, som i huvud-
sak utgdres av en cirkuldrcylindrisk beh&llare med en 8ppning 7 vid
sin ena cirkul&dra gavel, &r medelst en axel 5 kopplad till en driv-~
motor 4, med vars hjdlp trumman kan roteras med h8gt varvtal. Vidare
innehdller trumman 3 ett antal pd ett gemensamt r8r 8 anordnade, svagt
koniska skivor 9, vilka samtliga &r f8rsedda med skivorna genomg&ende
hdl 10. Det nidmnda inloppsr&éret 1 mynnar i det i centrifugtrumman 3
anordande roret 8, medan ett annat rdr 11, genom vilket den centri-
fugerade mjSlken ledes ut ur centrifugen, mynnar i centrifugtrummans
3 6ppning 7. Denna speciella form av centrifug, som ir en bakterie-
centrifug dr dessutom f&rsedd med ett mindre antal hal 6, vilka 4r
anordnade i centrifugtrummans 3 cylindriska manteldel.

I rOrledningen 11 anordnas l&mpligen en eller flera pumpar 12,
med vars hjédlp mjdlken kan tvangscirkuleras genom behnadlingssystemet.

Vdrmebehandlingen i behandlingssteg 3 utf8res l&mpligtvis i en
apparat, som fungerar som en virmevdxlare, dvs mj8lken och ett virmeav-
givande medium, t.ex. &nga, bringas att med olika strdmningsriktningar
stromma genom kanaler, som uppvisar en gemensam, virmeledande skilje-
vdgg, som m8jliggdr en effektiv vadrmetransport. Den vanligast fdre-
kommande konstruktionen i detta sammanhang &r den s.k. plattappareten,
som bestdr av ett antal plattor, som hoppressats med t&tande anligg-
ning utmed sina kantpartier, och som mellan sig bildar tvd skilda
kanalsystem, dvs ett kanalsystem f&r mjSlken och ett f&r angan.

Den i figuren visade vdrmebehandlingsapparaten 23 kan antagas
vara en s.k. plattapparat, i vilken mj8lken inledes genom r8ret 11 och
uttages genom rdret 22. Det virmebirande mediet, som i det aktuella
fallet antages vara &nga, inledes genom rdret 20 och uttages genom
roret 21.

Forfarandet i enlighet med uppfinningen bygger p& principen
att produkten, dvs i det f¥8religgande beskrivningsexemplet mj&lken,
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f6rst konditioneras genom uppvdrmning f8r att littare kunna neutrali-
seras vid senare behandlingssteg. Denna konditionering tillgdr s& att
mjSlken i ett f8rsta behandlingssteg uppvirmes till ca 85°C, varvid
dels de patogena bakterierna elimineras och dels sporerna bibringas
en f&rh&jd vattenupptagningsférmidga. vid den efterféljande bakterie-
centrifugeringen avskiljes i Huvudsak de i produkten f8rekommande
sporerna, coh i det tredje behandlingssteget, vid vilket produkten
hdlles vid en temperatur p& ca 35-40°C under relativt l&ng tid, full-
bordas den vattenupptagning hos de kvarvarande sporerna, vilken med-
f6r att de ndmnda sporerna kan avdddas vid den efterf8ljande korta
vdrmebehandlingen, d8 mj&lken under 1-3 sekunder upphettas till en
temperatur pd mellan 100-140°C och d& féretridesvis 130°C. Denna
senare vdrmebehandling &r i och f&r sig inte tillr&cklig f8r att
medfdéra en total sterilisering av produkten, men pd grund av att
huvuddelen av sporerna avskiljts i det tidigare centrifugerings-~
steget och att de resterande sporerna genom sin vattenupptagning
konditioneras pd sddant sitt att de &r kdnsligare f8r virmepdverkan,
kan man uppnd en tillfredsst&llande sterilisering med en virmebehand-
ling som i och f8r sig inte skulle m&jliggdra en s&dan steriliserings-
effekt om inte produkten i f8rvdg konditionerats P& ovan angivet s#tt.
Efterson det &r vdrmebehandlingen som medf8r att produkten f&r en
ocangendm, kokt smak kan man genom att sinka temperaturen och minska
vdrmepdverkningstiden erhilla en produkt med betydligt b¥ttre smak

dn vad man kan uppnd om steriliseringen uteslutande utf®res med

hjdlp av vdrmepdverkan.

I ritningen visas hur mj&lken tillfdres behandlingssystemet
genom rdrledningen 16 och infd8res i vdrmebehandlingskammaren 13, dir
mj&lken upphettas till ca 85°C. Denna vdrmebehandlingskammare 13 kan
fSretrddesvis utgdras av en s.k. plattapparat, vilken ovan beskrivits.

Den i det f8rsta behandlingssteg uppvdrmda, f8r sterilisering
avsedda bakteriebemidngda mj8lken infdres genom rdret 1 till den rote-
rande centrifugtrummans 3 nedre del, varifrdn den genom de i skivorna
9 anordnade hédlen 10 kan stiga upp och utbreda sig i mellanrummet
mellan skivorna 9.

Vid centrifugtrummans 3 rotation kommer mjSlkens tungre par-
tiklar, ddribland dggvitedmnen att slungas ut mot trummans mantelvigg,
medan de ldttare partiklarna t.ex. mj8lkfettet kommer att f&ras in
mot plattornas centrala parti. Fdrfarandet &r sdledes i princip ana-
logt med ett normalt mjdlksepareringsfdrfarande, dir mj8lkens fett-
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dgmnen i stdrre eller mindre grad separeras frén den ¥vriga mjSlk-
vidtskan. Eftersom f8retrddesvis sporerna medfbljer de tyngre partik-
larna mot centrifugtrummans 3 periferi sker en anrikning av sporer i
denna separerade del av mjblkvdtskan. Emellertid bdr man tillse att
mjdlken under centrifugeringen har en temperatur som 8verstiger ca
55°C, eftersom i annat fall de i mj8lken f8rekommande agglutininerna
associerar sporerna med mjdlkens fettkulor, vilka vid separeringen
pd grund av att de &dr relativt litta bringas att fdrflytta sig mot
centrifugskivornas 9 centrala delar. D& den med sporer bem&ngda
mjdlkvdtskan slungas mot centrifugtrummans 3 insida kommer en del

av vdtskan, coh d& dven sporerna, att slungas ut genom de i centri-
fugtrumman 3 anordnade hdlen 6, cilka bdr ha en diameter pé&

0,3-0,5 mm. F&r att uppnd erforderlig effektivitet bd8r centrifugen
roteras med ett mycket hdgt varvtal, t.ex. 10.000 r/m vid en centri-
fugtrumma med en diameter pi 40 cm.

Ny mj8lk tillfSres kontinuerligt centrifugen genom r¥ret 1
och mj8lken vandrar likaledes kontinuerligt genom centrifugen £3r
att smdningom (efter en genomgdngstid p& ca 10-20 sek) l&mna denna
genom 8ppningen 7. Eftersom man i det hir aktuella fallet inte 8nskar
ndgon separering av mj8lkens ordinarie bestdndsdelar blandas fettet
och &dggvitedmnena tillsammans igen efter separeringen.

Fridn centrifugen 2 ledes mjdlken genom r&ret 11 till en uppe-
h&llstank 14, i vilken mj8lken hdlles vid en temperatur av ca
35-40°C under ca 10-20 min. Under uppehdllstiden i tanken 14 kommer
de kvarvarande, genom vdrmebehandlingen konditionerade sporerna att
upptaga vatten, vilket g&r den kdnsligare f8r en efterkommande vérme-
behandling. Frdn uppehallstanken 14 ledes mj8lken till en andra vdrme-
behandlingskammare 23. Denna andra vdrmebehandlingskammare 23 kan ut-
gbras av en anginjektionsapparat eller liknande anordning, i vilken
mjSlken uppvdrmes till en temperatur, som &verstiger lOOOC, fére-
tridesvis 130°C. Vid denna temperatur fdrstbres de eventuellt 8Bver-
levande patogena bakterier som finns i mj8lken, jdmte de sporer som
ej centrifugerats bort, varefter mj8lken efter en normal kylning &r
fdrdig att fdrpackas.

Det &r sjdlvklart att den steriliserade mj8lken, efter det att
den ldmnat vdrmebehandlingskammaren 23 genom r¥ret 22, mdste skyddas
fr&n att komma i kontakt med bakteriebemiingd atmosfir, eftersom i s&
fall steriliteten gar f&6rlorad, utan mj&lken mdste behandlas och f8r-
packas under aseptiska betingelser och i bakterieogenomslippliga f8r-
packningar. P& grund av att mjSlken under huvuddelen av behandlingen

halles .vid en temperatur, som understiger 140°C och behandlas under
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kort tid, uppstdr ingen denaturering av den i mj&lken f8rekommande
dggvitan. En sddan dggvitedenaturering dr starkt beroende av tempera-
turen och ger upphov till bildande av s.k. SH-grupper, dvs svavel-vdte-
f8reningar, vilka fdrl&nar den virmebehandlade mjdlken en oangendm,
kokt smak.

Vid behandlingsmetoden englit uppfinningen undvikes dggvite-
denaturering ndstan helt genom att savidl centrifugeringen som kavita-
tionsbehandlingen utfdres vid en temperatur, som understiger 70°C.
vidare utféres den f8rsta virmebehandlingen vid en relativt lag
temperatur ca 70-850C, varjadmte behandlingstiden vid den andra vérme-
behandlingen begrdnsas till ett minimum.

Steriliseringsmetoden enligt uppfinningen dr s&rskilt l&mplig
vid sterilisering av mj&lk med h&g bakteriehalt, eftersom det visat
sig att hdggradigt bakteriebemingd mj&lk efter sterilisering far en
betydligt sdmre smak &n vad som dr fallet om en del av bakterierna
avlidgsnats genom separering fbre den steriliserande behandlingen.

Det ovan visade utfdringsexemplet avser endast att exempli-
fiera denna. Uppfinningen kan anvédndas vid sterilisering av andra
vdtskor &n mjdlk, t.ex. grddde, fruktsafter, soppor, vissa farmako-
logiska preparat samt &ver huvudtaget alla vdrmek#dnsliga, protein-~
haltiga védtskor.

Vidare dr det naturligtvis m&jligt att utforma de i apparaturen
ingdende enheterna pd olika s&dtt, t.ex. kan bakteriecentrifugen och

uppvdrmingsanordningarna utfdras pd en médngd olika sdtt.
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Patenttivaatimus

Menetelmd maidon ja sen kaltaisten, proteiinipitoisten juokse-
vien ravintoaineiden steriloimiseksi niin, etteivit steriloidut
tuotteet saa "keitetyn tuotteen”" ep&miellyttdvii makua, jolloin steri-
loitavat ravintoaineet kuumennetaan ensimmiisessi kisittelyvaiheessa
lémpdtilaan 70—90°C, edullisesti 85°C, ja sentrifugoidaan toisessa
kdsittelyvaiheessa ns. bakteerilingossa niin, ettd pHd¥osa itidisti
ja muista mikro-organismeista erottuu, tunne t tu siiti, ettd
sentrifugoitu ravintoaine kolmannessa k#sittelyvaiheessa pidet#in
ldmpdtilassa 35-40°C 10-20 minuuttia ja lopuksi kuumennetaan lyhyt-
aikaisesti ldmp&tilaan noin 110-140°C, edullisesti l30°C, 1-3 sekun-
nin aikana, j&ljelld olevien mikro-organismien tekemiseksi vaaratto-

miksi.

Patentkrav

Forfarande f8r sterilisering av mj¥lk och liknande proteinhal-
tiga flytande f&dodmnen sd att de steriliserade produkterna inte er-
hdller en oangendm smak av en "kokt produkt", varvid f8do4mnena som
skall steriliseras uppvédrmes i ett f8rsta behandlingssteg till
70-90°C, fdretridesvis 85°C, och centrifugeras i ett andra behandlings-
steg i en s.k. bakteriecentrifug sd, att huvuddelen av sporerna och
andra mikroorganismer avskiljes, k 8 nnetecknat dirav, att
det centrifugerade f8dodmnet i ett tredje behandlingssteg h&lles vid
en temperatur p& 35-40°C 1 10-20 minuter samt slutligen uppvirmes kort-
varigt till en temperatur pd omkring 110-140°C, f8retridesvis 130°, i
1-3 sekunder, fOr att oskadliggdra resterande mikroorganismer.

Viitejulkaisuja-Anfdrda publikationer

Patenttijulkaisuja:-Patentskrifter: Ruotsi-Sverige(SE) 208 841 (A 23 Cc 3/02).
Saksan Liittotasavalta-Fdrbundsrepubliken Tyskland(DE) 855 938 (53 e 2).
USA(US) 3 058 833 (99-212).
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