Centrum for

Innovativa

Drycker /==

Fakta om musttillverkning:
Fyllning

Om fyllning av must

GUN HAGSTROM 0CH KIMMO RUMPUNEN

Fyllning, eller som det ocksd kallas tappning, dr ett
kritiskt steg vid tillverkning av alla drycker, sd dven
foér dpplemust. Vid fyllningen finns sdrskilt stor risk att
den pastoriserade musten blir dterkontaminerad eller
att temperaturen sjunker under den kritiska grdns
som gér att férpackning och kapsyl/kork ocksa blir
pastériserade. I detta faktablad beskriver vi vad du
bér tinka pd vid fyllning av must bdde i den mindre
och lite stérre produktionen.

Anpassa fyllningsutrustningen till vald metod

Fyllningsutrustningen ska vara anpassad till den me-
tod som valts for att bevara musten. Det finns olika
metoder att vdlja mellan for pastorisering, transport
och fyllning av must. Malsattning ar att pastorise-
ringen tillsammans med forpackningen ska ge en
produkt med bevarad smak, doft, farg och néring,
samt forhindra jast, mégel och bakterietillvaxt. Dar-
for ar det viktigt att mer dn en gang tanka 6ver flodet
fran pastoriseringen till forseglad produkt - det finns
fler alternativ dn de varianter som vi tar upp har.

Varmfyllning vanligaste metoden

Den vanligaste metoden for tappning i den mindre
skalan ar pastorisering med efterfoljande varmfyll-
ning av juicen. Varmfyllning innebar att man fyller
musten direkt efter pastoriseringen medan den
fortfarande ar varm. Pastorisering sker vanligtvis
mellan 80-95°C i ca 5-10 min (den kortare tiden vid
den hogre temperaturen och vice versa, se faktablad
om pastdrisering). Sa lange musten haller pastorise-
ringstemperatur och -tid ar mogel, jast och patogena
bakterier avdodade. Darefter ska man se till att inte
musten blir aterkontaminerad av jast, mogel eller
bakterier pa végen till forpackningen. Man maste
undvika att musten kommer i kontakt med bade luft,
manniskor och instrument. Undvik t.ex. att sticka ner
en icke desinficerad termometer i fylld flaska. Undvik
dven att ta pa insidan av kapsylerna. God handhygien
och ovriga grundforutsattningar for hygienrutiner
maste darfor foljas for att nd ett bra resultat.

Rena flaskor en férutsattning

Flaskorna som ska fyllas med den varma pastori-
serade musten maste vara rena men behover inte

Figur 1. Nya flas-
kor frdn fabrik som
transporterats och
forvaras inplastade
behover ej diskas
eller skéljas fére fyll-
ning. (Foto: Kimmo
Rumpunen).

nodvandigtvis vara desinficerade. Om flaskorna ar
nya och har transporterats inplastade fran fabriken
behover de inte diskas eller steriliseras (figur 1).

En tillrdckligt varm must som fylls pa flaska gor att
mogel, jastsvampar och bakterier som eventuellt kan
finnas dari dér. Om man vet med sig att flaskorna
statt lange pa ett lager utan skydd fér 6ppningen bor
man skolja flaskorna med varmt vatten innan de fylls
med pastoriserad must. Om det funnits nagot livs-
medel i flaskorna tidigare sa maste de diskas ordent-
ligt med diskmedel och skoéljas med sa varmt vatten
som mojligt.

Kapsylen maste ocksa pastoriseras

For att bygelkork, kronkork eller kapsyl som sétts pa
flaskan efter fyllning ocksa ska bli pastoriserad mas-
te flaskan laggas ner sa att hela forslutningens insida
tacks av den pastoriserade, tillrackligt varma musten,
och lata flaskan vila i liggande stéllning i nagra minu-
ter innan flaskan kyls ner. En rekommendation ar att
lata en flaska dar temperaturen ar ca 72-76°C ligga
ned i minst 5 minuter innan den kyls i vattenbad.

Varmfyllning for hand

Det enklaste sittet att varmfylla i mycket liten skala,
t.ex. vid produktutveckling, ar att virma musten pa
spisen i en kastrull (under omrérning och med lock)
till 6nskad pastoriseringstemperatur och tid. Daref-
ter fylls den varma musten omedelbart i flaskor ge-
nom en tratt. Tank pa att alla hjalpmedel ska vara val
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Figur 2. Enklare kontinuerlig rérpastor som kan anvindas
for direktfyllning av flaskor. Pris ca 13 500 kr. (Foto: Kimmo
Rumpunen).

diskade. Fyll flaskorna sa mycket det gar sa att sa lite
luft som mojligt stannar kvar. Produkten har da mini-
mal risk att kontamineras av jast, mogel eller bakte-
rier. Oxidationen av musten fordrdjs ocksa nar luften
och dirmed syret utesluts. Satt till sist pa kapsylen
och 1at flaskan vila i liggande stillning enligt ovan.

Direkt varmfyllning i flaskor med enkel rérpastor

Ur hygien och kvalitetssynpunkt bor alltid en sa
snabb och sluten pastoériserings- och fyllningsmetod
som mdjligt efterstravas. Detta kan mojliggéras aven
i den mindre skalan, t.ex. med hjalp av en enkel ror-
pastor som pastoriserar kontinuerligt och har en ka-
pacitet pa 60-90 liter i timman (figur 2). Forst under
tappningen i flaskan far musten kontakt med omgiv-
ningens luft. For att minimera kontaminering med
jast, mogel eller bakterier ska forslutning av valfyllda
flaskor ske med kork eller kapsyl sa fort som mojligt.
Musten rinner ganska snabbt genom denna typ av
rorpastor. Det ar darfor viktigt att hela tiden ha koll
pa pastoriseringstemperaturen (som bor vara minst
80°C) genom att reglera flodet med strypklamman
runt fyllningsslangen. Eftersom flédet kan bli hogt
genom pastoren (=kort halltid) och kapsylen ock-

sa ska bli pastoriserad maste de varmfyllda och
kapsylerade flaskorna dven med denna metod ligga
ned i minst 5 minuter innan kylning.

En nackdel med denna enkla rérpastor ar att det
kan vara svart att undvika spill vid fyllning av flaskor.
Fordelen ar att utrustningen ger mojlighet till en
snabb pastorisering vilket innebar minimal smak-
paverkan. Utrustningen mdste rengdras noga med
alkaliskt diskmedel. Ev. pabrdanningar inuti roret ar
annars omojligt att fa bort.

Figur 3. Flaskfyllare med bufferttank och fyra tappmun-
stycken som automatiskt fyller upp flaskorna nér de manu-
ellt skjuts pd munstyckena och placeras pd stdllningen. Pris
ca 15000 kronor. (Foto: Kimmo Rumpunen).

Varmfyllning via bufferttank med munstycken

[ en mer rationell smaskalig mustproduktion sker
ofta varmfyllning med pastoériserad must via en
bufferttank med ett eller flera tappmunstycken. Vid
Centrum for Innovativa Drycker har vi anvant oss
av en bufferttank pa ca 45 liter med fyra tappmun-
stycken (figur 3). Musten pumpas till bufferttanken
fran pastoren via en varmetalig livsmedelsgodkéind
gummislang som ansluts till en backventil pa tan-
kens undersida. En nivdavkannare (flottér) som sit-
ter i bufferttankens évre del ser till sa att inte tanken
overfylls genom att styra pastérens pump.

Pastérisera utrustningen med hetvatten

Genom att fore produktionsstart fylla upp buffert-
tanken med hetvatten (80-95°C) och tappa ut nagra
liter vatten genom varje munstycke pastoriseras
hela utrustningen och all must haller ratt pastorise-
ringstemperatur nir produktionen val satts igang. Pa
bufferttankens undersida sitter en enkel ventilkran
som anvands vid tdomning av tanken. Den anvands
ocksa nar produktionen startas for att tomma ut het-
vattnet. Nar man gjort bedomningen att allt vatten
har runnit ut och endast must kommer fran pasto-
ren stangs ventilen. En flaska per tappmunstycke
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Figur 4. Kronkorkningsutrustningen (till vinster) dr enkel och snabb att hantera dven manuellt. Kapsyleringsutrustningen

(mitten och till héger) formar kapsylens gdngor automatiskt samtidigt som kapsylen dras fast. Pris ca 45 000 kr. (Foto:

Kimmo Rumpunen).

anvands sedan for att tomma ut restvattnet ur ater-
foringsslangarna, som gar fran tappmunstycket till

bufferttanken. Darefter kan fyllning av flaskor med

must paborjas.

Flaskorna fylls automatiskt till rétt volym

Fyllningen sker genom att flaskorna skjuts pa tapp-
munstycken som automatiskt fyller flaskorna med
must till ratt volym. Musten maste fyllas pa flaskorna
sa snabbt som mojligt efter pastorisering for att inte
temperaturen pa musten i denna enkla bufferttank
och tappmunstycken (som ej ar isolerade eller tem-
peraturreglerade) ska sjunka sa mycket att flaskor
och kapsyler ej blir pastoriserade.
Fyllningsutrustningen kan enkelt anpassas till olika
flaskstorlekar genom att stodet som flaskorna star
pa kan placeras pa olika hojd. Handskar &r ett maste
under fyllningen eftersom flaskorna blir mycket heta
av den pastoriserade musten.

Rengoér med alkaliskt rengoringsmedel

Var noga med plocka isar alla detaljer pa fyllaren
efter varje produktion och diska dem med alkaliskt
rengoringsmedel. Sparra upp tappmunstyckena efter
diskning sa att dessa blir helt torra. Om de inte ar
torra finns risk att eventuella mikroorganismer vaxer

till i kvarstaende vatska.

Forslutning med kapsyl

Kapsylering kan ske manuellt med aluminiumkapsyl
med prefabricerad ginga eller med kapsyleringsma-
skin som formar gangorna samtidigt som kapsylen
skruvas fast pa flaskan (figur 4). Det senare ar en
rationell metod for kapsylering som garanterar att
kapsylen dras at ordentligt och undviker vridmo-
ment som vid langvarigt arbete kan ge arbetsskada.
Det finns olika maskiner for andamalet, de flesta har
utbytbara verktyg. Det viktigaste valet handlar dnda
om dimensionen och standard avseende flaskans
mynning sa att man inte behdver kopa flera verktyg.
Vi har valt att anvanda oss av 28 mm som ar en van-
lig dimension. GI6m inte att kapsylen maste vara for-
sedd med en tatning pa insidans topp (kallas liner)
for att forslutningen ska bli helt tat.

Forslutning med kronkork

Kapsylering kan ocksa ske med kronkork. Det gar
snabbt dven med en enkel utrustning (figur 4). Har
finns ocksa mojlighet till mer rationella varianter
for forslutning som ofta anvands av lite storre mik-
robryggerier.
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Figur 5. Bag-in-box-
fyllare som automatiskt
suger ut luft ur pdsen
och exakt fyller férin-
stdlld volym. (Foto:
Kimmo Rumpunen).

Varmfylining i bag-in-box-pasar

Varmfyllning av bag in box-pasar ar ett annat alter-
nativ vid fyllning i liten skala. Samma forutsattningar
galler for fyllning av dessa pasar som for fyllning av
flaskor dvs musten maste fyllas vid pastoriserings-
temperatur.

Det gar att fylla bag-in-box-pasen for hand med
hjalp av en liten stéillning som haller upp pasen och
forslutningsventilen (krankorken). Placera pasen i
stallningen och tag bort krankorken utan att tumma
pa undersidan av den. Fyll upp med den mustvolym
som onskas. Tryck sedan forsiktigt ut skum och luft
tills musten nistan rinner ur pasen. Satt da snabbt
pa krankorken och 1at musten pastorisera korken
inifran genom att pasen placeras sa att must ticker
hela krankorkens insida.

Kontinuerlig pastorisering och pasfylining

Vid kontinuerlig pastorisering och fyllning av
bag-in-boxpasar pumpas musten forst till en buf-

fertank (hallartank) som rymmer ca 65 liter och
darefter till pasfyllaren via virmetaliga, livsmedels-
godkinda slangar. Pasfyllaren (figur 5) har en egen
pump som snabbt fyller padsen med must fran buf-
ferttanken till exakt volym. Bufferttanken maste vara
minst halvfull med must innan fyllningen bérjar. Om
musten tar slut i tanken pumpas luft in i pasarna.

All utrustning i processlinjen maste vara pastorise-
rad innan musten kommer in. Det gér man genom att
kora igenom varmt vatten med pastoriseringstem-
peratur. Bufferttanken fylls upp helt for att vaggarna
ocksa ska pastoriseras och for att tanken ska virmas
upp sa att inte temperaturen hos musten sjunker for
mycket innan fyllning.

Bag-in-box pasen placeras for hand i stillningen
pa pasfyllaren som ar utformad efter pasens myn-
ning. Krankorken pa pasen lossas med hjalp av en
lyftanordning och fors dérefter at sidan. Pasfyllarens
tappmunstycket fors sedan pa plats och trycks ner i
pasens Oppning varefter man sitter igang fyllningen.
Vid fyllning sugs forst all luft ut med hjalp av en va-
kuumsug som drivs av en kompressor. Darefter fylls
pasen upp automatiskt med den volym must som
man har stillt in pa maskinen. Efter avslutad fyllning
lyfts munstycket upp, skum och luft trycks ut for
hand och darefter sitts krankorken snabbt pa plats
med hjalp av lyftanordningen. Var noga med att lata
den varma musten tacka kranenkorkems insida sa
att den ocksa blir pastoriserad.

Bag-in-box pdsarna laggs darefter i ett kallt vat-
tenbad for att snabbt kylas ner. Ddrmed far man en
battre smakkvalitet pa musten eftersom man da und-
viker en kokt oxiderad smak som kan uppkomma vid
lang forvaring i hog temperatur (kan t.ex. uppsta da
pasarna far svalna langsamt i rumstemperatur).

Vad man maste tdnka pa ar att ocksa denna utrust-
ning maste diskas noga med alkaliskt diskmedel
(CIP-diskas) nar fyllningen ar avslutad. En disknings-
slang kan anslutas till pasfyllarens tappmunstycke
for tomning av vatten.
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