Pastorisering innebir att man virmer upp ett livs-
medel till en viss temperatur och sedan snabbt kyler
ner det. D4 dor manga sjukdomsframkallande bak-
terier som till exempel salmonella, ehec och cam-
pylobacter. Ordet pastorisering associeras ofta med
mjolkprodukter, men det finns manga andra livsme-
del som ocksa kan pastoriseras, till exempel charkpro-
dukter, dgg, vin, 6l, juice eller frukt samt groddfroer.

Enligt svensk lagstiftning maste all mjolk som
siljs i Sverige vara pastoriserad. Under processen
virms mjolken till 72°C i 15 sekunder. Pastorisering
kan leda till att miangden vitaminer i mjolken mins-
kar, men 6vriga niringsimnen ska inte paverkas. En
annan metod kallas fér ultrapastorisering eller ul-
trahogtemperaturbehandling, UHT. D4 hettar man
upp mjolken till 135-140°C i 1-4 sekunder. En ultra-
pastorisering ger mjolken lingre héllbarhet, och den
kan ocksa lagras i rumstemperatur, men den smakar
annorlunda jimfért med pastoriserad mjolk

Den svenske kemisten Carl Wilhelm Scheele vi-
sade redan 1782 artt idttikans hallbarhet kunde for-
bittras genom den process som senare kom att kallas
pastorisering, efter Louis Pasteur. Nirmare 100 ar
senare uppticktes pastdriseringen pd nytt och bor-
jade da att anvindas praktiskt. Fransmannen Louis
Pasteur studerade mikroorganismer och hur de kan
orsaka sjukdomar och sitta igdng forruttnelseproces-
ser. Han undersokte bland annat varfor vin ibland
blev surt och upptickte att dven jisning orsakades av
mikroorganismer. Det var nir fel mikroorganismer
hamnade i vitskan som den fororenades och blev
sur. Pasteur upptickte att om man virmde vin till
55-60°C dodade man de skadliga mikroorganismer-
na. Den forsta framgangsrika pastoriseringen gjordes
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1864. Metoden spreds snabbt och blev populir bland
vinmakarna. S sméningom upptickte man att dven
andra livsmedel kunde pastériseras. Den frimsta an-
ledningen till att man bérjade pastorisera mjolk var
att forsoka hejda spridningen av tuberkulos.

Nir pastoriseringsmetoden uppfanns pa 1860o-ta-
let virmdes mjolken i stora kirl. Temperaturen var
ligre dn idag och processen tog dirfor lingre tid,
mjolken virmdes till 63°C i en halvtimme. Idag gors
allting automatiskt och for mjolk anvinds vanligtvis
plattvirmevixlare for att virma och kyla ner mjol-
ken. Mjolken pumpas forst igenom en férvirmare
och direfter till en slutvirmare som virmer mjolken
till pastoriseringstemperaturen, 72°C. Hirnist ir
det viktigt att mjolken halls vid 72°C i 15 sekunder
sd att alla sjukdomsframkallande bakterier som kan
finnas i mjolken blir avdédade. Direfter kyls mjol-
ken ner till ungefir 4°C med hjilp av kallt vatten
och till sist forpackas den. For att spara energi an-
vinder man virmen frin den varma mjolken till atc
virma upp den inkommande kalla mjolken, vilket dr
mojligt i en virmevixlare.

En sd kallad tunnelpastoér anvinds frimst for att
pastorisera 6l och juice. Fyllda forpackningar av plast,
glas eller metall aker pd ett transportband genom oli-
ka sektioner. Forst virms forpackningarna med het-
luft, anga eller varmvatten. Sedan aker de genom en
uppvirmd sektion som hiller den konstanta tempe-
ratur som krivs for att uppna pastoriseringen. I den
tredje och sista sektionen kyls forpackningarna ner.

Matens korta héllbarhet och bakterier som f6ro-
kade sig snabbt i virmen, spred sjukdomar och fick
maten att ruttna var ett stort problem innan det mo-
derna kylskdpet introducerades pa 19oo-talet.
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Livsmedel pastoriseras for att doda sjukdomsframkallade bakterier. Ultrapastérisering (UHT) anvands
for att bland annat ge mjolken langre hallbarhet. Har en del av en modell av en pastériseringsapparat,
Vacutherm Instant Steriliser, fran Tetra Pak. | full skala anvandes denna »pastér» vid en av Alfa Lavals
fabriker mellan 1973 och 1988 for att pastorisera livsmedel med hjalp av het anga.
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En tidig form av sedlar var de sé& kallade assignationer som utfardades pa bruk runt omkring i Sverige.
De kunde anvandas pé bruket och I6sas in pa brukskontoret mot riktiga pengar. Denna pollettsedel
fr&n 1766 pé 8 ore fran Andrarums Alunbruk motsvarade en dagslon fér en manlig arbetare.
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