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Micvac

Matlagning och pastorisering
direkt | en forsluten forpackning

Det nya sattet att laga och bevara mat
13 Oktober 2016



Micvac

Erbjuder teknik for tillagning och
pastorisering av livsmedel i sin
forpackning

Grundat ar 2000 av Dr Joel Haamer
Patenterad metod och ventil
Kommersiellt anvand sedan 2005
Vi finns idag i 10 lander

Vara kunderna producerar och
levererar kylda 1-portionsratter till

handeln
wia
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Micvac metoden
Matlagning & pastorisering
direkt i forpackningen

Forpackad och tillagad i en
kontinuerlig process.

med en konsumentupplevelse
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Utmaningen

Var stravan




Tekniker for att bevara livsmedel

-

JANON SERRANO
""' ‘

Modifiering av ravara/recept Sres
* Val av komponenter Tex. roka L \w
* pH salta, torka,
fermentera
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* Vattenaktivitet
* Konserveringsmedel
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Tillagning (varmebehandling/pastorisering)
Modifiering av luften i férpackningen (MAP/vacuum)
Lagringsforhallanden t.ex. temperatur och ljus

Val av forpackningsmaterial/skydd av livsmedlet
(barridregenskaper)

Genom att kombinera olika metoder kan kvalitén, siakerheten och hallbarheten pa
maten forbattras
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Varmebehandling

Kylda produkter med lang hallbarhet (> 10 days):
* 90°C i 10 min
* Inaktivering av psychrotophic C.botulinum med 6 log enheter, 6D
(fran 1 000 000 till 1)

Kylda produkter med kort hallbarhet (<10 days)

« 70°C for 2 min
* Inaktivering av Listeria monocytogenes med 6 log enheter, 6D

Tid och temperatur ar avgorande for graden av pastorisering
Hogre grad av pastorisering innebar en sakrare produkt

Kalla: The microbiological safety of sous-vide M

processing Campden BRI Guideline 75



PU ekvivalenter

Temperature at the Number of minutes required to
slowest heating point  achieve an equivalent process

80 129,9
81 100
82 77,5
83 59,9
84 46,5
85 36,0
86 27,9
87 21,6
88 16,7
89 12,9

=) 90 10,0
91 7,75
92 5,99
93 4,65
94 3,59
95 2,79
96 2,16
97 1,67
98 1,29
99 1,00
100 0,77

Kalla: The microbiological safety of sous-vidM

processing Campden BRI Guideline 75




Pastorisering med mikrovagor
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Pastorisering PU90=10 min nas har
efter 7 min mikrovagsvamning



Naringsstudie

Vitamin C i laxratt med gronsaker

” —~—~—
20 \
g30 —
o
< \ |
0 —
0 10 20 30 40 50 60
Day

——Autoclave -=-Micvac method PP




ldentifierad situation

Centralkok / Storkok / cateringverksamhet:

 Kort hallbarhet pa producerade maltider;
5 dagar (cook & chill), 2h (varmdistribution)

« Avancerad och kostsam logistik
« Kostsamt med individuella koster
« Okade krav pa produktsakerhet
» Begransat utnyttjande av kdken

« Onodigt svinn

Kan ny forpackningsteknik vara vardeskapande?
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Bara fyll, forslut, och tillaga...
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4. Kylning

1. Fyll traget 2. Forslut med 3. Tillagning och
eller pasen film och ventil pastorisering

Sa fungerar det


MOT Movie 151012.mp4
- MOT/- Presentationsmaterial/Video/MOT Movie 151012.mp4

Multifunktionella kOket

Nyckeln till 6kad flexibilitet och Il6nsam storkdksproduktion framover

Produktion och servering ar oberoende av varandra

Kvalité och pris

Forpacknings- och tillagningsteknik
anpassad for storkokens forsutsattningar
och behov for att skapa mervarde at

slutkunden




Manga mojligheter

« Sjukhus

« Kontraktcatering
 Restauranger

« Catering / Arrangemang
« Skolor

« Universitet / Hogskolor
- Aldreomsorg

« Hemtjansten

* Flygcatering / Marine catering



Pastorisering i angugn

Bouillabaisse 30 min at 120C
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Pastorisering PU90=10 min nas har
efter 28 min i ugnen



Effekten av vakuum / MAP

Ett beprovat satt att forlanga hallbarheten

Avsaknad av syre hammar tillvaxten av mikroorganismer

Avsaknad av syre forhindrar nedbrytning av oxidationskansliga
vitaminer och fetter

Om vakuumet erhalls i samband med tillagningen sa blir det ett naturligt
sigill att produkten blivit varmebehandlad i sin férpackning

>

Vitamin concentration
Oxidization
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‘< Hallbarhet &
hallbart

Att ta i beaktande:

Mikrobiologisk hallbarhet
+

Sensorisk hallbarhet
(smak, textur, farg, naringsvarde)

-+

Miljomassigt hallbart
- Férpackningen maste tjana
mer an vad den kostar
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Exempel: 1-portion

med eller utan flexbotten




Exempel: Komplett ratt i 2-fack trag




Exampel: Stora forpackningar
Y5 gastro pase eller Y2 gastro trag




Exempel: Pulled pork

Snabbare alternativ an sous-vide!

Temp (C) Tillagningstid
(timmar)
85 15
100 5-6
120 3

Efter 3h vid 120C ar texturen pa flaskkarrén perfekt.

Detta kan jamforas med sous-vide kokad flaskkarré som
normalt tar 12-15 timmar vid 85C att tillaga.




Hogrev | buljong

En "mise en place” produkt

Tillagning i pase =) Minst 5 veckors hallbarhet mp Fardig servering!
1,5h vid 120C

Tillsatt creme fraiche
gronsaker och kryddor och

skapa din egen gryta “a la
minute” M



Exempel: Kall sallad

|

Servering:
Dressing och farsk sallad

Gronsaksmix



Efterratter och mellanmal

Rodvinskokta paron med
vaniljgradde

Appelkompott som kan atas
kall eller latt [ummen






Tack for visat
Intresse!

Fragor?

Hanna Rudel
Tel: +46 31 706 12 36

E-post: hanna.rudel@micvac.com

wi




FRESH
THINKING,

SERVED.

by micvac



