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Forbrukningsvaror och tillbehor
Termokromiskt black och

kodhallbarhet for kommersiell
sterilisering av livsmedel
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Kodens lasbarhet och hdllfasthet dr sarskilt viktigt for livsmedel som bearbetas med
kommersiell steriliseringsprocess. Koder som dr ldtta att Iasa och identifiera krdvs for
interna atgdrder for kvalitetskontroll nér mat rér sig genom uppvarmnings-, kylnings-
och bearbetningsprocesserna. Dessutom dr tydliga, héllbara koder mycket viktiga

for konsumenter som forlitar sig pa dem for information om utgéngsdatum ndr de
lagrar och konsumerar produkter med I&ng héllbarhetstid. Kodkvaliteten dventyras av

Steri | iseri ngsprocesser for fukt som uppstar under den kommersiella steriliseringsprocessen, vilket ofta orsakar
. . suddiga och forsamrade koder. Koder av ddlig kvalitet p&verkar inte bara tillverkarens
livsmedel, exempelvis retort,

kvalitetssdkringsprocess och konsumenternas fortroende for forsdljningsstdllet, utan de

har |é'lnge anvants som kan ocksé leda till problem med livsmedelssékerheten for konsumenterna laingt efter
palitliga metoder for att géra kbpet.

livsmedel bade sakra och

hallbara. Retort ar en Fordelen med Videojet:

u ppva rmn I ngspl‘ocess Kodkvaliteten ar avgérande, frén steriliseringsprocessen for livsmedel till inképsstéllet
(liknande trkakOkn | ng) som och vidare. Det dr darfér som Videojet formulerar specialiserade och mycket

stabila termokromiska bldck for tillampningar med bearbetade livsmedel. Videojets
termokromiska bldck levererar hdgkontrastkoder och har formulerats for att tala fukt

anvands for att forlanga

hé"barhetstiden fOI‘ |iV5mede| och de hoga temperaturerna som steriliseringsprocesser innebdr. Innovationer inom
som har en storre benagenhet Videojets bldckteknik erbjuder ocksé férbdattringar inom:
for mikrobiell nedbrytning. « Kontrast fér battre kodsynlighet

e Fargdndring for bekraftelse pé att sterilisering har slutforts
o Lasbarhet med farre blédande koder orsakade av fukt

Denna process dodar pa ett
tillférlitligt satt vanligt
forekommande
mikroorganismer som finns vid
bearbetningstillfallet, vilket
hjalper till att férhindra
nedbrytning.




Livsmedel och

steriliseringsprocessen

Olika delar av livsmedelsbearbetning

Den kommersiella steriliseringen av livsmedel gors genom olika metoder
s@som retort, pastorisering, tillagning och konservering, for att ndmna
ndgra. Livsmedel som vanligtvis bearbetas pa detta satt inkluderar skaldjur,
kott- och fagelprodukter, frukt, gronsaker och bonor, soppor, séser och
fardigmat saval som barn- och djurmat. Maten varms i hermetiskt tillslutna
behdllare, inklusive forpackningar, pdsar, sma plastbyttor, glasburkar och
metallburkar for att erhélla kommersiell sterilisering vid temperaturer
mellan 116-132 °C (240-270 °F). Steriliseringsprocessen kréver en
genomtdnkt balans mellan de olika delarna. Saker att évervéga inkluderar
typen av steriliseringsprocess som anvdnds (t.ex. dynamisk eller dnga)
samt kraven p& optimala tillagningstemperaturer och varaktighet. For
mycket varme kan minska tiden som krévs for sterilisering (och paskynda
produktionen), men hégre temperaturer kan ha en negativ inverkan pa
slutproduktens kvalitet.

Typiska forhallanden fér bearbetning
av livsmedel

Produkter | Exempel |Tillagningstid| Temperatur
Vétskor Soppa 20 minuter 116 °C/240 °F
Gronsaker Majs 30 minuter 121°C/250 °F
Kott och Tonfisk | 4Ominuter | 127°C/260°F
fagel
Livsmedel Mycket
avseddafér | bearbetat | 90 minuter 132°C/270°F
varmforvaring kott




Kodhallbarhet och termokromiska
black

Tillverkare anvander vanligen kontinuerliga blcckstréaleskrivare
(C1J) for att skriva ut datum-, parti- och batchkodsinformation p&
forpackningen efter att livsmedlet har férpackats, men innan
steriliseringsprocessen. Det dr av denna anledning som livsmedel
som bearbetas med hoga temperaturer kraver héllbart black som
tal varme och produktrorelser under bearbetningen.

Nyckeln till termokromiska bldck @r vattenbestdndighet. Vatten
som finns i manga kommersiella steriliseringsprocesser kan
pdaverka vidhdftningen och smeta ut, sudda ut, férvringa eller
gora koder oldsliga. Och eftersom kodade produkter har flera
kontaktpunkter med andra material och ytor, inklusive
transportband och avgrdnsningsark mellan staplade produkter,
krévs det att termokromiska black ar héllbara for att st& emot
overforing eller forskjutning.

Fargskiftande koder och vikten av
kodkvalitet

Termokromiska black har utformats for att édndra farg under
varmebaserade processer. Denna tydliga fargféréndring anvands som en
indikator pd att steriliseringsprocessen har slutforts.

Aven om det bara &r en liten bidragande faktor till processen, spelar
termokromiska bléick en viktig roll for att sdkerstdlla livsmedelssdkerhet och
fortroende fran konsumenten. I slutet av steriliseringen meddelar dessa
black kvalitetskontrollpersonal om att livsmedlet har bearbetats enligt
tillverkningsspecifikationer och att de ska vara sakra for férsdljning och
konsumtion. P& samma sdtt anvénder konsumenter produktkoder vid
forsdljningsstallet och vidare for att bestdmma héllbarhetstid for scker
forvaring och tidsenlig anvéndning av produkter. Det dr av dessa
anledningar som valet av ett optimalt bléck fér varje tilldmpning dr

avgdrande for att sdkerstdlla héllbara kvalitetskoder som bdde producenter
och konsumenter kan lita pé.




Videojets specialblack for
steriliseringstillampningar fér livsmedel

Livsmedelsproducenter har blivit beroende av termokromiska bléick som ett satt
att bekrafta och sdkerstdlla produktkvalitet. Videojet har utfort omfattande tester
pa sina termokromiska bldck dver en rad steriliseringsparametrar for att sdkerstdlla
enastdende prestanda, hallbarhet och maximerad drifttid. Med hég kontrast och
fargforandringsmajligheter ger Videojets termokromiska bléck inte bara rena,
konsekventa koder, utan de hjdlper ocksé till att géra kvalitetskontrollprocessen
enklare med forbattrad kodsynlighet och lasbarhet. Videojet tillhandahdller en rad
olika termokromiska bldack for véra kontinuerliga bldckstraleskrivare (C13), inklusive
svart-till-blatt och svart-till-rott bldck, samt MEK-fria versioner. Videojet har en
|6sning for praktiskt taget alla steriliseringstillampningar for livsmedel. For kunder
som behdver formuleringar som inte dndrar férg, erbjuder vi Gven svarta black med
enastdende dverforingsmotstand och forbdttrad varme- och fuktprestanda.

Vilja ratt black

Eftersom det finns en mdngd olika material erbjuder Videojet ett antal olika
blackformuleringar fér att uppnd utmdarkt prestanda pé ett stort utbud av
materialtyper. Vart utbud av termokromiskt bléick inkluderar féljande:

V4237 - Svart, ej fargskiftande
Lampligt for utskrift p& burkar och flexibel film. Anvdnds ndr bldcket behdver klara
retortprocessen men ingen fargférandring krdvs.

V4271 - Svart-till-rott
Lampligt for utskrift pd pésar och flexibel film. Efter retort dndras bldckets férg fran
svart till rott.

V4274 - Svart-till-blatt
Lampligt for markning pé burkar, glasflaskor och hérdplast. Blacket andrar férg
frén svart till blatt efter retort.

V4275 - Svart-till-blatt

Det har blécket ar utformat for konservburktillverkare och dr det mest hallbara
termokromiska bldcket som Videojet har att erbjuda. Fargen éndras fran svart till
blatt efter retort.

V4278 - Svart-till-rott
Erbjuder den mest synbara fargférandringen efter retort. Detta black ar lampligt for
utskrift pa burkar och flaskor och dndrar férg fréin svart till rétt efter retort.

Ring 031-7873457
Skicka e-post till info.se@videojet.com
eller besok www.ideojet.se

Videojet Technologies Sweden
Johannefredsgatan 4

MélIndal

Sweden

Mycket star pa spel for livsmedelsproducenterna
ndr det kommer till kodkvalitet och héllbarhet.
Med 6ver 40 ars branscherfarenhet dr Videojet
en palitlig partner som forstdr variationen

i livsmedelsférpackningar och produktion.

Vi erbjuder en rad termokromiska bléick och
andra specialbléck for att méta dina specifika
tilldmpnings- och markningsbehov, och vi
hjélper dig gérna att vdlja och implementera
den perfekta I6sningen for din linje. Vart
engagemang for innovation ger ocksa vara
kunder enastdende kodkvalitet och Iasbarhet for
att skydda deras produkt och konsumenter.

Vand dig till din
Videojet-representant

om du behdver

ytterligare vagledning,

en genomgang av din
produktionslinje eller
prover pa din forpackning.
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Videojet Technologies Inc.:s policy bygger pé fortsatt produktforbattring.
Vi forbehdller oss ratten att andra design och/eller specifikationer utan foregéende
meddelande.
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