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Merkblatt Twist-Off Deckel

Veranderung der Verschliisse in den letzten Jahren

In den letzten 50 Jahren hat es einige Anderungen im Bereich der Twist off Deckel gegeben, leider nicht
sehr zum Positiven. Einerseits sind dies die gesetzlichen Bestimmungen in Bezug auf die zu verwendenden
Materialien und andererseits auch auf die Robustheit der Deckel was sich enorm auf die Empfindlichkeit
der Deckel beim manuellen Verschliessen auswirkt.

Deshalb untenstehend einige Punkte zur korrekten Anwendung.

Lagerung

Die Deckel miissen in einer trockenen, gut beliifteten und sauberen Umgebung beifolgendem Raumklima
zwischen 8° und 30° und bei maximal 70° rel. Luftfeuchtigkeit gelagert werden. Die Deckel diirfen nur bei
Raumtemperatur verarbeitet werden. Sofern die Lagerung bei einer steten Temperatur von weniger als 18°
stattfindet, miissen die Deckel vor Gebrauch wahrend 24 Stunden an die Raumtemperatur angewohnt
werden, bevor sie abgefiillt werden.

Abfiillung

Die Deckel dirfen nur mit der vorgegebenen Menge abgefillt werden und es darf sich kein Fillgut sowie
keine Flissigkeit auf dem Miindungsrand befinden. Ausserdem diirfen die Glaser maximal mit dem angege-
ben Volumen befiillt werden (dabei ist zu beachten, dass nur bei Wasser 100 ml auch 100 g sind). Bei einer
Uberfiillung wird die Entstehung des notwendigen Unterdrucks beeintréachtigt. Fiir die Entstehung des noti-
gen Unterdrucks muss mindestens 4.5% moglichst jedoch 6% Leervolumen bestehen.

Es ist unzweckmadssig, das gefiillte Glas auf den Kopf zu stellen. Die Entstehung des notwendigen Vakuums
zwischen Deckel und Fillgut wird so erschwert. Undichte Verschliisse konnen die Folge sein.

Kaltabfiillung
Wird das Fillgut kalt abgefillt, dichten die Deckel erst nach mindestens 3 Stunden ab.

Verwendungszweck
Die Twist-Off Verschlisse sind fir die Verwendung fiir Lebensmittel zugelassen (einmaliger Gebrauch /
nicht Geschirrspller tauglich).

Ol- und fetthaltige Fiillgiiter
Fiir sehr dlhaltige oder fetthaltige Artikel wie z.B. Pestosaucen oder in Ol eingelegte Produkte empfehlen
wir ESBO-reduzierte Deckel oder Blueseal Deckel zu verwenden.

Manuelles Verschliessen

Der Aufschraubdruck sollte moglichst gleichméssig gehalten werden. Weiter ist ein starkes Zudrehen sinn-
los. Generell gilt: Weniger stark andrehen ist besser! Der Deckel darf maximal vorsichtig bis zum ersten
Widerstand angedreht werden (bei kleinen Deckeln ca 4.5 mm bei gros-
sen ca 7 mm). Sobald ein Widerstand spurbar ist, darf NICHT mehr wei-
tergedreht werden, da dies die Nocken verbiegen wiirden und ein luft-
dichtes Verschliessen nicht mehr moéglich wéare. Deshalb dirfen tber-
drehte Deckel unter keinen Umstanden wieder-/weiterverwendet wer-
den.

Wichtig: TO-Deckel dichten nicht wegen den Nocken oder infolge star-
ken Zudrehens, sondern nur als Folge des Druckunterschieds!

1 Andrehen mit 3 Fingern bis zum ers-
ten Widerstand ist ausreichend.
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Wo Warme benétigt wird und welche Gefahren sie mit sich bringt?

Esbo reduzierte und sterilisierbare Twist-Off Deckel sollten vor dem verarbeiten erwdarmt werden (Am
besten im Backofen bei 50 — 60° oder mittels Geblase). Von einem Heisswasserbad wird eher abgeraten.
Auch Blueseal Deckel sollten vor dem verarbeiten auf 60° - 80° C vorgewarmt werden.

To-Deckel schliessen generell etwas besser wenn sie moderat angewarmt sind aber Achtung die Gefahr des
Uberdrehens steigt.

Unterschiedliche Deckel fiir unterschiedliche Verwendungszwecke

Deckel oder Verwendungs- Lebensmittel Deckel

zweck

Pasteurisation (bis 98°C) Normale Twist-off Deckel

Sterilisation (bis 121°C) rohes Gemiise, fleischhal-  Spezielle sterilisierbare Twist-off Deckel
tige Fillglter evtl. nicht in allen Gréssen erhiltlich (be-

treffend mangelnder Nachfrage)

Ol- und fetthaltige Fiillgiiter z.B. Pestosaucen, Thun- ESBO reduzierte Verschliisse werden emp-
fisch, in Ol eingelegte fohlen --> werden in naher Zukunft nicht
Produkte mehr produziert --> dann kénnen Blueseal

Deckel genommen werden.

Saure- / Essighaltige Fillgiiter z.B. Meerrettich, Silber- Es ist zu prifen, ob Spezielle Deckel (be-
zwiebeln, Wasabi etc. treffend Innenlacke) bendtigt werden.

Blueseal Deckel e Erhitzbar bis 95°C (pasteurisierbar)

e Der Verschluss kann bedenkenlos fir
saure- + fetthaltige Flllglter sowie fur
alle Gblichen Fullgliter im Lebensmittel-
bereich.

erste PVC-freie Verschluss

Flip (auch Button genannt) Nur fiir automatische Verschliessanlagen
mit integrierter Vakuumerzeugung

Deep-Deckel (mit breiterem Man bendétigt andere Glaser mit einem
Rand) --> moderneres ausse- breiteren Rand.
hen

Es ist moglich, dass es in naher Zukunft keine Unterscheidung zwischen pasteurisierbaren vs. sterilisierbaren De-
ckel geben wird (bzw. dass es nur noch 1 Deckel fiir beide Verwendungszwecke gibt).

Disclaimer

Samtliche in diesem Merkblatt aufgefihrten Punkte entsprechen dem aktuellen Wissensstand von Agrimp-
uls. Sie erheben weder einen Anspruch auf Vollstdndigkeit noch kdnnen daraus rechtliche Anspriiche jegli-
cher Art abgeleitet werden.
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