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for att uppfylla
kraven och sakra kvaliteten

Noggranna inspektioner och kontinuerlig évervakning av
frityrolja i exempelvis storkdk och (snabbmats)restauranger
ar viktiga for att sékerstalla hog kvalitet pa tillagad mat.
Detta géller mat som friterad schnitzel, pommes frites och
kyckling, vilken &r populér att ”ata ute” eftersom manga
saknar ratt utrustning att tillaga den hemma i egna koket.

Ménniskors smak- och luktsinnen kan till viss del avsldja
om mat inte ar i perfekt skick. Men for att helt sakert
kunna infria matgésters férvantningar och ge dem positiva
smakupplevelser bor frityrolja kontrolimatas med jamna
mellanrum. Tvad méatvarden som &r vanliga i branschen och
accepteras av tillsynsmyndigheterna ar FFA-vardet och
TPM-vardet. Gemensamt for bada ar att...

FFA och TPM mater olika aspekter av
oljesammansattningen

Termen FFA star for Fria fettsyror (védrde). Vardet anger
andelen fria fettsyror i fetter och oljor. Fria fettsyror ar ett
matt pa forandringen i ett fett vid rumstemperatur genom
exponering fér omgivande syre, vilket kan ta sig uttryck

i en harsken smak, eller som ett resultat av hydrolys.
Detta kan utlésas av olika faktorer som varme, ljus, vatten
och enzymatisk aktivitet. FFA-vardet ar lampligt for att
bestdmma aldrandet av oanvant, dvs ouppvarmt fett, via
innehallet av fria fettsyror.

Fria fettsyror produceras genom hydrolys av triglycerider,
huvudkomponenterna i fetter och oljor.

Det finns lander dér fria fettsyror anvands som en officiell
metod for att bestdmma aldring av frityrolja. Den teoretiska
tanken har ar att FFA-vardet, genom att ange méngden

fria fettsyror i frityroljan, ger en indikation p4 att oljan som
anvands har aldrats och natt granserna for sin livslangd. Ur
kemisk synpunkt stdmmer detta dock endast i begransad
utstrackning, eftersom fettsyrahalten standigt féréandras
under stekningsprocessen. Detta innebér att inget
reproducerbart matvarde kan garanteras. Att mata de fria

fettsyrorna ar genomférbart om fettet annu inte har varmts

upp.

FFA-vardet ar ocksa sarskilt relevant for langtidsforvaring
av livsmedel, till exempel potatischips. FFA-vardet kan
anvandas for att dra slutsatser om denna produkts
sensoriska kvalitet. Ett hogt FFA-varde kan leda till
odnskade forandringar i smaken pa den beredda produkten
och ar en signal om att oljan bor bytas ut for att bibehalla
kvaliteten pa maten.

| praktiken betyder det att potatischips med ett 6kat FFA-
véarde kommer att lukta unket med tiden. Ett 6kat FFA-varde
kan ocksa indikera dalig lagring, upprepad uppvarmning

eller langvarig anvandning av frityroljan.

Inom livsmedelsindustrin, speciellt inom cateringbranschen,
O6vervakas FFA-vardet regelbundet for att sakerstélla att
frityroljan ar i ett acceptabelt skick. Men enligt aktuell
forskning och bedémning av ledande experter inom
oljeanalysomradet &r denna praxis mindre Iamplig for de
farskvaror som namndes inledningsvis, sdsom pommes
frites eller kott.
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TPM-maétning: Storre livsmedelssdkerhet

tack vare en holistisk matmetod

Medan FFA-vardet koncentrerar sig pa fria fettsyror ar TPM-
véardet en indikator pa frityroljans kvalitet. Det &r dock viktigt
att betona att FFA- och TPM-varden mater olika kemiska
egenskaper. Eftersom TPM-véardet ocksa tar hansyn till ett
bredare spektrum av foreningar som ger information om
oljans nedbrytning och aldring, kan de tva vardena endast
jamféras i begransad omfattning. Aven om varje vérde

har sitt berattigande, beror det i praktiken pa de specifika
forhallandena, avsedd anvandning och den stekta maten i

sig.

Diglycerider
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TPM-bestandsdelar

Utdver de fria fettsyrorna som nadmnts ovan producerar
olika kemiska reaktioner under stekning &ven mono-

och diglycerider, polymertriglycerider och oxidativa
nedbrytningsprodukter sdsom aldehyder och ketoner. Dessa
sammanfattas som Total Polar Materials (TPM dvs totalt
antal poldra &mnen) eller Total Polar Compounds (TPC dvs
totalt antal poléra féreningar) som en grupp och anvénds
som ett matt pa graden av nedbrytning av fettet.

TPM-vérdet anger procentandelen av dessa oxiderade,
polymeriserade och hydrolyserade foéreningar och
nedbrytningsprodukter i frityroljan. Ett hogt TPM-varde
indikerar framskriden oxidation och aldring av oljan.
Matningen av TPM-vardet ar darfér sarskilt meningsfull,
eftersom detta varde anger frityroljans 6vergripande
tillstand, medan FFA-vardet specifikt mater mangden fria
fettsyror som produceras vid hydrolys. Pa grund av det
bredare matspektrumet kan ett hégt TPM-varde detektera
potentiellt skadliga féreningar i frityrolja, vilket skyddar
konsumenternas hélsa.

Optimerad sensorteknik: TPM-matningar sakerstaller
smaken och kvaliteten pa den friterade maten

Det "totala antalet poldra dmnen” péaverkar inte bara

fettets konsistens, smak och utseende, utan aven dess
stekkvalitet. En produkt som friteras i forbrukad olja bildar
mycket snabbt en mérk skorpa men suger samtidigt in en
stor mangd fett. | fetter med hdg andel polara material kan
vatten snabbare ledas ut via fettet och produkten torkar ut
snabbare. Pommes frites blir till exempel ihaliga inuti.

Till f6ljd av den snabba vattenforlusten forsvinner dven
angskyddssparren, vilket gor att fettet kommer i kontakt
med matens yta under en langre tid. Konsekvensen av
detta ar att mer fett tranger in pé insidan av produkten som
friteras, men ocksa att ytan utsétts for hégre temperatur
under en langre tid och det finns darfér stérre mojlighet att
bréanna vid maten.

Intelligent teknik for koket:

Sa fungerar matning av frityrolja

Fettet férandras under loppet av sin livslangd. Aven om
det inte finns nagra smaker eller lukter i fettet nar det
anvands forsta gangen, utvecklas dessa nar det varms
upp for forsta gangen. Tack vare dessa aromatiska amnen
narmar sig fettet sitt optimala stekomrade. Det ar har det
béasta resultatet for krispighet och smak uppnas. Ju oftare
uppvarmningsprocessen upprepas, desto mer sénderfaller
fettet tills det slutligen blir oatligt. Denna livscykel kan
noggrant visualiseras med hjalp av TPM-matningen.

Testo anger det idealiska TPM-vérdet till mellan 14 och

20 procent. Detta varde bestams av respektive nationella
bestdmmelser. Maxvérdet kan variera mellan 24 och 30

procent TPM beroende péa landsspecifika krav.
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Procentsats
polara material

20,5-22 % TPM

Fett anvant, men &nda okej.

é Praktiskt tips:

| praktiken kan anvandare positivt paverka TPM-véardet
genom att regelbundet tillsatta farsk olja. Pa s& satt
kan géster och kunder erbjudas en genomgaende hdg
atkvalitet / sensorisk kvalitet.

TPM-vardet hos farskt fett kan variera beroende pa typen
av olja. Generellt sett kan ett initialt lite hogre TPM-véarde
ses som en kvalitetsstampel. Men det finns undantag
fran den regeln. Palmolja har exempelvis ett initialt hogre
TPM-vérde jamfort med rapsolja p& grund av skillnader i
fettsyrasammanséttning. Det innebdr inte att rapsolja ar
ett samre val for fritering. Tvartom, rapsolja behaller sina
kvalitetsegenskaper béttre an palmolja och andra oljor.
Rapsoljan nar helt enkelt den kritiska TPM-gransen forst
efter en langre tids anvéndning.

Hur myndighetskrav pa frityroljor kan forbattras

Ménga foretag befinner sig i ett dilemma nér det géller
hantering av frityrolja. | de flesta fall har méatning av
frityrolja tva huvudsakliga syften: Sékerstalla kvalitet samt
efterlevnad. De tva har inte nddvandigtvis med varandra
att gora. Ur ett vetenskapligt perspektiv &r TPM-vardet
mycket val lampat for att sékerstélla livsmedelssakerhet
och &tkvalitet/sensorisk kvalitet pa nystekta livsmedel. Men
i manga lander, till exempel i Tyskland, &r det praxis att
tillsynsmyndigheterna bland annat begar ut FFA-véardet.

Ett hdogt FFA-varde kan faktiskt vara en signal om att oljan
bor bytas. Men, som redan ndmnts, &r vardet for stekt och
omedelbart serverad mat inte nédvandigtvis anvandbart,
eftersom innehallet av fettsyror standigt férandras under
stekprocessen, och darfor kan inget reproducerbart
matvérde garanteras och de sensoriska férandringarna sker
endast vid langre lagring av maten.
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Frityroljans sensoriska egenskaper bor ocksa

vara en del av kvalitetssakringen

Dessutom kan FFA-vardet inte ge ndgon direkt information
den nylagade matens smak och arom. FFA-vardet ensamt
kan darfor inte tacka alla aspekter av atkvaliteten / den
sensoriska kvaliteten. Av denna anledning ar det viktigt

att byta ut oljan i god tid, oavsett FFA-varde. Produkten
som friteras spelar ocksa en roll: Olika livsmedel har olika
effekter pa frityroljan. Vissa livsmedel kan tendera att orsaka
kvalitetsférsamring snabbare an andra.

Smak, lukt och konsistens ar avgérande for den

sensoriska utvdrderingen av nystekt mat som en del

av kvalitetssékringen. Aven med ett l&gt FFA-varde kan
frityrolja bli foremal for sensorisk forsamring efter upprepad
anvandning. Det beror p& att: Aven om FFA-vérdet &r Iagt
kan frityroljan paverkas av oxidationsprocesser och bildning
av biprodukter, till exempel genom exponering fér védrme
eller luft. Dessutom finns polymerféreningar och aromatiska
féreningar som kan uppsta pa grund av kemiska reaktioner
under stekning, vilket leder till bildning av aromatiska
foreningar. Maten i sig kan ocksa slappa ut oonskade
smaker i frityroljan.

Kvalitet, hidlsa, ekonomi:

Testo rekommenderar TPM-matningar

Baserat pa dessa resultat forvéntar sig Testo att méatningen
av FFA-vardet kommer att bli mindre och mindre viktig for
féretag och tillsynsmyndigheter och att TPM-vardet kommer
att bli mer relevant p& grund av dess bredare spektrum av
matparametrar.

Ett bra TPM-varde sékerstéller att den friterade maten

har en jamn kvalitet och smak. Potentiellt skadliga
féreningar kan upptéckas och kontrolleras, vilket skyddar
konsumenternas halsa. Det finns ocksa ekonomiska
aspekter. Genom att byta frityrolja i god tid kan oljans
totala livslangd férldngas och mangden olja som anvénds
minskas. Sist men inte minst har anvédndningen av frityrolja
av hog kvalitet ocksa inverkan pa kundnéjdheten och
féretagens image. Genom att anvanda frityrolja av hég
kvalitet kan foretag hélla kvaliteten p& sin mat pa en hog
niva och darmed sékerstalla kundnojdhet och sitt eget goda
rykte.
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Om oss: Det har ar Testo.

M Dotterbolag
M Partnerforetag

Testo, med sitt huvudkontor i Titisee i Schwarzwald,
Tyskland, ar véarldsledande inom omradet barbara och
stationdra matlésningar. Det finns 3 000 anstéallda
involverade i forskning, utveckling, produktion och
marknadsféring i 34 dotterbolag runt om i vérlden.

Matteknikforetaget levererar ytterst noggranna
méatinstrument och innovativa I16sningar fér hantering av
morgondagens matdata till kunder 6ver hela varlden. Testo-
produkter hjalper till att spara tid och resurser, skydda
miljon och méanniskors halsa samt forbattra kvaliteten pa
varor och tjanster.

Inom livsmedelssektorn har méatinstrument och matsystem
fran Testo visat sitt varde i artionden och tillhér standard-
utrustningen for livsmedelstjanster, stormarknader och
livsmedelsproducenter.

Be sure.

En genomsnittlig arlig tillvaxt pa dver tio procent sedan
féretagets grundande 1957 och en nuvarande omsattning
pa 6ver en kvarts miljard euro visar tydligt att Schwarzwald
och hdgteknologiska system ar en perfekt match.

Investeringarna i féretagets framtid ligger 6ver genomsnittet,
vilket ocksa &r en del av Testos framgangsrecept. Testo
investerar cirka en tiondel av den arliga globala
omsattningen i forskning och utveckling.

For livsmedelssektorn har Testo utvecklat specifika
I6sningar som kombinerar noggranna sensorer med intuitivt
styrd mjukvara och omfattande tjanster, skrdddarsydda for
kraven i respektive omrade.

Mer information pa www.nordtec.se
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Med reservation for ev. dndringar, dven tekniska sadana.



