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Bésta lasare

Vi alla konsumerar livsmedel dagligen och tar det for givet att
producenterna erbjuder oss varor som ar farska och sdkra att
ata. Livsmedel passerar emellertid genom en komplex process
innan de slutligen hamnar p& var tallrik. Detta kraver lagstadgade
standarder, samvetsgranna experter och lampliga verktyg fér att
méta kvaliteten.

Matinstrument fran Testo SE & Co. KGaA kan bidra pa ett
betydande satt for att livsmedel ska passera sékert genom alla
processer. Det ar vart mal att tillhandahalla lamplig matteknik for
olika krav och applikationer, fér alla yrken inom livsmedelssektorn.
Det gav oss idén till denna "Fickhandbok for matséakerhet”. Den
sammanfattar vanliga fragor nér det géller livsmedel. Denna
fickhandbok &r full av intressant information och innehaller
manga tips och tricks. Den ar avsedd att vara ett anvandbart och
praktiskt stod.

Trevlig lasning!

8 lusys

Burkart Knospe, VD
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1.1 Med var globala halsa som
utgangspunkt

God kvalitet, lag bakteriehalt och god smak &r av storsta vikt nar
det galler livsmedel. Ravaror och fardiga livsmedel som lagras,
transporteras och bereds utsdtts dock fér faror och kan skadas
eller ga till spillo. Rapporter om livsmedelsskandaler har ett
allmanintresse och aterspeglar riskerna med att hantera livsmedel.
| Férenta Nationerna (FN) har Varldshalsoorganisationen (WHO)
riktat sin uppmarksamhet mot frdgor som ror livsmedelssékerhet
och hélsa.

0 B0

“Fran gard till tallrik”

Det &r den ambitiésa definitionen av kvalitetssakring i ett
WHO-dokument fran 1992, dar livsmedelssakerhet och HACCP
ska finnas med i livsmedelskedjans alla delar, bade inom ett
land och internationellt (93/43/EG). Denna ersattes 2004 av

fem férordningar som géller EU:s medlemslander och deras
handelspartners, fér att samma lagar ska gélla i alla EU-l&nder.
Den férordning som handlar om offentlig kontroll, byttes ut 2017
mot en ny EU-férordning.



EG 178/2002 = Allmé&nna principer och krav fér EU:s
livsmedelslagstiftning. Grundlaggande regler.

EG 852/2004 = Forordning om livsmedelshygien. Galler alla
livsmedelsverksamheter.

EG 853/2004 = Forordning for livsmedel som kommer fran djur.
Kompletterar EG 852/2004.

EU 2017/625 = Om offentlig kontroll inom livsmedel- och
foderlagstiftningen och regler for djurs hélsa och
djurskydd, vaxtskydd och vaxtskyddsmedel.

ISO 22000 = Internationellt ledningssystem for
livsmedelssakerhet och krav for féretag och
organisationer inom hela livsmedelskedjan.

Fig. 1: Férordningar i europeisk livsmedelslagstiftning

1.2 HACCP

HACCP star for:
Hazard Analysis and Critical Control Points
Faroanalys och kritiska styrpunkter

Varfér HACCP?
Malet med detta koncept &r att minimera livsmedelsrelaterade
sjukdomar. Mat bor géras sakrare for konsumenten.



Halsofarorna (sjukdomar och skador) med livsmedel 6kar av
foljande:

Okad globalisering (import/export/transporter)

Okad andel fardiga ratter — fler personer som lagar mat till storre

antal dtande

Okad turism med &kad andel internationell mat

Okade volymer av transporter

Minskade kunskaper om hur mat ska tillagas

For att avgéra om ett livsmedel kan bli farligt, bor vi stélla oss
foljande fragor:
Ar livsmedlet hygieniskt kénsligt?
Ar livsmedlet avsett fér kdnsliga grupper (dldre, sjuka, sma barn
etc)?
Haller livsmedlen ratt temperatur i hela livsmedelskedjan?
Finns kontrollprogram och HACCP-system hos
livsmedelsforetagarna som férebygger halsofarorna?

HACCP-systemets 7 principer

Codex Alimentarius ar grunden for HACCP-konceptet. Ett

egenkontrollsystem &r en viktig punkt i detta. HACCP-systemets

ska implementeras effektivt med hjalp av 7 punkter:

1. Bestamning av relevanta faror (faroanalys)

2. Bestam kritiska styrpunkter, CCP

3. Faststall kritisk(a) gréns(er)

4. Skapa ett system for 6vervakning av CCP

5. Faststall vilken korrigerande atgérd som ska vidtas nar
overvakning indikerar att en viss CCP inte ar under kontroll

6. Faststall verifieringsmetoder for att bekréfta att HACCP-systemet
fungerar effektivt

7. Faststall dokumentation 6ver alla rutiner och journaler som kravs

for dessa principer och tillAmpningen av dem
7



Kritiska punkter och kritiska styrpunkter skiljer sig at i HACCP-
systemet.

Kritiska punkter

Kritiska punkter (CP) ar de punkter (processteq) i
livsmedelsverksamheten, som trots att de inte utgér nadgon
halsorisk, kan betraktas som kritiska i livsmedelsverksamheten.
Det géller t.ex. kvalitetsparametrar, efterlevnad av specifikationer,
identifiera olika livsmedel.

Kritiska kontrollpunkter

Kritiska kontrollpunkter (CCP) ar punkter dér det finns en relevant
hélsorisk for konsumenten om denna punkt (processteg) inte
uppfylls (dvs. dvervakas) t.ex. uppvarmningssteg, tillracklig
kylning, 6vervakning av frammande féremal.

1.3 Skyldigheter f6r livsmedelsféretagare

Vem géller EU-forordningen for?

Férordningen géller alla led inom produktion, bearbetning
och distribution av livsmedel samt &ven livsmedelsimport och
livsmedelsexport. Livsmedelsféretagaren spelar en nyckelroll i
detta.

Vem ar en livsmedelsforetagare?

Livsmedelsféretagare &r alla som ar involverade i verksamhet som
rér produktion, bearbetning eller férsaljning av livsmedel. Reglerna
galler vare sig livsmedelsféretagaren tar betalt eller inte och géller
bade den offentliga och privata sektorn.



De viktigaste skyldigheterna

Livsmedelsforetagare har en skyldighet att visa for berérda
myndigheter att de uppfyller kraven i forordningen. De méaste se
till att dokumenten i egenkontrollen och HACCP-systemet alltid ar
uppdaterade och att de sparas under [amplig tid.

Livsmedelsforetagare maste sékerstalla foljande:

1. Anstéllda som hanterar livsmedel évervakas och instrueras och/
eller utbildas i livsmedelshygien p3 ett satt som ar anpassat till
deras arbetsuppgifter.

2. Personer som &r ansvariga for att ta fram, utveckla, inféra och
underhalla HACCP-systemet ska ha lamplig utbildning fér detta.

3. Alla krav i nationell lagstiftning gallande utbildningsprogram for
anstallda inom vissa livsmedelssektorer uppfylls.



Alla livsmedel, férpackningsmaterial och eventuellt andra
produkter ska kunna sparas ett steg bakat och ett steg framat.
Uppgifter ett steg bakat ar de att ha tillgang till de uppgifter som
vanligtvis framgar av en faktura. Ett steg framat géller inte vid
forsaljning direkt till konsument, utan till aterséljare och samma
uppgifter som framgar av fakturan. Det finns inget krav pa intern
sparbarhet. Undantag péa detta ar bl.a. farskt och fryst kott, fisk.

Kylkedjan for kylda och frysta livsmedel far inte brytas.
Undantag fran kylkedjan &r tillaten av praktiska skél (t.ex. lastning
och lossning) under en kortare tid. Ar tiden fér I1&ng kan detta
paverka hallbarheten och livsmedelssdkerheten.
Utrymmen f6r djupfrysta livsmedel skall ha utrustning som
kontinuerligt registrerar temperaturen. Dispens i vissa fall kan
ansodkas hos myndigheten.
Termometrarna som anvands maste kalibreras med jamna
mellanrum. Detta kan Nordtec hjalpa till med. Mer information pa:
www.nordtec.se

HACCP INTERNATIONAL

Testos matinstrument for livsmedel har
fatt HACCP International-certifiering och
beddms darfér vara "matsakra”. Du hittar
mer information pa www.testo.com

Ed
o
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£
>
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N

OFQOD SAFETY:

ERTIFICATIO
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Kommersiella temperaturgransvarden i Sverige

Inkommande gods Lagring
< +7 °C Farskt kott (klovdjur, storvilt) < +7 °C
<+4 °C Farsk kyckling, kanin/hare, smavilt <+4 °C
<+3°C Organ <+3°C
<+2°C Kottféars (verksamheter godkénda av

Livsmedelsverket) <+2°C

Kottfars (rekommendation) < +4 °C
<+4 °C Kottberedningar (verksamheter godkénda av

Livsmedelsverket) <+4 °C

Kéttberedningar (rekommendation) <+4 °C
< +8 °C Koéttprodukter, delikatesser

(rekommendation) <+8°C
<+2 °C Farsk fisk (rekommendation vid férsaljning) < +2 °C

Farsk fisk ska vara isad eller i temperatur

nédra smaltande is
<+7 °C Rokt fisk (rekommendation) <+4 °C
<-18°C Kott, fisk — djupfryst <-18°C
<-18°C Djupfrysta produkter <-18°C
<-18 °C Glass (rekommendation) <-18 °C
<48 °C Mjélkprodukter, rekommenderat < +8 °C
<+8 °C Tillagade produkter med ofullstédndigt

tillagad fyllning <+8°C

+5 ... +8 °C Agg (frdn 18:e dagen efter aggldggning) +5

.. +8 °C
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Varmkok

Tillagade och upphettade (rekommendation) > +70 °C
Férvaring fram till servering (rekommendation) > +55 °C
For bra dttemperatur (rekommendation) > +65 °C
Kallkok

Férvaring fram till servering <+8°C

Matservering

Kort tid fére servering > +65 °C

Delikatesser, rda gronsaker, kallskuret (rekommendation) < +8 °C
Okonserverade sallader, dressingar (mjolk, agg),

desserter (rekommendation) <
Glass (rekommendation) <-

Desinfektionsutrustning

Utrustning foér desinfektion (verksamheter godkanda av
Livsmedelsverket) > +82 °C

Fig. 2: Gransvarden enligt EUs livsmedelslagstiftning samt rekommendationer.
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Temperatur och hygien spelar en viktig roll vid bearbetning

och lagring av livsmedel. En studie utférd av en belgisk
restaurangkedja visade att felaktiga temperaturer var orsaken till
56 procent av alla fall av skdmda livsmedel.

Faror vid hantering av livsmedel

1. Livsmedel haller fel temperatur eller tillagas i fér 1ag temperatur.
2. Tillagade livsmedel férvaras for 1ange utan tillracklig kyla.

3. For hog belastning i kylutrymmen medfor for hdga temperaturer.
4.
5
6
7

Brister hos personalen nér det galler hantering och hygien.

. Atskillnad mellan “orena” och “rena” hygienzoner fungerar inte.
. Olika typer av livsmedel hanteras inte atskilt.
. Réa livsmedel och tillagade hanteras inte atskilt och lagras

tillsammans.

. Recept och manualer vid tillverkning och tillagning f6ljs inte med

risk for att halsofara uppstar.

13



2.1 Bakterietillvaxt

Temperaturens inverkan pa bakterietillvixten

Bakterier &r mikroorganismer som kan reproducera sig.

Dessa kan bara féroka sig inom specifika temperaturintervall
Temperaturintervallen varierar en del for olika typer av bakterier.
Bakterierna kan delas in i “goda”, sddana som orsakar
férskdmning och de som ar skadliga for oss.

Bakterietillvaxt Temperatur
Saktar ned <+7°C

Stoppad, bakterierna “sover” -18 °C

(skadliga bakterier vaxer inte under -2 °C)

Begransad > +45 °C
Avdoédning > +55 °C
Avdoddning (gora helt bakteriefri)

helkonservering > +121 °C i 30 min.

Bakterier forékar sig genom delning. Under gynnsamma
forhallanden (beroende péa fukt och temperatur) sker detta var 20:e
minut. Detta kan ibland ga fortare, men oftast langsammare.

14



«(+121 °C Efter 30 minuter dor alla
bakterier

«+s55°C  Avdddning borjar

«+45°C Begransad bakterietillvéaxt
«+4°c  Bra kylsk&pstemperatur
«-2°c Skadliga bakterier véaxer

inte under -2 °C

«-18°c Lagom frysboxtemperatur

Fig. 3: Temperaturberoende bakterietillvaxt
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Mikroorganismer - sma hjalpredor eller en hilsorisk?

| allménhet &r bakterier, svampar och mikroorganismer
anvandbara hjélpredor (t.ex. jast som anvénds vid brodtillverkning,
bakterier for att ysta mjélk eller alkoholjasning med jast). De kan
ocksé orsaka allvarliga sjukdomar pa grund av salmonella, Listeria
monocytogenes, E. coli och manga andra mikroorganismer. Det
gor de genom att anvdnda samma "néringskélla" som manniskor:
var mat.

Bakterier forekommer naturligt 6verallt och ar ofarliga i sma
mangder. Det ar forst vid massiv forokning (beroende pa vilken
bakterie det &r) som konsumenten reagerar pa forekomsten med
foljd av krékningar, diarré och feber. Darféor maste man alltid
vara uppmarksam pa renhet och hygien, sérskilt vid hantering av
livsmedel, eftersom bakterier ofta hittar idealiska férhallanden pa
de livsmedel vi ater.

16



Vid skéljning av grénsaker, frukt, rotfrukter och en del andra
livsmedel minskar férekomsten av mikroorganismer avsevart.

Till exempel kan 10 cm? oskéljd sallad innehalla upp till 1 miljon
bakterier i genomsnitt. Efter skéljning finns det bara 10 000 — 100
000 bakterier kvar. Men bakterier kan aldrig elimineras helt, mer
an med sarskild teknik nér livsmedel férpackas. Helt rena hander
kan innehalla nagra fa skadliga bakterier efter noggrann handtvatt,
men efter en stund utan handtvéatt har detta 6kat mycket kraftigt.
Vanliga redskap som kommer i kontakt med flera olika livsmedel
kan latt férorena olika livsmedel, om de inte fOrst rengérs
noggrant. Det genomsnittliga bakterieinnehallet pa en slaktarvag
kan vara mellan 750 och 4000 bakterier per 10 cm?.

Y Tid
A

X
Antal
bakterier

y » B

800 bakterier 6 400 bakterier 51 200 bakterier 409 600 bakterier
pa 1 timme pa 2 timmar pa 3 timmar pé 4 timmar

Fig. 4: Mikroorganismer kan foréka sig snabbt
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2.2 Vad ar det som mats?

- Temperatur
m Temperatur &r den fysiska storhet som oftast mats efter

tid. Olika typer av termometrar anvdnds. Det &r ndstan
bara digitala termometrar som anvénds idag. Dessa &r mycket
exakta och robusta.

Relativ luftfuktighet
Relativ luftfuktighet &r sarskilt viktig i samband med

férvaring av torrvaror under en léngre tid. Kondens kan
uppsté och livsmedel kan absorbera fukt om de férvaras under
langa perioder. Detta kan medfora tillvaxt av mogel.

aW-vi-irt:le
a,-vardet ger information om kemiskt obundet vatten.

Matningen baseras pa jamviktsfuktigheten. Den relativa

luftfuktigheten i den omgivande luften bestadms av det fria
vattnet som finns i det fasta @mnet i ett slutet utrymme, med en
proportionellt mindre méngd luft &n fast material. Vattenaktiviteten
(a,,~vérdet) &r i stort sett samma som jamviktsfuktigheten i ett
slutet utrymme. Det anges dock inte i 0 ... 100% RH,
utani0...1a,.

18



pH-varde

pH vardet i livsmedel har en direkt effekt pa tillvaxten

av mikroorganismer. Till exempel &r koéttets pH-vérde

en véardefull kvalitetsfunktion. | manga delikatesser och
mejeriprodukter spelar pH-vardet ocksa en viktig roll nar det galler
surheten och i férlangningen tillvéxt av mikroorganismer.

Frityroljekvalitet
118 Frityroljans egenskaper och kvalitet fordndras framst

pa grund av varme och syre. Uttjéant frityrolja paverkar

till exempel smaken negativt pa stekta produkter och
kan leda till magsmartor eller matsmaltningsbesvar. Att byta
frityrolja for tidigt, nar den fortfarande kan anvéndas, leder dock
till onédiga kostnader. Darfér &r det absolut nédvéandigt att mata
oljekvaliteten kontinuerligt fér att arbeta pa ett ekonomiskt och
effektivt satt, men samtidigt garantera kvaliteten och sakerheten
hos stekta livsmedel.

Tid

@ Tiden spelar en stor roll i dvervakningen av livsmedel.
Detta kraver anvandning av méatinstrument som antingen
utfér punktmatningar eller registrerar data under en
bestdmd tidsperiod.
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2.2.1 Temperatur

Temperaturmatning &r mojlig med kontaktmatning eller genom
beréringsfri temperaturmatning.

Kontaktmatning av temperatur

Kontaktmétningen av temperaturen kan utféras utifran tre olika
tekniska principer:

1. Termoelementgivare, t.ex. typ T, K, J

2. Motstandsgivare av platina, t.ex. Pt100

3. Termistorgivare, t.ex. NTC

Jamforelse av olika givare

Méatomrade: -50 ... +350 °C
Svarstid: mycket snabb
Noggrannhet: noggrann

Anvandningsomrade: allroundgivare fér matservering,
ankommande gods, kdk

Matomrade: -50 ... 150 °C (i vissa fall upp till 250 °C)
Svarstid: shabb
Noggrannhet: mycket noggrann

Anvandningsomrade:kyl- och frysférvaringsutrymmen,
transportévervakning, ankommande gods,
matservering

20



Pt100

Matomrade: -200 ... +400 °C
Svarstid: langsammare
Noggrannhet: extremt noggrann

Anvandningsomrade: laboratorier

For varje anvandningsomrade finns det lampliga givare
(se bilaga 4.3, sidan 58).

Beroringsfri temperaturmétning

IR-termometrar mater temperaturen berdringsfritt. Pa grund

av systemets natur mats dock endast yttemperaturen och inte
karntemperaturen. Matresultatet &r extremt beroende av ytan pa
de varor/férpackningar som mats. Storre matfel kan uppsta vid
matningar pa iskristaller och pa polerade och reflekterande ytor.

\..

T o 2 o

Fig. 5: Infrar6d méatning av yttemperatur pa livsmedel

21



Hur fungerar IR-matteknik?

Varje féremal som &r varmare dn den absoluta nollpunkten

(-273 °C) utstralar vdrmeenergi. Denna varmeenergi ligger inom
det infrardda omradet, som inte ar synligt for det méanskliga 6gat.
Varmeenergi kan matas och temperaturen kan visas med hjélp av
speciella optiska givare.

Matinstrumentoptik

IR-termometrar klassificeras efter sin optik. Denna siffra — t.ex.
8:1 — beskriver det idealiska avstandet mellan matinstrumentet
och métobjektet. Det betyder att pa ett avstand av 8 cm méts en
matflack med en diameter pa 1 cm.

Ju storre forhallandet ar, desto storre ar avstandet fran
matobjektet vid vilket matningen kan utféras. Det &r viktigt att
komma ihag att matpunkten inte far vara stérre an produkten/
férpackningen.

Stationira miatinstrument for temperaturmitning pa
livsmedel: dataloggrar

Om avsikten inte bara &r att mata data manuellt, utan kravet ar
att géra matningar under en langre period, anvands sa kallade
dataloggrar eller kompletta méatsystem.

Dataloggrar:
En datalogger &r ett elektroniskt méatinstrument med minne och
klocka.
En datalogger registrerar ett matvarde med fasta intervall, som
ska stéllas in av anvandaren (t.ex. var 10:e minut, var 30:e minut
etc.) och sparar detta.
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@
Matsystem:

© Méatdata méts och 6verférs automatiskt av dataloggrar — antingen
till en basstation eller till ett online-minne.

© Dar sparas, dokumenteras och dvervakas de.

® Det finns en méngd olika larmfunktioner om gréansvéarden skulle
overskridas.

N\ e .%,
Y .

aannead .)))
Givare Métteknik Minne PC-granssnitt/ WiFi

Fig. 6: Hur en datalogger fungerar

P AN - '

Fig. 7: Anvéndning av dataloggrar
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Lagkrav for temperaturmatare

Enligt forordning (EG) 37/2005 maste temperaturmatare for
djupfrysta livsmedel vid transport, lagring och distribution uppfylla
féljande standarder fran 2010-01-01:

EN 12830 Termometrar - Temperaturmatare for transport, lagring
och distribution av kylda och frysta matvaror - Provning
och krav

EN 13485 Termometrar for matning av luft- och produkttemperatur
vid transport, lagring och distribution av kyld, fryst,
djupfryst/snabbfryst mat och glass - Provning,
prestanda, anvandbarhet

EN 13486 Temperaturméatare och termometrar for transport,
lagring och distribution av kyld, fryst, djupfryst/
snabbfryst mat och glass - Periodisk kontroll

24



2.2.2 pH-varde

pH vardet i livsmedel har en direkt effekt pa tillvaxten av
mikroorganismer. Surhetsgraden hos frukter, salladsdressingar,
sylt eller liknande &r ett naturligt hinder for tillvéxt av bakterier.
Ju lagre pH-varde desto svarare ar det for bakterier att foroka
sig. | bageriprodukter som surdeg &r pH-vardet en indikator pa
kvaliteten och tillstandet i broddegen.

pH-vérdet ar dock det viktigaste nar det galler tillverkning av koétt
och korv. For kott har pH-véardet en avgérande inverkan pa de
viktigaste produktegenskaperna, som vattenbindningskapacitet,
smak, farg, morhet och hallbarhet.

surt neutralt basiskt
2 3 4 5 6 7 8 910 11 12 13 14

I [
Magsyr Filmjélk, Hart kall- NaOH
yoghurt vatten
Kalk-
Citronjuice Jonfritt vatten
vatten Tval-
vatten

Fig. 8: pH-skala med exempel
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2.2.3 Relativ luftfuktighet

Ratt lagringsforhallanden for livsmedel ar av stor vikt.
Mikrobiologisk nedbrytning, som mogel, beror till stor del pa fukt
och &r sarskilt sannolikt att uppsta pa grund av kondens efter
temperaturvariationer. Kondens bildas vid en luftfuktighet pa éver
100%. Eftersom luften &r helt méttad kan den inte bara mer fukt.
Den gasformiga vattendngan i luften kondenseras (6vergar till
vatska). Ju varmare luft, desto mer vattenanga kan den halla utan
att kondens bildas. Av denna anledning sker kondens alltid forst
pa kalla ytor.

Den sa kallade "relativa luftfuktigheten" anger hur mycket av den
stérsta mojliga mangden vattenanga som finns i luften vid ett
givet tillfalle. Eftersom denna procentsats beror pa temperaturen
maste temperaturen anges samtidigt. Givare som anvands for

att mata relativ luftfuktighet maste darfor forses med en extra
temperaturgivare fér att mata omgivningstemperaturen.
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2.2.4 a,-varde

Betydelsen av att méata a  -vérde i livsmedel

Vattenaktivitet &r ett matt pa en produkts hallbarhet i férhallande
till dess férskdmning. | motsats till enbart vatteninnehall

ar vattenaktiviteten idealisk for att utvardera majliga
nedbrytningsprocesser. Det &r ett matt pa tillgangligheten av
vatten i en produkts reaktiva medium och aterspeglar inte bara
massfraktion i vatten. | alla livsmedel &r en del av den totala
vattenhalten fri och en annan del &r bunden. Andelen fritt vatten
paverkar a,-vérdet. Fritt vatten ar av avgérande betydelse for
tillvéxten av mikroorganismer och deras toxinproduktion. Det finns
granser under vilka tillvéxt och toxinbildning inte ar magjlig.
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Vattenaktivitet, vattenhalt och nedbrytning i livsmedel

Vattenaktivitet i olika &mnen / a,,-omrade

Destillerat vatten 1
Kranvatten 0,99

Ratt kott 0,97 ... 0,99
Mjolk 0,97

Juice 0,97
Tillagad bacon < 0,85
Mattad NaCl-16sning 0,75

Typisk inomhusluft 0,5...0,7
Honung 0,5...0,7
Torkad frukt 0,5...0,6

Inhiberad mikroorganism ay,

Salmonella 0,95
De flesta svampar 0,70
Ingen spridning av mikrober 0,60

Kalla: MULLER och WEBER (1996): “Mikrobiologie der Lebensmittel”

[Mikrobiologi i livsmedel]
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2.2.5 Frityroljekvalitet

P4 grund av sin sammansattning och yttre paverkan utsatts
frityrolja standigt for kemiska reaktioner under sin livscykel (fran
pafylining av farsk olja till byte av det aldrade fettet).

En fettmolekyl bestar alltid av ett glycerin (alkohol) och tre
fettsyror. Under friteringsprocessen separeras fettsyrorna fran
glycerinresterna till f6ljd av olika reaktioner. Forutom fria fettsyror
bildas olika nedbrytningsprodukter som aldehyd och ketoner.

Syre
Vattenanga

]

|

|
Vatten som avges

till oljan '

ivsmedlets karn

Maillard-
reaktionen
Absorption av

olja i livsmedlet

Fig. 9: Reaktioner mellan den friterade produkten och oljan under friteringsprocessen
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Den internationellt erkédnda parametern for frityroljekvalitet ar %
TPM (Total Polar Materials). | manga lander ar det tillatna hogsta
TPM-vérdet begransat enligt lag, exempelvis:

Landets TPM-virde i %

Tyskland 24
Schweiz 27
Osterrike 27
Belgien 25
Spanien 25
Frankrike 25
Turkiet 25
Chile 25
Sydafrika 25

Métning av TPM-vérdet medger den mest effektiva anvandningen
av frityroljan. Fettet kan anvéandas tills det nationellt
rekommenderade gransvéardet 6verskrids. Det kan ocksa
kontinuerligt justeras till det optimala friteringsomradet genom att
delvis ersdtta det med farsk olja. Detta garanterar att kvaliteten
pa stekt mat kan forbli konstant. Utéver detta kan regelbundna
matningar ockséa forhindra halsorisker p& grund av att man inte
haller sig inom gransvéardena.

Palitlig, snabb TPM-maétning pa plats

Férutom dyra och komplicerade laboratorieanalyser av TPM
finns det ocksa snabba métinstrument som majliggor tillforlitliga
matningar pa plats. Den tekniska principen &r en kapacitiv
sensor i vilken man mater férandringen av frityroljans polaritet.
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Detta gor det mojligt att dra slutsatser om i vilken utstrackning
oljan ar forbrukad och darmed om kvaliteten. Euro Fed Lipid
(European Federation for the Science and Technology of Lipids)
rekommenderar anvandning av sddana snabba méatinstrument.

Procentandel Klassificering av aldrat fett
poldra @mnen

<1..14% TPM Féarsk frityrolja

14 ... 18% TPM Lite anvand

18 ... 22% TPM Anvand, men fortfarande OK
22 ...24% TPM Mycket anvéand, byt fett

> 24% TPM Férbrukad

Fig. 10: Matning av TPM-varde i frityrolja med testo 270
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3.1 Praktiska tips om hur du
anvander matinstrument
avsedda for livsmedel

3.1.1 Temperaturmatning

Var ar det basta stillet att forvara instrumentet?
Instrumentet boér férvaras vid omgivningstemperaturer mellan
+4 °C och +30 °C. Férvaring péa ett kontor (avdelningskontor,
verkstad etc.) rekommenderas. Om instrumentet endast
anvands for matning pa ankommande gods kan det forvaras

p& samma plats. Fordel: instrumentet kommer alltid att halla
omgivningstemperaturen och behdver ingen acklimatiseringstid.

ﬂ Forvara aldrig matinstrumentet
i frysomradet!

Hur reagerar matinstrument pa varierande
omgivningstemperaturer?

Matinstrument med termoelementgivare och IR-termometrar &r
beroende av omgivningstemperaturen. Om instrumentet bara
utsatts for en kall miljé under en kort tid (1 till 2 minuter) ar
temperaturvariationen férsumbar. Om instrumentet exponeras
for en langre tid behdver det en acklimatiseringstid pa 15 till 20
minuter.
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Hur djupt ska en givare stickas in?

For att varme ska kunna 6verféras korrekt fran livsmedlet till
givaren, bor den stickas in i materialet atminstone
5 génger (eller annu hellre 10 ganger) djupare an sin diameter.
Exempel: Givarspetsens diameter = 4 mm

Insticksdjup =4 mm x 5 = 20 mm

Fig. 11: Insticksdjup fér méatningar med insticksgivare

For matningar i harda, frysta livsmedel krévs en specialgivare. Den
har en sjélvskruvande spets.
Den skruvas in tills skruvspetsen inte langre syns.

Mat endast pa tillrackligt stora kottbitar
(minst 2 kg vikt).
Ej 1amplig for pizza, stekar, filéer etc.
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Korrekt anvdandning av en yttemperaturgivare
En bredare matspets behodvs for korrekt ytméatning.

% 95 95/ 55
=

Fig. 12: Med hjalp av en yttemperaturgivare

Svarstid

Varje givare kraver en viss tid for att na det slutliga
temperaturvérdet.

Det tekniska namnet for detta vérde &r ty, tid och det anges i
kataloger och broschyrer. Det avser dock bara till matning i vatten.
| livsmedel ar detta varde hogre (cirka 15 sekunder till

3 minuter, beroende pa givarens konstruktion, material och
givarsondens tjocklek).
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Givarnoggrannhet vid olika temperaturer

Givarnoggrannhet
+0,2 °C

+0,2%

av matvardet

-17,8 ...-18,2°C

-17,96 ... -18,04 °C

+0,2 °C och +0,2%
av matvéardet
-17,76 ... -18,24 °C

Givarnoggrannhet
+0,2 °C

-24,8 ...-25,2°C

+0,2%
av méatvéardet
-24,98 ... -25,05 °C

+0,2 °C och £0,2%
av méatvéardet
-24,75 ... -25,25 °C

Givarnoggrannhet
+0,2 °C

-99,8 ... -100,2 °C

+0,2%
av matvardet
-99,8 ... -100,2 °C

En métning ar klar nar:
1. Det erforderliga minimivardet har uppnatts.

+0,2 °C och £0,2%
av matvardet
-99,6 ... -100,4 °C

2. Auto-Hold-funktionen fryser det slutliga vardet
i displayen.
3. Den sista siffran i displayen inte varierar med mer an

+ en siffra.
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Beroringsfri matning av forpackade livsmedel

Vid beroringsfri temperaturmétning med IR-termometrar méts
endast yttemperaturen. Pa filmforslutna livsmedel méats endast
filmens yttemperatur. Det rekommenderas darfér att du gor
matningarna pa punkter dar filmen har direkt kontakt med
livsmedlet. Pa kartongférpackningar maste ladan 6ppnas for att
matningen ska kunna goras direkt pa foremalet. Matfel kan ocksa
férekomma vid matningar pé iskristaller och pa polerade och
reflekterande ytor.

Rattsligt skydd vid beroringsfri temperaturmatning
Berdéringsfri temperaturmétning ar idealisk for snabba
temperaturkontroller. For att kunna anvandas juridiskt och kunna
stalla krav maste karntemperaturen matas via kontaktmatning.
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Ratt avstand for beroringsfri temperaturmatning

Optiken beskriver det idealiska avstdndet mellan métinstrumentet
och matobjektet. Ett kort avstand kravs for matning av sma
féremal och vice versa.

Exempel pa ett méatinstrument med 30:1-optik:
Litet méatobjekt med @ 1,8 cm -> idealiskt avstand 50 cm

@100 mm
@ 68 mm ‘
216 mm @ 36 mm
@ 24 mm - -
218 mm _ -
‘ == Laser
500 mm‘ == - Laser
-——————— & T —
700 mm
1000 mm
1500 mm ‘
2000 mm '

Fig. 14: 30:1-optik fér IR-termometern testo 831
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Stort matobjekt med @ 10 cm - idealiskt avstand 2 m
Tips om val av matpunkter for dataloggrar
Lampliga matpunkter maste valjas beroende pa méatuppgiften.

Férutom produktens temperatur ar lufttemperaturen i frysen viktig.
Det ar lampligt att mé&ta denna i narheten av luftatercirkulationen
med hjélp av en lamplig luftgivare. Det &ar hér luften &r varmast.
Om luften har &r ratt temperatur (t.ex. -18 °C) kan frysen

antas fungera korrekt. Dataloggrar med flera givaringangar
rekommenderas for dvervakning av frysboxar under en langre
tid. En givare mater lufttemperaturen i botten, en annan vid
hogsta fyliningsniva, medan en tredje méater lufttemperaturen
vid luftatercirkulationen. For enkel évervakning &r det tillrackligt
att placera en datalogger med en intern temperatursensor
tilsammans med frysvarorna.

Forutom att dvervaka lufttemperaturen och produkttemperaturen
(k&rntemperaturen i kylda varor) reckommenderas anvéndning av en
datalogger. For frysar som &r stérre &n 10 m® ar dataregistrering
till och med obligatorisk. Enligt EN 12830 anses 15 minuter vara
ett 1ampligt loggintervall. Datloggerns méatvarden kan lasas pa
datorn i tabellform eller ses som en matvardeskurva.

38



Fig. 15: Temperaturdvervakning i kylrum med testo 175T1
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3.1.2 Mata frityroljans kvalitet med testo 270 - ratt
satt att mata

Forberedelser

Plastdelar far inte Ror inte det heta Ta bort friterade Vénta tills det

komma i kontakt givarroret. produkter fore inte kommer fler

med frityroljan. Risk for matningen. bubblor (ca. 5
brannskador. min).

\YE=\dallgTe]

Sl& pé& instrumentet [ ©]. Sénk ner givaren i het 1. Ror runt givaren i oljan.

olja. Observera Auto-Hold aktiverat:

min/max-markeringarnal « Auto-Hold i displayen indikerar
slutet p4 métningen.
TPM-véardet och displayfargen
blinkar tills det slutliga méatvardet
har nétts.

* Slutvérdet ar fryst.
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Hall ett avstand pa minst 1 cm fran Mat i varm olja,
metalldelar. min. 40 °C, max. 200 °C.

L Yl
Auto-Hold inaktiverat: Notera de uppmaétta vérdena.
= Nar temperaturvisningen inte langre

andras, har ett stabilt slutvarde

uppnatts.
» S& har fryser du méatvérden:

tryck kortvarigt pa knappen [Hold]

kortvarigt (< 1 s)
2. Gor sa har for att aterga till matlaget:

tryck kortvarigt pa knappen [Hold]

(<1s).
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K v “ -ﬁ,x

Rengor instrument med ett milt handdiskmedel. Skoélj givaren under rinnande vatten och
torka forsiktigt med en mjuk pappershandduk.

Ditt specifika startvarde:

___%TPM
For snabb och enkel instrumenttestning For exakt instrumentprovning eller
rekommenderar vi att du utfér korrigering, eller vid orimliga matvéarden,
noggrannhetstester enligt bruksanvisningen. rekommenderar vi kalibrering eller
Referensvérdet méste berdknas pé nytt om justering i Testos referensolja.

oljetypen eller oljeleverantéren andras.

Vilka oljor eller matfetter kan matas?

| princip kan alla oljor och fetter avsedda for fritering matas.
Detta inkluderar till exempel raps-, soja-, sesam-, palm-, oliv-,
bomullsfro- och jordnétsolja. Jamforligt hdgre utgangsvéarden
uppstar med ren kokosolja (fran kokosens karnkott) och
palmfroolja (ska inte forvaxlas med palmolja). Kokosolja och
palmfréolja anvands framst for att tillverka margarin och sallan fér
fritering. | princip &r korrekta méatningar mojliga, men det beror pa
matomradet.

solrosvaxter (sa kallade blandningar eller HO-oljor) med
hogt innehall av oljesyra istallet for rena naturliga oljor.
Dessa frityroljor &r sarskilt langlivade och varmestabila.

ﬂ Numera anvéands speciella sorter av raps- och
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3.1.3 pH-maéatning

Utfora en métning

Matinstrumentet och elektroderna bér forst kontrolleras visuellt for
att se till att de ar i perfekt skick innan de tas i bruk. Vid behov
kan méatsystemet kalibreras enligt tillverkarens instruktioner.

Efter detta bor foljande procedur féljas:

1. Valj ratt elektrod och instrument for applikationen.

2. Kontrollera elektroden (vatskeniva, trasigt glas, 6ppna
tatningspluggen fére matning).

3. Anslut elektroden till pH-mataren.

4. Skolj elektroden med vatten och torka genom att dutta med
torkpapper. Friktion kan generera elektriska laddningar pa
glasmembranet, vilket leder till en fordréjning av visningen.

5. Sénk ned elektroden i méatlésningen och rér om kortvarigt.

Lat sedan sta. Sénk ned elektroden sa djupt att &tminstone
membranet ticks av matiésningen. Det ar mojligt att ett nagot
annorlunda pH-vérde visas i omrérda l6sningar &n i stillastdende
I6sningar. Det "ej omrorda" pH-vardet ar vanligtvis mer exakt.
For givare med ett skyddande natfilter maste det sékerstéllas att
det inte finns nagra luftbubblor pa glasmembranet eller vriga
membran.

6. Vanta tills ett stabilt matvarde har uppnatts (t.ex. med hjélp av en
automatisk Hold-funktion) och |as av vardet.

7. Skdlj elektroden med kranvatten och férvara den enligt
tillverkarens specifikationer.
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8. Temperaturen pa matlésningen méste dokumenteras tillsammans
med pH-vardet. Detta géaller alla pH-méatningar och alla pH-
matare. For instrument med fast elektrod ar det inte nédvandigt
att ansluta elektroden till matinstrumentet.

Forvaring

En matcell med en enkel sond boér alltid férvaras i samma
I6sning som ocksa anvands i referenssystemet.

Kanna igen tecken pa aldrad pH-elektrod:
Langre svarstid for elektroden
Okad kanslighet fér friktion pa glasmembranet (elektrostatisk
paverkan)
Okning av elektrodens korskanslighet, t.ex. fér natriumjoner
Mindre lutning®
Andring i nollpunktsspanning?

1) Spanningsférandringen nar ett pH-varde &ndras med en enhet anges som pH-elektro-
dens gradient. Detta beror ocksa pa pH-elektrodens tillstand (alder, belastning etc.).

2) En matcell med en enkel sond kénnetecknas av sin gradient och nollpunktsspénning.
Medan nollpunktsspénningen ar konstant i bra elektroder, beror pH-elektrodens gradient
pé temperaturen. En pH-elektrod maste kalibreras regelbundet, eftersom dess nollpunkt
och dess gradient kan férandras till f6ljd av de yttre matférhallandena och den naturliga
aldringsprocessen.
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Médjliga orsaker till matfel:
Avdunstning av referenslésning
Inlackage av matldsning i elektroden
Defekt eller blockerat membran
Defekt eller felaktig referenselektrolyt (endast for pafyliningsbara
elektroder)
Felaktig férvaring

Vad ar buffertlosningar?

Buffertlésningar behdvs for testning och kalibrering av ett
pH-matsystem. De kallas buffertlésningar eftersom de haller
pH-vardet mycket stabilt, dvs de "buffrar” det.

3.1.4 Matning av a  -vérde

Hur far jag tillfoérlitliga matningar?

En korrekt a,-métning sékerstélls ndr temperaturerna for
matkammaren, sensorn och méatobjektet ar identiska under eller
strax fére méatningen (acklimatiseringstid bor observeras nér det
finns temperaturskillnader mellan givaren och sensorn). Méatning
vid konstant temperatur (t.ex. 25 °C) rekommenderas.

45



Temperaturens paverkan pa a  -véardet

Det gér inte att uttala sig allmént om temperaturens paverkan pa
a,-vérdet. Temperaturens péaverkan pé a,-vérdet beror pa vilken
typ av objekt som mats. Det finns produkter vars a -vérde dkar
med stigande temperatur (t.ex. mjél), produkter vars a -vérde
minskar med stigande temperatur (t.ex. laktos) och produkter som
inte har nagot temperaturberoende.

Maéatningens varaktighet

Matningens varaktighet kan vara olika beroende pa matobjektet.
Métningen av a,-vérdet &r klar nér vardet det inte &ndras
ytterligare inom en bestdmd tidsperiod.

Fyllningsniva
Matkammaren ska vara fylld till minst hélften.

| princip kan a, -vardet méatas nar objektet som méts ar

ﬂ hygroskopiskt. Amnen som absorberar eller avger vatten i
fuktig luft med en relativ luftfuktighet pa < 100% beskrivs
som hygroskopiska. Sand kan till exempel inte absorbera
vatten, sa det ar inte hygroskopiskt. En matning av a, -
vardet i sand ar darfor inte mojlig.
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3.2 Kalibrering

Kalibrering

Kalibrering &r att ta reda pa skillnaden mellan det visade och
det sanna matvardet. Det innebar i praktiken att instrumentets
matvarden jamfors med referensvarden och att skillnaden eller
matfelet dokumenteras for varje matpunkt. Efter kalibreringen
utfardas ett certifikat eller bevis dar det framgar hur stora
avvikelserna ar.

Ackrediterad kalibrering

Om en kalibrering &r ackrediterad innebar det att Sveriges
nationella ackrediteringsorgan Swedac har godként metoden
som anvénds vid kalibreringen. Darmed finns det ocksa

en sparbarhet bakat till de internationella organ som i sin

tur kontrollerar Swedacs verksamhet och till internationella
standarder och kvalitetsnormer. Alla ackrediterade
kalibreringslaboratorier i Sverige maste dessutom regelbundet
lamna in sina referensinstrument for kalibrering hos andra
kalibreringsleverantorer, dar matosékerheten &r battre an i

det egna labbet. Efter en ackrediterad kalibrering utfardas ett
kalibreringsbevis. Om kalibreringen inte ar ackrediterad utfardas i
stéllet ett kalibreringscertifikat.

Justering

| vissa instrument kan labbet &ndra eller ”justera” vardet sa att
visningen ligger s& nara det sanna vardet som mojligt. Efter en
sadan justering gors ytterligare en kalibrering for att se hur stort
(eller snarare litet) matfelet har blivit.
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Vilka kalibreringspunkter ska viljas?

Det ar alltid bestéllaren som ansvarar for valet av
kalibreringspunkter. Vid en inspektion kan man aldrig sédga att det
var kalibreringslaboratoriet som valde punkterna.

Du behover alltsa sjélv identifiera vilka kalibreringspunkter inom
matomradet som ska kontrolleras. Om du enbart vill kontrollera
att grillat kycklingkétt har en karntemperatur pa +72 °C, sa racker
det med att kontrollera just den punkten. Men om exempelvis en
termometer anvénds i ett intervall mellan -18 °C och +120 °C,
behdver du vélja ett antal matpunkter dar det ar extra viktigt att
matresultaten ar korrekta.

Fig. 17: Anvéandning av testo 112 med insticksgivare
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4.1 Ordlista

Absolut luftfuktighet
Den absoluta luftfuktigheten anger hur médnga gram vatten som
finns i en kubikmeter Iuft eller gas. Mattenhet: g/m2.

a,-varde

a,-vardet, dven kallat vattenaktivitet, &r ett méatt pa det fritt
tillgangliga vattnet i ett material och hallbarheten for livsmedel.
Det paverkar tillvaxten av mikroorganismer, som har olika krav pa
fritt tillgéngligt vatten. Beroende pa tillgéngligheten av fritt vatten
kan mikroorganismer fordka sig eller do.

Bakterier

Mikroorganismer som kan leva och féroka sig.

Celsius [°C]

Temperaturenhet. Under normalt tryck &r nollpunkten pa
Celsiusskalan (0 °C) temperaturen da vatten fryser till is. En
ytterligare fast punkt fér Celsius-skalan ar kokpunkten for vatten
vid 100 °C. °C = (-32 °F) / 1,8 eller °C = -273.15 K.
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Datalogger

En datalogger ar en lagringsenhet som registrerar data med
vissa intervall och sparar dem i ett lagringsmedium. Dataloggrar
kombineras ofta med givare som registrerar fysiska matdata
under en bestadmd tidsperiod, som t.ex. temperatur och relativ
luftfuktighet.

EU
Europeiska unionen. Ekonomisk union med 28 europeiska
medlemsstater.

Fahrenheit [°F]

Temperaturenhet som framst anvéands i Nordamerika.
°F =(°C x 1,8) + 32.

Exampel +20 °C i °F: (+20 °C x 1,8) + 32 = 68 °F.

FN

Forenta nationerna. Internationellt férbund med 193
medlemsstater. Internationellt erkdnd organisation for att
sakerstalla varldsfred, iakttagande av folkratt och for att skydda

manskliga rattigheter.
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HACCP
HACCP ar en forkortning for "Hazard Analysis and Critical Control
Points”.

HACCP International

HACCP International &r en global organisation som specialiserat
sig pa processer, risker och kontroller avseende matsakerhet.
Organisationen véljer ut produkter fran ett brett spektrum av
tillverkare inom livsmedelssektorn som ska understéllas strikt
definierade kvalitetsriktlinjer. Produkter som uppfyller alla kriterier
far statusen "matséker”. Manga Testo-produkter har detta betyg
och anses darfor vara sékra att anvanda tillsammans med
livsmedel. Lads mer pa www.nordtec.se

IR-métning

Alla kroppar utstralar varmeenergi. Denna varmeenergi
(IR-stralning) kan métas och yttemperaturen kan visas med hjalp
av speciella optiska matinstrument.

Kalibrering

Procedur dar matvardena fran ett instrument (aktuella varden)
och métvéardena fran ett referensinstrument (malvarden) jamfors.
Med hjalp av resultatet kan man dra slutsatser om huruvida
instrumentets aktuella véarden ligger inom ett tillatet gréns-/
toleransintervall.
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Kelvin [K]

Temperaturenhet.

0 K motsvarar den absoluta nollpunkten (-273,15 °C).
Foéljande gaéller: 273,15 K =0 °C = 32 °F.

K="°C +273,15.

Exempel 20 °C i K: 20 °C + 273,15 K = 293,15 K

Maillard-reaktion

Maillard-reaktionen (uppkallad efter kemisten Louis Camille
Maillard) ar en sé& kallad icke-enzymatisk Browning-reaktion. Det
innebdr omvandling av aminosyror och reducering av sockerarter
till nya féreningar under paverkan av varme. Detta ska inte
forvaxlas med karamellisering, men bada reaktionerna kan intraffa
tillsammans.

Noggrannhet

Méatosakerhet eller noggrannhet kan anges pa tre olika satt:
Absoluta specifikationer:
| matomréadet kan varje avlast méatvarde ha en maximal tolerans
pa till exempel = 0,2 °C.
Specifikationer med procentsats :
| matomradet kan varje matvarde som avlases ha en tolerans pa
till exempel + 0,3% av matvéardet.
Noggrannhetsspecifikationer med en absolut och en procentuell
komponent:
| matomradet kan varje avlast matvarde ha en maximal
grundtolerans paé till exempel + 0,2 ° C.
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Dessutom uppstar ett fel pa + 0,5% av uppmatt vérde,
som adderas till detta.

Officiell kalibrering
Officiell kalibrering betyder "kalibrering av en myndighet”.

pH-varde

pH-vardet ar ett matt for den sura eller basiska reaktionen i en
vattenldsning. pH-vardet ar ett tal utan enhet. Det &r den negativa
dekadiska logaritmen ("vanlig logaritm") for vatejonaktiviteten.

Relativ fuktighet (%RH)

Procentuell specifikation av vattenangans mattnadsniva i luft. Till
exempel, vid 33% relativ luftfuktighet innehaller luften endast ca
s av den maximala volymen vattendnga som luften kan absorbera
vid samma temperatur och samma lufttryck.

Resistiva givare (Pt100)

Vid temperaturméatning med motstandsgivare anvands den
temperaturberoende resistansférandringen i platinamotstand.
Motstandet férsérjs med en konstant strém, medan
spanningsfallet varierar beroende pa temperaturen. Genom
att mata spanningen far man alltsa ett matt pa temperaturen.
Grundvérden och toleranser for motstandstermometrar
specificeras i IEC 751.
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Temperatur
Tillstandsvariabel for energin i en kropp.

Termistorer (NTC)

Temperaturmétning med termistorer baseras pa en
temperaturberoende férandring i sensorelementets motstand. Till
skillnad fran motstandstermometrar har termistorer en negativ
temperaturkoefficient (motstandet sjunker nar temperaturen
stiger). Karakteristikkurvor och toleranser &r inte standardiserade.

Termoelement

Temperaturmatning med termoelement baseras pa den
termoelektriska effekten. Termoelement (termoelektriska par)
bestar av tva trddar av olika metaller eller metallegeringar som &r
punktsvetsade till varandra.

Grundvérdena for de termoelektriska spanningarna och de
tilldtna toleranserna for termoelement &r faststéllda i IEC
584-standarderna. Det mest anvanda termoelementet ar NiCr-Ni
(typen kallas K).

Tid
Fysisk kvantitet med formelsymbolen t.
TPM

Star for "Total Polar Material" och anger poléra fraktioner i
frityrolja, som kan méatas med en kapacitiv metod.
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WHO
Varldshélsoorganisationen. Séarskild FN-organisation for
internationell halsa, med huvudkontor i Genéve.
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4.2 Testo matinstrument for
livsmedel

Kontakt

Temperatur

IR

Stationar

pH

Analys
TPM

Fukt

testo 103
testo 104
testo 104-IR
testo 105
testo 106
testo 110
testo 112
testo 926

Testo mini-
termometer
testo 103
testo 104
testo 104-IR
testo 105
testo 106
testo 108
testo 110
testo 112
testo 735
testo 926

testo 103
testo 104
testo 104-IR
testo 110
testo 735
testo 926

testo 103
testo 104
testo 104-IR
testo 106
testo 926

testo 104-IR
testo 826
testo 831

testo 826

testo 826

testo 805
testo 826
testo 831

testo 175T

testo 174T

testo 205
testo 206

testo 205
testo 206

testo 270

testo 175 H
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Temperatur Analys
Kontakt IR Stationar pH TPM Fukt
testo 270
testo 805  testo 175T testo 175 H
:::}g 1?3 testo 826  testo testo
testo 831 Saveris 2 Saveris 2
testo 805
testo 806
testo 831
testo 103
testo 110
testo 112 (oS0 805 testo 174T | 440506 testo 270 testo 175 H
testo 831 testo 175T
testo 400
testo 735

testo Saveris Food: Kombination av innovativ matteknik med intuitiv programvara och

skraddarsydda tjanster

Du hittar fler Testo-instrument och matlésningar pa

www.nhordtec.se
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4.3 Givarkonstruktioner och
deras anvandning

Dopp-/insticksgivare

I\

Dopp-/insticksgivare ar speciellt
utformade for att mata temper-
aturen i vatskor och halvfasta
amnen (kott, fisk, deg, etc.). Om
mattiden ar tillracklig &r de ocksa
lampliga for luftmatning.

Luftgivare

—

Luftgivare ar sarskilt 1ampliga for
att mata lufttemperaturer i kyl-
skap, frysar eller luftkonditioner-
ingssystem (lufttemperatur) eller i
ventilerade omraden (till exempel
tilluft/franluft).

Yttemperaturgivare

En bredare méatspets behdvs for
ytmétning (pa férpackningar, frys-
ta livsmedel, spisplattor etc.).

Givare med skruvspets

For att méata temperaturen inuti
frysta livsmedel maste en givare
fér matning av karntemperatur
stickas in i livsmedlet. Som regel
maste ett hal borras for detta
for att mojliggdra inférande av
insticksgivaren.
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Egna anteckningar
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Be sure.
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