Transport och lagring av
livsmedel



INTRODUKTION

Kvaliteten pa kylda och frysta livsmedel paverkas under hantering, lagring och transport av
kemiska, biokemiska och fysikaliska forandringar. Kylda livsmedel paverkas dessutom av mikro-
biella forandringar. Detta inverkar pa livmedlets kvalitet.

Alla forandringar ovan ar temperaturberoende. Ju lagre temperaturen ar — desto langsammare
sker forandringarna.’

Livsmedelslagstiftningen i Sverige bygger pa Europaparlamentets och Europaradets férodning-
ar och direktiv. | Sverige géller livsmedelslagen och livsmedelsférodningen. All lagstiftning foku-
serar pa matsakerheten under hela kedjan. Det ar den enskilde aktérens arbete att matsakerhe-
ten ar tillfredsstéllande. Detta stéller krav pa egenkontroll. Myndigheternas roll &r att dvervaka
och kontrollera féretagens egenkontrollprogram.?

Kylda och frysta livsmedel ska
generellt hanteras, lagras och
transporteras vid en tempera-
tur som sdkerstaller att halsofara
inte uppstar. Den angivna pro-
dukttemperaturen ska alltsa hal-
las under hela kedjan. Att arbeta
med en temperaturresery, alltsa
att produkten kyls eller nedfryses
till en lagre produkttemperatur
an vad som foreskrivs, ar viktigt.
Denna bor vara minst 2°C for
kylda livsmedel och mellan 2 och
7°C for frysta.?

| denna folder kommer vi skriva
om krav pa matning fram till dess
att livsmedlet natt sitt mal, alltsa
butiken eller restaurangen.
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HACCP

Numera genomsyrar HACCP* hela EU:s
livsmedelshantering. Metoden innebadr att
man systematiskt gar igenom hela tillverk-
ningsprocessen, analyserar och varderar
de haélsofaror som finns med det enskilda
livsmedlet och styr processen sa att risker-
na elimineras eller minimeras.®

Ett viktigt led i HACCP ar att mata tempe-
raturen i livsmedel samt lokaler. Lagstad-
gade temperaturgranser maste hallas. For
att uppfylla detta har Intab idag speciellt
framtagna dataloggrar for livsmedelsindu-
strin, vilka listas under fliken "Produkter”
pa branschsidan om livsmedel. Dar finns
bland annat loggers som &r validerade
enligt standarden EN12830. Vi har dven
fjarrmatningslosningar med mojlighet

till larm och loggers med insticksgivare,
bland annat en variant med kéttsond.

KYLDA OCH DJUPFRYSTA LIVSMEDEL

Med kyllagring menas lagring av livsmedel vid en kontrollerad temperatur mellan produktens
fryspunkt och +8°C fér animalier och fran nagon plusgrad upp till +15°C for vegetabilier.®

Enligt Foreningen Fryst och Kyld Mat ska till exempel djupfrysta varor alltid halla en temperatur
pa-18°Celler lagre. Lufttemperaturen ska tas fram i samrad med kedjans aktorer efter tester och

analyser kopplade till en HACCP-riskanalys.”

4 Hazard Analysis Critical Control Points, system for att identifiera, beddma och styra faror som ar

viktiga for livsmedelssdkerheten.
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LAGRING OCH TRANSPORT

Enligt foreskrifterna ska alla utrymmen for transport, lagring och forvaring av kylda och djup-
frysta livsmedel vara forsedda med matutrustning som registrerar den lufttemperatur som livs-
medlen utsatts for (galler for utrymmen storre an tio kvadratmeter)®.

LAGRING

Registrering av temperatur
i utrymmen for lagring ska
ske var 30:e minut.® Tempe-
raturloggrarna ska placeras
pa en hojd som éar relevant
for hanteringen, det vill sédga
sd ndra godset som mojligt.
De ska heller inte paverkas
av kortvariga temperatur-
forandringar, vid exmepelvis
dorréppningar. Hur manga
loggers som behdvs styrs av
utrymmets storlek, se tabell

4 ndsta sida. . i _ . i
P Diagram over avfrosning i en frys. Den gréna och réda linjen ar

Matresultaten ska dokumen-  gransvérden.
teras, dateras och arkiveras i

minst ett ar. Detta ar en enkel

uppgift for Intabs dataloggers.

De instrument som anvands for matning av lufttemperatur ska enligt
EU-forordningen 37/2005 6verensstdimma med standarden EN12830.1°

Det ar lampligt att anvdnda sig av matutrustning med larm for att ha
bra koll pa om temperaturen Gverstigs. Finns larm ska dven instruktio-
ner for atgarder vid larm finnas. Eftersom svangningar i lufttempera-
turen under korta perioder inte pavarkar produkttemperaturen ar det
lampligt att vidta atgard om larmet aktiverats under flera 30-minuters-
intervaller.

Berdkna ett genomsnittligt varde av flera matningar av lufttemperatu-
ren for att fa ett mer relevant vdrde.

Foljande egenskaper rekommenderas av métinstrumenten:
- Matomradet ska ligga mellan -30 och +30°C.

- Noggrannheten ska vara +/-0,5°C.

- Temperaturskillnader pa 0,1°C ska visas.

- Ska kunna mata minst var 5:e minut (transport).

- Métutrustningens kalibreringsbevis ska sparas i 36 manader."

For matning av luftttemperatur finns ett stort utbud av dataloggers, bland annat Tinytag Transit
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2 som ar validerad enligt standarden EN-12830. Detta ar en enkelt temperaturloggers for mat-
ningar i icke-kondenserande miljéer. Ett annat alternativ dr Tinytag View 2 for extern temperatur.
Den externa temperaturgivaren gor att dven snabba temperaturférandringar syns i matningen.
Aven denna logger ar validerad enligt EN-12830.

Bada de ovanstaende loggrarna startas, stoppas och tankas av manuellt via dator. For att mi-
nimera arbetet finns [6sningar for fjlarrmatning. Detta gor att temperaturen kan ses live under
hela matningen. Da kan eventuella problem avhjdlpas snabbt och livsmedel slipper sldangas.
Med Intab Wireless System placeras tradlésa radiologgers ut. Dessa skickar data via en basenhet
till webben. GSM-loggern ar en batteridriven logger med eget simkort som passar utmarkt for
matning i transporter.
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Kylda och djupfrysta livsmedel ska forvaras och transporteras i temperaturférhallanden som
sakerstaller att halsofara inte uppstar. Temperaturen far inte 6verskrida det som angetts i hall-
barhetsmarkningen. For frysta produkter géller krav pa hogst -18°C. Kortvarig hojning till hogst
15°C kan godtas vid transport och lokal distribution, detta galler dock inte glass. Livsmedel med
animalist ursprung har sarskilda temperaturkrav. Dd maste produkttemperaturen hallas under
lagring och transport fram till malet. Kottfars och malet kott far inte ha en hégre temperatur én
+2°C och kyld oférpackad fisk maste vara isad. Lufttemperaturen kan under en begrénsad tid
vara +4°C."? Lastutrymmet ska forkylas till kyl- respektive frystemperatur fére lastning sa att
produkttemperaturen bibehalls.”
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Lufttemperaturen ska enligt lag matas och registreras i samtliga utrymmen for transport av kyl-
da och frysta livsmedel. Lastutrymmet ska vara forsett med tre matinstrument. Matpunkterna
ska placeras vid férdngarens utblds och insug, samt i takhdjd en meter fran bakdorren. Mat-
ningar rekommenderas genomforas var femte minut for transporter pa mindre an 24 timmar,
var 15:e minut dver 24 timmar men mindre an sju dygn. Over sju dygn ska sampling ske en gang
per timme.™

1. Bak i tak placeras en Vid utblaset ska en logger Vid returluften sitter aggre-
temperaturlogger, cirka placeras. gatets termostatgivare som
3/4-delar bak i skapet. styr temperaturen i skapet.

Har ska aven en tempera-
turlogger placeras.

Loggrarnas placering i en lastbil:

For detta ar Tinytag lampligt. Loggern finns med en rad kapslingar och fér manga olika matom-
raden. Vill man fjarrévervaka finns ndgra olika alternativ. Vill man ha kontinuerliga varden till
webben, dven under transport, ar GSM-loggern anvandbar. Logger ar batteridriven och skickar
data med hjdlp av eget sim-kort. Med en radiologger fran fiarrmatningssystemet Intab Wireless
System i lastutrymmet kan avtankning ske varje gang bilen kommer in till platsen dér bassta-
tionen ar placerad. Pa sa satt slipper anvandaren tanka av loggern manuellt utan far matvarden
direkt in pa webben.

Under transporter kan det dven vara av intresse att mata acceleration, ljus och tryck. MSR-log-
gern - som nominerats till Stora logistik och transportpriset - komponeras ihop for att logga
de parametrar som 6nskas. Loggern ar liten som ett USB-minne vilket gor den enkel att placera.

Vill du fordjupa dig ytterligare? Besok http://intab.se/radgivning/livsmedel/intressant-lasning
och las mer.
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PRODUKTTEMPERATURER

Temperaturkontroller ska enligt Foreningen Fryst och Kyld Mat ske varje gang ansvaret for pro-
dukterna 6verlamnas fran ett led till ett annat. Transport6ren ansvarar fér kontroll av temperatu-
ren i lastutrymmet. Matvardena ska registreras och sparas under minst ett ar. '*

Vid lastning ska kontroll av produkttemperatur inga som en instruktion i féretagets egenkon-
trollprogram. Kylda produkter ar mer kansliga for temperaturhdjning an frysta. Detta pa grund
av risken for mikrobiella angrepp. Darfor har kylda produkter ett stérre behov av en tempera-
turreserv (se avsnittet introduktion). Hanteringen av kylda och frysta livsmedel ska pa grund av
dess kdnslighet sa langt som majligt ske i temperaturkontrollerade utrymmen. En faroanalys,
baserad pa HACCP-principer, ska ligga till grund fér hanteringsrutinerna for hantering av kylda
och frysta livsmedel.'®

Instrumenten som anvands for matning av produkttemperatur ska vara reglerade enligt EG di-
rektiv 92/2 EEG och LIVSFS 2006:12. Detta innebdr bland annat att:

- Matomradet ska ligga mellan -30 och +30°C.

- Loggern ska ha giltigt, sparbart kalibreringsbevis, som ska sparas i 36 manader.
- Loggern ska ha en responstid pa tre minuter till 90 procent.

- Noggrannheten ska vara +/-0,5°C och temperaturskillnader pa 0,1°C ska visas."”

Lampliga loggers till detta &r bland annat Tinytag, dar modellen View 2 &r forsedd med display.

MATMETODER PRODUKTTEMPERATUR

Icke forstorande kontroll innebér att temperaturen mats pa férpackningens yta, mellan ytterfor-
packningar eller enskilda innerférpackningar. Vid kontroll av djupfrysta livsmedel ska 2°C dras
av fran det uppmatta vardet mellan -5 och -30°C. Ett varde pa -16°C ger alltsa en produkttempe-
ratur pd -18°C. Innan kontroll ska temperaturgivaren forkylas.’

Vid kontroll av en hel pallast med samma livsmedel ska matningen i forsta hand goras i det
Oversta hornet. Temperaturkontroll bor dven goéras i mitten av lasten. Nar det galler djupfrysta
livsmedel ska man mata mellan det 6versta och nast dversta kartonglagret i ett horn. Hela giva-
ren ska foras in mellan kartongerna. Vid méatning av kylda livsmedel ska temperatur matas mel-
lan de enskilda forpackningarna. Temperaturgivaren ska da placeras mellan tva innerférpack-
ningar i mitten av en kartong. Efter kontroll ska forpackningarna klistras igen, lampligen med en
etikett som sdger att kontroll utforts.”

Nedan &r en tabell som visar pa de maximala hanteringstiderna innan produkttemperaturen
borjar paverkas for kylda och frysta livsmedel i en omgivningstemperatur pa +15 till +25°C.2°

KYLDA LIVSMEDEL  FRYSTA LIVSMEDEL
‘Hel-ochhalvpall 10 30
Rullcontainer 10 20
‘Butiks- och storhushalisforpackningar 5 20
‘SRSada 5 20
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Har du ytterligare fragor, kontakta oss pa Intab sa hjalper vi dig garna.

Intab Interface-Teknik AB
Gjutarevdgen 1
443 61 Stenkullen
0302-246 00
www.intab.se

info@intab.se
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