F) FOOD DIAGNOSTICS

Med fFokus pa

VATTEN

AKTIVITET

Vattenaktivitet ar nagot som de flesta inom livs-
medelsindustrin har hort talas om pa nagot satt,
eftersom det tillsammans med temperatur och
pH ar det mest generella sdtten att mata och
kontrollera risken for tillvaxt av bakterier i livs-
medel.

Som en parameter for lagerhallbarhet och HAC-
CP kontrollpunkt sa ar den oslagbar oavsett om
det galler kottprodukter, ost, snus m.m. Ett fatal
matningar ar det enda som behdvs for att direkt
kunna avgdra om en produkt ligger i farozonen
eller inte for tillvaxt av till exempel Listeria.

Men vad ar egentligen vattenaktivitet och hur
andrar man den? Kortfattat s kan man sdga
att vattenaktivitet ar ett matt pa hur latt- eller
svartillgdngligt vattnet som finns i ett prov &r. Ar
vattenaktiviteten hog, sa ar majoriteten av vatt-
net i ett prov tillgdngligt fér en bakterie som vill
foroka sig, vilket leder till en kort hallbarhet. Ar
vattenaktiviteten lag, sa ar mycket av vattnet
istallet hart bundet, vilket gor att bakterier far
det svart eller till och med omdjligt att Foroka
sig vilket ger hog hallbarhet.

Torkning och tillsdttning av amnen som binder
upp vatten, sasom salt och socker, ar de enklaste
och mest direkta sdtten att sidnka en produkts
vattenaktivitet. Genom att systematiskt arbeta
med vattenaktivitet s kan dessa parametrar
ocksa styras i detalj och leda till battre och mer
konsekvent produktkvalitet 6ver lag.
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Livsmedel

Gronsaker, frukt,
kott, mjolk, fisk

Salat, rokt kott och
skinka, brod

Salami, lagrad ost

Mijél, kakor, bénor,
spannmal

Inldggningar, sylt
och marmelad,
saltad fisk

Havregryn

Torkade frukt,
spannmal, konfekt

Torkade livsmedel,
pulversoppor,
mjolpulver,
dggpulver, etc.

Mikroorganismer

*Staphlococcus aureus



Varldsledande utrustning

Food Diagnostics ar exklusiv distributor at

den Schweiziska producenten Novasina, som
har mer an 50 ars erfarenhet av att producera
vattenaktivitetsinstrument. Instrumenten ar
enkla att anvanda och ar billiga i drift, men har
samtidigt marknadens basta noggrannhet och
flexibilitet.
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F.A.Q.

Hur gar en matning till?

Att sjalv mdta vattenaktiviteten i ett prov kan
goras i fem enkla steg:

1. Fasta prov bryts/skars upp grovt

2. Fyllen provkopp till 1/2-2/3

3. Sattin provkoppen i mataren och stang
locket

4. Tryck pd start och vdnta pad analyssvar

5. Lds avresultat

Hur lang tid tar en matning?

Man kan aldrig i férvag garantera hur lang tid
en matning tar innan den faktiskt ar gjord. Or-
saken till detta ar att mattiden framst beror pa
tre saker:

« Ett provsinneboende kemiska och fysiska
egenskaper

e Hur provet bereds

« Hurettinstrument arinstallt

Ett prov i vatskeform ar till exempel snabbare
att mata pa an ett fast prov och ett fast prov
uppdelat i manga sma delar ar snabbare an en
enda solid bit. Sedan sa kan instrumenten stal-
las in om man hellre vill ha ett snabbt svar med
ldgre noggrannhet eller ett [angsammare svar
med en hogre noggrannhet.

Hur underhalls och kalibreras matarna?

Det finns inte nagra rorliga delar eller speglar
som maste rengoras med dessa instrument sa
behovet av underhdll ar minimalt. Det enda
som behdvs goras ar att se till att inte overfylla
provkopparna och att torka upp eventuellt
spillt provinne i matkammaren.

Med varje instrument foljer en uppsattning
dteranvandbara saltstandarder som anvands
vid de regelbundna kalibreringskontrollerna.
Dessa saltstandarder haller i snitt 3-5 ar bero-
ende pd hur ofta de anvands och skapar stora
besparingar jamfort med konkurrenters en-
gangsstandarder.
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