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Tid og Temperatur Indikatorer ( TTI) kan forhindre dette!

Lars Ove Brenna, Salgs- og Markedssjef, TimeTemp AS

www.TimeTemp.no


http://www.timetemp.no/

TimeTemp AS er et spin-off selskap fra Universitetet for Miljg- og Biovitenskap
(tidl. Norges Landbrukshgyskole) pa As.

Selskapet har sine rgtter fra et tverrfaglig samarbeid mellom Laboratoriet for
analytisk kjemi, Institutt for plante- og miljgvitenskap samt Institutt for
matematiske realfag og teknologi.

Selskapet har sine kontorer, lab og produksjonslokaler pa campus pa As og
= har fortsatt et neert faglig samarbeid med miljgene p& As (UMB og
Nofima/Matforsk)
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Keep-it holdbarhetsindikator fra TimeTemp

Var teknologi er utviklet
og patentert for a gke
kvalitetskontroll pa

temperaturf glsomme
produkter

Viser hva hvert enkelt
produkt reelt har v aert
utsatt for i kjglekjeden
0g gir svar pa
gjenveerende
holdbarhet

Produkt

Holdbarhetsindikator
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Gjenveerende dager holdbarhet

Keep-it er en
holdbarhetsindikator
basert pa ikke giftige

kjemiske lgsninger.

Reagerer og endrer

farge avhengig av tid og
temperatur
(dagngrader).

Marked
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Alle produkter der
holdbarhet pavirkes
av tid og temperatur,
samt produkter hvor
optimal kvalitet

oppnas i et gitt
temperaturintervall
(modning)

MEDISINER
KJEMIKALIER
MATVARER
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T1 me T eutviklingsprosjekt, 2007 - 2010
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V' TimeTemp har siden januar 2007 hatt et utviklingsprosjekt som
er stagttet av Norges Forskningsrad gjennom Matprogrammet
V' Malet med utviklingsprosjektet er a industrialisere og teste var
indikator pa fire matvarer .
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Handelsbladet FK

GJOR GOD BUTIKK BEDRE

NYE MERKEREGLER FRA 1. JANUAR:

Heretter skal
all fersk fisk som omsettes i
daghgvaren merkes med fangst
eller slakterdato. Ekspertisen fryk
ter for en kraftig svinngkning for
fersk fisk.







