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TimeTemp AS er et spin-off selskap fra Universitetet for Miljø- og Biovitenskap
(tidl. Norges Landbrukshøyskole) på Ås.

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

Selskapet har sine kontorer, lab  og produksjonslokaler på campus på Ås og 
har fortsatt et nært faglig samarbeid med miljøene på Ås (UMB og 
Nofima/Matforsk)



Vår teknologi er utviklet 

og patentert for å øke 

kvalitetskontroll på

temperaturfølsomme 

produkter

Viser hva hvert enkelt 

produkt reelt har vært 
utsatt for i kjølekjeden 

og gir svar på 
gjenværende 
holdbarhet

Keep-it er en 
holdbarhetsindikator 
basert på ikke giftige 
kjemiske løsninger.

Reagerer og endrer 
farge avhengig av tid og 

temperatur 
(døgngrader).

Alle produkter der 
holdbarhet påvirkes 
av tid og temperatur, 
samt produkter hvor 

optimal kvalitet 
oppnås i et gitt 

temperaturintervall 
(modning)

MEDISINER
KJEMIKALIER
MATVARER

Keep-it holdbarhetsindikator fra TimeTemp

Idé Produkt Marked



 TimeTemp har siden januar 2007 hatt et utviklingsprosjekt som 
er støttet av Norges Forskningsråd gjennom Matprogrammet

 Målet med utviklingsprosjektet er å industrialisere og teste vår 
indikator på fire matvarer

 Foruten TimeTemp deltar 

TimeTemp’s utviklingsprosjekt, 2007 - 2010











Hva er god kvalitet; latin: qualitas (egenskap)

“Kvaliteten til et produkt blir bestemt av produktets 

evne til å tilfredsstille brukeren/ kundens behov, 

ønsker, krav og forventninger hver gang kunden 

kjøper produktet.”

“Likt hver gang”

Stine Beate Balevik ,et al 2005



SIFO: Forbrukertilfredshet i Norge 2008
Skala 1 (svært dårlig) til 5 (svært bra)

Lisbet Berg (2008): Forbrukstilfredshet 2008

Oppdragsrapport nr. 3 2008, Nydalen, SIFO



Desto nærmere forbruker i verdikjeden, desto 

viktigere at kvaliteten er optimal og ”lik hver gang”...



Den viktigste kvalitetsvurdering 

skjer i faktisk måltidssituasjon 

”på forbrukers tallerken”…



Tradisjonell datostempling er en lite presis 
angivelse av kvalitet og holdbarhet

Produsent Distribusjon Butikk Forbruker

 Temperaturer varierer mer enn man forventer…

 ved nedfrysing/ nedkjøling hos produsent

 i distribusjonsleddet

 i butikkers kjølerom

 i butikkens kjølere/ fiskedisk

 hjemme i forbrukers kjøleskap



Vår holdbarhetsmerking gir et riktigere bilde av 
holdbarhet og kvalitet basert på faktisk tid og 
temperatur produktet utsettes for i kjølekjeden

Tradisjonell datostempling er en lite presis 
angivelse av kvalitet og holdbarhet

Faktisk temperatur < antatt temperatur

fullgod vare ETTER datostempling

Faktisk temperatur > antatt temperatur

Angir holdbarhet ved en antatt temperatur (snitt) faktisk temperatur = 

antatt temperatur

Produsent Distribusjon Butikk Forbruker

utgått FØR datostempling



Kilde: WRAP studie, UK http://news.bbc.co.uk/2/hi/uk_news/7389351.stm /              foodwewaste_fullreport08_05_08.pdf

http://news.bbc.co.uk/2/shared/bsp/hi/pdfs/foodwewaste_fullreport08_05_08.pdf
http://news.bbc.co.uk/2/hi/uk_news/7389351.stm
http://news.bbc.co.uk/2/hi/uk_news/7389351.stm
http://news.bbc.co.uk/2/hi/uk_news/7389351.stm
http://news.bbc.co.uk/2/shared/bsp/hi/pdfs/foodwewaste_fullreport08_05_08.pdf
http://news.bbc.co.uk/2/hi/uk_news/7389351.stm




 Ta vare på maten

 ”Likt hver gang”

 Innovasjon & 
imagebygging

Behovet for Kinder-egg løsning… tre ting på én gang



Keep-it holdbarhetsindikator fra TimeTemp

En tid og temperatur indikator for kvalitetskontroll av 

temperaturfølsomme produkter (mat, medisin, kjemikalier)

Indikatoren har et hvitt felt som 

gradvis blir farget av en fargesøyle 

som en funksjon av tid og 

temperatur. 

Når hele feltet er blitt farget er 

indikatorer ”utgått”  

 Kontroll på en enkelt vare (lagring)

 Kontroll av kjølekjeden (distribusjonen) 

 Kontroll over kvalitetsforringelsen (degradering)

 Optimalisering av kvalitet (modning)

Teknologien kan tilpasses forskjellige anvendelsesområder og benyttes 
i forskjellige deler av verdikjeden 

 Prinsippet er enkelt:
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Vår oppgave er å lage holdbarhetsindikatorer som 
kan ”kopiere” degraderingsprosessene til matvarer



TimeTemp – 4 trinnsmodell

1 Produktvalg

2 Forundersøkelse

3 Keep-it tilpasning

4 Testing & lansering



 Teknologien fungerer og gir fremtidshåp!

 Lanserings- og kommersialiseringsprosjekt igangsatt

 På markedet første halvår 2011

 Vi inviterer interessenter til å ta kontakt!

”Keep -it fra TimeTemp er en temperaturfølsom 
holdbarhetsindikator som erstatter tradisjonell 
datostempling og bidrar til å ta bedre vare på 
maten –fra produksjon til forbrukers tallerken”

Status



TimeTemp – ta vare på maten!
Takk for oppmerksomheten!



TimeTemp AS

Frederik A. Dahlsvei 20

N-1432 Ås

post@timetemp.no

Daglig leder Salgs- og Markedssjef

Christian Aasland Lars Ove Brenna

900 88 128 992 60 496

csaa@timetemp.no lob@timetemp.no

Kontaktinformasjon
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