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Nytt slackmedel avsett for fettbrand

Brand i matfett och matolja ar mycket svarslackt och det
ar mycket stor risk for aterantandning.

Brinnande fett har en temperatur av ca 400° C. Sjalv-
antandningstemperaturen ar normalt 330 till 350° C.
Det far till foljd att aterantéandning sker efter slackning
om inte fettet har kylts under antédndningstemperaturen.
Slackmedlet bor darfor ocksa ligga kvar pa fettytan och
hindra aterantandning.

Inget av de befintliga slackmedlen uppfyller dessa krav.
Darfor har en ny typ av slackmedel utvecklats och
kommit till anvéandning. Den bestar av en kaliumbaserad
saltlosning. Slacktekniskt reagerar saltlosningen kemiskt
med matfettet och ger en flerfaldig slackeffekt enligt
féljande:

e Vatskan saponifierar och bildar tilsammans med
fettet ett tvalliknande tacke over fettet

e Vattnet i vatskan forangas och kyler fett och platytor

e Yiterligare kylning erhalls genom att saltlésningen
reagerar med fettet och bildar CO2

‘)

De tidigare A, B och C-symbolerna kompletteras med F-
symbolen. Brandklass F innebér att slackaren ar provad
och godkand for brand i matolja.
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PRODUKTBLAD

Nastan halften av alla brander i hotell och
restauranger startar i koket. | flertalet av
branderna ar brandharden fett och olja fran
fritbser, spisar och stekbord.

Fettbrander ar svarslackta och i manga fall
innebar slackningen risk for personskador.
Faran ar ocksa stor att branderna sprider
sig via ventilationskanaler till andra delar
av byggnaden.

Idag finns brandslackare speciellt utvecklade
for fettbrander i kdk. Slackarna ar fyllda med
en unik slackvatska framtagen for slackning av
matfett och olja. Den har manga ganger hogre
effekt an de tidigare anvanda kolsyreslackarna
och risken fér brannskador pa grund av
stankande matolja har minimerats.

Idag foreskriver manga restaurangkedjor och
brandforsvar att fettslackare skall installeras i
kok dar fritoser och stekbord finns.

Uppdaterad standard med ny brandklass

Slackvatska for fettbrand har anvants sedan bérjan av
80-talet, forsta tiden i fasta slacksystem. Bland annat ar
alla McDonald’s restauranger utrustade med Ansulex
slacksystem med slackvatska for fettbrand.

Anvandningen i handbrandslackare tog fart forst i och
med att man i slutet pa 90-talet introducerade speciella
provningsmetoder och godkdnnanden for
fettbrandslackare.

Ar 2007kompletterades EN 3 standarden med krav och
provningsforeskrifter avseende fettbrand. Standarden
foreskriver bland annat att féljande kriterier ska
uppfyllas for att en slackare ska klassas i brandklass F.

e Forbrinntiden fore slackning skall vara min 2 minuter.
e Provbalet skall slackas fullstandigt.

e Brinnande fett far inte stédnka ur provkarlet i
samband med slackning.

e Lagornas intensitet far inte 6ka i samband med
slackning.

Slackare som uppfyller dessa krav far férses med
F-symbolen som anger att de klarar fettbrand.
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Konstruktion

Behallaren ar av stal och lackerad med slagtalig
epoxylack.

Invandigt ar den behandlad med tva lager av korrosions-
skyddande polyetenbelaggning.
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Slackaren finns i tva utféranden:
Modell DBDP 6 — tryckladdad sléckare

Slackaren ar kontinuerligt trycksatt
med kvavgas. En manometer pa
ventilen visar att slackaren ar
trycksatt och fardig att anvanda.

Ventilen ar tillverkad av massing.
Barhandtag och avtryckare ar till-
verkade i lackerad metall. En kraftig och lattatkomlig
sakring sparrar mot vadautlésning.

Slangen ar forsedd med ett duschmunstycke och en lans
pa 40 cm som gor att slackning kan ske pa avstand fran
brandharden och med 6kad sakerhet for anvandaren.
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Tekniska data

Modell FBDP 6
Slackmedel Slackvatska Favorit Home
Innehall 6 lit
Effektklass 13A 113 B75F
Fyliningstryck kvavgas 7 bar
Vikt laddad 12,1 kg
Hojd inkl ventil 530 mm
Diameter pa behallare @ 160 mm
Bredd inkl handtag 230 mm
Témningstid 30 sek
Kastlangd 3-6m
Funktionstemperatur -10till +60° C
Artikelnummer 10-3006-50

Ett maste for alla kok med fritoser

Traditionellt har vi i Sverige anvant kolsyreslackare for
skydd av kok. Slacktekniskt har CO2 manga brister.

o Kyleffekten ar 1ag. Trots att kolsyresno har en
temperatur av -78°C &r kyleffekten lag, bara en
tiondel av kyleffekten fran vatten

e CO2 hindrar inte aterantandning. Efter slackning
ventileras kolsyran snabbt bort. Aterantédndning kan
ske pa grund av vdrmen

e Koldioxid har ett tryck pa dver 50 bar. Koldioxid som
sprutar ut stéanker ofta ut fett ur fritéser och grytor
och sprider branden och orsakar brannskador

Alla kbk som har fritdser, stekbord, spisar eller annan
utrustning dar stora mangder matfett forekommer bor
darfor forses med fettbrandslackare. Kolsyreslackaren
kan sitta kvar for skydd av elektrisk utrustning och
annan utrustning dar en ren slackning kravs.

Maximalt avstand mellan handbrandslackare och
skyddad kdksutrustning bor inte dverstiga 10 meter. Vid
behov monteras fler an en brandslackare.

Fettbrand-
sléckare

Det ar lampligt att marka upp
slackarna med varselskylt for
brandslackare och tillaggsskylt
som anger att slackaren ar
avsedd for fettbrand.

Branschféreningen SVEBRA
foreskriver i sina rekommen-
dationer att kok dar det ar risk

for fettbrand skall férses med
fettbrandslackare. Vidare kraver
brandforsvaret att fritoser, imkapa
och kanaler férses med en
automatisk slackanlaggning t.ex
Ansulex.
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