Niskozakresowy tester ttuszczu LRSM
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Chcesz szybko i pewnie sprawdzi¢ jakos¢ ttuszczu?

Zarzadzaj zuzyciem ttuszczu do smazenia i zapewniaj wysokg oraz niezmienng jakos$¢
przygotowanych potraw dzieki testerowi LRSM. Tester pozwala precyzyjnie okreslic moment,

kiedy nalezy wymienic ttuszcz.

Stary problem

Podczas normalnego uzycia, ttuszcz
smazalniczy rozktada sie

w sposoéb ciagty. Proces ten charakteryzuje
sie modyfikacjg struktury czastek sktadnikéw
(tréjglicerydow). Produkty, ktére wtedy
powstaja, s to gtéwnie zwigzki
heteropolarne, miedzy innymi wolne kwasy
ttuszczowe (FFA), ktére sg szkodliwe dla
zdrowia. Proces smazenia potraw

w gtebokim ttuszczu zwigzany jest z wieloma
zagadnieniami dotyczacymi m.in.:

jakosci — jak zapewnié niezmiennie dobrg
jakos¢ potraw i positkow,

kosztow — jak zmniejszy¢ wysokie koszty
zwigzane z testowaniem jakosci tluszczu w
laboratoriach,

czasu i czestotliwosci — kiedy wymieni¢
ttuszcz,

zgodnosci z prawem — jak sprostac
polskim przepisom i regulacjom HACCP.

Nowe rozwigzanie

Stosowanie testeréw LRSM zapewnia
wiasciwg czestotliwos¢ wymiany ttuszczu i
optymalizuje jako$¢ smazonych potraw i
produktow. Paski testowe mierzg jedynie
stezenie wolnych kwaséw ttuszczowych
(FFA).

Odpowiedni kolor na pasku okresla stopien
zuzycia ttuszczu.

Produkt moze by¢ uzywany do wszystkich
rodzajow ttuszczéw

(zwierzece, roslinne i mieszane roslinno-
zwierzece).

Pomiaru dokonujemy w temperaturze
roboczej ttuszczu pomiedzy 160 a 180°C,
poprzez zanurzenie paska w tluszczu na 2
sekundy. Wynik otrzymujemy po 15-30
sekundach od wyjecia testera z ttuszczu.

3M LRSM posiada pozytywna opinig PZH:HZ
oraz Instytutu Zywnosci i Zywienia

Innowacyjny produkt

Zalety 3M LRSM niskozakresowego testera
ttuszczu:

Szybkos¢ i tatwos¢ uzycia —
natychmiastowe wyniki. Okreslenie
stezenia wykonywane jest po 15-30 sek. po
zanurzeniu paska w tluszczu;

Redukcja kosztéw — test zapewnia
wiasciwg czesto$¢ wymiany ttuszczu (w
najwtasciwszym do tego momencie).
Dostarcza informaciji o osiggnieciu punktu
zuzycia ttuszczu i minimalizuje
przedwczesne wyrzucanie ttuszczu;

Jakos$¢ potraw — test optymalizuje jakosé
smazonych produktéw, pozwala utrzymac
statg i wysoka jakosé przygotowanych
positkdw i spetni¢ wymogi procedur HACCP,
dzieki kontroli nie nastepuje nadmierne
zuzycie tluszczu,

Obiektywnos¢ — wyniki sg niezalezne od
osoby wykonujacej badanie,

Higiena — pasek nie zanieczyszcza tluszczu.

Wyposazenie dla systemow jakosci: GMP, GHP, HACCP, IFS, ISO 22000 ¢« Wyposazenie laboratorium
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Dane techniczne
Tester LRSM jest sztywnym paskiem biatego papieru (0,8 x 9,5 cm). Przy jednym z koncéw znajdujg sie cztery niebieskie
poprzeczne paski. Czerwona kreska na drugim koncu paska wskazuje miejsce do trzymania testu podczas kontroli (rys.1).

Gdzie i kiedy uzywacé

Paski testowe 3M LRSM zanurza sie na 2 sekundy w ttuszczu w temperaturze roboczej (160 — 180°C) i oczekuje od 15 do 30
sekundach na wynik (rys. 2,3). Stezenie wolnych kwaséw wzrasta wraz z rozktadem tluszczu. Przy okreslonych poziomach
stezenia wolnych kwaséw tluszczowych, nastepuje zmiana koloru z niebieskiego na zétty wiekszej liczby paskéw w testerze
3M LRSM. Przy wysokim zuzyciu tluszczu wszystkie niebieskie paski zmieniaja kolor na zétty. Rozklad ttuszczu jest okreslany
posrednio, poprzez proste zliczenie liczby zéttych paskéw na wskazniku (rys. 4,5).

Kolor paska wskazuje stopien rozkladu tluszczu. Doktadne wyniki bez ryzyka btednej interpretaciji!
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Przechowuj paski testowe w Zanurz pasek w prébce Wyjmij pasek. Usun nadmiar Odczytaj wynik 1 — Thuszcz jest dobry
temp. Max +4°C w zamknietej ttuszczu na 2 sekundy ttuszczu i odczekaj 15-30 2 — Tluszcz jest jeszcze dobry
fiolce sekund. 3 — Wymien ttuszcz.

Jakie to proste — teraz juz wiesz kiedy wymieni¢ tluszcz!

Czestotliwos¢ i warunki badania testerem 3M LRSM

Kazda kadz powinna by¢ badana raz dziennie. Szybkosé¢, z jakg powstajg wolne kwasy ttuszczowe, zalezy od wielu
czynnikow, wiaczajac w to rodzaj i ilos¢ smazonej zywnosci, rodzaj uzywanego ttuszczu, temperature smazenia, sezonowe
zmiany pogody i zawartos¢ wilgoci w jedzeniu. Jezeli zmienia sie ktdrykolwiek z tych czynnikéw, szybkos¢ zuzywania sie
ttuszczu nie bedzie stata. W oparciu o liczbg paskow, nalezy kontynuowac¢ uzycie lub wyrzuci¢ ttuszcz w zaleznosci od
ustalonego poziomu. Pomiar powinien by¢ dokonywany w pobranej prébce tluszczu , ktéra po dokonaniu testu powinna
zosta¢ wylana (postepowanie zgodne z dobrg praktyka laboratoryjng). Po dokonaniu pomiaru wyrzuci¢ zuzyty pasek. Do
kazdej kadzi uzywac nowego paska. Kazdy klient powinien okresli¢ wtasny punkt zuzycia oleju, zaleznie od rodzaju ttuszczu,
rodzaj zywnosci, lokalnych przepiséw, przyzwyczajen.

Warunki przechowywania

Paski testowe przechowywa¢ w zamknietych fiolkach w temp. 4°C lub nizsze;j.
Przechowywanie w zimnie moze spowodowac lekkie odbarwienie paskéw dla
nizszych stezen (moga zmieni¢ kolor na jasnoniebieski lub z jasnozielonym
odcieniem). Przebarwienie nie wplywa na jako$¢ produktu, a paski wrocg do

normalnego niebieskiego koloru po pewnym czasie w temperaturze pokojowe;. = ,'T”= -

Paski testowe LRSM powinny by¢ uzywane przed uptywem terminu waznosci. 'l' : i - ]__,
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Pakowanie = .= 1

. 50 paskow testowych w fiolce, '
* 4 szklane fiolki w opakowaniu kartonowym,
* 6 kartonow w skrzynce (1200 paskéw w skrzynce).
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