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Low Range Shortening Monitor

“Testr Kvality Oleje”

Technicka Data

TD 250

Piedstaveni :

Pouzivam oleje se jeho kvalita
neustale snizuje. Tento proces
je charakterizovan zménou
struktury zakladnich molekul
(triglycerida). Vedlejsi
produkty, které jsou vytvaieny,
jsou pievazné polarni smesi
mezi kterymi jsou i volné mast-
né kyseliny (FFA). 3M
"LRSM" wvyuziva koncentrace
volnych mastnych kyselin jako
ukazatele stupné snizovani
kvality oleje.

Popis Vyrobku :

Zkouse¢ je vyroben z tuzsiho
bilého papirového prouzku (0,8
x 9,5 cm), ktery mé na jednom
konci napfic Ctyfi modré
prouzky. Cerveny prouzek
odlisuje “LRSM” od
standardnich testru.

Baleni :

e 1200 kusti

50 testovacich pasku / sklenéna
nadobka

4 sklenéné nadobky / krabice

e 800 kusii
20 testovacich paskt / sklen¢na
nadobka
4 sklenéné nadobky / krabice
10 krabice / karton
(tj. 800 paskd / karton)
nebo
e 200 kusii
20 testovacich paskt / sklenéna
nadobka
1 sklenéné nadobky / krabice
10 krabice / karton
(tj. 200 paska / karton)

Pouziti Vyrobku :

3M “LRSM” se ponofuje do
rozehtatého oleje na pracovni
teplotu. Jednoduse se spocitaji
zluté prouzky a tak nepiimo
zjistime stav oleje pro dalsi
pouZziti.

Jak  se  zhorSuje  kvalita
pouzivaného oleje, tak se
zvysuje obsah volnych

mastnych kyselin, coz zplisobi
nartst prouzkli na 3M “LRSM”
se zmeénou barvy. Modry
prouzek se zcela zméni na zluty
pti specifickém obsahu volnych
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Bl FFA>25%
Bl FFA>20%
Bl FFA>15%

Bl FFA>10%

Aplikace :

Produkt miize byt pouzivan ve
pro testovani vSechny typl
oleju (zivocisnych, rostlinnych
a smési zivoCiSnych a
rostlinnych). Testovani probiha
pii  provozni teploté (mezi
160°C a 200°C).

Vyhody Vyrobku :

e Snadné DPOUZiti:
nepotiebujete  proskolené
osoby

e Rychlost: vysledek znate

témef okamzit€, do 30
sekund po ponofeni do
oleje.

6 krabice / karton mastnych kyselin v tuku (viz.

(j. 1200 pasku / karton) obrazek). FN
nebo A

3M Cesko, spol. s r. o. Strana 1/2

Vyskocilova 1, 140 00 Praha 4
Tel.: 261 380 111, Fax: 261 380 110




M
LRSM

Low Range Shortening Monitor

“Testr Kvality Oleje”

Technicka Data

TD 250

o Objektivita: vysledek je
nezavisly na osobach, které
test provadéji

e Hygienicky: testr
nekontaminuje olej

e Presny: test zjisti bod, kdy

je se stava olej
nepouzivatelny a
optimalizuje kvalitu
smazenych oleju

o Geemsifnigafcpélsid tWod,
kdyby se mél olej vymenit,

pomaha 3M  “LRSM”
uzivatelim si byt jist, Ze
nepiekracuji lokalni
podminky pro moznosti

pouzivani oleje

Navod k Pouziti :

1. Oteviete sklenénou nadobku
a vyjmeéte testr.

2. PecClivé uzaviete nadobku
s nepouzitymi testry.

3. Drzte testr za delsi bily
konec s ¢ervenou ¢arkou.

4. Ponoite testr do rozehiatého
oleje tak, aby byly vSechny
prouzky ponofeny po dobu
1 az 2 sekundy.

5. Vyjméte z oleje dovolte
nadbytecnému oleji odtéct
zpét do fritovaci nadoby (5

7. Na zéakladé tohoto vysledku,
pokracujte v pouzivani oleje
nebo olej znicte dosahne-li
stanoveného obsahu volnych
mastnych kyselin.

8. ZniCte pouzity testr po
pouziti

9. Pro kazdou z fritovacich
nadob pouzijte novy test.

Skladovaci Podminky :

DULEZITE : skladujte testry
v uzavienych sklenénych
nadobkach pii 4°C nebo v

chladnicce. Skladovani
v chladu mize mit za nasledek
lehkou zménu meéficich

prouzki na testru (mohou se
zbarvit na svétle modrou
s zelenym nadechem). Tato
ztrata barvy nemd vliv na
kvalitu produktu a vymizi
pokud nechame testr chvili
v pokojové teploté.

Nastaveni
zniceni oleje:
Kazdy zakaznik si mlze zvolit
svoji  vlastni hodnotu pro
vyménu olej, ktera zalezi na
druhu oleje, typu jidla, mistnich
zakonech, zvycich...

hodnoty pro
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potravin, typu fritézy, druhu
pouzivaného oleje, smazici
teploté, sezonnich zménach
poCasi a obsahu vlhkosti
v potravinach. Hodnota obsahu
volnych mastnych kyselin neni
konstantni ze dne na den pokud
se nektery ztéchto faktort
zméni.

Doba pouzitelnosti :
3M “LRSM miize byt pouzivan
do data spotieby (vytisknuto na
sklenénych nadobkach,
krabicich, kartonech).

Upozornéni :

Testr mefi pouze obsah volnych
mastnych kyselin. Laboratofe
3M H&CC se sidlem v Rueil-
Malmaison (Francie) mohou
pomoci s konzultaci pro méfeni
jinych parametri kvality oleje.

sekund) Nﬁ.’i"
6. Po 15 az 30 sekundach Frek Testovani :

vyhodnotte test podle toho, r‘i \’fen.ce es' OYam ) .

Kolik z prouzkii zcela nebo Kazda fritovaci nadoba by méla

pleviznd zméni barvu z byt testovana denné. Obsah

modré na Zlutou. Cteni volnjch  mastnych kyselin

usnadiiuje pozorujete-li testr Z%ICZIV na anO},la fakEoreF h,

proti svételnému zdroji. véetné mnozstvi smazenych
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