3M
LRSM

Low Range Shortening Monitor

“Testr Kvality Oleje”

Technicka Data

TD 250

Predstaveni :

Pouzivanim oleje se jeho
kvalita neustale sniZuje. Tento
proces je charakterizovan
zmenou struktury zakladnich
molekul (triglyceridi). Vedlejsi

produkty, které jsou vyt¥ény,

jsou pgevazi polarni snisi

mezi kterymi jsou i volné
mastné kyseliny (FFA). 3M
"LRSM" vyuZiva koncentrace
volnych mastnych kyselin jako
ukazatele stugh sniZovani

kvality oleje.

Popis Vyrobku :

ZkouSe€ je vyroben z tuzsiho
bilého papirového prouzku (0,8
x 9,5 cm), ktery ma na jednom

konci napi¢ ¢&tyfi  modré
prouzky. Cerveny prouzek
odlidguje  “LRSM”  od

standardnich testr

Baleni :
e 1200 kus
50 testovacich pask sklerena
nadobka
4 sklergné nadobky / krabice
6 krabice / karton
(tj. 1200 pask / karton)
nebo

* 800 kus

20 testovacich pask skleréna
nadobka
4 sklergné nadobky / krabice
10 krabice / karton
(tj. 800 péask / karton)
nebo
* 200 kus
20 testovacich pask skleréna
nadobka
1 skleréné nadobky / krabice
10 krabice / karton
(tj. 200 pésk / karton)

Baleni viz aktualni cenik.

Pouziti Vyrobku :

3M “LRSM” se ponduje do
rozelfatého oleje na pracovni
teplotu. JednoduSe se sfiaji
Zluté prouzky a tak neépmo
zjistime stav oleje pro dalSi
pouZziti.

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

mastnych kyselin, coz apobi
narst prouzk na 3M “LRSM”
se zmnou barvy. Modry
prouzek se zcela zfi na Zluty
pii specifickém obsahu volnych
mastnych kyselin v tuku (viz.
obréazek).

Datum : Prosinec 1998
Autor : EK

FFA>25% Y
A

FFA>2,0%
FFA>15%
FFA>1,0%
Aplikace :
Produkt niize byt pouzivan pro
testovdni vSech typ oleju
(ZivociSnych,  rostlinnych  a
SMEsI ZiveeisSnych a
rostlinnych). Testovani probiha
piti provozni teplat (mezi

160°C a 200°C).

Vyhody Vyrobku :

* Snadné pouziti
nepotebujete  proskolené
osoby

* Rychlost vysledek znate
témst okamzi€, do 30

sekund po porieni do
oleje.
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* Objektivita vysledek je
nezavisly na osobéach, které
test provadji

e Hygienicky
nekontaminuje olej

* Presny test zjisti bod, kdy

testr

je se stava olej
nepouzivatelny a
optimalizuje kvalitu
smazenych ol@j

(identifikuje prepélené tuky)

* Bezpeény. jeli zvolen bod,
kdyby se il olej vymenit,
pomdha 3M  “LRSM”
uZivatetm si byt jist, Ze
negekraiuji lokalni
podminky pro moZnosti
pouZivani oleje

Navod k Pouziti :

1. Otevete sklesnou nadobku
a vyjméte testr.

2. Pelivé uzawete nadobku
S nepouzitymi testry.

3. Drite testr za delSi bily
konec servenowarkou.

4. Pondgte testr do rozetaitého
oleje tak, aby byly vSechny
prouzky pondeny po dobu 1
az 2 sekundy.

5. Vyjméte z oleje dovolte
nadbyténému oleji odtéct
zpét do fritovaci nadoby (5
sekund)

6. Po 15 az 30 sekundéach
vyhodna'te test podle toho,
kolik z prouzki zcela nebo

prevazi zmeni barvu z
modré na Zlutou. Cteni
usnadiuje pozorujete-li testr
proti swtelnému zdroji.

7. Na zaklad tohoto vysledku,
pokraiujte v pouzivani oleje
nebo olej znite dosahne-li
stanoveného obsahu volnych
mastnych kyselin.

8. Znikte pouzity
pouZziti

9. Pro kazdou z fritovacich
nadob pouZijte novy test.

testr po

Skladovaci Podminky :
DULEZITE : skladujte testry
Vv uzavenych skleanych
nadobkach % 4°C nebo v
chladntce. Skladovani
v chladu nize mit za nasledek
lehkou zndnu meficich
prouzki na testru (mohou se
zbarvit na setle modrou
s zelenym nadechem). Tatg
ztrata barvy nema vliv na
kvalitu produktu a vymizi
pokud nechame testr chvili
v pokojoveé teplat.

Nastaveni
zni¢eni oleje:
Kazdy zékaznik si de zvolit
svoji  vlastni hodnotu pro
vyménu olej, ktera zaleZi na
druhu oleje, typu jidla, mistnich

hodnoty pro

zakonech, zvycich...

Datum : Prosinec 1998
Autor : EK

Frekvence Testovani :
KaZzda fritovaci nadoba byéda
byt testovana dewn Obsah

volnych  mastnych  kyselin
zalezi na mnoha faktorech,
véetne mnozstvi smaZenych

potravin, typu fritézy, druhu

pouzivaného oleje, smaZici
teplo€, sezénnich zgmach
potasi a obsahu vlhkosti

v potravinach. Hodnota obsahu
volnych mastnych kyselin neni
konstantni ze dne na den pokud
se rktery zechto faktofi
zmeni.

Doba pouzitelnosti :

3M “LRSM muze byt pouzivan
do data spdeby (vytisknuto na
sklergnych nadobkach,
krabicich, kartonech).

Upozornéni :

Testr n&ti pouze obsah volnych
mastnych kyselin. Laborate
3M H&CC se sidlem v Rueil-
Malmaison (Francie) mohou
pomoci s konzultaci prd™ ™
meéreni jinych parametr M
kvality oleje.
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