CONTROLO DOS
OLEOS DE FRITURA

PORQUE CONTROLAR OS OLEOS E GORDURAS DE FRITURA?

Os compostos polares sé@o substancias presentes nas gorduras e 6leos alimentares, como por
exemplo monoglicéricos, diglicéricos, acidos gordos livres, e que também se formam durante os
processos de aquecimento, como a fritura dos alimentos.

A importancia do seu controlo advém da Portaria 1135/95 de 15 de Setembro, que proibe a
comercializagdo de alimentos gue tenham sido preparados ou entrado em contacto com éleos que
possuam mais do que 25% de compostos polares.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

e
1) Destape o tubo que contém o OleoTest® (reagente azul). \\\—%\
2) Para sua seguranga, coloque o tubo no suporte anti-queimadura. :
3) Adicione 6leo quente (aproximadamente 60 a 80 °C) até ao trago inferior da o)) <]

etiqueta. Nota: Caso o 6leo se encontrar frio ou ndo estiver suficientemente
quente para dissolver o produto, coloque o tubo durante breves segundos no
microondas (sem a tampa, 5 a 10 segundos de cada vez, a poténcia maxima)
ou debaixo de uma torneira de 4gua quente até que dissolva.

4) Feche o tubo colocando até ao fim a respectiva tampa, e retire o suporte
anti-queimadura.

5) Agite bem (cerca de 30 a 60 segundos), para que se produza uma mistura
uniforme. No final da reac¢do a mistura 6leo+reagente solidifica. Aguarde
cerca de 2 minutos.

6) Mantendo o tubo na vertical, e em boas condi¢des de luminosidade, compare

a cor obtida com a da tabela fornecida. [ \\
7) Se atingir a cor 4 (17-23%), tenha 0 maximo de cuidado, pois encontra-se ja /zv\ '\l:’

muito préximo da ilegalidade. Se atingir o nivel 5, o 6leo deve ser rejeitado. d
8) Mantenha os testes (novos e usados) ao abrigo da luz directa ou de calor (0 B /N \
ponto de fusdo da mistura reagente é proxima dos 60°C). "C‘ ﬁg’z 24\

W4 Veja videos da utilizagdo em: www.youtube.com/oleotest
Youg[li[y ¢ /

Broadcast Yourself™ Ficha técnica e outros documentos em: www.oleotest.com

OBSERVACOES E SUGESTOES

e O OleoTest® tem uma validade apés a sua produgo; antes de utilizar os testes, confirme a validade
na embalagem.

e O OleoTest® mantém-se estavel apds a sua utilizagdo; conserve os testes usados como parte
integrante do seu sistema da qualidade / autocontrolo / HACCP / ISO / IFS / BRC.

e Verifique regularmente a temperatura do seu 6leo de fritura. Esta ndo deve ultrapassar os 180°C!
Caso a sua fritadeira ndo possua indicador de temperatura, existem varios tipos de termémetros
econémicos que pode utilizar para esse efeito.

e Utilize apenas colheres de aco inox ou material inerte para a recolha do 6leo. Cuidado com a
utilizac@o de material de vidro, pois além do risco de queimadura, o vidro pode partir-se e contaminar
os alimentos e o espago envolvente com estilhagos.

e No final de cada dia de trabalho, filtre os 6leos, avalie os compostos polares, e guarde-os ao abrigo
da luz.

e Adapte a folha de registo (no verso) a sua unidade. Inclua, por exemplo, uma zona para o registo das
datas de mudanca do 6leo/gordura ou personalize com o log6tipo da sua empresa.

email: geral@oleotest.com
http://www.oleotest.com
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Resultado Identificagéo
fritadeira e

contetdo
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[ Validado por: Data: ]




