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QUANTOFIX® Freie Fettsauren
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Freie Fettsauren — schnelle

und einfache Bestimmung

B Effizient — Qualitatskontrolle
mit geringem Zeit- und Arbeitsaufwand

B Verbesserte Olqualitdt — FUr konstant hohe Lebensmittelqualitat

B Kosteneinsparungen — Vermeidung unnétiger Olwechsel

MACHEREY-NAGEL @
www.mn-net.com



QUANTOFIX® Freie Fettsauren

Warum sollten Sie QUANTOFIX® Teststreifen
zur Bestimmung freier Fettsauren verwenden?

Diese Teststreifen bieten eine unkomplizierte Lésung zur mithelosen Uberwachung
des Zustands von Frittierdlen. Durch die schnelle Bewertung des Gehalts an freien
Fettsduren kdnnen Sie die gleichbleibende Qualitdt und den Geschmack von
frittierten Lebensmitteln sicherstellen. Dieser proaktive Ansatz erhoht nicht nur die
Lebensmittelsicherheit, sondern optimiert auch die betriebliche Effizienz, indem
unndtige Olwechsel reduziert werden, was sowohl Zeit als auch Kosten spart. Mit den
QUANTOFIX® Teststreifen fiir freie Fettsduren kénnen Sie den Zustand des Ols miihelos
aufrechterhalten und die Zufriedenheit Ihrer Kunden mit jedem Gericht sicherstellen.

Warum kommen freie Fettsauren im Ol vor und warum steigt inr Gehalt mit der Zeit?
Freie Fettsauren sind von Natur aus in Olen und Fetten vorhanden und kénnen

durch verschiedene Faktoren wie Luft, Warme und Licht sowie durch wiederholte
Verwendung beim Frittieren zunehmen. Wenn sich Ole zersetzen, zerfallen sie in freie
Fettsduren, was sich auf den Geschmack, den Geruch und die Qualitat der frittierten
Lebensmittel auswirkt. Die Uberwachung dieser Werte ist bei der Zubereitung
von Lebensmitteln von entscheidender Bedeutung, um einen gleichbleibenden
Geschmack und eine gleichbleibende Qualitat zu gewahrleisten sowie die Standards
der Lebensmittelsicherheit einzuhalten.

Wie funktionieren die QUANTOFIX® Freie Fettsiuren Teststreifen? p

Anwendung der QUANTOFIX® Teststreifen fiir freie Fettséuren
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Ubersicht

Beschreibung QUANTOFIX® Freie Fettsauren

REF 91365

Messbereich 0,25 — 3 % freie Fettsuren (% FFA) (visuell)

Abstufungen 0-025-05-1-2-3%FFA

Bestimmungen 50

Haltbarkeit 2 Jahre

Lagertemperatur 4-30°C

Lieferinhalt 50 Teststreifen in einer Aluminiumdose in einer Faltschachtel

(Beipackzettel ausschlieBlich digital)

Kundenberatung

Bei Fragen oder Hilfestellungen steht Ihnen unser engagiertes
Kundenserviceteam unter support@mn-net.com oder unter
der Telefonnummer +49 2421 969 333 zur Verflgung.
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