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Wolne kwasy tłuszczowe –
zalety pasków wskaźnikowych

MACHEREY-NAGEL

QUANTOFIX® Wolne kwasy tłuszczowe

 � Szybka i łatwa kontrola jakości

 � Lepsza jakość oleju gwarantująca wysoką jakość produktu

 � Zmniejszenie kosztów dzięki unikaniu niepotrzebnych wymian oleju
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https://unsplash.com/@winedharma?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash
https://unsplash.com/photos/slice-potatoes-cook-in-deep-fryer-7ZU8XLk1yU4?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash


Producent Sprzedaż i serwis na terenie Polski
MACHEREY‑NAGEL GmbH & Co. KG
Valencienner Str. 11
52355 Düren · Germany
Tel.: +49 24 21 969‑0
info@mn‑net.com

AQUA LAB A.Sierzputowski i Wspólnicy Sp. j.
ul. Zabłocka 10 NIP  524‑24‑45‑688
03‑194 Warszawa KRS  0000140632
tel. 22 676 90 28   info@aqualab.pl
kom. 690 340 717   www.aqualab.pl

QUANTOFIX® jest zarejestrowanym znakiem towarowym firmy MACHEREY‑NAGEL GmbH & Co. KG.

QUANTOFIX® Wolne kwasy tłuszczowe

Dlaczego warto używać pasków wskaźnikowych QUANTOFIX® 
do kontroli zawartości wolnych kwasów tłuszczowych?

Paski wskaźnikowe QUANTOFIX® Wolne kwasy tłuszczowe stanowią proste rozwiązanie 
przeznaczone do monitorowania jakości olejów używanych do smażenia. Szybka ocena za-
wartości wolnych kwasów tłuszczowych w oleju pozwala zapewnić wysoką jakość i dobry 
smak smażonych potraw.

Kontrola za pomocą pasków wskaźnikowych QUANTOFIX® Wolne kwasy tłuszczowe zwięk-
sza bezpieczeństwo żywności, ale także optymalizuje procesy technologiczne, ograniczając 
niepotrzebne wymiany oleju, dzięki czemu obniżamy koszty i oszczędzamy czas.

Dlaczego w oleju występują wolne kwasy tłuszczowe a ich zawartość wzrasta?

Wolne kwasy tłuszczowe są naturalnie obecne w olejach i tłuszczach. Ich zawartość zwięk-
sza się w wyniku narażenia na działanie niekorzystnych czynników środowiskowych (tempe-
ratura, światło) i wielokrotnego smażenia.

W wyniku tych procesów oleje rozkładają się na wolne kwasy tłuszczowe, co wpływa 
na smak, zapach i jakość smażonych potraw. 

Monitorowanie zawartości wolnych kwasów tłuszczowych ma kluczowe znaczenie podczas 
przygotowywania żywności. Pozwala zapewnić powtarzalne parametry produktu (smak 
i jakość), zapobiec jełczeniu, a także utrzymać standardy bezpieczeństwa żywności.

Postępowanie

Użycie pasków wskaźnikowych QUANTOFIX® Wolne kwasy tłuszczowe
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Zanurz na 2 s Nie strzepuj Odczekaj Odczytaj

Specyfikacja

Nazwa QUANTOFIX® Wolne kwasy tłuszczowe

Nr kat. 91365

Zakres pomiarowy 0,25 – 3 % wolne kwasy tłuszczowe (% FFA)

Stopniowanie skali 0 • 0,25 • 0,5 • 1 • 2 • 3 % FFA

Liczba oznaczeń 50

Trwałość 2 lata

Temperatura przechowywania 4 – 30 °C

Zawartość opakowania 50 pasków w aluminiowej tubie  
(ulotka wyłącznie w formacie cyfrowym)

W celu uzyskania dodatkowych informacji, prosimy o kontakt z Działem Handlowym 
firmy AQUA LAB WWW

Więcej informacji na:

 � www.aqualab.pl/Badania‑Wody‑I‑Sciekow WWW

http://aqualab.pl/Kontakt
http://aqualab.pl/Kontakt
www.aqualab.pl/Biologia-Molekularna

