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Tester jakosci oleju spozywczego Testo
270

Numer produktu: 101270

(ONRAD

1. Zastosowanie produktu

1.1 Ogélne uwagi na temat pomiaréw
Za pomoc3 testera testo 270 mozna przeprowadzi¢ kolejno kilka pomiaréw bez czasu oczekiwania.

Jakie oleje/ttuszcze do gtebokiego smazenia moga byé poddawane pomiarom?

W zasadzie wszystkie oleje i ttuszcze przeznaczone do giebokiego smazenia mogg by¢ poddawane
pomiarom.

Do takich nalezg np.: olej rzepakowy, sojowy, sezamowy, palmowy, oliwa z oliwek, z nasion bawetny
lub olej z orzeszkéw ziemnych.

Oleje pochodzenia zwierzecego takze mogg by¢ poddawane pomiarom. Wartos¢ TPM (Total Polar
Materials) w % moze rézni¢ sie o kilka % wartosci TPM w przypadku $wiezych olejow do gtebokiego
smazenia, w zaleznosci od ich rodzaju.

Maksymalny okres uzywalnosci dla olejow do gtebokiego smazenia nie moze byé wyprowadzany z tej
wartosci.

Przyktadowo: Swiezy olej palmowy posiada wyzszy % wartosci TPM niz inne oleje do gtebokiego
smazenia, jednak starzeje sie znacznie wolniej.
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Uzycie dodatkow
Testo 270 jest przeznaczony do stosowania z czystymi olejami/ttuszczami. W razie zastosowania
dodatkéw mogg wystgpic¢ odchylenia.

Poréwnanie metod laboratoryjnych/testo 270

Olej do gtebokiego smazenia jest mieszaning substancji z réznymi biegunowosciami.

Podczas starzenia sie ilo$¢ sktadnikow wysoce biegunowych wzrasta. Chromatografia rozdziela ttuszcz
na grupe biegunowa i niebiegunowa. Stosunek grupy biegunowe]j do catkowitej ilosci testowanego
oleju do gtebokiego smazenia jest okreslana jako wartos¢ % TPM (sktadnikdw biegunowych).

Wartos¢ % TPM chromatografii kolumnowej moze sie nieznacznie rézni¢ w zaleznosci od ustawione;j
granicy pomiedzy grupg biegunowg i niebiegunowa.

W zaleznosci od rodzaju ttuszczu w obu grupach (biegunowej/niebiegunowej) mogg wystgpic
niewielkie zmiany biegunowosci, nie rozpoznawane przez chromatografie.

Z drugiej strony, testo 270 zapisuje catkowitg biegunowosé oleju do gtebokiego smazenia, a zatem
rzeczywistg biegunowos$c¢ obu grup (biegunowej/niebiegunowej). Odczyt testo 270 moze by¢ zatem w
poszczegdlnych przypadkach nizszy lub wyzszy niz ten chromatografii kolumnowej.

Przyktadem tego jest olej kokosowy, dla ktérego testo 270 wskazuje wyiszg wartos¢ TPM niz
chromatografia. Ten ttuszcz nie nadaje sie dogtebokiego smazenia, jednakie jest on stosowany
gtéwnie do smazenia na patelni.

Wolne kwasy ttuszczowe

Testo 270 mierzy catkowitg ilos¢ sktadnikdw biegunowych w ttuszczu do gtebokiego smazenia (%
TPM) dzieki czemu mozliwa jest ocena ocena ilosci sktadnikow biegunowych w wyniku gtebokiego
smazenia. Do oceny wieku ttuszczu podczas przechowywania uzywane sg wolne kwasy ttuszczowe
(FFA). Nie s one odpowiednie do identyfikowania entropii oleju. Wolne kwasy ttuszczowe nie mogg
by¢ mierzona za pomoca testo 270.

Trdjglicerydy polimerowe (PTG)

Trojglicerydy polimerowe sg coraz czesciej uzywane do oceny olejéw do gtebokiego smazenia. Wyniki
tej metody sa w wiekszosci przypadkéw poréwnywalne z wartoscig % TPM.

PTG = % TPM/2

1.2 Przeprowadzanie pomiaréw

Ostrzezenie
Ryzyko oparzen spowodowanych gorgcymi czeSciami urzadzenia (czujnik i trzonek sondy)!
» Nie dotyka¢ gorgcych cze$ci urzgdzenia rekami.
» W przypadku wystgpienia oparzen nalezy niezwtocznie schtodzi¢ miejsce zimng wodg i, jesli
to konieczne, skontaktowac sie z lekarzem.
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Nalezy zapoznac sie z ponizszymi uwagami, aby otrzymac¢ prawidtowe wyniki pomiaréw:

>

>

Whytaczyé frytkownice indukcyjng do smazenia w gtebokim ttuszczu lub pobraé prébke oleju
do gtebokiego smazenia, gdyz pole elektromagnetyczne moze prowadzi¢ do nieprawidtowych
odczytow.

Wyjaé smazony produkt z oleju i odczekaé 5 min. przed rozpoczeciem pomiaru.

Oczysci¢ czujnik przed kazdym pomiarem lub podczas przenoszenia z jednego zbiornika do
gtebokiego smazenia do drugiego.

Utrzymywac czujnik z daleka od czesci metalowych (np. kosz do gtebokiego smazenia, Scianki
zbiornika), gdyz mogg one wptyngé na wynik pomiaru. Minimalna odlegtos¢ od czesci
metalowych: 1 cm z kazdej strony.

»Rozwarstwienie temperatury” w oleju moze prowadzi¢ do btedéw pomiarowych. Porusza ¢
urzadzeniem we frytkownicy.

Jesli podejrzewa sie btedy pomiarowe ze wzgledu na zawartos¢ wody: Powtérzy¢ pomiar po 5
min (przez ten czas nie smazy¢ w gtebokim ttuszczu, utrzymywaé wysoka temperature
oleju/ttuszczu). Jesli nowy odczyt jest nizszy, nalezy przeprowadzi¢ kolejny pomiar po 5 min.,
po ustabilizowaniu sie odczytu.

Wymieni¢ olej do gtebokiego smazenia przy wartosci ok. 24% TPM. W niektorych krajach
stosowane sg rdozne wartosci graniczne. Jesli zmierzone wartosci s3 powyzej wartosci
granicznej poszczegdlnego kraju, olej do smazenia musi zosta¢ wymieniony.

Zalecamy uzycie opaski na nadgarstek aby zabezpieczy¢ urzadzenie przed upadkiem.

Z aktywnga funkcja Auto Hold

1.

Zanurzy¢ czujnik w oleju do gtebokiego smazenia. Zwrdci¢ uwage na gtebokos¢ zanurzenial
- Jesli temperatura miesci sie w dozwolonym zakresie pomiarowym (40 do 200° C): na
wyswietlaczu miga Auto.

2. Poczeka¢, az na wyswietlaczu pokaze sie Auto Hold.
- Odczyty sg automatycznie zatrzymywane przez urzadzenie.
3. Odczyta¢ wskazanie.

4. Aby zmienic¢ tryb pomiarowy: krotko nacisngé (<1s).

Z nieaktywng funkcja Auto Hold

1
2.

Zanurzy¢ czujnik w oleju do gtebokiego smazenia. Zwrécié¢ uwage na gtebokos¢ zanurzenia!
Jedli temperatura miesci sie w dopuszczalnym zakresie pomiarowym (40 do 200 °C):
Odczeka¢, az okres wyréwnawczy zakonczy sie (ok. 20s.)/

- Odczyty zostang wyswietlone.

- Pomiar zostanie ukonczony, kiedy wyswietlacz temperatury nie bedzie sie zmieniac.

3. Aby wstrzymacd odczyty: krétko nacisngé (<1s.).
- Na wyswietlaczu zostanie pokazany komunikat Hold.

- Odczyty zostang zatrzymane (,zamrozone”).

4. Odczyta¢ wskazania.
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5. Aby zmieni¢ tryb pomiarowy: Krétko nacisngé (<15s).

1.3 Test funkcyjny
Dla przeprowadzenia prostego testu funkcyjnego bez regulacji (doktadnosé +/- 3% TPM), zalecamy
pomiar podczas uruchomiania nowego instrumentu w nieuzywanym oleju do gtebokiego smazenia w
150 do 180°C.
Zalecamy przeprowadzanie testu funkcyjnego za kazdym napetnieniem frytkownicy swiezym olejem.
1. Przeprowadza¢ pomiar w nieuzywanym oleju do gtebokiego smazenia w temp. 150 do 180°C
(zob. Przeprowadzanie pomiaréw).
2. Zanotowac odczyt,
3. Powtdrzy¢ kilkakrotnie kroki 1 oraz 2.
- Srednia odczytéw jest okre$long wartoscia referencyjng dla kolejnych testéw instrumentu.

Przy wymianie rodzaju oleju nalezy na nowo ustali¢ wartosc¢ referencyjna.
Jesli wyniki bedg nieprawdopodobne zalecamy kalibracje lub regulacje w oleju referencyjnym testo.

Okreslona wartos¢ referencyjna uzytkownika:

1.4 Czyszczenie czujnika

Ostrzezenie!
Ryzyko oparzen spowodowanych gorgcymi czeSciami instrumentu (czujnik i trzonek sondy)!
» Nie dotyka¢ gorgcych czesci instrumentu rekami.
» Przed czyszczeniem odczekaé, az instrument odpowiednio ostygnie.
» W przypadku oparzen nalezy natychmiast schtodzi¢ odpowiedni obszar zimng wodg i, jesli to
konieczne, skontaktowac sie z lekarzem.

UWAGA
Mozliwe uszkodzenie czujnika!
» Nie usuwac zimnych pozostatosci oleju z czujnika.
» Nie uzywac zadnych ostro zakonczonych przedmiotow.
» Nie uzywac agresywnych srodkdw czyszczacych ani rozpuszczalnikow.

» Uzywad stabych s$rodkow czyszczacych gospodarstwa domowego, $rodkéw sptukujgcych,
wody i mydlin.

» Delikatnie czysci¢ czujnik za pomocg miekkiego papierowego recznika lub sptuka¢ pod
biezgcg woda.

» Ostrozne wysuszy¢ czujnik papierowym recznikiem.
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W przypadku zimnych pozostatosci oleju na czujniku
1. Zanurzy¢ czujnik w gorgcym oleju.
2. Pozwoli¢, aby czujnik i trzonek sondy ochtodzity sie, az niebezpieczenstwo poparzen minie.
3. Oczysci¢ czujnik zanim pozostatosci oleju wystygng.

http://www.conrad.pl
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