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ÓLEO TESTE
Mistura de reagentes químicos, para avaliação dos compostos polares formados durante os processos de fritura.

Compostos polares são as substâncias pouco abundantes nas gorduras e óleos, tais como monoglicéridos, diglicéridos, ácidos gordos livres, bem como produtos polares de transformação formados durante o aquecimento, como na fritura dos alimentos.

COMO UTILIZAR ESTE TESTE

· Destape o tubo que contém o reagente azul;
· Introduza o óleo quente até ao traço inferior da etiqueta (se não estiver suficientemente quente, aqueça um pouco de água e mergulhe o tubo já com o óleo e devidamente tapado até solubilizar a mistura cerosa azul);
· Agite bem, para que produza uma mistura uniforme;
· Espere cerca de 2 minutos e compare a cor obtida com a tabela anexa;
· Se atingir a cor 4 (17% - 23%) tenha o máximo cuidado, pois a partir daí a sua gordura ou óleo começará a estar na ilegalidade - Portaria nº 154/95 de 21/02;
· Mantenha os tubos com o reagente ao abrigo da luz directa ou de calor. O ponto de fusão da mistura reagente é vizinho dos 60 ºC.
N.B. - Só utilizar colheres de aço inox ou material inerte. Cuidado quando utilizar material de vidro, além de se poder queimar pode partir-se e contaminar o óleo com os pedaços. Ao fim do dia de trabalho, filtre os seus óleos ou gorduras de fritar, avalie os compostos polares e guarde-o ao abrigo da luz.
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Código de Cores
1 - Azul compostos polares inferior a 5%

2 - Azul/Esverdeado compostos polares de 6% a 12%

3 - Verde-escuro compostos polar de 13% a 16%

4 - Verde-garrafa compostos polares de 17% a 23%

5 – Verde-Pardo compostos polares superiores a 24%



DATA DO TESTE ____/____/____








FRITADEIRA ONDE FOI FEITO O TESTE:


FRITADEIRA Nº 1		(       FRITADEIRA Nº 3		(


FRITADEIRA Nº 2		(       


NÃO APLICÁVEL		(








NÚMERO INDICADO PELA COR DO REAGENTE APÓS TESTE





COR: _________________		Nº DO RESULTADO ((): _______





(() SE SUPERIOR OU IGUAL A 4, O BANHO DEVERÁ SER MUDADO NA SUA TOTALIDADE.





TEMPERATURA DE FUNCIONAMENTO: ___________ºC.








DATA DA ÚLTIMA MUDANÇA DE ÓLEO ____/____/____











QUE TIPO DE ALIMENTOS FORAM FRITOS RECENTEMENTE: 





























		     








O RESPONSÁVEL: ____________________________________________
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