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Ar žinote, kada kepimo aliejus tampa nebetinkamas naudoti?
Maitinimo įstaigose, kepant bulvytes ir kitus skanius patiekalus,
aliejus dažnai naudojamas pakartotinai. Ilgainiui jame kaupiasi
kenksmingi junginiai, galintys paveikti tiek maisto skonį, tiek
sveikatą. Laiku atliekami aliejaus kokybės testai padeda to
išvengti.

Aliejaus kokybės testai – paprastas ir greitas būdas patikrinti
aliejaus būklę. Tereikia įmerkti juostelę į aliejų ir po 30 sekundžių
įvertinti rezultatą, ar jau metas keisti aliejų. Taip užtikrinsite
aukštą maisto kokybę ir išvengsite nemalonumų VMVT
patikrinimų metu.

ALIEJAUS KOKYBĖS TESTAI
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HN 15:2021 
nurodo, kad laisvųjų riebalų
rūgščių koncentracija riebaluose
neturi viršyti 2,2 proc. Kai laisvųjų
riebalų rūgščių koncentracija
pasiekia 2,2 proc., riebalai turi
būti pakeisti.

UAB MANJANA        
Tel. +370 5 2338879  
www.manjana.lt                 
El.p. info@manjana.lt


