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Le FRITEST permet de déterminer

I'état de dégradation d'une huile de
friture .
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C'est un moyen pratique et rapide
pour effectuer le prélevement de I'huile

de la friteuse sans méme attendre son
refroidissement .
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L'emploi des réactifs contenus dans le
kit permet d'évaluer qualitativement la
présence de composés polaires
d'oxydation ( ECN: Espéces Chimiques
Nouvelles ) pouvant rendre [I'huile
impropre a la consommation .
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Prélever de I'huile a contrbler a l'aide de

la cuillére de préléevement .
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Verser cette quantité d'huile dans le
tube a essai.
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Prélever la quantité du réactif jusqu'a la
butée de la seringue .
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Verser le réactif dans le tube a essai
contenant I'huile, le fermer avec le
bouchon. Ensuite agiter le tube et
laisser reposer 1 minute environ .
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Comparer la couleur obtenue, avec la plaquette de I'échelle des couleurs,
pour évaluer la qualité de I'huile.
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a- Si la réaction entre I'huile et le réactif
donne une coloration limpide a jaunatre,
I'huile est bonne
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b- Si la coloration obtenue est entre le

jaune et 'orange, I'huile est encore bonne
et peut étre encore utilisée
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c- Si la réaction donne une coloration
brunatre, I'huile est déclarée impropre a la
consommation
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