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TARTALOMJEGYZEK

Milyen sutdolajok koziil valaszthat?

Az olajban siilt ételek min6ségének szabalyozasa
Hibaelharitas

Néhany hasznalati tipp

Az olaj romlasat befolyasolo tényezék

Szakkifejezések ”Semmi neim téru_l
meg jobban,
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mint a mindseg”

BUNGE

PRO CUISINE

MERT MINDEN A RESZLETEKEN MULIK




BUNGE

PRO CUISINE

A Bunge ProCuisine a vendéglatas (éttermek, szallodak, étkeztetés)
igényeit szolgalja ki:

- a legujabb szarmazasi, érzékszervi és taplalkozasi trendek
figyelembe vételével fejlesztettik;

» kivalé mindségui alapanyagokbol késziilt;

- tapasztalt séfek és nemzetkozi kutatointézetink
egyuttmuikodésével alkottuk meg.







BUNGE PRO CUISINE F1 BUNGE PRO CUISINE F9

100% finomitott napraforgo-étolaj, habzasgatlo 70% finomitott nagy olajsavtartalmu napraforgo-étolaj,
30 6ras sutési élettartamot? kinal Onnek 30% finomitott repceétolaj, habzasgatlo
60 oras sutési élettartamot? kinal 6nnek

e A hagyomanyos napraforgéolajnal hosszabb siitési élettartam

" . . " 4 2 * Atermék 6tvozi a nagyolajsavas napraforgéolaj * Hidegen szlirhetd
o S E tel"tetlen AETGE e L P VB et e5el R és repceolaj kedvezo tulajdonsagait, a benne silt ter-  Szivbarat telitetlen zsirsavakban gazdag?
e Omega-6 zsirsavat tartalmaz mékek bundaja aranybarna, a krumpli ropogds lesz.
int 1% 0 e Omega-6 zsirsavat tartalmaz
‘ K?V(’esetjb mint 1/, tr;?nszzs!r ® Anagy olajsavtartalmu napraforgéolaj a legmaga- Siités kozben kevésbé habzik
o Siités kozben kevésbé habzik sabb hétiiré kéEességgeI rendelkezd olaj a napra-
o Hidegen sziirheté forgo-étolajok kéz6tt, amely természetesen gazdag  « A hagyoményos napraforgé olajnal
) o ) . omega-9 egyszeresen telitetlen zsirsavban. magasabb fustpont
® Szarmazasi orszag: Magyarorszag
o Ajanlott siitési hémérséklet: 175°C * Kevesebb mint 1% transzzsir e Szarmazasi orszag: Magyarorszag
e A palmazsirhoz hasonl6 siitési élettartam e Ajanlott stitési h6mérséklet: 175°C

WAGY OLATRANAS
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CSOMAGOLAS KISZERELES MERET EAN KOD PALETTA FELHASZNALHATO? CSOMAGOLAS KISZERELES MERET EAN KOD PALETTA FELHASZNALHATO?
PET PALACK (2X10 L) 10 LITER 5997003583317 72 DB (720 LITER) 12 HONAP PET PALACK (2X10 L) 10 LITER 5997003583805 72 DB (720 LITER) 12 HONAP
- YAsitési élettartam az a varhaté id6tartam érakban, melynek folyaman az olajjal még egyforman jé minéségii siilt ételek készithet6k. Fontos a megfelel6 siitési eljarasok és olajkarbantartas . tAsiitési élettartam az a varhaté id6tartam 6rakban, melynek folyaman az olajjal még egyforman j6 minGségti sult ételek készithetSk. Fontos a megfeleld siitési eljarasok és olajkarbantartas
alkalmazasa. alkalmazasa.
- 2Akiegyensulyozott és valtozatos étrend, valamint az egészséges életmdd részeként a telitett zsirsavak telitetlen zsirsavakkal (egyszeresen- és tobbszorosen telitetlen zsirsavakkal) valo . 2Akiegyensulyozott és valtozatos étrend, valamint az egészséges életmad részeként a telitett zsirsavak telitetlen zsirsavakkal (egyszeresen- és tobbszorosen telitetlen zsirsavakkal) valé
helyettesitése az étrendben hozzajarul a vér normal koleszterinszintjének fenntartasdhoz. helyettesitése az étrendben hozzajarul a vér normal koleszterinszintjének fenntartasahoz.
. ?Gyartastol szamitva - 3 Gyartastol szamitva

BUNGE PRO CUISINE F10 BUNGE PRO CUISINE U2

100% finomitott nagy olajsavas napraforgé-étolaj, habzasgatlo 100% finomitott repceétolaj
72 6ras sutési élettartamot? kinal Onnek

e Ropogobsabb, aranybarnabb bunda e Szivbarat telitetlen zsirsavakban gazdag? e Kitlin6 mind melegen mind hidegen e Omega 3&6 zsirsavat tartalmaz
és siilt krumpli a nagy olajsavtartalmi e Omega-6 zsirsavat tartalmaz alkalmazva parolashoz, stitéshez,
napraforgéolajnak készénhetéen. * Kevesebb mint 1% transzzsir fézéshez e Kevesebb mint 1% transzzsir
A nagy olajsavtartalmui napraforgé- e Sités kozben kevésbé habzik 5 R
olaj a legmagasabb héképességgel e A hagyomanyos napraforgéolajnal magasabb o Idedlis hidegkonyhai készitményekhez: e Ajanlott siitési h6mérséklet: 175°C
rendelkez6 olaj a napraforgéétolajok fustpont salatak, ontetek, martasok, emulzio ) .
kozott. o Hidegen sziirhet6 (pl.: majonéz) készitéséhez e Fustpont: 230°C

e Szarmazasi orszag: Magyarorszag . o .
o 72 6ras siitési élettartamot kinal, o Ajanlott siitési hémérséklet: 175°C ° Szwb)arat telitetlen zsirsavakban
mely joval tobb, mint a hagyomanyos természetesen gazdag
napraforgé-étolajoké és a palma-
zsiroké.

100%
ALY DHASAVAS r
NAPEAFORGE- SOTESHEZ
oAl

CSOMAGOLAS KISZERELES MERET EAN KOD PALETTA FELHASZNALHATO? CSOMAGOLAS KISZERELES MERET EAN KOD PALETTA FELHASZNALHATO?

PET PALACK (2X10 L) 10 LITER 5997003583287 72 DB (720 LITER) 18 HONAP PET PALACK (2X10 L) 10 LITER 5997003584048 72 DB (720 LITER) 12 HONAP

v A e
- YAsiitési élettartam az a varhato idGtartam 6rakban, melynek folyaman az olajjal még egyforman jo minGségii siilt ételek készithet6k. Fontos a megfelel6 siitési eljarasok és olajkarbantartas Cydrtastél szamitva
alkalmazasa.
. 2Akiegyensilyozott és vdltozatos étrend, valamint az egészséges életmdd részeként a telitett zsirsavak telitetlen zsirsavakkal (egyszeresen- és tobbszérosen telitetlen zsirsavakkal) valo
helyettesitése az étrendben hozzajarul a vér normal koleszterinszintjének fenntartasahoz.
. 3 Gyartastol szamitva




ZSIRSAVOSSZETETEL

szazalékos értéekek

Bunge ProCuisine F1

Bunge ProCuisine F10

Nagy olajsavtartalmu
napraforgodolaj

Repceolaj
Napraforgoolaj

Palmazsir

0 20 40 60 80 100

B SFA = Telitett zsirsavak
Il MUFA = Egyszeresen telitetlen zsirsavak

Il PUFA = T6bbszérdsen telitetlen zsirsavak

MILYEN ETRENDI (TAPLALKOZASTUDOMANYI)
UZENETET SZERETNE KOZVETITENI
A VASARLOK FELE?

LAGY ,,JO” ZSIRADEKOK*

Egyszeresen és tobbszorosen telitetlen zsirsavak

A vasarlok szamara komoly kihivas tullépni

azon a képzeten, hogy az olajban siilt ételek
egészségtelenek. Sokaknak az segit leklzdeni

ezt az akadalyt, ha tudatjak a vasarléikkal, milyen
tipusu olajban siitnek. A nagy olajsavtartalmu
napraforgoolajrdl, a repceolajrol és a hagyomanyos
napraforgoolajrol nagyon pozitiv kép él a fogyasztok
fejében. Jelentds hatast gyakorolhat a vallal-
kozasa nyereségességére, ha a vevok
gondolkodasmadjat szem el6tt tartva valasztja

ki a megfelel6 olajat.

0 KEMENY ,ROSSZ” ZSIRADEKOK*

Telitett zsirsavak és transzzsirok

@
&)

* A kiegyensulyozott és valtozatos étrend, valamint az egészséges életmod részeként a telitett zsirsavak telitetlen zsirsavakkal (egyszeresen és
tobbszorosen telitetlen zsirsavakkal) valé helyettesitése az étrendben hozzajarul a vér normal koleszterinszintjének fenntartasahoz.

UTESI ELETTARTAM

A sttési élettartam az a varhato id6tartam 6rakban, melynek
folyaman az olajjal még egyforman j6 mindségd siilt ételek
készithetSk. Fontos a megfeleld sutési eljarasok és olaj-
karbantartas alkalmazasa.
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A grafikon szemlélteti az egyes alap olajak
sitési stabilitasat valos sutési kornyezetben
mérve. Az egyesek olajak sutési stabilitasa
kulonboz6 képpen alakul, ha minden siitési
kortlmény azonos, akkor az eredmények
objektiven szemléltetik a kiilonbségeket.

A grafikonon a napi hat 6raban végzett sutési
teszt soran vegyesen sultkrumpli és panirozott
husterméket készitve az alap olajak 2-4 napig
(azaz 12-24 6raig) mig a Bunge Pro termékek
5-12 napig (F1 — 30 6ra; F9 — 60 6ra; F10 72 6ra)
alkalmasak siitésre miel6tt cserélni kell.

A sitési stabilitas meghatarozasara az

un. Osszes Polaros Komponens tartalom
mérészamot hasznaljuk, melyet szabalyozas
ir el6. Az eurdpai szabalyozasi kornyezethez
igazodva 25%-0s Osszes Polaros Komponens
tartalom esetén az olajat cserélni kell.

Az eredmények mas korulmények kozott valo
megismételhetdségéhez sziikséges az olaj
megfelel6 karbantartasi, az optimalis sutési
kortilmények betartasa.




AZ OLAJBAN SULT ETELEK

MINOSEGENEK
- SZABALYOZASA
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HELYES SUTESI
GYAKORLATOK

FELIG TOLTOTT KOSARAK:

Ha a kosar egészen tele van, az étel megszivja magat
zsiradékkal. Ne Iépje tul a gyarté altal ajanlott maximalis
toltési mennyiséget, az 1:10 aranyt (1 liter siit6olajhoz
10 dkg siilt étel)! A kosarakat ne az olajsiit6 kozelében
toltsiik meg!

GYAKORI LEFOLOZES:

A legjobb eredmény érdekében a lehetd leggyakrabban
tavolitsuk el az olaj tetején lebeg6 ételrészecskéket!

LECSOPOGTETES:

Amikor kiemeljlik az olajstit6 kosarait az olajbél, hagyjuk
az ételrdl az olajat lecs6pogni, miel6tt a kosarat kitiritjuk!

OLAJJAL TELETOLTOTT SUTO:
A stit6olaj szintje mindig az olajsiit6 belsejében jelolt
maximalis toltottségi szinten legyen!

GYAKORI ATSZURES:

Teljes leirasat lasd a 18-19. oldalakon.

FUSZEREZES AZ OLAJSUTOTOL TAVOL:

A s6 és a fliszerek kis mennyiségben természetes fémes
szennyez6anyagokat tartalmaznak. Ha a szennyez6anyagok
az olajba keriilnek, felgyorsitjak az olaj romlasanak
folyamatat, ami felhabzashoz, s6tét szinhez és
mellékizekhez vezet.

AZ OLAJBAN SUTES ARANYSZABALYAI

1.J6 mindségli siilt étel csak mindségi olajjal késziilhet.

2.J6 mindségli siilt étel csak helyes siitési gyakorlatokkal
késziilhet.

3. MinGségi olajat vasarolni éppolyan fontos, mint minéségi
alapanyagot vasarolni. Ne feledjiik: az olaj nem csak
h6kozl6 anyag, hanem Gsszetevé is!




AZ OLAJBAN SULT ETELEK

MINOSEGENEK
SZABALYOZASA

A j6 mindségli siit6olaj segit a megfelel6en
elkészitett étel tulajdonsagait kiemelni.

FAGYASZTOTT ELELMISZER:

Fagyasztott élelmiszer elkészitésekor mindig a lehetd
legpontosabban kovessiik a gyarté utmutatasat!
Napjainkban a legtobb fagyasztott élelmiszer oly médon
keriil forgalomba, hogy nincs sziikség kiilon felolvasztasra,
hanem a fagyasztoboél kozvetlentil betehetd az olajsiit6be.
Fagyasztott élelmiszer vasarlasakor nem art az évatossag:
meg kell bizonyosodni arrél, hogy nem tortént részleges
felolvadas, majd uUjrafagyasztas.

A felolvadas és ujrafagyasztas valtakozasa miatt

a fagyasztott élelmiszer veszit természetes nedveibdl,

igy az olajsiitében ezekbdl még tobb vész oda.

A tobbletnedvesség felgyorsitja az olaj romlasat, raadasul
a felolvasztott élelmiszer visszafagyasztasa egészségiigyi
kockazattal is jar.

HUSOK, TENGERI EREDETU ELELMISZEREK:

Ha lehetséges, mindig vagjuk le a folosleges
zsirszovetet! A feldolgozatlan, instabil

zsirok suités kozben kiolvadnak: minél kevesebb
van bel6liik, annal jobb az olaj teljesitménye.

PANIROZOTT ETELEK:

A fagyasztott élelmiszerek altalaban el6re panirozottak,
de ha sajat panirt készitlink, stités el6tt tavolitsuk el a
felesleget, igy kevesebb szennyez6dés jut az olajsiitébe.
Tartésan magas hémérsékleten a panirliszt megég, amitél
az olaj és az étel csip6s, keserd, kellemetlen, égett izt kap.
Az aprd lisztrészecskék konnyen elszenesednek, sotétre
szinezik az olajat, és szliréssel sem konnydi eltavolitani
Sket.

TUL SOK NEDVESSEG:

A tul sok viz ronthatja az olajban stilt étel min6ségét: az étel
megszivja magat zsiradékkal, és az allaga is romlik. Ezeket
az ételeket siités el6tt racson le kell csopogtetni, vagy
leitatni réluk a nedvességet.




MIKOR ERDEMES

LECSERELNI AZ OLAJAT?

Az olaj szine Gnmagaban nem jelzi megbizhatéan a csere
szilkségességét és idejét. Utmutatoként hasznaljuk
az olajban siilt ételek 6sszehasonlité tablazatat! Az olaj
lecserélésérél az étel min6sége alapjan dontsiink!

 Ha az étel eléri a (D) vagy annal sotétebb stadiumot, teszt
segitségével gy6z6djiink meg arrdl, hogy hasznalhaté-e
még a sutdolaj!

* Figyeljuk, nem fiistol-e tulsagosan az olaj!
e Cseréljik le az olajat, ha mind a teszteredmények,

mind a vizualis Utmutaté alapjan teljesiilnek az
olajcserének a vezetd altal megszabott kritériumai!

A. Az étel szine egészen vilagos, nem tul étvagygerjeszt6, esetleg siiletlen is.

B. Az étel szine vilagos. Valoszinlleg atsilt, de étvagygerjeszt6bb is lehetne.

C. Az étel aranybarna, izletes, tokéletesen alkalmas a felszolgalasra.

D. Az étel sotétebb a kelleténél, az izébe mas siilt ételek ize is keveredhetett.
Ideje ellendrizni az olajat.

E. Az étel tul sotét, egyaltalan nem étvagygerjeszté. Az izek keverednek
egymassal. Hatarozottan itt az ideje lecserélni az olajat.

A. Az étel szine egészen vilagos, nem tul étvagygerjesztd, esetleg siiletlen is.

B. Az étel szine vilagos. Valészinlileg atsiilt, de étvagygerjesztébb is lehetne.

C. Az étel aranybarna, izletes, tokéletesen alkalmas a felszolgalasra.

D. Az étel sotétebb a kelleténél, az izébe mas siilt ételek ize is keveredhetett.
Ideje ellenérizni az olajat.

E. Az étel tul sotét, egyaltalan nem étvagygerjeszt6. Az izek keverednek
egymassal. Hatarozottan itt az ideje lecserélni az olajat.




MIT TEGYUNK
AZ OLAJJAL?
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Valasszuk a legjobb min&ségl olajat, mint példaul a Bunge Pro
nagy olajsavtartalmu napraforgéolaj!

Valasszunk az olajban siilt étel mennyiségének megfelel6 kapac-
itasu berendezést!

Allitsuk be a termosztatot!
Kalibralt hémérével naponta ellenérizziik az olaj hémérsékletét!
A lehet6 legalacsonyabb hémérsékleten siisstink!

Ha épp nem hasznaljuk az olajstit6t, vegyiik lejjebb a
hémeérsékletet!

Kikapcsolas és az olaj kihlilése utan fedjiik le az olajsiitot!
Valasszuk az ételkészitési modszernek megfelel6 olajat!

A nedves élelmiszereket itassuk vagy csopogtessiik le stités el6tt!
A panir lazan tapado részeit razzuk le, ill. tavolitsuk el siités el6tt!
Legalabb naponta egyszer szlirjiik le az olajat!

A szlirést a lehetd legalacsonyabb hémérsékleten végezziik!
Minél gyakrabban szedjiik le az olaj felszinérd| a részecskéket!
Tartsuk fenn a megfelel6 olajszintet!

Teljes olajcsere esetén alaposan mossuk ki és oblitsiik el a
stit6edényt!

Az olajsiit6t karcmentes szivaccsal suroljuk ki!
Az olajat szobah6mérsékleten taroljuk!
A szagelszivo és flistelvezet6 rendszert tartsuk tisztan!

Viseljiink védéfelszerelést, mivel a forré olaj balesetveszélyes!




MIT NE TEGYUNK
AZ OLAJJAL?

® Ne kevergessiik, razzuk vagy levegéztessiik feleslegesen az olajat!

® Ne szennyezziik az olajat aeroszolokkal, surold- és tisztitoszerekkel,

® ® ® ® 6 ® ® ® ® ® ©

®

®

rovarirté szerekkel, miianyaggal!

Ne hasznaljunk sét és fliszereket az olajsiité folott és annak kézelében!
A kosarakat ne az olajsiit6 folott toltsiik meg!

A suit6kosarakat ne toltsiik tul étellel!

Az olajsiitével ne kerdiljon érintkezésbe réz vagy rézétvozet (bronz/
sargaréz)!

Ne hevitsiik tul az olajat, féleg a mélysiité6 megtoltésekor!

Ne karcoljuk 6ssze és ne koptassuk le a siit6edény feliiletét suroldval
vagy drotkefével!

Ne hasznaljunk rozsdas vagy kopott edényt!
Elhasznalt olajat ne tegylink vissza a siit6be!
Ne adjunk a jé olajhoz rosszat!
Ne dobjunk ki olajat ok nélkiil!

Ne ontsiik vagy eressziik le az olajat tul nagy tavolsagbdl, mert ez is
oxidaciohoz vezet!

A fagyasztott élelmiszereket ne engedjlik felolvadni, miel6tt az ola-
jsutébe tennénk!

Ne siisstink 175°C-nal magasabb hémérsékleten!







ZSIROS AZ ETEL

{)b Probléma: az étel nem ropogos,

az ize zsiros, és csopog beldle az olaj.

Okok:

1. Tul alacsony az olaj h6mérséklete (ellendrizzik
a termosztatot!).

Tal sok az étel a kosarban.

A mar elkésziilt étel az olajstit6ben vagy

az olajsiit6 folott maradt.

Az ételt nem csopogtették le eléggé.

Az olaj megromlott és habzik.

Az olajsiito tul lassan melegszik Ujra.

Az olaj az optimalis teljesitmény végére ért
(cseréljiik le az olajat!).

w N

Nowa

AZ ETEL NYERS VAGY SULETLEN

Probléma: az étel kiilsére késznek tiinik,

de a belseje részben nyers maradt.

Okok:

1. Tul magas az olaj hémérséklete
(ellenérizziik a termosztatot!).

2. Tulsagosan nagy darab az étel.

3. Asiitésiidé tul rovid.

4. Az étel kozepe még fagyott volt, a kiilseje
azonban még a siités el6tt felolvadt.

5. Az olaj megromlott és habzik.

6. Az olajsuté tul lassan melegszik ujra.

KELLEMETLEN iZEK AZ ETELEKEN

@ Probléma: az ételek ize nem megfeleld.

Okok:

1. Nem megfeleld sziirési gyakorlat miatt felgydlnek
a morzsak az olajsutében.

Visszaszivargas a flistelvezet6 rendszerb6l

Rossz mindségli olaj hasznalata

Az étel tul sok olajat sziv fel

Az olaj mar nem teljesit optimalisan.

Tl kicsi a stitési mennyiség.

) 5o B9 B

AZ OLAJ EROSEN HABZIK

Probléma: finom, sarga buborékréteg

képzddik az olaj feliiletén.

Okok:

1. Tul magas az olaj hémérséklete
(ellenérizziik a termosztatot!).
2. Ahasznalaton kiviili id6szakokban
nem vették lejjebb a hét.
3. Melegpontok a fiitésrendszerben
4. Eleve rossz mindségl vagy a nem rendeltetésszeru
hasznalat miatt megromlott olaj
5. Tisztitasi miivelet soran hianyosan eltavolitott
szappan- vagy gyantalerakodas
Szlirési segédanyagok tulzott hasznalata
7. Tul kicsi a stitési mennyiség.

2

KELLEMETLEN SZAGU VAGY izU OLAJ

Probléma: az olajsuté kellemetlen

szagot araszt, az olajnak mellékize van.

Okok:

1. Nem megfelel6 sz(irési gyakorlat miatt
felgy(ilnek a morzsak az olajstitében.

2. Visszafolyas a szell6z6 rendszerbdl

3. Azolaj megromlott az eleve rossz min6ség vagy a nem
rendeltetésszer(i hasznalat miatt.

4. Rossz mindségl (romlott) étel

AZ ETELEK NEM BARNULNAK
MEGFELELOEN

@ Probléma: az étel nem sul at vagy

nem barnul meg a szokasos id6 alatt.

Okok:

1. Tdl alacsony az olaj h6mérséklete
(ellenérizziik a termosztatot!).

Taltoltott stit6kosar

Az olajsuté tul lassan melegszik djra.
Talzott habképz6dés az olaj romlasa miatt
Rovid siitési idé
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TULSAGOSAN FEKETE OLAJ

Probléma: az olaj

»katranyszerd” kiils6t olt.

Okok:

Tulhevilt olaj (ellendrizziik a termosztatot!)

. Nem megfelel6 szlirési gyakorlat miatt felgytilnek

a morzsak az olajsiitében.

. Az olaj romlasnak indult az eleve rossz min6ség vagy

a nem rendeltetésszer(i hasznalat miatt.
Melegpontok a fiitésrendszerben
(egyenetlen h6mérséklet a stitében)

A tisztitasi eljarasbol tisztitoszer kertilt az olajrendszerbe.

Tl kicsi a stitési mennyiség.

FUSTOL AZ OLAJ

Probléma: az olaj szemmel lathat6éan

fustol.

Okok:

©Now A

. Tal magas az olaj hémérséklete (ellendrizziik

a termosztatot!).

Nem megfelel6 szlirési gyakorlat miatt felgytilnek

a morzsak az olajsiitében.

Az olaj romlasnak indult az eleve rossz min6ség vagy
a nem rendeltetésszer(i hasznalat miatt.
Melegpontok a fiitésrendszerben

A tisztitasi eljarasbol tisztitoszer kertilt az olajrendszerbe.

Visszafolyas a szell6z6 rendszerbdl
Az olaj suitési élettartama lejart.
Tl kicsi a stitési mennyiség.

OSSZEFOGLALAS

MINDEN UZEMELTETONEK IGYEKEZNIE
KELL OLY MODON KARBANTARTANI
AZ OLAJAT, HOGY:

Vilagos szin(i legyen;

Ne legyenek benne égett részecskék;
Lagy illatu és iz legyen;

Ne flistoljon, és ne habosodjon;

Ellendrizzik a termosztatot és
tisztitsuk/sz(rjuk az olajat!

© © ©®© © 6

Ne kezeljiik hulladékként az olajat, amig észlelhet
kiilonbséget nem tapasztalunk az olajban

siilt ételek min6ségében! Az olaj sotétedése

nem feltétleniil jelenti azt, hogy az olaj siitési
élettartama lejart.




NEHAN
HASZNALATI TIPP

AZ OLAJSUTO MEGTOLTESE, SZURESE ES TISZTITASA




A folyékony olajokkal a legkényelmesebb dolgozni.
Kozvetleniil a flakonbél az olajsiitébe tolthetSk.

A szilard zsirokat alacsony h6mérsékleten meg kell
olvasztani (kiilon edényben, esetleg az olajsiitében),
miel6tt megkezdjiik a stitést.

A folyékony sutézsiradékok, mint a Bunge Pro

is, alacsony olvadasponttal rendelkeznek. Ebbdl
adodoan a tiszta, folyékony olajban sutott ételek
kulseje fényes, és szinte elolvadnak az ember
szajaban, még hidegen is. A szilard zsirok
hajlamosak ,kitlni” az ételre, amikor az kihil.

A szilard zsirban sult étel kiilseje szarazabbnak,
fénytelenebbnek tiinik.

A Bunge Pro folyékony sutézsiradékok termékcsaladja
tisztabb izprofilt, fényes kiils6t és ropogosabb,
aranybarna ételeket kinal.

MENNYI ,,MINOSEGI IDOT”
SZENTEL A SUTOOLAINAK?

A — szobahémérsékleten — folyékony novényi
olajokkal a legkényelmesebb dolgozni. Ezeket

a flakonbdl kozvetleniil beleonthetjik az
olajsutdbe, valamint kihilés utan is lehet sz(irni
Oket.

A szilard zsirok helyes hasznalata t6bb id6t
és gyakorlatot igényel. Példaul a szilard
zsirokat, miutan beletettiik az olajsiitébe,
el6szor alacsony hémérsékleten meg kell
olvasztani.

Az olajsuté helyes megtoltésére tobbféle
madszer is |étezik: Iasd 14. oldal. A fentieken
tal a szilard zsirokat még melegen kell
atszirni, mert ha a zsir teljesen kihil, akkor
megszilardul.

HOGYAN HOSSZABBITJA MEG
AZ OLAJ HASZNALHATOSAGAT
MUNKAJA SORAN?

Ha az On vallalkozasa altalaban olajban siit,
akkor megbizhatd, képzett alkalmazottai

a legtobb konyhai feladattal konnyedén
boldogulnak.

A héstabil, nagy olajsavtartalmu
napraforgoolaj vagy repceolaj j6 valasztas
lehet, mivel ezekkel minden eréforras
rendelkezésre all az optimalis teljesitmény
fenntartasahoz.

Ha viszont az lUzletmenet hullamzé és
rendszertelen,akkor az optimalis kihasznaltsag
elérése nehézkes lehet. Ezért sok lizemeltet6
rutinszerlien cseréli az olajat akkor is, ha maga
az olaj a szokasosnal tartésabb lenne. llyen
esetben a Bunge Pro termékcsalad segithet
abban, hogy hatékonysagat a maximumra
novelje.




AZ OLAJSUTO
MEGTOLTESE

Az olajsiité megtoltése szilard zsiradékokkal

AZ OLAJSUTO MEGTOLTESE SZILARD
ZSIRADEKOKKAL

A szilard zsiradékokat 6vatosan kell az olajstit6be

adagolni. Tanulmanyozza at alaposan és alkalmazza

a kovetkez6 oldalakon bemutatott két mddszer egyikét!

Ne feledje, hogy a szilard zsirokat még melegen kell atszdrni,
mert a zsirok kihilés kozben megszilardulnak!

0

AZ OLAJSUTO MEGTOLTESET

RENDKIVULI FIGYELEMMEL VEGEZZE!

HELYTELEN KEZELES ESETEN

NYILT LANG KELETKEZHET.

AZ OLAJSUTOT KIZAROLAG

A VEZETOI UTMUTATAS SZERINT TOLTSE MEG!

SZILARD ZSIRADEK BETOLTESE A szilard zsiradékot egy kiildn edényben meg kell a megolvadt zsiradékot az olajsiitébe! Kapcsoljuk
—1 MODSZER olvasztani, miel6tt az olajstitébe helyeznénk. ra a hét, és tegyiink a szilard zsiradékbdl kis darabokat
° Az olvasztas soran évatosan kell eljarni, nehogy az olajsiitébe, amig a zsiradék szintje el nem
tulhevitsiik a zsiradékot. Ha elegendé zsiradék olvadt éri a mélysiito telitettségjelzéjét!

meg ahhoz, hogy a mélysuité fiitéelemeit ellepje, toltsiik



AZ OLAJSUTO
MEGTOLTESE

Az olajsiité megtoltése folyékony olajokkal

SZILARD ZSIRADEK BETOLTESE — 2. MODSZER

A szilard zsiradék megolvasztasa helyett a stitézsiradékot megolvaszthatjuk az olajsiitében is, bar ez a megoldas
a zsiradéknak kevésbé tesz jot. Ekkor a siité bekapcsolasa el6tt a flit6elemek koré (tomoren, légrések nélkil) kell
a zsiradékot helyezni. Fontos, hogy az olajsiit6 termosztatjat allitsuk a minimumra, hogy a zsiradék ne égjen meg!
Miért kell ennyire 6vatosan banni a szilard zsiradékokkal? A zsir melegitéskor bomlasnak indul.

Ha a zsir forro feliiletre csoppen, flistolni kezd és megfeketedik. Ez az extrém héhatas jelentésen csokkenti a
zsiradék teljesitményét, pedig még meg sem toltottik az olajstitot.

- . '

A folyékony olajokat értelemszerlien nem kell A késziilék megfelel6 miikodéséhez rendkiviil fontos,
felolvasztani hasznalat el6tt. Egyszerlien 6ntsiik bele hogy az olajsiit6 gyartoéja altal megadott szinten

az olajat az olajsiitébe, majdnem a maximum jel6lésig, tartsuk az olaj mennyiségét. A mélysiiték ugy vannak
majd kapcsoljuk be a sut6t! megtervezve, hogy csak adott mennyiségi olajjal

képesek maximalis hatékonysaggal mdkodni. A tal
alacsony vagy tul magas olajszint egyenetlen siitést
és tulzott barnulast eredményezhet.



AZ OLAJSUTO SZURESE

MILYEN GYAKRAN KELL LESZURNI
A SUTOOLAJAT?

Ez leginkabb az adott lizemeltetéstdl fligg. Mindenfajta
Uzemeltetés mellett legalabb naponta egyszer at kell

szlirni az olajat, hogy eltavolitsuk az olajban maradt

finom, elszenesedett részecskéket és az olajsiitd aljan
felhalmozédott morzsakat. A panirozott ételekbdl szarmazé
liszt, a burgonya keményitétartalma és egyéb kis
ételdarabkak hamar elszenesednek: ettél az olaj csipds vagy
kesernyés izl lesz, és fokozottan sotétedik.

Raadasul a sotét, elszenesedett részecskék hajlamosak
ratapadni az olajban siilt ételre, amely igy nem gusztusos.

A NAPI SZURES ELONYEI:

- Eltavolitja a kis részecskéket.
 Megkonnyiti az olajstt tisztitasat.
« Az olajban siilt étel gusztusosabb

és izletesebb lesz.
« Az olaj szine és tisztasaga megmarad.
» Csokkenti a lerakddasokat az olajsiitében.
 Meghosszabbitja az olaj élettartamat.

OLAJROTACIO

Ha vallalkozasa tobb olajstit6t lizemeltet, lehetdség

van az olaj ,vetésforgéban” torténd hasznalatara is.

Ez azt jelenti, hogy példaul az egyik olajsiit6t
meghatarozott ideig csak siilt krumpli készitésére
hasznaljuk, majd ezutan ebben az olajban olyan termékeket
sutlink, amelyek siités soran atadjak izlket, pl. csirkét,

halat vagy hagymakarikat.

. Alegjobb eredmény akkor érheté el, ha szlirés el6tt
az olajat 60—80°C-ra hagyjuk hdilni.

. Moshaté sziiré helyett hasznaljunk inkabb eldobhaté

véltozatot. A moshaté sz(ir6 hatranya, hogy
amennyiben nem 6blitjiik ki az 6sszes mososzert
beléle, valamint hasznalat el6tt nem szarad

meg tokéletesen, akkor az olaj mindsége a szliréstol
inkabb romlani, mint javulni fog.

Figyelem: eldobhat6 szlirét tilos t6bbszor hasznalni!

. A szlirési segédanyagok igen hatékonyan tavolitjak

el a finom részecskéket az olajbél, amennyiben
a hasznalati utasitas betartasaval hasznaljak ket,

de a megfelel6 segédanyagot kiilonleges gonddal kell

kivalasztani.

. Minden évintézkedést meg kell tenni, hogy

az olajat a szlirés folyaman ne érje foloslegesen
leveg6. Ne ontsiik vagy eressziik le az olajat

tul nagy tavolsagbol. A leveg6zés, froccsenés, illetve
az olajba pumpalt levegé el6segiti a gyors oxidaciot,
ami csokkenti az olaj teljesitményét.

. Ha az olajstit6t épp nem készultiink kimosni,

. Az olajsiité ujratoltésekor az optimalis eredmény

oblitsuk ki beléle a letilepedett morzsakat
a megszlirt olaj egy részével.

érdekében ellenérizziik, hogy megvan-e a megfelel6
olajszint. A késziilék megfelel6 miikodésének
érdekében rendkivil fontos, hogy az olajstité
gyartoja altal megadott szinten tartsuk

az olajmennyiséget.



AZ OLAJSUTO
TISZTITASA

Az olajsiit6t tanacsos kereskedelmi
forgalomban kaphato siitétisztitoval
kiforralni, miel6tt friss olajjal toltjiik fel!

1. Engedjiik le a siit6bél az olajat, amig az még meleg,
és a megfelel6 médon — vezetdi utasitas szerint — kezeljiik
a hasznalt (hulladék) olajat! Oblitsik ki az olajstit6bél
az 6sszes morzsat forré vizzel!

2. Forraljuk ki az olajstitét, a kosarakat és a leszed6ket
j6 mindségl, kereskedelemben kaphaté olajsiit6-
tisztitoszerrel, kovetve a gyartétol szarmazé hasznalati
utasitast (a szokasos ajanlas alapesetben 30 perces kif6zés).
Ezzel egyidejlileg tisztitsuk ki a fémkosarakat ugy,
hogy beaztatjuk 6ket az oldatba — igy fellazul rajtuk
a siités kozben polimerizalédott anyag. Kapcsoljuk
ki a h6t, és az 6sszes fellazult lerakddast tavolitsuk
el nejlon surolészivaccsal! Ne hasznaljunk fémszivacsot
vagy drotkefét, ezek ugyanis felkarcoljak a feluletet,
és fémforgacsokat hagyhatnak az olajsiitében!
A polimerizaléddott anyagot maradéktalanul el kell
tavolitani!

3. Engedjiik le a vizet, majd o6blitstik ki tobbszor az olajsiitét,
a kosarakat és a leszed6ket tiszta csapvizzel!

4. Toltsiik fel az olajsiit6t forré viz és ecet 20:1 aranyu
keverékével (20%-o0s ecetsav-oldat)! Az ecetes oblités
semlegesiti és kitisztitja a még visszamaradt tledéket.

5. Eressziik le a stitében lévé ecetes folyadékot, oblitsiik
ki a tartalyt, majd toroljiik szarazra szoszmentes torl6vel!
A legjobb megoldas a papirtorl6, a kimosott torléruha
ugyanis mososzer-maradvanyokat tartalmazhat.
Masik lehetéség, hogy éjszakara szaradni hagyjuk
a tartalyt. Ne feledjiik, hogy a viz az olaj romlasanak
egyik elsédleges oka!

6. Ellendrizziik a leereszt6 szelepeket! Ezek gyakran rézbdl
késziilnek, ezért ne engedjiik, hogy az olaj érintkezzen
veliik! A réz el6segiti az oxidaciot, és mellékizt ad az
olajban siilt ételeknek.

7. Toltsuk ujra az olajstitét a megfeleld szintig Bunge Pro
olajjal! A Bunge Pro olajat ne keverjiik mas olajokkal!
Az Uj olajsiit6ket a fenti eljaras szerint ajanlatos
megtisztitani.




AZ OLAJSUTO
KARBANTARTASA

ELLENORIZZUK GYAKRAN
A TERMOSZTATOKAT!

Miért kell a termosztatokat ellendrizni? A tulheviilés
a teljesitmény csokkenésének egyik legfébb

oka. A stitolaj lebomlik, ha magas hémérsékleten
leveg® éri: a szine sotétebbre valtozik,

mellékiz alakul ki, és erésen flistolni kezd.

A h6, bar minden sitési miivelet megkeriilhetetlen
része, rontja az olaj teljesitményét. Minél
magasabb az olajstité6 h6mérséklete, annal
gyorsabban kovetkezik be a romlas, kiilondsen

a stitések kozti sziinetekben. Ha a szlinet alatt

az olaj h6mérsékletét 60-90°C-ra csokkentjik,

az olaj teljesitményének novekedése és az
energia-megtakaritas egyarant nyereséget

jelent szamunkra. A tal alacsony hémérsékleten
torténd sités eredménye siiletlen vagy éppen
zsiros, étvagygerjesztének nem mondhato étel.

AZ ELJARAS

A hé, a raégett polimerbevonat, az elhasznalédas
vagy a nem rendeltetésszer(i hasznalat
csokkentheti a termosztat pontossagat. Ezért
minden olajsiit6t tanacsos rendszeresen atvizsgalni,
és ennek soran ellendrizni a termosztat

és/vagy a h6mérék pontossagat. Fémbdl

késziilt, tarcsas vagy elektronikus h6mérét
érdemes hasznalni, melyek pontossagat szabalyos
id6kozonként ellendrizni kell. Az tivegbdl

késziilt, higanyos hémérék rendkiviil pontosak

és megbizhatéak, ugyanakkor torékenyek, ezért
hasznalatuk nem javasolt.

Minden ételt 175°C-on suisstink

(kivéve, ha egy konkrét recept, tétel vagy
utasitas mas suitési hémérsékletet kivan meg)!
Bizonyitott tény, hogy mind az étel minGsége,
mind az olaj élettartama 175°C-os siitési
hémérsékleten a legjobb.

A termosztat atlagos homérsékletének meghatarozasahoz
végezziik el az alabbi négy lépést:

1. Allitsuk be a termosztatot a normal siitési
hémérsékletre!

2. Jegyezziik fel, milyen hémérsékletet ér el az olaj a
melegités kikapcsolasa utan (kilon siit6hémérével)! Az
emelkedés altalaban 10-15°C-kal magasabb a termosztat
beallitasanal.

3. Jegyezziik fel, milyen h6mérsékleten kapcsol vissza

a fiités!

4. Adjuk 6ssze az alacsonyabb és a magasabb
hémérsékletet, majd az eredményt osszuk el kettével,
igy megkapjuk az atlagos h6mérsékletet.
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POLIMERIZACIO

Az olaj oxidacids reakcidja soran létrejové kémiai melléktermékek felhalmozédasa és kombinalédasa. Arrél ismerhet6
fel, hogy az olajsiitére ,,gyantaszer(i” anyagok rakédnak le. A polimerizacié kovetkeztében az étel rossz izt kap, az olaj
szine sotétre valtozik, habosodik, és végsé soron romlik a minésége. A polimerizacioé elkeriilhetd, ha rendszeresen
tisztitjuk és kiforraljuk az olajstitéket.

VizzEL TORTENO REAKCIO VAGY HIDROLIZIS

Az olaj reakciéja a nedvességgel, melyben a trigliceridek vagy a zsirmolekuldk lebomlanak. Ez a valtozas gyakorlatilag
a szabad zsirsavak szazalékaval fejezhet6 ki. Ahogy n6 a szétbomlé molekuldk szama, annal tébb szabad zsirsav lesz
jelen az olajban, melyek egyre inkabb élvezhetetlen teszik, ezért az olaj hamarosan filistolni és sotétedni kezd.

A SOK VizZ TOBB OKBOL IS PROBLEMAT JELENT:

* Aviz reakcioba |ép a szilard zsiradékkal, és felgyorsitja a romlast. Ennek a jele a fiist, valamint az olaj
elfogadhatatlanul sotét szine.

* Aviz miatt csokken a h6mérséklet a stitében, igy a siitési id6 a kivanatosnal hosszabbra nyulik, az étel siiletlen
maradhat, és tobb energia sziikséges ahhoz, hogy a h6mérséklet visszatérjen az elfogadhat6 siitési tartomanyba.

« A siitési teriilet koriil frocsoghet az olaj, ami balesetveszélyes.

OXIDACIO

Asiitési miivelet soran az olaj felszinét a siil6 ételb6l felszall6 géztakaré védi. A hasznalaton kiviili id6szakokban
a levegé érintkezik az olaj felszinével. A leveg6ben 1évé oxigén reakciéba 1ép az olajjal, és felgyorsitja annak romlasat.
Az olaj akkor is ki van téve az oxigén hatasanak, ha tul nagy lendiilettel toltjiik egyik tartalybél a masikba - példaul

amikor feltoltjiik az olajsiitét, vagy lesziirjiik az olajat.

HASZNALATI IDO

A siitési megoldas kivalasztasaban a hasznalati id6 is fontos tényezé. Nagyjabdl azt az id6mennyiséget jelenti,
amelynek elteltével a siitében |évé olajat teljes egészében Uj olajra kell cserélni. Az olajat a benne siil6 ételek felszivjak,
igy folyamatosan fogy. Altaldban minél késébb kell cserélni az olajat, annal stabilabbnak mondhato.

LEBEGO RESZECSKEK (MORZSAK)

Az olajban lebeg6 apré ételrészecskék és morzsak a siitéedényben hamar elszenesednek, igy az olaj csipds, kesernyés
izl lesz, és fokozottan sotétedik. A lebeg6anyag-tartalom né, ha panirozott vagy bundas ételeket siitiink. Ez ellen gy
védekezhetiink, hogy gondosan leszedjiik a lebegé részecskéket az olaj tetejérdl, és naponta legalabb egyszer lesziirjiik

az olajat.

HG/SUTESI HOMERSEKLET

A hé szintén gyorsitja az olaj romlasat. H6 nélkiil természetesen nincs siités, de ha az ételeket az ajanlott
hémérsékleten siitjiik, és a siités sziineteiben lejjebb vessziik a siit6edény h6mérsékletét, meghosszabbithatjuk az olaj
élettartamat.

SZENNYEZODES

As6 és a fliszerek kis mennyiségben természetes fémes szennyez6anyagokat tartalmaznak. Ha ezek az olajba kertilnek,
felgyorsitjak az olaj romlasanak folyamatat, ami felhabzashoz, sotét szinhez és rossz izhez vezet. Ezért a fliszerezést
soha ne az olajsiit6 kozelében végezziik! A szennyezés masik gyakori forrasa a tisztitas utan visszamaradé tisztitoszer.
A visszamaradé tisztitészerek k6zombositésére hasznaljuk az ecetes oblitést.



ALTALANOSAN HASZNALT
ZSIR- ES OLAJFELDOLGOZASI

SfAKKIFEJEZESEK




Antioxidansok
Olyan vegyiiletek, amelyek képesek meggatolni az
oxidacié folyamatat.

Avasodas

Jol felismerhet6 csipds, fanyar és szirés mellékiz és
-szag kialakulasa jellemzi. A valédi avassag leirasa
érzéki reakciokhoz kotddik, és kizarélag iz és szag
alapjan hatarozhaté meg.

Egyszeresen telitetlen zsirsav

A szénlanc valamely részén a szénatomok kozott
egyetlen kettds kotést tartalmaz. Ha a telitett
zsirsavakat egyszeresen telitetlen zsirsavakkal — pl.
olajsavval — vagy tobbszorosen telitetlen zsirsavakkal
helyettesitjiik, hozzajarulhatunk a vér normal
koleszterinszintjének fenntartasahoz.

Esszencialis zsirsav

Tobbszorosen telitetlen zsirsavak, melyek eléallitasara
az emberi szervezet 6nalléan nem képes —ideértve

a linolénsavat és alfa-linolénsavat —, ugyanakkor
sziikségesek annak novekedéséhez és fejl6déséhez.

Felszivodas

Az a folyamat, melynek soran az olajban sul6 étel
magaba szivja a suitézsiradékot. A felszivodast a siitési
hémérséklet és az olajban sutott étel porézussaga,
allaga befolyasolja.

Fuistpont

Az a hémérséklet, amelyen a siit6zsiradékbdl hevités
kozben folyamatos fiistoszlop szall felfelé az olajstit6
folott.

Gyantak

Ragadds anyagok, amely akkor képzédnek, ha egy olajat
vagy zsirt hosszu idén at hevitlink. A gyanta a zsiradék
oxidacidja és polimerizacidja révén keletkezik. Az
anyagok gyantasodasa a fiit6feliileteken azt jelzi, hogy
az olaj vagy zsiradék romlasnak indult.

Gyulladaspont
Az a h6mérséklet, amelyen a felhevitett olaj langolni
kezd.

Habzas

Finom buborékokbdl kialakul6 tartds réteg, amely
hasznalat kézben képzddik a siitéolaj felszinén. A szilard
zsiradékok romlasanak jele.

Habzasgatlo
A stitéolajokhoz adott 6sszetevs, amelynek
rendeltetése, hogy csokkentse a habképz6dést.

HDL

Nagy sirtiségli lipoproteinek. A vérben talalhato,
koleszterint szallité6 molekularis komplexumok. A HDL-
hez kotott koleszterin az emberi testben a majba kertil
kivalasztas céljabol. Ez szamit ,,j6” koleszterinnek.

Iz
Az izlelés ltal keltett érzet. izvaltozatok pl. lagy,
semleges, dids, faggyus, gylimolcsos, romlott, avas stb.

Koleszterin

Allati szdvetekben taldlhaté szterin, amelyet részben
az emberi test allit el6 (endogén koleszterin), részben
az étrendiinkkel visziink a szervezetiinkbe (exogén
koleszterin). A magas étrendi koleszterinbevitel
kapcsolatba hozhaté a vér magas koleszterinszintjével;
ezért fontos a ,,j6” (HDL) és a ,rossz” (LDL)5 koleszterin
megfelel6 aranyanak fenntartasa.

LDL

Alacsony sirtiségti lipoproteinek. A vérben talalhatd,
koleszterinhez kot6d6 molekularis komplexumok.
Az LDL-hez kotott koleszterin ,,rossz” koleszterinnek
szamit, mivel lerakodik az artériak falan.

Mellékiz és/vagy -szag
Barmely olyan iz vagy szag, amely nem jellemz6 egy
adott stit6olajra vagy a benne sul6 ételre.

Nagy olajsavtartalmu napraforgoolaj
Nagy olajsavtartalmu olajos magvakbél, a napraforgd
(Helianthus annuus L.) magvainak egyes valtozataibdl
nyert olaj.

Napraforgoolaj
A napraforgé (Helianthus annuus L.) magvabél nyert
olaj.

Novényi zsiradék
Novényi forrasbol szarmazé zsirok és olajok.

Olvadaspont

Sokféle teszt |Iétezik az olvadas sebességének és/
vagy fokdnak meghatarozasara. A siitési felhasznalas
szempontjabél azonban az olvadaspont egyszerlien az
a hémérséklet, amelyen a szilard zsiradék folyékonnya
valik.

Oxidacio

Az oxigén és a zsiradék kozotti kémiai reakcio. A
zsiradék romlasanak legaltalanosabb oka. A zsirok vagy
zsirtartalmu élelmiszertermékek oxidaciéja végsé soron

avasodashoz és kellemetlen izekhez és szagokhoz vezet.

® HDL: High Density Lipoprotein; nagy stir(iségi lipoprotein — Id. a cimszénal. LDL: Low Density Lipoprotein; kis stirtiségii lipoproteinek — Id. a cimszonal.

Palmazsir
Az olajpalma (Elaeis guineensis) husos
mezokarpiumabdl nyert zsiradék.

Peroxidérték

Egy zsiradékban vagy olajban az oxidacié
eredményeként kialakult peroxidszint mérészama. A
peroxidok a lipidek oxidaciéjaban koztes vegyiileteknek
szamitanak. Ezzel a paraméterrel j6l értékelhet6 az

olaj minésége; minél nagyobb a peroxidérték, annal
oxidaltabb —azaz elhasznaltabb, ,faradtabb” — az olaj.

Peroxidok
Oxidalt zsirmolekulak, amelyek végiil mellékizt
okoznak.

Repcemagolaj

A Brassica napus L., Brassica rapa L., Brassica juncea L.
és Brassica tournefortii Gouan repcefajok magjabdl
nyert olaj.

Romlas

A siit6olajoknal el6fordulé minden karos kémiai vagy
fizikai valtozas, pl. habzas, mellékiz, s6tét szin, flist vagy
gyantaképzddés.

Stabilitas

A suitézsiradék/-olaj ellenallo-képessége a kémiai és/
vagy fizikai valtozasokkal szemben. Ez a zsiradék, olaj
vagy élelmiszertermék relativ ellenall6-képessége
mindenfajta nemkivanatos romlassal vagy jellegbeli
valtozassal szemben. Zsirok és olajok esetében

a stabilitas utalhat az oxidacioéval, hidrolizissel,
avasodassal, mellékizek és -szagok képz6désével
szembeni ellenallasra is.

Siitési élettartam
Az az id6tartam, amely alatt a stit6olajjal elfogadhatd
mindségl sult ételek készithetSek.

Szabad zsirsav

Az olaj jellegét a zsirsavak hatarozzak meg. Ha az
olaj hé, oxigén, nedvesség, fény, vagy eloregedés
miatt karosul, a zsirsavakkal kétféle dolog torténhet.
Egyrészt levalhatnak a glicerinmolekulardl, és ,,szabad
zsirsavakként” [étezhetnek tovabb az olajon beliil.
Masrészt, ha az egyszeres kotésnél joval torékenyebb
kettds kotésnél éri 6ket tamadas, egy vagy tobb uj
vegyiilet johet |étre, amelyek kellemetlen izeket és
szagokat adhatnak az olajnak, és a folyamat végdil
avasodashoz vezethet.

Szag
Az az érzet, amely akkor jon létre, amikor kiilonb6z6
osszetevdk ingerlik az orrban Iévé szagloidegeket.

Sztearinsav
Telitett zsirsav, amelynek nincs hatasa a vér
koleszterinszintjére.

Telitett zsirsav

A szénlanc széntomjai k6zott nem tartalmaz
kettds kotést. A telitett zsirsavak emelik a vér
koleszterinszintjét, ezért az étrenddel torténé
beviteliiket ajanlatos korlatozni.

Tokoferol

Zsirban oldédé vegyiiletek egy csoportja, amelyek

a természetes E-vitaminok, és antioxidansként
mUikodnek. A tokoferol a ndvényi olajok természetes
anyaga (0sszetevdje).

Transzzsirsav

Természett6l fogva el6fordul hisokban és
tejtermékekben, valamint részben hidrogénezett
novényi olajokban/zsirokban; hidrogénatomijai a
kettds kotés ellentétes oldalan helyezkednek el. A
transzzsirsavak a zsirsavak geometriai valtozatai.
Mindkét transzzsirsav negativ hatassal van az
egészségre, ezért beviteliiket ajanlatos korlatozni.

Viszkozitas
Egy folyékony vagy félfolyékony anyag stirlisége.

Zsiradék

A zsiradékok az élethez sziikséges kémiai vegylletek
(lipidek), amelyek mind névényekben, mind allatokban
megtalalhatok. Jellemz6en egy glicerinmolekulabdl

és harom zsirsavbdl allnak - ezt a vegyiiletet nevezik
altalaban ,trigliceridnek”.

Zsirsavak

Szénlancok és hidrogénatomok egy karboxilés
metilcsoporttal az azonos vagy az ellentétes végiikon.
A telitettség foka — és ezaltal a zsiradék fizikai
tulajdonsagai — a szénatomok kozotti kettds kotések
szamatol fliggnek.




Az optimalis siitoolaj-termék kivalasztasahoz szamos
tényezot vehet figyelembe:

« SULT ETEL MENNYISEGE

« SULT ETEL TIPUSA

« TOBBFELE SULT ETEL KESZITESE UGYANABBAN AZ OLAJBAN
« OLAJSUTO TIPUSA

« SUTESI GYAKORISAG MINDEN EGYES OLAJSUTOBEN

« BUNDAZOTT ETELEK SUTESE

A stit6olaj aktualis allapotanak és siitési teljesitményének megfelel6
mérése az Gsszes polaros tartalom (TPM: Total Polar Materials)
meghatarozasaval torténik.

A TPM széles korben elismert és hasznalt, egyuttal legpontosabb
mérdszama az olaj élettartamanak; illetve felhasznalhatésaganak.

Gyakori, de helytelen megoldas, ha a stit6olaj szine vagy atlatszésaga
(mennyire lehet lelatni az olajjal telt siitéedény aljara) alapjan itéljiik
meg az olaj allapotat, a TPM mérése helyett.

MEGJEGYZES: A termékeinkhez tartozo siitési élettartamokat professzionalis
konyhankban végzett, specialis siitési tesztek eredményeire alapozzuk.

Az ajanlott sutési koriilményektdl vald jelentds eltérés az igért és a tényleges
teljesitmény eltérését eredményezheti.
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