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Filtrowanie oleju

Przed nami karnawat i jego ukoronowanie — Ttusty Czwartek. W kazdej polskiej cukierni
oznacza to szczegolnie duzg produkcje pgczkoéw i wyjgtkowo duze zuzycie oleju. Pojawiajg sie
wigc pytania, jaki olej kupic, by jak najdtuzej zachowywat swe wlasciwosci, jak diugo mozna go

uzywac i jak czesto trzeba wymieniac.

Smazenie na starym oleju nie tylko negatywnie wply-
wa na kolor i smak produktéw, ale réwniez sprawia, ze
staja sie one niebezpieczne dla zdrowia, a nawet rako-
tworcze. Badania pokazujg, Ze olej z zawartos$cia zwigz-
kéw polarnych (*pec*) wigksza niz 26,5 proc. jest ryzy-
kowny dla bezpieczenstwa zywnosci (§rednia *pcc* oleju
z pierwszego tloczenia wynosi 1,33 proc.), dlatego tak
wazne jest regularne kontrolowanie jego jakosci. Pamie-
tajmy: jedna nieudana partia produktéw moze koszto-
wacé wielu straconych klientow!

Z czego wynikaja problemy? Po pierwsze, niewiele osob
ma dostateczng wiedze na temat zmian, jakie zachodza
w oleju pod wplywem wysokiej temperatury. Po drugie,
w wielu firmach brak jest kontroli zuzycia oleju. Istnieje
wiec ryzyko, ze olej stabej jakosci uzywany jest zbyt dtugo,
a inny - doskonatej jako$ci bywa wymieniany zbyt wcze-
$nie. Wielu wlascicieli firm rozwaza wiec mozliwo$¢ zaku-
pu urzadzenia do filtrowania oleju.

Co przemawia za stosowaniem takiego urzadzenia? Im
czesciej olej jest filtrowany, tym rzadziej konieczna jest
kompletna jego wymiana i - co za tym idzie - tym mniejsze
sa zamowienia i koszt oleju. Regularne filtrowanie oleju jest
bezpieczne zaréwno ze zdrowotnego jak i Zywieniowego
punktu widzenia. Eksperci twierdza, ze olej powinien by¢
filtrowany przynajmniej raz w tygodniu przez specjalistycz-
ng firme oraz codziennie - przy uzyciu papierowych filtrow.
Testy wykonane na probkach filtrowanego oleju potwier-
dzily, ze dzigki filtrowaniu mozna zredukowa¢ *pcc* o po-
nad 5 proc., a czastki ponizej 5 mikrondw (grubos¢ wlosa)
moga zosta¢ usuniete dzigki specjalnym maszynom.

Bledem jest nieregularne filtrowanie i dolewanie nowe-
go oleju do starego, niefiltrowanego. Nie przynosi to
oszczednosci finansowych, ani tym bardziej nie wptywa
dobrze na jako$¢ produkowanych wyrobow.

Kiedy powinno si¢ wymieni¢ olej?
Okreslenie momentu, w ktérym konieczna jest wymia-
na oleju, nie jest proste. Niektorzy dostawcy oleju przekazu-
ja wraz z produktem wykres koloru, wskazujacy stopien
zuzycia oleju. Trzeba jednak pamietad, ze wykres ten odno-
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B Im czesciej olej jest filtrowany,
tym bardziej konieczna jest jego wymiana

si sie do konkretnego produktu i nie moze stuzy¢ do oceny
zuzycia oleju innego producenta. Z kolei ocena oleju pal-
mowego przysparza wielu trudnosci, poniewaz po uzyciu
jest on bardzo ciemny.

Na rynku dostepne sg tzw. oleotesty, ale nie sg one tanie,
a bywa, ze — w poréwnaniu do testéw laboratoryjnych -
wykazuja 4 proc. rozbieznosci w *pcc*. Mozna korzystaé
tez z papierkéw lakmusowych, ktdre — wraz ze zmiang jako-
$ci oleju — zmieniaja kolor z niebieskiego na rézne odcienie
20kci. Istnieje takze specjalny przyrzad do testowania,
w ktorym niebieska substancja chemiczna zmienia kolor
pod wplywem kontaktu z olejem i zachowuje wynik testu
przez diugi czas. Najprawdopodobniej najdokladniejszym
sposobem testowania oleju jest analiza probki w laborato-
rium, ale jest to metoda dos¢ kosztowna.

Co zrobic ze zuzytym olejem?

Wiasciciel cukierni lub restauracji musi mie¢ pewnos¢,
ze zuzyty olej zostanie zutylizowany zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny. Jedynie specjalistyczne firmy
mogg zagwarantowad, ze olej raz usuniety ze smazalnika
nie zostanie ponownie wykorzystany do celéw zywienio-
wych. Warto wiec zaufa¢ firmom specjalizujagcym sie w fil-
trowaniu i utylizacji zuzytego oleju.
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d niedawna na polskim rynku jest obecna firma Filta-

Fry Ltd. Ta brytyjska spotka, dziatajaca w kilkunastu
krajach $wiata, oferuje kompleksowe ustugi w zakresie zarza-
dzania procesem smazenia. Firma wykorzystuje nowatorska
technologie mikrofiltracji, dzieki ktdrej mozliwe jest usuwa-
nie z oleju wszystkich drobnych kawatkéw zywnosci i innych
zanieczyszczen (np. wegla) wiekszych niz 5 mikronéw. Stuza-
ca do tego maszyna zostata skonstruowana w 1992 r. Po trwa-
jacych 3 lata testach w restauracjach i firmach cateringowych
na terenie Wielkiej Brytanii firma uzyskata atest i od grudnia
1995 r. urzadzenie jest dopuszczone do uzytku. Obecnie fir-
ma ma ok. 500 jednostek franchisingowych na calym $wiecie
(m.in. w Wielkiej Brytanii, USA, Kanadzie, Zjednoczonych
Emiratach Arabskich, Danii, Holandii) i 6 w Polsce.

Kazdy producent stosujacy na co dzien olej w smazalni-
kach wie, jak wazne jest jego filtrowanie i jak duze znacze-
nie dla jakosci produktu finalnego ma jako$¢ oleju. Warto
wiec poznac oferte specjalistycznej firmy, ktéra pomaga w
utrzymaniu czystosci oleju.

Pracownik FiltaFry bodczas 4
filtrowania oleju w cukierni..

Na czym polega usluga FiltaFry?
Filtrowanie oleju odbywa sie na miejscu, w cukierni. Rucho-
me urzadzenie wyciaga olej ze smazalnika w temperaturze sma-
zenia (180°C) i przepuszcza przez zamkniety system filtréw.
Na filtrze wstepnym zostaja mate kawatki zywnosci i zanieczysz-
czenia wielko$ci ok. 250 mikronéw. Nastepnie olej jest pompo-
wany pod bardzo wysokim ci$nieniem przez wtérny filtr glow-
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ny, usuwajacy mikroczasteczki o wielkosci powyzej 5 mikrondw.
Dzieki temu osiaga sie wzrost Zywotnosci oleju o 100 proc. Pod-
czas gdy olej jest filtrowany, osoba obstugujaca urzadzenie czysci
smazalnik, aby byt od razu gotowy do uzytkowania. Prézniowy
system usuwania resztek pokarmu, niewymagajacy uzycia wody,
jest przyjazny dla zywnosci i zapewnia maksymalng czystos¢
frytur (wyzsza niz osiggana standardowymi metodami). Po
oczyszezeniu smazalnika wpompowuje sie do niego przefiltro-
wany olej i po kilku minutach calos¢ jest gotowa do dalszego
uzycia. Zuzyty olej jest usuwany w miejsce wskazane przez klien-
ta, gdzie jest bezpiecznie skladowany. Przedstawiciele firmy Fil-
taFry podczas wykonywania pracy s wyposazeni w sprzet
i ubranie zgodne z przepisami BHP.

Korzysci z uslugi FiltaFry

® Zmniejszenie zuzycia oleju
Drzieki usuwaniu z oleju mikroczasteczek wigkszych niz
5 mikrondw, udaje si¢ przedtuzy¢ zywotno$¢ oleju nawet
0 100 proc. Oznacza to, ze rzadziej trzeba kupowaé nowy
olej, a wiec wydatki spadaja.
@ Poprawa jakosci produktow i czystosci smazalnikow
Regularne usuwanie zanieczyszczen oraz glebokie czysz-
czenie smazalnikéw (przynajmniej raz w tygodniu) zdecy-
dowanie wplywa na poprawe wygladu i smaku produktéw,
a to przektada sie na wzrost ich sprzedazy.
@ Oszczednos¢ czasu i kosztow pracy
Pracownicy, ktérzy dotychczas musieli zajmowac sie wy-
miang oleju i czyszczeniem smazalnikow, moga zaoszcze-
dzony czas poswigci¢ na inne czynnosci produkeyjne.
® Poprawa bezpieczenstwa pracy
Z chwilg przejecia przez FiltaFry kompleksowej kontroli
nad procesem smazenia, roénie bezpieczenstwo pracy pod-
czas produkgji z uzyciem smazalnika.
© Wplyw na ochrone §rodowiska

Dzieki zmniejszeniu ilosci usuwanego oleju i wlasciwej jego
utylizacji, zwieksza sie wklad w ochrone srodowiska. Préznio-
wy system usuwania pozostalosci produktéw smazonych
zoleju i ich naturalny rozktad jest przyjazny $rodowisku.

Wiecej informacji na temat uslugi FiltaFry:
Ambasador 92

ul. Raszynska 13,

05-500 Piaseczno
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