oleotest

&Necesita cambiar el aceite?

Oleotest™ es un ensayo colorimétrico que permite
determinar la concentracion total de compuestos polares
en aceites y grasas de freir en tan sélo 2 minutos. Es
una herramienta muy util en industrias alimentarias,
restaurantes, cocinas, hoteles y caterings, entre otros,

Ventajas de Oleotest

» Facil de usar

» Rapido y con resultados inmediatos

» Medicion de compuestos polares totales

» Valido para aceites de semillas (girasol, maiz, cacahuete, etc,)
» No necesita mantenimiento

» Facil de transportar y almacena

» Color del resultado estable durante meses
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