Hay kiém tra

dau cua ban
ngay hom nay

Que thir chat lvgng dau 3M™

Cong cu don gian giup quan ly

chat lugng dau chién. S

Que th{r chat lugng dau 3M™ mang dén cho ban cach D& st dung va Gitp duy tri chat

nhanh chéng, chinh xac va d& dang dé theo dai chat loai bo viec luong cao cda thire
phai doan mo pham chién

lugng dau, dong thdi tiét kiém chi phi nhd tranh viéc b
dau qua s8m. Mbdi que thit do mdt cach khach quan va

nhat quan su gia tang néng dd axit béo tu do (FFA), mot @

san pham phu chinh ctia qua trinh phan hly dau, cé anh @
hudng l6n dén chat lugng thuc pham chién cda ban. Khi

dau cé qua nhiéu FFA, chat lugng thuc pham cd thé bi

giam sut. Gitp tiét kiém tien Ding dugc véi dau dong
bang cach tranh vat, dau thuc vat hoac dau
bd dau qua sém pha trén déng/thuc vat
Trong hap dan Kém hap dan
St dung dAu t8i uu giUp tao ra san pham St dung dau da bj phan hily c6 thé anh

chat lugng cao han mét cach 6n dinh hon. hudng dén vé ngoai va huong vi.
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Theo ddi dau thudng xuyén co thé kéo dai tuoi tho clia dau,
gidm chi phi déng thoi toi da hoa chat lugng thuc pham chién.

S dung Que thif chat lugng dau 3M™ dé xac dinh Cac dai mau do muc d phan hiy cia dau:

thai diém bo dau. Mbi que thit cé bon vach ddi mau Que thif chua tiép xic vdi anh sang

tl xanh lam sang vang khi miic FFA trong dau tang !—!—-—. ST ‘
[én.

Chi can nhing que gig{y vao dau & nhiét d6 van hanh Qué trinh phan hiy dau da bat dau. Diéu nay cho thay ndng do axit
(163-204°C/325-400°F) cho dén khi ca bén vach béo tu do vugt qua 2%.."

chim hoan toan, roi lay ra. Cac vach sé& déi mau trong '? | . . . ‘
vai gidy dé cho biét néng dé FFA. Nén bd dau néu )

que thir cho thé{y ang do axit béo ty do vugt qua Kiém tra chat lugng thuc phdm chién (mau sc/huong vi, dac biét 1a déi véi
6%.1 g4, ca va khoai tay chién). Chi bao néng dd axit béo tu do vugt muc 3,5%.1°
Que thif chat lugng dau dai thap cling c6 s&n dé do ? ’ . .

su phan hly ban dau cta dau (1%-2,5% FFA). Que Ki8m tra chét lugng thuc pham chidn (mau sic/hudng vi, dac biét [a di vdi
tha dai thﬁp ly tudng dé theo ddi chat lugng g3, ca va khoai tay chién). Chi bao nong dd axit béo tu do vugt qua 5,5%.1
dau cho ca nha san xuat dau va nha ._. >6% FFA

san xuat thyc pham st dung cac

san pham dau lam nguyén liéu. P —

murc nay, ban nén
thay dau chién.

M3 SP M0 ta FFARange' S8 chai/thung M3 hang e '
‘ 1004 ‘ ?#fatnh)uié‘?u‘g‘ﬂgg dau 3M™ (Dong tiéu 2% - 7% ‘ 4 ‘ 70-0709-1690-6 ‘ 500-48011-25851-0 ‘
‘ 1005 ‘ ggzﬁgt/flghat lugng dau 3M™ (dai do thap), ‘ 1% - 2.5% 4 ‘ 70-0709-7406-1 ‘ 500-48011-26416-0 ‘ :
INdng do axit béo ty do hién thi trén que thur chat lugng dau tuong duong véi ndng dd xac wi ;
dinh dugc bang cac Phuong phap Thi nghiém Chinh thic A.0.C.S. Te la-64 va Ca 5a-40. -

Tiém nang tiét kiém tlr 50% tré I1én trong nam dau tién khi s&r dung que thir dau so vdi cac thiét bj
dién t&r do chat lvgng dau chién.*

Que thir chat lwvgng dau 3M™

T - 73 Dich vu dinh Tham Hu hdng
Chi phi thiét bi dién tir kiém tra dau chién ky hang nam (25%)

*Stit dung mot que thii mdi ngay. K&t qua cé thé khac nhau.

Bao hanh va Bién Phap khac phuc gi6i han: 3M bao dam rang m0| san phdm ctia 3M déu dap (ing cac théng s6 ky thudt hién hanh ctia 3M tai thoi d|em 3M giao hang. 3M KHONG DUA RABATKY
BAO DAM HAY DIEU KIEN NAO KHAC, DU LA RO RANG HAY NGAM DINH, BAO GOM CA BAT KY BAO DAM HOAC PIEU KIEN NGAM DINH NAO VE TINH THUONG MAI HOAC SU PHU HQOP CHO
MOT MUC BicH cy THE. N&u san pham ctia 3M khéng tuan thd ché dd bao hanh nay, bién phap khéc phuc duy nhat va déc quyén sé a viéc 3M tuy y lya chon: thay thé hodc stfa chita san pham
hoac hoan lai gia mua. Gidi han trach nhiém phdp ly: Ngoai trii bién phap khéc phuc gigi han néu trén va trir khi phap luat hién hanh cé quy dinh c&m, 3M s& khéng chiu trach nhiém déi véi bat ky
t5n that hodc thiét hai ndo phat sinh tif hoic lien quan dén san pham clia 3M, cho dur la thiét hai truc tiép, gian tiép, dac biét, ngiu nhién hay hé qua, bat ké cd s& phap Iy hay ly thuyét céng bing
nao dudc vién dan. Chi danh cho muc dich sir dung trong cong nghiép/nghé nghiép. Khong danh cho viéc ban (& hodc st dung bdi ngudi tiéu dung ca nhan.

Hay bat dau theo doi chat lugng  [W]E%[m]
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Vui long lién hé dai dién Hygi hodc truy cap Hygi.vn
BO phan Kinh doanh Hyg 48 biét them thang tin. (=]
Hygi.vn, dai ly chinh thirc ctia 3M Viét Nam
Kinh doanh: 0984 325 164 - 0984 325 769 . L , . L L R
Tu van gii phap: 0976 927 054 3Mla thuansg hiéu clia Cong ty 3M. San pham chi danh cho muc dich st dung trong cong
Website: hygi.vn nghiép/nghé nghiép, khdng danh cho ban & hodc ngudi tiéu dung ca nhan. Hygi la dai ly
phan phai chinh thic cta 3M Viét Nam.
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