
OXIFRIT-TEST® 

• Método colorimétrico para determinación de ácidos grasos oxidados. 

• Oxifrit es un test rápido para detectar aceites no aptos para la cocina. Un método 

colorimétrico permite evaluar el grado de deterioro o alteración de grasas, aceites 

vegetales y animales para freír en cocinas, freidurías, y panaderías. Conozca en un 

momento si el aceite es “apto para freír”, “cambio recomendable”, o “no apto para 

freír”.  

• El Kit inicial del test está compuesto por los reactivos R-1, R-2, y los accesorios 

para realizar 60 determinaciones. El kit de repuesto contiene reactivos R-1 y R-2 

para 30 determinaciones. 

 

Código Descripción Nº Test Unidad 

   venta 
          

1.10653.0001 Oxifrit-Test® método colorimétrico 60 1 

1.10654.0001 Oxifrit-Test® envase de repuesto 30 1 

 

 

 

 

 
 
 


