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Atest Jakosciowy/Quality Certificate nr 126/2025

Frying fat 20 | PP /480 |

Nr partii / No of batch:

Miejsce produkcji/Production place:

Data produkcji /Production date:

Najlepiej spozy¢ przed / Best before
Liczba jednostek / Size of batch:

Wolne kwasy thuszczowe / Free fatty acids
Barwa / Colour

Smakowitos$¢ / Flavour

Zapach / Smell

Zawarto$¢ nadtlenkow w osnowie tluszczowej jako
milirownowazniki tlenu aktywnego na 1 kg thuszczu
podczas produkcji / The content of peroxides in the
chain as a nice fat equivalents of active oxygen per 1 kg
of fat during production:

Liczba kwasowa osnowy tluszczowej mg KOHna 1 g
produktu / Carcass fatty acid number mg KOH /1 g
product:

Zawarto$¢ fazy statej / Solid fat content:

Zawarto$¢ wody / content of water

Zanieczyszczenia mechaniczne / Mechanical impurities:

Zawarto$¢ estrow glicydowych (GE) / Glycidone Esters
(GE) content:

Wyrdb nie zostal poddany badaniu detektorem metali.

Zabrze, dn. 31.01.2025r.

Y laboratorium@rafsol.eu D +48 694 229 112
@ +48 698 104 184

031/12/1
Polska / Poland
31.01.2025

31.01.2027
52801

0,02%

jasnozotta / light yellow

typowa / typical

przyjemny / bland

0,6

0,11

N 10
N 20
N 30
N 40
nb.

nb.

<1000 pg/kg

39,0 %
18,6 %
6,7 %
1,8 %

RAFSOL GBOUR/Sp. 2 0.0.

Yiliya Mowicz
Speclalista ds. Jakofd

(nazwisko i podpis)
(last name and sign)



