
 

 

VELP OXITEST 

Note Applicative 

 

• Un confronto del contenuto di lipidi in diversi tipi di cultivar di arachidi 

 

• Effetto dell’aggiunta di pergamena di caffè verde al pane senza glutine 

 

• Durata di conservazione stimata e stabilità all’ossidazione dei grissini 

 

• Miglioramento della stabilità all’ossidazione della carne mediante 

l’aggiunta di prodotti naturali 

 

• Stabilità all’ossidazione e confronto delle formule sui biscotti 

 

• Stabilità all’ossidazione e confronto delle formule sul burro 

 

• Stabilità all’ossidazione e confronto delle formule sulla carne 

 

• Stabilità all’ossidazione di vari tipi di oli 

 

• Stabilità all’ossidazione della maionese 

 

Altre note applicative e poster disponibili su richiesta: 

     

commerciale@chimicacentro.it 

 

https://www.velp.com/public/file/FOODS-VELPArticleAComparisonofLipidContentsinDifferentTypesofPeanutCultivars-263678.pdf
https://www.velp.com/public/file/FOODS-VELPArticleEffectofAdditionofGreenCoffeeParchmentinGluten-FreeBread-263630.pdf
https://www.velp.com/public/file/estimated-shelf-life-oxidation-stability-of-breadsticks-206335.pdf
https://www.velp.com/public/file/VELPApplicationNoteSausageMeatFF-O-001-2022-266075.pdf
https://www.velp.com/public/file/VELPApplicationNoteSausageMeatFF-O-001-2022-266075.pdf
https://www.velp.com/public/file/oxidation-stability-formula-comparison-on-biscuits-206316.pdf
https://www.velp.com/public/file/oxidation-stability-formula-comparison-on-butter-206249.pdf
https://www.velp.com/public/file/oxidation-stability-formula-comparison-on-meat-206276.pdf
https://www.velp.com/public/file/VELPApplicationNoteOilsAntioxidant-261951.pdf
https://www.velp.com/public/file/oxidation-stability-on-mayonnaise-206287.pdf
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