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1. Einleitung

Die Bedeutung des Frittierens hat in den letzten Jahren, trotz des Trends zu fettdrmeren
Lebensmitteln, zugenommen. Dies ist durch den vermehrten AuBer-Haus-Verzehr und be-
sonders durch den Konsum von Fast Food zu erklaren.

Andererseits betrachten die Konsumenten Lebensmittel zunehmend kritischer. Mit der Zu-
nahme des Verzehrs frittierter Lebensmittel steigt auch das Interesse an der Auswahl der
Ingredienzien und Frittiermedien, sowie an der Qualitat der Zubereitung.!?

-Regelungen

Das Frittieren von Lebensmitteln ist im allgemeinen Regelungsbereich des Lebensmittelge-
setzes und spezieller im Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codex Alimentarius Austria-
cus, lll. Auflage, Codexkapitel B 30 © naher geregelt. Darliber hinaus bestehen die Leitlinien
fur GroBkuchen und kleingewerbliche Klichenbetriebe “9

-Zielgruppe

Die nachfolgenden Frittierempfehlungen sind schwerpunktméaBig auf gewerbliche Kiichen-
betriebe, wie Gastronomie und Catering bzw. auf Gemeinschaftsverpflegung in Betrieben
und Anstalten ausgerichtet.

Auf andere Bereiche des Frittierens, wie industriell hergestellte Produkte und den Haus-
haltsbereich, wird in diesen Empfehlungen nicht ndher eingegangen.

Diese Empfehlungen dienen, basierend auf aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen,
zur Optimierung hinsichtlich

e Produktsicherheit

e Erndhrungsphysiologischer Qualitat

e Kulinarischer Aspekte

e Fettstabilitdét und Handhabung als Leitfaden flr die Praxis des Frittierens.



2. Theorie des Frittierens
2.1 Definition

Frittieren ist ein Prozess, in dem das Lebensmittel durch Eintauchen in Speisedl oder -fett bei
Temperaturen Uber dem Siedepunkt des Wassers, haufig bei 140 -180 °C, gegart wird. Das
Speisedl/-fett dient dabei als Hitze- bzw. Massentransfer-Medium (Migration von Wasserdampf
aus dem Lebensmittel) und ist verantwortlich flr die Ausbildung des typischen Frittieraromas
und -geschmacks, die goldgelbe Farbe und fiir die Bildung einer knusprigen Kruste. ©7

Beim Frittieren werden der Randbereich und der Kern des Frittierguts unterschiedlich veran-
dert. Die Temperatur im Inneren des Frittierguts betréagt anndhernd 100°C und entspricht damit
einem Kochprozess, wogegen an der Oberflache wesentlich hdhere Temperaturen erreicht
werden und durch Abtrocknung (Dehydration) die Krustenbildung erfolgt. ©

. Frittierprozess - Produktsicherheit und Qualitat

Wéhrend des Frittierprozesses kommt es einerseits zu erwinschten Veranderungen, wie
Krustenbildung am AuBenbereich und Garvorgangen im Inneren des Frittierguts. Anderer-
seits kommt es zu unerwlnschten Veranderungen, die zum Verderb des Frittierdls/-fetts
bzw. zur Bildung unerwiinschter Substanzen fUhren.

Die Veranderungen werden sowohl im Frittiermedium, als auch am Frittiergut  deutlich.

.1 Veranderungen im Frittiermedium

Das Frittiermedium verandert sich wahrend der Verwendung im Verlauf von Zeit und Tem-
peratur: ausgehend vom frischen, neutralen Zustand, Uber einen optimalen Bereich bis hin
zu einem Qualitatsverlust durch Fettabbau und schlieBlich Verdorbenheit 7.

Sinn und Zweck der Prozessfihrung ist es, diesen optimalen Status mdglichst lange zu
erhalten.

Wahrend des Frittierens finden komplexe physikalische Vorgdnge und chemische Reak-
tionen statt, die auf der Wechselwirkung zwischen Frittierdl/-fett, dem Wasser aus dem
Frittiergut, Nahrungsmittelkomponenten und dem Luftsauerstoff basieren.

Abbauprodukte:

Alle Speisefette stellen Gemische von Triglyceriden (unpolare Verbindungen) dar, die aus
Fettsduren und Glycerin aufgebaut sind. Im Zuge der Verwendung wird das Frittiermedi-
um durch Hydrolyse, Oxidation und Polymerisation abgebaut. Es entstehen polare Verbin-
dungen, wie Freie Fettsauren, Mono-und Diglyceride, Aldehyde, Ketone, Polymere, cyc-
lische und aromatische Verbindungen.®

Eine erhdhte Konzentration dieser Abbauprodukte hat unerwiinschte Auswirkungen auf
das Frittiermedium. So verringern Freie Fettsduren den Rauchpunkt, sodass das Fett schon

3



bei niedrigeren Temperaturen (etwa 140 °C) stark raucht. Polymere Verbindungen flhren
zur Schaumbildung und erhdhen die Viskositat (d.h. das Frittiermedium wird zahflissig). ©

..2 Veranderungen im Frittiergut

Erwiinschte Verdnderungen

Im Frittiergut sind im Rahmen des Garvorganges das Quellen von Stérke, die Braunung
durch Maillard-Reaktion, Denaturierung von Eiwei3 und die Abnahme der Feuchtigkeit an
der Oberflache, welche zur Krustenbildung fuhrt. ©

Unerwiinschte Veranderungen
Obwohl durch die hohen Temperaturen die Poren rasch verschlossen werden, nimmt das
Frittiergut sowohl wéhrend des Frittierens, als auch unmittelbar danach, Fett auf.

In Abhangigkeit vom Verhaltnis von Oberflache zu Masse betrégt die Fettaufnahme in der Fritteu-
se bei Kartoffelchips 30-40%, bei Krapfen 15-20% und bei Pommes Frittes 6-12 %. (1011
Da das Fett mit dem Produkt verzehrt wird, ist die Auswahl des richtigen Frittierdls/-fetts er-
n&hrungsphysiologisch relevant. Zudem ist auf die richtige ProzessfUhrung zu achten, denn
bei zu geringen Frittiertemperaturen erfolgt eine zu hohe Fettaufnahme des Frittierguts.

Ein Teil der Fettaufnahme erfolgt jedoch erst nach dem Herausnehmen aus der Fritteuse.
Studien zeigen ©, dass an der Oberflache haftendes Fett durch den Abkuhleffekt aufgeso-
gen wird ©@. Daher ist es wesentlich, das Frittiergut ausreichend abtropfen zu lassen (siehe
4.3 Beschickung).

Eine zu starke Braunung, die durch zu hohe Temperaturen, zu langer Frittierdauer oder bei
Verwendung von zu stark belasteten Frittierdl/-fett entsteht, kann das Frittiergut weniger
bekdmmlich machen und fuhrt zur Bildung unerwitnschter Substanzen.

Acrylamid:

Bei jeglicher Hitzebehandlung von stérkehaltigen und wasserarmen Lebensmitteln, wie Bra-
ten, Backen, Grillen, Rosten, Frittieren kann - bei Anwesenheit von bestimmten Aminosau-
ren und reduzierenden Zuckern - Acrylamid entstehen.

Die Acrylamidbildung kann durch entsprechende Frittiertemperatur (170° C) und Auswahl
von Frittiergut mit  groBen Volumen und maoglichst kleiner Oberflache minimiert werden.
Besonders im Hinblick auf das Frittieren von Kartoffelprodukten gilt: “Vergolden statt Ver-
kohlen*, (11:12

3 Der Wasserdampf aus dem Inneren des Fritterguts entweicht durch kleine Kandle. Holt man das Frittiergut aus
dem Frittiermedium heraus, so kihlt die Luft der Kanale ab. Es ensteht Viakuum, welches an der Oberflidche haf-

tendes Fett einsaugt.



'3. Auswahl der Frittieréle und —fette

Bei der Auswahl des Frittiermediums soll eine Optimierung der erndhrungsphysiologischen

und der kulinarischen Aspekte, sowie der Prozessfiihrung und der Handhabung erzielt wer-

den. (13,14,15)

e Da das Frittierdl/-fett zum Bestandteil des Frittiergutes wird, ist der erndhrungsphysiolo-
gische Aspekt von Bedeutung.

e Auch der Genusswert der frittierten Speisen wird durch das aufgenommene Fett mitbe-
stimmt.

e F(r die praktische Verwendung sind die Stabilitdt und Haltbarkeit wesentlich.

e F{r den Anwender sind die Handhabung und Konsistenz des Frittiermediums von
Bedeutung.

. Erndhrungsphysiologische Aspekte

Aus erndhrungsphysiologischer Sicht stehen zwei Aspekte im Vordergund:
Die aufgenommene Fettmenge und die Art und Qualitat des Frittierols/-fetts.

Nach den allgemeinen Empfehlungen soll die Fettaufnahme maoglichst gering sein. Da un-
sachgeméaB frittierte Lebensmittel zu hohe Fettgehalte aufweisen kénnen, sind richtige Pro-
zessflhrung (u.a. richtige Frittiertemperatur) und das Abtropfenlassen des Frittierguts von
wesentlicher Bedeutung.

Fettsauren, die Grundbausteine aller Fette und Ole, sind in kalorischer Hinsicht weitest-
gehend ident, unterscheiden sich aber wesentlich nach Séattigungsgrad und Kettenlédnge.
Ungeséttigte Fettsduren sind reichlich in Olen vorhanden, feste Fette bestehen dagegen
Uberwiegend aus geséattigten Fettsauren.

Aus erndhrungsphysiologischer Sicht, vor allem in Bezug auf den Fettstoffwechsel, sind
die einfach und mehrfach ungeséttigte Fettsduren gegenltber den gesattigten und trans-
Fettsduren zu bevorzugen. wegen der gunstigen Effekte auf den Fettstoffwechsel und der
essentiellen Eigenschaften zu bevorzugen. Im Hinblick auf Temperaturbelastbarkeit und
Oxidationsanfélligkeit durch Luftsauerstoff sind geséttigte langerkettige Fettsduren aller-
dings stabiler. Die wichtigen essentiellen Fettsauren Linols&ure und alpha-Linolenséure (1617
sind bei langerer (Uber Stunden bzw. Uber Tage dauernder) Erhitzung tber 175 / 180° C
nicht ausreichend stabil. (1819:20.32)

Bei Verwendung der - ernahrungsphysiologisch giinstigeren - Ole beim Frittieren erfordert
daher die Temperaturfiihrung und die richtige Pflege des Frittiermediums hdhere Aufmerk-
samkeit als bei festen Fetten.



trans-Fettsauren:

Wie generell beim Erhitzen von Ol bzw. Fett in héherem Temperaturbereich, entstehen auch
beim Frittieren in geringfligigem MaB trans-Fettsduren, die als erndhrungsphysiologisch
ungunstig eingestuft werden.

Der trans-Fettsduregehalt im Frittiermedium bzw. im Frittiergut wird allerdings in wesentlich
héherem MalB durch einen etwaigen trans-Fettsduregehalt des verwendeten Frittierfetts
bestimmt. Daher sind pflanzliche Ole, die arm an geséttigten Fettséuren und trans-Fettséu-
ren sind, zu bevorzugen.

Allergene:

FUr den Bereich der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung besteht keine Verpflich-
tung zur Kennzeichnung von Allergenen im Sinne der  Lebensmittelkennzeichnung, den-
noch seien hier einige Hinweise zu einem sinnvollen Allergenmanagement erwahnt.
GemaB den gliltigen EU-Richtlinien @22 sind die - in Osterreich eher seltener verwen-
deten Frittiermedien - Erdnussol/-fett und Sojadl betroffen. Wahrend vollraffiniertes Erd-
nussol/-fett als Allergen eingestuft wird, gilt flr vollraffiniertes Sojadl eine z.Zt. befristete
Ausnahmeregelung, nach der keine Allergenitat nachzuweisen ist.

Hinsichtlich des Fritterguts, muBten allergene Lebensmittel, v.a. Fisch und Krustentiere, in
getrennten Fritteusen zubereitet werden.

Werden in einer GroBkUche allergenfreie Speisen zubereitet, muB der gesamte Frittierpro-
zess im aktuellen HACCP-Konzept (Hazard Critical Control Points) erfal3t sein.

. Kulinarische Aspekte

Frittierte Speisen sind wegen ihres hohen Genusswerts beliebt: d.h. die geschatzte Knusp-
rigkeit und goldgelbe Farbung der Aussenseite, sowie die gleichzeitige Saftigkeit des Frit-
tiergutinneren. Zudem ist das Frittieren eine rasche Art der Zubereitung.

Das Frittierdl/-fett soll geschmacks- und geruchsneutral sein und durch die Zubereitung
den Eigengeschmack der Speisen unterstreichen. Neben der Auswahl des Frittierdls/-
fetts beeinflussen die Frittierbedingungen die geschatzte Knusprigkeit und Braunung des
Frittierguts.

. Technologische Aspekte

Grundsétzlich sind alle Ole und Fette zum Frittieren geeignet, mit Ausnahme der nicht
raffinierten, deren Anteile an Begleitstoffen die thermische Belastbarkeit herabsetzen. Ein
ausreichend groBes Angebot an fliissigen Olen, halbfliissigen und festen Fetten steht zur
Auswahl des fur die Anwenderwiinsche jeweils optimalen Frittiermediums zur Verfigung.

Feste Fette, die reich an gesattigten, langkettigen Fettsauren (z.B. Stearinsdure) sind,
bieten hdhere Temperaturbelastbarkeit und Oxidationsstabilitat als Ole mit hohem Gehalt
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an ungesattigten Fettsauren. Ein hoher Anteil kurz-und mittelkettiger gesattigter Fettsau-
ren (z.B. in Kokos- bzw. Palmkernfett) 2% erhoht allerdings die Neigung zu Rauch- und
Schaumbildung.

Flussige Ole, mit hohen Gehalten an einfach und mehrfach ungeséttigten Fettséuren, sind
aus ernahrungsphysiologischer Sicht gunstig. Wéhrend einfach ungeséttigte Fettséuren
(z.B. Olséure) 1323 gute Temperaturstabilitdt aufweisen, bewirken hdhere Anteile mehr-
fach ungesattigter Fettsauren (Linols&ure, vor allem aber Linolenséure) eine starkere Neigung
zu Oxidation. Linolsaure hat jedoch gleichzeitig wichtige aromabildende Eigenschaften. 9
Als Praxisregel kann daher gelten, dass auch Ole gut einsetzbar sind, allerdings erhthte
Aufmerksamkeit in der Prozessfiihrung und in der Pflege des Ols erfordern.

Halbflissige Frittiermedien kombinieren in der Regel die Stabilitétsvorteile eines festen Fetts
mit den positiven erndhrungsphysiologischen Eigenschaften eines flissigen Ols. Die halb-
flussige, auch semi-liquide Konsistenz genannt, bietet dem Anwender ein vorteilhaftes
Handling.

4. Prozessfiihrung
‘eréite

Die Gerate mussen aus rostfreien Stahl und leicht zu reinigen und zu warten sein. Sie sollten
eine gesicherte Auslassoffnung fur das Frittiermedium aufweisen (muss gegen unbeabsich-
tigtes Betétigen gesichert werden).

Die Heizeinrichtung muss gut steuerbar und mit einem Temperaturbegrenzer versehen sein,
damit eine Uberhitzung des Frittiermediums ausgeschlossen wird. @4

Die Temperaturregelung sollte regelmaBig durch ein externes Thermometer auf Genauigkeit
Uberprft werden.

-Inbetriebnahme
Das Frittiertl/-fett soll einige Minuten bei 60 — 80° C vorgeheizt werden und dann erst auf

Betriebstemperatur gebracht werden. Bei festen Frittierfetten ist ein Vorschmelzen beson-
ders wichtig, damit eine lokale Uberhitzung des Fetts vermieden wird. 4

.Beschickung

¢ Frittiermenge: das Verhdltnis von Frittiergut zu Frittierdl/-fett sollte nicht mehr als 1:10
betragen, um eine starke Temperaturabsenkung zu vermeiden. 4

e Separate Fritteusen: [dealerweise soll fUr folgende Lebensmittel jeweils eine separate
Fritteuse verwendet werden:



* fur Fisch — wegen des intensiven arteigenen Geruchs und Geschmacks

* fUr Kartoffelprodukte (Pommes Frittes) - aufgrund ihrer spezifischen Eigenschaften

* fUr Fleisch-, HUhner- und Gemuseprodukte

* gegebenenfalls Trennung nach vegetarischen und fleischhéltigen Lebensmitteln
Die Trennung der unterschiedlichen Frittierglter verhindert gegenseitige geschmackliche
Beeinflussung. Besonders Fleisch , Huhn und Fisch rufen beim Frittieren einen schnelleren
Fettverderb als Kartoffeln hervor. (4

¢ Nasse Lebensmittel sind abzutrocknen bevor sie in die Fritteuse eingelegt werden,
um einerseits ein Spritzen zu vermeiden und andererseits eine nachteilige Wirkung auf
das Frittierdl/-fett zu verhindern. Entstehender Wasserdampf kuhlt das Frittiermedium
und fordert die Bildung freier Fettsauren, die wiederum die Sauerstoffloslichkeit des
Frittiermediums erhdhen und so die Oxidationsanfalligkeit steigern. 4

¢ Tiefgefrorene Lebensmittel sollen kurz angetaut und abgetrocknet werden, um die
Oberflachenfeuchte des Frittierguts zu entfernen. (s.o.)

¢ Vermeidung von Salzen und Wiirzen vor dem Frittieren: Salz férdert die Migration
von Wasser aus dem Inneren an die Oberflache des Lebensmittels. (s.0.)

e Salzen und Wiirzen liber der Fritteuse muss vermieden werden, da sowohl Salzreste
als auch Inhaltsstoffe mancher Gewurze, nachteilige Wirkung auf die Hitzestabilitét des
Frittierols/-fetts haben. (1429

e Abschiitteln von Broseln: Vor dem Einlegen von panierten Lebensmitteln, z.B. Schnitzel,
soll das Frittiergut von losen Bréseln abgeschuttelt werden. Kleine Teile verkohlen rasch
in der Fritteuse und beschleunigen den Fettverderb.

. Temperatur

o Uberwachung der Temperatur, sowie die regelméBige Uberpriifung des Thermostats
(siehe 4.1 Geréte)

e Die Temperatur des Frittierdls/-fetts darf grundsatzlich 180° C nicht Uberschreiten ® und
soll sich vorzugsweise in einem Bereich von 150-170° C bewegen. Hohere Temperaturen
bedeuten nicht klrzere Garzeiten, bewirken aber schnelleren Fettverderb bzw. die
Bildung unerwiinschter Substanzen.

e Bei diskontinuierlicher Anwendung, besonders bei langeren Unterbrechungen, soll die
Frittiertemperatur abgesenkt werden. €14
Bei kurzen Pausen sollte die Frittiertemperatur beibehalten werden, da zu haufiges

Aufheizen und Abkuhlen unguinstige Auswirkungen auf die Haltbarkeit des Frittiermediums

hat. (5:26.27)
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' Frittierpausen / Frittierende

Temperaturabsenkung (s.o.)

Abdecken der Fritteuse

Als Schutz vor Sauerstoff, Licht und Staub muss die Ol-/Fettoberflache in den Ruhepha-
sen abgedeckt werden. Dies verhindert zuséatzliche Belastung durch Oxidation und
Photooxidation. Wéhrend sich Frittiergut im hei3en Frittiermedium befindet, gibt es eine
Wasserdampfentwicklung aus dem Frittiergut. Der Wasserdampf ist Uber der Oberflache
des Frittiermediums am dichtesten und verdrangt den fir das Ol bzw. Fett schédlichen
Sauerstoff.

Zugabe von Frittiermedium

Beim Frittieren nimmt das Frittiergut Fett auf (siehe 2.2.2 Fettaufnahme) und mit dem
Austragen des fertig frittierten Lebensmittels wird fortwahrend Frittiermedium aus der
Fritteuse entfernt. Die fehlende Menge Frittierdl/-fett muss regelmaBig erganzt werden,
jedoch nur so lange dieses noch nicht verdorben ist. Das Zusetzen von frischen Frittier-
Ol/-fett zu verdorbenen Frittiermedium wirde die Verdorbenheit des gesamten Fritteu-
sen-Inhalts bewirken. ©

Filtration

Nach Betriebsschluss muss das nach Mdglichkeit noch warme Frittiermedium z.B.
durch ein temperaturbestandiges Filter filtriert werden, um kleine Teile wie z.B. Lebens-
mittelrlickstédnde und angekohlte Brosel vollstandig zu entfernen. lhre Anwesenheit
wirde den Fettverderb beschleunigen (siehe 4.3 Beschickung). ¥ Dabei wird das
Frittiermedium abgelassen und filtriert. Zunehmend werden auch kontinuierliche Verfah-
ren eingesetzt.

Reinigung

Fritteusen sind nach der Verwendung zu entleeren und zu reinigen.

Bei der Reinigung mussen die Fettrickstande mit geeigneten Reinigungsmitteln
(Detergenzien, meist auf Alkalibasis) entfernt werden.

Danach ist eine griindliche Spulung unerlasslich, da Ruckstande von Reinigungsmitteln,
auch im Spurenbereich, den Fettverderb beschleunigen oder zum Schaumen flihren kénnen.

Wechsel des Frittiermediums

Das Frittiermedium muss rechtzeitig bevor es verdorben ist, gewechselt werden. Hierzu
sind regelmaBig entsprechende Prifungen durchzuflhren (siehe 5. Beurteilung des Frit-
tierols /-fetts). ©

Frisches Ol/Fett darf nur in gereinigte Fritteusen eingebracht werden.

Unbenutzte Gerate sollen leer sein, kein Frittiermedium enthalten und abgedeckt sein.
Erst unmittelbar vor der Verwendung soll das Frittierdl/-fett vorgelegt werden.

9



¢ Altspeisedle / -fette gelten zwar nicht als gefahrliche Abfélle, sind aber getrennt
zu sammeln und einem berechtigten Abfallsammler oder -behandler zu Ubergeben. €8
Gebrauchtes Frittiermedium darf keinenfalls Uber den Kanal, noch Uber Restmull oder
Biotonne entsorgt werden. ©” Aus lebensmittelhygienischen Griinden muss die Samm-

lung in verschlieBbaren, gekennzeichneten Behaltern bis zur Abholung gelagert werden.
@9

.’ersonal

Das Bedienpersonal ist Uber die bestimmungsgemaBe Verwendung der Fritteusen, Hygi-
enevorschriften, Handhabung von Altspeisedl/-fett und wesentlichen VerhaltensmaBregeln
hinsichtlich Gefahren zu instruieren (siehe 7. Arbeitssicherheit).

-Dokumentation

Im Zuge eines HACCP (Hazard Critical Control Points) Systems und eines angewandten
Qualitdtsmanagementkonzepts mussen alle KontrollmaBnahmen des Frittierprozesses und
die jeweiligen Wechsel des Frittiermediums ordnungsgeman und lickenlos und dokumen-
tiert werden. ©

5. Beurteilung des Frittierdls /-fetts

Wahrend des Frittierprozesses muss die Qualitat des Frittiermediums laufend Uberwacht
werden. In der Praxis sind vor Ort sensorische Prifungen und, wegen der einfachen Hand-
habung, spezielle Schnelltests zu empfehlen. &

Zur Untersuchung in Labors werden zeitaufwendigere physikalische und/oder chemische
Methoden angewandt.

‘ensorische Beurteilung

Als verdorben sind gebrauchte Frittierdle/-fette zu beurteilen, wenn sie eindeutige Geruchs-
und Geschmacksmangel (z.B. kratzenden Geschmack), beginnende Rauchentwicklung
und verstarkte Schaumbildung beim Frittieren zeigen. Verstérkte Dunkelfarbung ist kein al-
leiniges MaB fur den Verderb, sondern als Hinweis auf einen beginnenden Verderb zu sehen
und bedingt andere Parameter zu prifen.

‘chnelltests

Diese basieren auf chemischen oder physikalischen Prinzipien.
Kolorimetrische Verfahren bestimmen den Anteil von Fettsdureabbauprodukten (Carbonyl-
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verbindungen) Uber eine Farbreaktion.

Andere Schnelltests auf Basis von Farbreaktionen zielen auf die Ermittlung des Anteils an
polaren Materialien oder der S&urezahl.

Weitere Schnellmethoden basieren auf einer Redoxreaktion und bestimmen den Gehalt an
oxidierten Fettsauren.

Physikalische Schnellmethoden versuchen Uber Messung der Schaumhohe oder durch
Messung der Viskositat oder der Dielektrizitatskonstante auf den Fettverderb zu schlieBen.

..aborverfahren

Zu den physikalischen Methoden z&hlen die Bestimmung des Rauchpunkts, Viskositét,
Leitfahigkeit, Dielektrizitat und Lovibond Farbzahl.

Zu den chemische Methoden gehoren die Bestimmung der Freien Fettsduren (Saurezahl)
durch Saure-Basen-Titration, des polaren Anteils mittels chromatographischer Verfahren
und der oxidierten Fettsduren.

modex Alimentarius

Als verdorben gelten - nach dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codex Alimentarius
Austriacus, lll. Auflage, Codexkapitel B 30 © - gebrauchte Frittiermedien,die
- eindeutige Geruchs- oder Geschmacksmaéangel (z.B. stark brandig, stark kratzend,
ranzig, firnisartig, bitter) aufweisen;
- einen oder mehrere der folgenden Grenzwerte Uber- oder unterschreiten:
e Saurezahl Uber 2,5
e Rauchpunkt unter 170° C
e polaren Anteil Uber 27 %
e Gehalt an petrolatherunl6slichen oxidierten Fettsauren Uber 1,0 %

6. Frittierzusitze

Die erlaubten und deklarationspflichtigen Mengen an Frittierzusétzen sind im Osterrei-

chischen Lebensmittelouch, Codex Alimentarius Austriacus, Ill. Auflage, Codexkapitel B 30

und den jeweilig gultigen Richtlinien zu den Zusatzstoffen naher geregelt. @8

Bei Frittierzusatzen ist grundséatzlich zu beachten, dass sie beanspruchte Frittierfette nicht

Lverjiingen® sollen, sondern unterstitzend helfen, die guten Eigenschaften des Frittiermedi-

ums etwas langer beizubehalten.

Auf Grund ihres chemischen Aufbaus wirken sie als Antioxidantien, Emulgatoren, Anti-

schaummittel oder Mittel gegen Spritzen.

- Antioxidative Zuséatze wirken hauptséchlich bei Temperaturen bis 130° C, also in der
Aufheizphase, wahrend sie bei Frittiertemperaturen wenig wirksam sind und die Hitze-
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stabilitat nicht erhdhen. (132950

- Dimethylpolysiloxan (E 900) dient zur Verhinderung von UbermaBigem Schaumen, wo-
durch die Oberflache reduziert und die Oxidation vermindert wird. €%

- Weitere Zusétze sind Adsorptionsmittel, wie z.B. Silikatverbindungen, welche die
Filtration des Frittiermediums nach Gebrauch unterstitzen kénnen. ©

7. Arbeitssicherheit

Um Reizungen der Schleimh&ute durch den Fettdampf zu vermeiden, sind beim Betrieb der
Fritteusen Dunstabzugsanlagen oder raumlufttechnische Einrichtungen erforderlich.

Aus Brandschutzgriinden muss der Umgang mit Wasser in der Nahe der Fritteusen ver-
mieden werden, bzw. ein Spritzschutz vorhanden sein. Uber dem Frittier-Arbeitsbereich
durfen sich keine Sprinkleranlagen befinden. Weiters sollte beim Hantieren an der Fritteuse
das Tragen von Schirzen, Handschuhen, Strimpfen aus Kunstfasern nach Moglichkeit
vermieden werden.

Wenn das Frittierdl/-fett einmal wirklich brennen sollte, darf niemals Wasser zum Loschen,
sondern mussen idealerweise spezielle Fettbrandldscher verwendet werden. Fettbrande in
Frittiergeraten und anderen Kicheneinrichtungen wurden neuerdings in der Européischen
Norm EN 2 als Brandklasse F eigens aufgenommen. @42

Das Personal ist Uber die richtige Verwendung der Fritteuse, Uber mogliche Gefahren und
deren Verhinderung zu unterweisen.



Glossar

Acrylamid

Aldehyde

alpha-Linolenséure

Aminosauren

Cyclische und
aromatische
Verbindungen
Dehydration

Denaturierung
von Eiweil

Dielektrizitatskonstante

Essentielle Fettsauren

ist eine chemische Verbindung aus Acrylsdure und Ammoniak.

CH

(0]
/ /
H>C = \C/

NH,
Reaktionsprodukt von priméren Alkoholen

ist eine dreifach ungesattigte Fettsdure mit 18 Kohlenstoffato-
men, bei der sich die erste Doppelbindung vom dritten C-Atom,
vom Methylende gezahlt, befindet.

Sie wird zu den essentiellen Fettséuren gezahlt.

15 12 9 1COOH
VNV A\ N\ N\AN

Alpha-Linolenic Acid (omega-3)

A%

sind die Elementarbausteine der Proteine, die im Molekil mindes-
tens je eine Sauregruppe (Carboxylgruppe, -COOH) und eine
Aminogruppe (-NH,) enthalten.

sind ringférmig aufgebaut, aromatische Verbindungen sind mit
mehreren Doppelbindungen versehen.

Wasserentzug

Vorgang, bei dem die nattrliche EiweiBstruktur irreversibel veran-
dert wird (z.B. EiweiB wird fest)

ist eine materialspezifische GroBe. Mit ihr werden die elektrischen
Eigenschaften verschiedener Medien vergleichbar. Sie gibt an
inwieweit das Medium die Anziehungs- oder Abstossungkraft
zwischen elektrischen Ladungen beeinflusst.

Fettsauren, die vom menschlichen Organismus nicht synthetisiert

werden kdénnen und daher mit der Nahrung zugefuhrt werden
mussen (Linolséure, alpha-Linolenséure)
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Fettsauren

Freie Fettsauren

Hydrolyse

Ketone
Kettenlange

Kolorimetrische Verfahren

Linolsaure

sind organische Verbindungen aus Kohlenstoff (C), Wasserstoff
(H) und Sauerstoff (O), sog. Monocarbonsauren mit 4 bis 24 C-
Atomen.

Sie sind Bestandteil der Fette/Ole und haben meist Trivialnamen,
die auf ihre Herkunft aus dem Tier- oder Pflanzenreich hindeuten.
Ihre Klassifizierung erfolgt nach Kettenlange und der Anzahl, Po-
sition und Konfiguration (cis/trans) von ggf. Doppelbindungen,
sowie nach Vorkommen von funktionellen Gruppen.

Man unterscheidet: Einteilung der Fettsiuren
(nach der Anzahl an Doppelbindungen)

gesattigte Fettsduren
ohne Doppelbindung Ge§énigt .
einfach ungesattigte Fettsduren NV (keine Doppelbindung)
mit einer Doppelbindung _ Einfach unges'attigt
mehrfach ungesittigte Fettsduren A=/ (1 Doppelbindung)
mit mehreren Doppelbindungen /A\—/\_/\ Mehrfach ungesattigt
(> 1 Doppelbindung)

Ungeséttigte Fettsauren sind reichlich in Olen vorhanden, feste
Fette bestehen dagegen Uberwiegend aus gesattigten Fettsauren.

Von besonderer Bedeutung sind essentielle Fettséuren (siehe
Stichwort).

die nicht an ein GlycerinmolekUl gebundenen Fettsauren. Sie
zahlen zu den unerwlnschten Stoffen in Olen und Fetten, da sie
in bestimmten Konzentrationen den Geschmack beeintrachtigen.

Aufspaltung von Estern in S&uren und Alkohol (bei Fetten:
Aufspaltung in freien Fettsduren und Glycerin) unter Aufnahme
von Wasser

Reaktionsprodukt von sekundaren Alkoholen

Anzahl der aneindergereinten Kohlenstoffatome

Verfahren, bei dem die mengemaBigen Anteile eines Stoffes durch
Vergleich der Farbe erfolgt

Essentielle Fettsdure, zweifach ungesattigte Fettsdure mit einer
Kettenlange von 18 Kohlenstoffatomen

12
/\/\/=\/=9\/\/\/\/ ooy
w Linolenic Acid (omega-6)
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Maillard Reaktion

Mono-und Diglyceride

Unpolare Verbindungen

Olsaure

Oxidation

Polare Verbindungen

Polymere

Polymerisation

Rauchpunkt

Redoxreaktion

reduzierende Zucker

Saure-Basen-Titration

Braunungsreaktion, durch Reaktion von Aminen oder Aminosau-
ren mit reduzierenden Zuckern

Monoglycerid ist ein aus Diglycerid entstandenes Molekul unter
Verlust eines Saurerestes. Diglycerid wiederum entsteht aus
einem Triglycerid unter Verlust eines Fettsdurerestes.

Auch Non-Polare Verbindungen genannt, bei denen der Schwer-
punkt der positiven und negativen Ladungen zusammenfallt.

Einfach ungeséttigte Fettsdure mit einer Kettenlange von 18
Kohlenstoffatomen

Oxidation ist die Abgabe von Elektronen, vielfach gleichbedeu-
tend mit der Aufnahme von Sauerstoff.

Verbindungen, bei denen der Schwerpunkt der positiven und
negativen Ladungen nicht zusammenfallt

Ein Polymer ist eine chemische Verbindung, die aus vielen
gleichen oder gleichartigen Molekulen (den sogenannten Mono-
meren) bestehen.

durch Aneinderkniipfung von Monomeren (einfache Molekdle)
entstehen Makromolekule

Temperatur, bei der die Rauchentwicklung einsetzt

Reaktionen bei denen Elektronen zwischen den Reaktionspartner
ausgetauscht werden, vielfach gleichbedeutend mit dem
Ausstausch von Sauerstoff.

Mono- oder Disaccharide, die in Losung eine freie (unmaskierte)
Aldehydgruppe besitzen, bezeichnet man als reduzierende Zu-
cker, da sie in der Lage sind die sog. Fehlingsche Lésung zu
reduzieren.

Bekannte reduzierende Zucker sind Glucose, Galactose, Maltose
oder Lactose. Der im Haushalt verwendete Rohr- oder Ribenzu-
cker, die Saccharose, ist dagegen kein reduzierender Zucker.

Chemisches Verfahren, bei dem der mengemaBige Anteil z.B.
einer Saure durch Versetzen mit einer Base (Lauge) von bekann-
ter Konzentration bis zur neutralen Reaktion des Gemisches,
ermittelt wird.
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Saurezahl

Sensorische Beurteilung

Stearinséure

trans-Fettsauren

Triglyceride

Kennzahl zur Bestimmung des Anteils an freien Fettsauren (Die
Séurezahl SZ gibt an, wieviel Milligramm Kaliumhydroxid zur Neu-
tralisation der in 1 Gramm Fett enthaltenen freien S&uren erforder-
lich sind.)

Beurteilung nach den sinnenmaBig erfassbaren Eigenschaften
(Geruch, Geschmack, Farbe, Konsistenz, Mundgefuhl etc.)

Gesattigte Fettsdure mit einer Kettenlange von 18 Kohlenstoff-
atomen

Fettsduren mit einer oder mehreren Doppelbindungen, bei den
die von der Doppelbindung ausgehende Kohlwasserstoffkette auf
der gegenuberliegenden Seite weitergefihrt wird.

. H ;. @ cis Konfiguration
Cc=C (Oleinsé&ure)
/ AN

- trans Konfiguration
(Elaidinséure)

&= "

H o4

Ester aus Glycerin und bis zu drei Fettséduren werden als Triglyce-
ride bezeichnet.
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MERKBLATT zum FRITTIEREN

Herausgegeben vom Verband der Speisedl- und Fettindustrie, Juni 2006, auf Basis der Verbandsarbeit
LJFrittierempfehlungen”. Zielgruppen dieser Empfehlungen sind gewerbliche Kiichenbetriebe, wie Gas-
tronomie und Catering bzw. Gemeinschaftsverpflegung in Betrieben und Anstalten.

VOR DEM FRITTIEREN

Kontrolle der Frittiertemperatur mit einem externen Thermometer

Bei Inbetriebnahme das Frittierdl/-fett einige Minuten bei 60 — 80°C vorheizen
Frittiermenge: das Verhaltnis von Frittiergut zu Frittierdl/-fett soll 1:10 sein
Separate Fritteusen fur Fisch / Kartoffelprodukte / Fleisch, Huhn, Gemise
Nasse Lebensmittel trocknen

Tiefgefrorene Lebensmittel sollen kurz angetaut und abgetrocknet werden
Vermeidung von Salzen und Wirzen vor dem Frittieren

Abschltteln von Bréseln im Falle panierter Lebensmittel

Fettbrandldscher muB 2jéhrig auf Funktionsfahigkeit Uberprtift werden

WAHREND DES FRITTIERENS

Temperatur soll vorzugsweise im Bereich von 150 — 170 °C liegen, darf max. 180 °C
nicht Uberschreiten

Laufende Kontrolle der Frittiertemperatur mit einem externen Thermometer
Vermeidung von Salzen und Wurzen Uber der Fritteuse

LUckenlose Dokumentation aller KontrollmaBnahmen und Wechsel des Frittierdls/-fetts
(siehe FRITTEUSECHECKLISTE)

NACH DEM FRITTIEREN

Frittiergut ausreichend abtropfen lassen

Temperaturabsenkung in langeren Pausen, bei kurzen Pausen sollte die Frittiertemperatur
beibehalten werden

Abdecken der Fritteuse in den Pausen

Ergénzung von Frittierdl/-fett in fehlender Menge, jedoch nur so lange dieses noch nicht verdorben ist
Filtration des Frittierols/-fetts, um kleine Lebensmittelrlicksténde zu entfernen

Sorgfaltige Reinigung der Fritteuse

Wechsel von Frittierél/-fett bevor es verdorben ist

Unbenutze Fritteusen sollen leer und abgedeckt sein

Altspeisedl /-fett getrennt sammeln und einem berechtigten Abfallsammler oder Abfalloehandler

Ubergeben

FETTBEURTEILUNG

Sensorische Beurteilung (Geruchs- und Geschmacksmangel): kratzender , ranziger, Geschmack,
beginnende Rauchentwicklung, verstérkte Schaumbildung.

Achtung ! — Dunkelférbung ist kein alleiniges MaB fir den Verderb

Schnelltests basieren auf Ermittlung von polaren Anteilen, Saurezahl, Gehalt an oxidierten Fett-
sauren, Messung der Viskositat, Dielektrizitatskonstante

(siehe jeweilige Hersteller)

Laborverfahren z.B.Rauchpunktbestimmung

Grenzwerte zur Verdorbenheit gem. Codex, Kapitel B30

- Saurezahl Uber 2,5

- Rauchpunkt unter 170 °C

- polaren Anteil Uber 27 %

- Gehalt an petrolatherunléslichen oxidierten Fettsauren Uber 1,0 %
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PRUFAUFZEICHNUNG - FRITTIEREN

Monat Jahr:

Tag Uhr- Temperatur | Léschbehelf | Reinigungs- Unterschrift
zeit [°C] JA/NEIN modul
**1 oder 2

*  ES MUSS IMMER EIN LOSCHBEHELF IN REICHWEITE DER FRITTEUSE
VORHANDEN SEIN

** REINIGUNGSMODULE:
MODUL 1: FRITTIEROL/FETT FILTRIERT UND FRITTEUSE GRUNDLICH
GEREINIGT
MODUL 2: FRITTEUSE GRUNDLICH GEREINIGT UND FRITTIERFETT ZUR
GANZE ERNEUERT
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Notizen:
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