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Die Bedeutung des Frittierens hat in den letzten Jahren, trotz des Trends zu fettarmeren
Lebansmittein, zugenommean. Dies ist durch den vermehrten Aulier-Haus-Verzehr und be-
sonders durch den Konsum von Fast Food zu erkléren,

Anderaersaits batrachten die konsumenten Lebensmittel zunehmend kntischer. Mit dar Ju-
nahme des Verzehrs frittierter Lebensmittel steigt auch das Interesse an der Auswahl der
Ingredienzien und Frittiermedien, sowie an der Qualitat der Zubereitung.”

Dras Frittieran von Lebenasmitteln ist im allgemenan Regelungsberaich des Lebansmillelge-
setzes und spezigller im Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codex Alimentarnus Austria-
cus, lll, Aullage, Codexkapitel B 30 * naher geregell, Darlber hinaus bestehen die Leitlinien
fur GroBkuchen und Keingewerbliche Kichenbetriebe “4

-
b

Die nachfolgenden Frittieremplehlungen sind schwerpunktmaBig auf gewerbliche Klchen-
betriche, wie Gastronomie und Catering baw. auf Gemeinschaftsverpflegung in Betrieben
und Anstalten ausgerichtet,

Auf andere Bergiche des Frittierens, wie industriell hergestelite Produkte und den Haus-
haltshersich, wird in diesen Empfehlungen nicht ndher eingegangan.

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

= Produktsicharhsit

= Ernahrungsphysiclogischer Cualitat

s Kulinarischer Aspekia

= Fettstabilitdt und Handhabung als Leittaden fir die Praxis des Frittierens.



Frittieren ist &in Prozess, in dem das Lebensmittel durch Eintauchen in Speised! oder -fett be
lemperaturen Gber dem Siedepunkd des Wassers, haufig bei 140 -180 “C, gegart wird. Das
Speisedl/-fett dient dabei als Hitze- bzw. Massentranster-Medium (Migration von Wasserdampf
aus dem Lebensmittel] und ist verantwortich fir dée Aushildung des typischen Frittieraromas
und -geschmacks, die goldgelbe Farbe und fir die Bildung einer knusprigen Kruste, ©7

Beaim Frtheren werden der Handbereich und der Kern des Frftierguts unterschiedlich veran-
dert. Die Temperatur im Inneren des Frittierguts betrégt anndhemnd 100°C und entspricht damit
ginam Kochprozess, wogegen an der Oberflidche  wesentlich hihere [emperaturen emeicht
wardan und durch Abtrocknung (Dehydration) die Krustenbildung erfolgt. ™

2.2, Frittierprozess — Produktsicherheit und Qualitit

Wahrend des Frttierprozessas kommit as einarsaits zu arwiinschiten Veranderungen, wig
Krustenbildung am Auenbersich und Garvorgangen im Inneren des Frittierguts. Anderer-
seits kommit es zu unerwinschiten Verdnderungen, die zum Verderb das FritlierSls/-tetts
bzw. zur Bildung unerwinschier Substanzen flihren.

Die Verandarungen werdan sowohl im Frittiermedium, als auch am Frittiergut  deutlich,

m im Frittiermedium

Das Frittiermedium verdndert sich wihrand der Verwendung im Verauf von Zait und Tem-
pearatur: ausgehend vom frischen, neutralen Zustand, dber einen optimalan Beraich bis hin
zu ainam Qualitatsverdust durch Fettabbau und schliefilich Verdorbenheit 7,

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

Wéhrend des Frittierens finden komplexe physikalischa Vorgange und chemische Reak-
tionan statt, die auf der Wechselwirkung zwischan FrittierOl/-fott, 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 Fettsduren, Mono-und Dighyceride, Aldehyde, Ketone, Polymere, cyc-
lische und aromatische Verbindungen,™

Eine erhdhte Konzentration dieser Abbauprodukte hat unerwlnschte Auswirkungen auf
das Frittiermedium. So verringern Freie Fettsuren den Rauchpunkt, sodass das Fett schon
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bei niedrigeren Temperaturen (etwa 140 °C) stark raucht. Polymere Vierbindungen flhren
zur Schaumbildung und erhdhen die Viskositét (d.h. das Frittiermedium wird zahfllssig). =

2:2.2 Ver&nderungen im Frittiergut

Erwiinschte Veranderungen

Im Frittiergut sind im Rahmen des Garvorganges das Quellen von Starke, die Braunung
durch Maillard-Reaktion, Denatunerung von Eiweils und die Abnahime der Feuchtigkeit an
der Cberflache, welche zur Krustenbildung fubrt, ™

Unerwunschte Veranderungen
Obwohl durch die hohen Temperaturen die Foren rasch verschlossen werden, rmmit das
Frittiergut sowohl wahrend des Frltierens, als auch unmittelbar danach, Fett auf.

In Abhangigkeit vom Verhalins von Cherflache zu Masse belrdgt die Fettaufnahme in der Fritteu-
s bei Kartoffelchips 30-40%, berl Kraplen 15-20% und bel Pommes Frittes 6-12 9, "%
Da das Fett mit dem Produkt verzehrt wird, ist dig Auswahl des richtigen Frttierals/-fetts ar-
nahrungsphysictogisch relevant. Zudem ist auf die nehlige ProzessiGhrung zu achten, denn
bei zu geringen Frittiertemperaturen erfolgt eine zu hohe Fettautnahme des Frittierguts.

Lin leil der Fettauinahme erfolgt jedoch erst nach dem Herausnehmen aus dar Fritteuse.
Studien zeigen ™, dass an der Oberflache haftendes Fett durch den Abkihlefiekt aufgeso-
gen wird #, Daher ist es wasantlich, das Frittiergut ausreichend abtropten zu lassen (sishe
4.3 Baeschickung).

Line zu starke Braunung, die durch zu hohe lemperaturen, zu langer Frttisrdauer oder bei
Varwandung von zu stark belasteten Frittierdl/-tett entstaht, kann das Frittiergut  wenigar
bekdmmiich machen und fihrt zur Bildung unerwinschter Substanzen,

Acrylamid:

Bei jeglicher Hitzebehandlung von starkehaltigen und wasserarmen Lebensmitteln, wie Bra-
ten. Backen, Grillen, Résten, Frittieran kann - bai Arweasenheit von bastimmten Aminosiu-
ran und reduzisrenden Zuckern - Acrylamid entstehan,

Dia Acrylamidbildung kann durch entsprechende Frittiertemperatur (170° C) und Auswahl
von Frittiergut mit  groBen Volumen und maglichst Klainer Oberfldche  minimiert wiarden.
Besonders im Hinblick auf das Frittieren von Kartoffelprodukten gilt: *Vergolden statt Ver-
kohlen®, M-1a

¥ Der Wasserdampd aus dam inneren des Fritterguts entweicht durch kleine Kandie, Holt man das Frittergut aus
dem Frifbermedivm heraus, so kohit die  Lut ger Kandle sb. Ex enstght Vakuum, weiches an der Oberfidche hal-
fendes Falt eimsaug,



Bei der Auswahl des Frittiermediums soll eine Optimiernung der erndahrungsphysiclogischen

und der kulinanschen Aspekle, sowe der Frozessiubrung und der Handhabung erzielt wes-

dErl. {13,14,18

* [a das Frittierdl/-fett zum Bestandteil des Frittiergules wird, ist der ernahrungsphysiolo-
gische Aspekl von Bedeutung.

« Auch der Genusswert der frithierten Speisen wird durch das aufgenommene Fetl mitbe-
stimmit.

* [Fir die praktische Verwendung sind die Stabilitat und Haltbarkeit wesentlich.

= Fir den Anwender sind die Handhabung und Konsistenz des Frittiermediums von
Hadautung.

Aus erndhrungsphysiologischer Sicht stehen zwei Aspekta im Vordergund:
e aufgenommene Fettmenge und die Art und Clualitat des Fnttierdls/-fetts.

Mach den allgemeinen Empfehlungen soll die Fettaufnahme méglichst gering sein. Da un-
sachgemal frittierte Lebensmittel zu hohe Fettgehalte aufweizen kénnan, sind richtige Pro-
zessfilhrung (u.a. richtige Frittiertemperatur) und das Abtropfenlassen des Frittierguts von
wasentlicher Badeutung.

Fettsfuren, die Grundbausteing aller Fette und Ole, sind in kalorischer Hinsicht weitest-
gehend ident, unterscheiden sich aber wesentlich nach Sattigungsgrad und Kettenléinge.
Ungeséttigte Fettsduren sind reichlich in Olen vorhanden, feste Fette bestehen dagegen
Uberwiegend aus gesattigten Fettsauren.

Aus erndhrungsphysiclogischer Sicht, vor allem in Bazug auf den Fettstoffwechsel, sind
die cinfach und mehrfach ungesiéttigte Fettséiuren gegeniber den gesdttigten und trans-
Fettsiuren zu bevorzugen. wegen der gunstigen Effekte auf den Fettstoffwechsel und der
essenticllen Eigenschaften zu bevorzugen. Im Hinblick auf Temperaturbelastbarkeit und
Oxidationsanfélligkeit durch Luftsauerstoff sind gesdttigte lngerkettige Fettséuren aller-
dings stabiler. Die wichtigen essenticllen Fettsauren Linolsdure und alpha-Lindlensdurg 10
sind bei ldngerer {Uber Stunden bzw. (ber Tage davernder) Erhitzung Ober 175 / 180° C
nicht ausrgichend stabil, 81965

Beai Vierwendung der - ernahrungsphysiclogisch ginstigeren - Ole beim Fritisren erfordent
daher die Temperaturfubrung und die richlige Fflege des Frittiermediums hdhere Auimerk-
samksait als bei festen Fellen.



trans-Fettsduren:

Wie generell beim Erhitzen von O bzw. Fett in héherem Temperaturbereich, entstehen auch
beim Frittieren in geringflgigem Mal trans-Fettsduren, die als emdhrungsphysiologisch
ungunstig eingestuft werden.

Der trans-Fettsauregehalt im Frittiermedium bzw. im Frittiergut wird allerdings in wesentiich
hoherem MalR durch einen etwaigen trans-Fettsauregehall des verwendeten Frittierfetts
bestimmt. Daher sind pllanzliche Ole, die arm an gesattigten Fettsduren und trans-Fettsdu-
ren sind, zu bevorzugen,

Allergene:

Fur den Bereich der Gastronomie und Gemeinschaftsverpllegung besteht keine Verpflich-
ung 2ur Kennzeichnung von Allergenen im Sinne der  Lebensmittelkennzeichnung, den-
nech seien hier einige Hinweise zu einem sinnvollen Allergenmanagement erwahnt,
GemaR den gllligen EU-Richtlinien 1% sind die - in Osterreich eher seltensr verwen-
deten Frittiermedien - Erdnussdl/-fett und Scjadl betroffen. Wahrend vollraffiniertes Erd-
nussol/-fett als Allergen eingestuft wird, gilt fir voliraffinienes Sojadl eing z.21. befristete
Ausnahmearegelung, nach der keine Allergenitat  nachzuweisen ist.

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

Werden in einer GroBkiche allergenirese Speisen zubereitet, mul der gesamie Fritlierpro-
2ess im akluellen HACCP-Konzept (Hazard Critical Control Points) erfalt sein.

Frittierte Speisen sind wegen ihres hohen Genusswerls beliebl: d.h. die geschitzte Knusp-
rigkeit und goldgelbe Farbung der Aussenseite, sowie die gleichzeilige Saftigkeil des Frit-
iergutnneran. Audem st das Frithieran ene rasche Art der Zuberaitung.

Das Frittierdl/-fett soll geschmacks- und geruchsneutral sein und durch die Zubereitung
den Eigengeschmack der Speisen unterstreichen. MNeben der Auswahl des Frittierdis/-
fetts beainflussen die Frttierbedingungen die geschitzte Knusprgkeit und Braunung des
Frithierguts.

Grundsétziich sind alle Ole und Fette zum Frittieren gesignet, mit Ausnahme der nicht
raffinierten, deren Anteile an Begleitstoften die thermische Belastbarkeit herabsstzen. Ein
ausreichend grofies Angebot an filissigen Olen, halbfiiissigen und festen Fetten steht zur
Auswahl des fur die Anwenderw(insche jeweis optimalen Fritiermediums zur Verflgung.

Feste Fette, die reich an geséttigten, langkettigen Fettsfuren (z.B. Stearinsiure) sind,
bigten héhare Temperaturbelastbarkeit und Oxidationsstabilitat als Ole mit hoham Gehalt
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an ungesdttigten Fettsduren. Ein hoher Anteil kurz-und mittelkettiger gesattigter Fettsdu-
ren (Z.B. in Kokos- bzw. Palmkernfett) ®“* arhdht allerdings die Neigung zu Rauch- und
Schaumbildung.

Fiiissige Ole, mit hohen Gehalten an einfach und mehrfach ungeséttigten Fettsduren, sind
aus erndhrungsphysiclogischer Sicht gonstig. Wihrend einfach ungesattigte Fettsiuren
{z.B. Olséurg) "% gute lemperaturstabilitdt autweisen, bewirken hihere Antelle mehr-
fach ungesattigter Fettsauren (Linclsaure, vor allem aber Linolensaure) eine starkera Neigung
zu Oxidation. Lincdsaure hat jedoch gleichzeitig wichlige aromabildende Eigenschalten, =
Als Praxisregel kann daher gelten, dass auch Ole gut einsetzbar sind, allerdings erhohte
Aufmerksamkeil in der Prozessfihrung und in der Pllege des Ols erfordern,

Halbfiissige Frittiermedion kombinieren in der Regel die Stabilitatsvorteile eines festen Fetts
mit den positiven erndhrungsphysiclogischen Eigenschaften gines flissigen Ols. Die halb-
flissige, auch semi-liquide Konsistenz genannt, bictet dem Anwender ain vorteilhaftes
Handling.

Die Geréte mussen aus restfreien Stahl und leicht 2u reinigen und zu warten sein, Sie sollten
aine gesicherte Auslassofinung far das Fritermedium aufweisen (muss gegen unbeabsich-
tigtes Betatigen gesichert werden).

Die Heizeinrichtung muss gut steuerbar und mit einem Temperaturbegrenzer versehen sain,
damit eine Uberhitzung des Frittiermediums ausgeschlossen wird, &4

Die Temperaturregelung solite regelmanio durch ein externas Tharmometer auf Genauigkeit
Uberprift werden,

Das Fritherdl/-fett soll enige Minuten bei 80 - 80° C vorgeheizt werden und dann erst auf
Betrniebstemparatur gebrachl werden. Beai festen Fritierfetten ist ein Vorschmelzen beson-
ders wichtig, damit eine lokale Uberhitzung des Fetts vermieden wird, ©9

+ Frittiermenge: das Verhaltnis von Frittiergut zu FrittierSl/-fett solite nicht mehr als 1:10
betragen, um eine starke Temperaturabsankung zu vermaiden,

= Separate Fritteusen: Idealerweisa soll fir folgende Lebensmittel jewsils eine separate
Frittause vernwendet werden:



* fir Fisch - wegen des intensiven arteigenan Geruchs und Geschmacks

* fur Kartoffelprodukte (Pommes Frittes) - aufgrund ihrer spezifischan Eigenschaften

* fir Fleisch-, Hihnar- und Gemiiseprodukte

° gegebaenantalls Trennung nach vegetarischen und fisischhaltigen Lebansmittein
[he Irennung der unterschiediichen Frttiergiter verhindert geganseitige geschmackliche
Beeinflussung. Besonders Feisch , Huhn und Fisch rufen beim Frittieren einen schnelleren
Fettverderh als Karlofieln hervor, '

* Nasse Lebensmittel sind abzutrocknen bevor sie in dig Frilleuse eingelegl werden,
um einerseits ein Spritzen zu vermeiden und andererseils eine nachteilige Wirkung auf
das Frittierdl/-fett zu verhindern. Entstehender Wasserdampf kuhit das Frithiermedium
und fordert die Bildung freier Fettsduren, die wiederum die Sauerstoffidslichkeit des
Frittiermediums erhohen und 50 die Oxidationsanfalligkeit steigem, ™

s Tiefgefrorene Lebensmittel sollen kurz angetaut und abgetrocknet werdan, um dia
Oberflachenteuchte des Frittierguts zu entternan. (s.0.)

* Vermeidung von Salzen und Wiirzen vor dem Frittieren: Salz fordert die Migration
von Wasser aus dem Inneren an die Oberflache das Lebenamittels. (s.0.)

* Salzen und Wirzen Gber der Fritteuse muss venmieden werden, da sowohl Salzreste
als auch Inhaltsstoffe mancher Gewurze, nachteilige Wirkung auf die Hitzestabilitat des
Frittiarls/-fetts haben, -9

+ Abschiitteln von Brdseln: Vior dem Einlegen von panierten Lebensmitteln, 2.B. Schnitzdd,
soll das Frittiergut von losen Briseln abgeschittelt werden. Kleine Teile verkohlen rasch
in der Fritteuse und beschleunigen den Fettverderb.

4.4 Temperatur
» Uberwachung der Temperalur, sowie die regelméRige Uberprifung des Thermostats
(siehe 4,1 Gerdle)

¢ Die Temperatur des Frittierls/-fetts darf grundsatzlich 180° C nicht Uberschreiten™ und
soll sich vorzugsweise in einem Bereich von 150-170° C bewegen, Hohere Temperaturen
bedeuten nicht kirzere Garzeiten, bewirken aber schnelleren Fettverderb bzw. die
Bildung unerwiinschtar Substanzen.

= Hei diskontinuierlicher Anwendung, bescnders bei langeren Unterbrechungen, soll die
Frittierternperatur abgesenkt werdan, =4
Bei kurzen FPausen solite die Frittietemperatur beibehalten werden, da zu haufiges

Aulheizen und Abkdhlen ungunstige Auswirkungen auf die Haltbarkeit des Frittiermediums
hEI.t. (28,2427
(E]



* Temperaturabsenkung (5.0,

+ Abdecken der Fritteuse
Als Schutz vor Sauerstoff, Licht und Staub muss die Ol-/Fettoberfiache in den Ruhepha-
sen abgedeckt werden. Dies verhindert zusatzliche Belastung durch Oxidation und
Fhotooxadation. Wahrend sich Fritbergut im haiien Fritiermedium befindat, gibt s aing
Wasserdamplientwickiung aus dem Frittiergut. Der Wasserdampf ist Gber der Oberflache
des Frittiermediums am dichtesten und verdringt den fir das Ol bzw. Fett schadlichen
Sauerstoff.

+ Zugabe von Frittiermedium
Beim Frittieren nimmt das Frittiergut Fett auf (siehe 2.2.2 Fettaufnabme) und mit dem
Austragen des fortig frittierten Lebensmittels wird fortwahrend Fritiermedium aus der
Fritteuse entfernt. Die fehlende Mange FrittierSl/-fett muss regelmaiig erganzt werden,
jedoch nur 50 lange diesas noch nicht verdorben ist. Das Zusetzen von frischan Frittier-
di/-fett zu verdorbenan Frittiermedium wirde die Verdorbenheit des gesamten Fritteu-
san-Inhalts bewirken, ©

+ Filtration
Mach Batriebsschluss muss das nach Mdglichkeit noch warme Fritiermedium z.B.
durch ein temperaturbastandiges Filter filtriert werdan, um kieine leile wie z.B. Lebens-
mittedriickstande und angekohite Brisel vollstdndig zu entfernen. Thre Anwesenhait
wiirde den Fettverderh beschleunigen (siehe 4.3 Beschickung). " Dabei wird das
Frittiermedium abgelassan und filtrert. Aunehmend wearden auch kontinuieriche Verfah-
ren eingasatzt.

* Reinigung
Fritteusen sind nach der Verwendung zu entleeren und zu reinigen.
Bel der Heinigung moOssen die Fettruckstande mit geeigneten Reainigungsmitteln
(Letergenzien, meaist aul Alkalibasis) entlernt werden.
Danach ist eine griindliche Spllung unerlasslich, da Rickstande von Heinigungsmitteln,
auch im Spurenbereich, den Fettverderb beschleunigen oder zum Schaumen flibren knnen.

* Wechsel des Frittiermediums
Das Fritiermedium muss rechizeityy bevor es verdorben ist, gewechsell werden. Hierzu
zind regelmabig entsprechende Profungen durchzufuhren (siehe 5. Beurteilung des Frit-
lierols /-fetts), =
Frisches Ol/Fett darf nur in gereinigte Fritteusen eingebracht werden,

* Unbenutzte Geréte sollen leer sein, kein Fritiermedium enthalten und abgedeckt sein.
Erst unmittelbar vor der Verwendung soll das Frittierdl/-fett vorgelegt werden.
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+ Altspeisedle / -fette gelten zwar nicht als gefdhrliiche Abfille, sind aber getrennt
zu sammeln und einem berechtigten Abfallsammier oder -behandler zu Ubergeben, &
Gebrauchtes Frittiermedium darf keinenfalls Ober den Kanal, noch Ober Restmlll oder
Bictonne entsorgt werden. & Aus lebensmittelhygienischen Griinden muss die Samm-
lung in verschlieBbaren, gekennzeichneten Behdltern bis zur Abholung gelagert werden.

3

T

[las Bedienpersonal ist dber die bestimmungsgemaiie Verwendung der Fritteusen, Hygi-
enavorschriften, Handhabung von Altspeisedl/-fett und wesantlichen Verhaltensmaliregeln
hinsichtlich Gefahren zu instruieren (sishe 7. Arbeitssichearhwait),

Im Auge eines HACCP (Hazard Crilical Control Points) Systems und eines angewandten
CQualitatsmanagementkonzepts miissen alle KontrollmaBnahmen des Frittierprozesses und
die jeweiligen Wechsel des Frittiermediums ordnungsgemald und lickenlos und dokumen-
Lierl werden. ™

Wahrend des Frttierprozesses muss die  Qualitdt des Frittiermediums laufend dberwacht
werden, In der Praxis sind vor Ort sensorische Prifungen und, wegen der einfachen Hand-
habung, speziclle Schnelltests zu empfehlen, B4

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

&1 Sosorische Beurtalung

Als verdorben sind gebrauchte Frittierdla/-fette zu beurteilen, wenn sie eindeutige Geruchs-
und Geschmacksméngel (z.B. kratzenden Geschmack), beginnende Rauchentwickiung
und verstarkte Schaumbildung beim Frittieren zeigen, Verstérkte Dunkelfarbung ist kein al-
leinigas Mal3 fir den Verderb, sondern als Hinweis auf einen beginnendan Verderb zu sehen
und bedingt andere Parametear zu prifen.

hese basieren aul chemischen oder physikalischan Prinzipien.
Kolorimetrische Varfahren bestimmen den Anteil von Fettsiureabbauprodukten (Carbonyd-
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verbindungen) Uber eine Farbreaktion.

Andere Schnelltests aul Basis von Farbreaktionen zielen aul die Ermittlung des Anteils an
polaren Materialien oder der Saurezahl.

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

Physikalische Schnelimethoden versuchen Ober Messung der Schaumhdhe oder durch
Messung der Viskositédt oder der Diclekdrizititskonstante auf den Fettverderb zu schliefien.

Zu den physikalischen Methoden zahlen die Bestimmung des Rauchpunkls, Viskositat,
Leitfahigkeit, Dieglektrizital und Lovibond Farbzahl.

Zu den chemische Methoden gehdren die Bestimmung der Freien Fetlsduren (Saurezahl)
durch Sdure-Basen-Titration, des polaren Anteals mittels chromatographischer Verfahren
und der oxidierten Fettsduren.

Als verdorben gelten - nach dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codex Aimentarius

Austriacus, lll. Auflage, Codexkapitel B 30 ** - gebrauchte Frittiermedien, die

- eindeutige Geruchs- oder Geschmacksmangel (z.B. stark brandig, stark kratzend,
ranzig, rmsarhy, bitter) autweaisan;

- einen oder mehrere der folgenden Grenzwerte Uber- oder unterschreiten:

Saurezahl dber 2,5

Rauchpunkt unter 170° C

polaren Anteil Gber 27 %

Gahalt an patrolatharunislichan oxidiertan Fattsiuran Ober 1,0 %

L]

L

Die eraubten und deldarationspflichtigen Mengen an Fritlierzusatzen sind im Osterrei-

chischen Lebensmittelbuch, Codex Alimentarius Austriacus, lll. Auflage, Codexkapitel B 30

und den jeweilig glltigen Richtlinien zu den Zusatzstoffen ndher geregelt. =9

Bei Frittierzustzen ist grundsatzlich zu beachten, dass sie beanspruchte Frittierfette nicht

~eringen” sollen, sondern unterstitzend helfen, die guten Eigenschaften des Frittiermedi-

ums etwas ldnger beizubehaltan,

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

schaummittel oder Mittel gegen Spritzen.

- Antioxidative Zusitze wirken hauptsichlich bei Temperaturen bis 1307 C, also in der
Autheizphase, wihrend sie bei Frittiertemperaturen wenig wirksam sind und die Hitze-

1



stabilitat nicht erhihen, (o=
- Dimethylpolysiloxan (E 900) dient zur Verhinderung von dberméaligem Schaumen, wo-
durch die Oberflache reduziert und die Oxidation vermindert wird, ="
- Weitere Zusdlze sind Adsorplionsmittel, wie 2.B. Silikatverbindungen, welche die
Filtration des Frittiermediums nach Gebrauch unterstitzen kdnnen.

Lm Reizungen der Schisimhdute durch den Fettdampf zu vermeidan, sind beim Betrieb der
Fritteusen Dunstabzugsanlagen oder raumlufttechnische Einrichtungen erforderdich.

Aus Brandschutzgrinden muss der Limgang mit Wasser in der Nahe der Fritteusen ver-
mieden werdan, bzw. &in Spritzschutz vorhanden sain. Uber dem Frittier-Arbeitsbereich
durfen sich keine Sprinkleraniagen befinden. Weiters solite beim Hantieren an der Frtteuse
das Tragen von Schirzen, Handschuhen, Strimplen aus Kunstfasern nach Moglichkeil
venmeden werden.

Wenn das FritierOl/-fell einmal wirklich brennen sollte, darf niemals Wasser zum LGschen,
sondern mussen idealerweise speziclle Fettbrandibscher verwendet werden, Fettbrande in
Frittiergeraten und anderen Kichensinrichtungen wurden neucrdings in der Europdischen
Morm EN 2 als Brandklasss F Eﬁgﬂr‘u& aufgcnn:rmrnen, ol

Das Personal ist Uber dig richtige Verwendung der Fritteuse, Uber mdagliche Gefahren und
deren Verhinderung zu unterwaisen,
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Acrylamid

Aldahydea

alpha-Linolensaure

Aminosauran

Cyclische und
aromatische
Verbindungean
Dehydration

Danatunsning
von Eiweild

Diclektrizitdtskonstante

Essenticlle Fettsiuran

ist eine chamische Verbindung aus Acrylsaure und Ammoniak.

CH Q
HCF “‘T*"f’

NH;
Heaktionsprodukt von priméran Alkoholan

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

Sie wird 2u den essantieflan Fettsduran gazanit.

hWE\/—M&DDH

Alpha-Linolenic Acid (omega-3)

sind die Elementarbausteins der Proteine, die im Molekil mindes-
tens | aine Sauregrupps (Carboxylgrupps, =CO0H) und sine
Aminogruppe (-NH.) enthalten,

sind ringformig aufgebaut, aromatische Verbindungen sind mit
mehreran Doppelbindungen versehean.

Wasserentzug

Viorgang, bei dam die natiriichsa EiweiBstruktur irraversibal veran-
dert wird (z.B. Eiweil} wird fast)

ist cine materalspezifische GriBe. Mit ihr werden die elektrischen
Eigenschaften verschiedener Medien vergleichbar, Sie gibt an
inwiewall das Medium die Anzishungs- oder Abstossungkralt
Fwischen elekinschan Ladungen beainfiusst.

Fettsduren, die vom menschlichen Crganismus nicht synthetisiert

werden kdnnen und daher mit der Nabhrung zugefahet werden
missen (Linolsdure, alpha-Linclensaura)
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Fettséuren

Fraia Fattsduran

Hydrolyse

Ketone
Kettenlange

Kolorimatrische Vierfahran

Linolsaure

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

Sie sind Bestandteil der Fette/Ole und haben meist Triviainamen,
che auf ihre Herkunft aus dem Tier- oder Pllanzenreich hindeuten.
Ihre Klassifizierung erfolgt nach Kettenldnge und der Anzahl, Po
sition und Konfiguration (cis/trans) von ggf. Doppelbindungen,
sowie nach Vorkommen von funktionetlen Gruppen.

Man unterscheidet: Einteilung der Fettséuren
(nach der Anzahl an Doppelbindungen)
o Dﬁel nd Gesattigt
e béndung ;

einfach ungeséttigte Fettsduren NNV (keine Doppelbindung)

mit giner Doppefbindung ” Einfach ungesittigt

mehrfach ungesattigte Fettsduren AAA (1 Doppelbindung)

mil mehreran Doppelbindunpen Mehrfach ungesattigt
A=A Wl MR

Ungeséttigte Fattsguran sind reichlich in Olen vorhanden, festa
Fette bestehen dagegen Oberwiegend aus gesadttigten Fettsauren.

Vion besonderer Bedeutung sind essenticlle Fettsduren (siehe
Stichwort).

die nicht an ein Glycerinmolekil gebundanen Fettsiuren. Sie
zdhlen zu den unerwl(inschten Stoffen in Olen und Fetten, da sie
in bestimmten Korzentrationen den Geschmack beeintrichtigen.

Aufspaltung von Estern in Séuren und Alkohol (bei Fetten:
Aufspallung n reien Fellsauren und Glycann) unter Aulnabme
von Wasser

Reaktionsprodukt von sekundéren Alkoholen
Anzahl der aneindergereihten Kohlenstoffatome

Viarfahran, bai dam die mangamatioan Antaila einas Stoffas durch
Verglaich der Farbe erfolgt

Essentielle Fetlsdure, zwailach ungesattigle Fellsaure mit einer
Kettenldnge von 18 Kohlenstoffatomen

12 8 I‘FWH

Linalenic Acid (omega-6)

14



Maillard Reaktion

Mono-und Diglycernide

Unpolare Verbindungen

Olsdure

Cxidation

Polare Verbindungen

Folymere

Polymerisation

Rauchpunkt

Redoxreaktion

redusarends Sucker

caure-Basen- Titration

Erﬁunungsreahthn. durch Reaktion von Aminen oder Aminosau
ren mit reduzierenden Zuckem

Monoglyeend ist ein aus Diglyeend entstandenas Molekil unter
Verlust eines Saurerestes. Diglycend wiederum entsteht aus
elnem Trighrcerid unter Vierlust eines Fettsdurerestes.

Auch Mon-Polare Verbindungen genannt, bei denen der Schwer-
punkl der positiven und negativen Ladungen zusammaentalll.

Einfach ungesdttigte Fettsdure mit einer Kettenldnge von 18
Kohlenstoffatomen

Cxidation ist die Abgabe von Elektronen, vielfach gleichbedeu-
lend mit der Aulnahme von Sauarsioff.

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

Ein Polymer ist eine chemische Verbindung, die aus vielen
gleichen oder gleichartigen Molekilen (den sogenannten Mono-
meran) bastahan,

durch Aneinderknipfung von Monomeren (ginfache Molekiie)
entstehen Makromolekdle

Tempearalur, be der die Rauchentwickhung einsetzl

Heaktionan bei denen Elektronen zwischen den RHeaktionspartner
ausgetauscht  werden, wvielfach gleichbedeutend mit  dem
Ausstausch von Sauerstoff.

Mono- oder Disacchande, die in Ldsung ene frae (unmaskiara)
Aldehydgruppa besitzan, bezeichnat man als eduzisrenda Zu-
cker, da sie in der Lage sind die sog. Fehlingsche Lésung 2u
reduzieren.

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

CGhemischas Verfahren, bel dem der mengemalige Anteil z.1B.
glner Sdure curch Versetzen mit einer Base (Lauge) von bekann-
ter Konzentration bis zur neutralen Reaktion des Gemisches,
ermittelt wird,
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Saurezahl

Sensorische Beurtelung

Lfearinsiure

trans-Fettsduren

Trighyceride

kennzahl zur Bestimmung des Anleils an Ireien Fellsauren (Dhe
Saurezahl 52 gibt an, wieviel Milkigramm Kaliumbydroxid zur Neu-
tralisation der in 1 Gramm Fett enthaltenan freien SAuren erfordar-
lich sind.)

Beurtallung nach den sinnenmdéBig erfassbaren Eigenschaften
(Geruch, Geschmack, Farbe, Konsistenz, Mundgeiuhl ete.)

(zesattigte Fettsiure mit einer Kettenlange von 18 Kohlenstoff-
atomen

Fettsduren mil einer oder mehreren Doppelbindungen, bei den
die von der Doppelbindung ausgehende Kohhwasserstoffkette aul
der gegeniberliegenden Seite weitergetihrt wird.

HH ¥ cis Konfiguration
= , [Oleinsure)
SN

"

trans Konfiguration
(Elaidinsaure)

Ester aus Glycarin und bis zu drei Fettsauren werden als Trighyce-
rice bezeichnet,

d d
H= -ﬂ-"ﬂ
H— —D”EmeW
H— —W?M

H
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sm FRITTIEREN

Herausgageben vorm Vierband der Speisedl- und Fattindustrie, Jur 2006, auf Basis der Vierbandsarbet
Frtterempfehlungen”. Zelgruppen dieser Empfehlungen sind gewerbliche Kichenbetriebe, wie Gas-
tronomie und Catering bzw. Gemeinschaftsverpfiegung in Betrieban und Anstalten,

VOR DEM FRITTIEREN

Kontralle der Frittietemperatur mit eéinem axternen Tharmomeater

Beai Inbetnebnahme das Fritberdl/-fell emge Mnuten be B0 — BOC vorheszen
Frittiermeanga: das Vierhalinis von Frittiengut zu Frittierdl/-fatt soll 1:10 sain
Separate Fritteusen flr Fisch /£ Kantoffelprodukte / Fleisch, Huhn, Gemiise
Masse Lebensmitiel rocknen

Tefigafrorena Labansmittal sollen kurz angsataut und abgatrocknat weardan
Vermeidung von Salzen und Wirzen vor dem Frittieren

Abschutteln von Brisealn m Falle panerter Lebensmittel

FattbrandlGscher mul 2jahrig auf Funktionsfahigkait Gberprift wardan

WAHREND DES FRITTIERENS

Termperatur soll vorzugswerse im Bereich von 150 - 170 "C liegen, dard max, 180 "C
nicht dberschreitan

Laufende Kontrolle der Frthertempearatur mit ainem éxtermean Thamometer
Vermeidung von Salzen und Wirzen Gber der Fritteuse

Liickenloze Dokumentation aller KontrolimalRnahmen und Wechsal des Frittiertlz/-fatts
(sishe FRITTELISECHECKLISTE)

H.A.l:H DEM FRITTIEREN

Frittierqut ausseichend abtropfen lassen

Ternperaturabsenkung in l@ngeren Pausen, bes kurzen Pausen sollte die Frittierternperatur
beibehalten wearden

Abdecken der Fritteuse in den Pausen

Erginzung von Fritberl/-fetl in fehlender Mengs, redoch nur so lange deses noch nicht verderben ist
Filtration des Frittierbls/-fatts, um kleine Lebensmittelrickstande zu entfernen

Sorgfaltige Reinigung der Fritteuse

Wechsal von FrittierGl/-fett bevor es verdorben ist

Linbenutze Fritteusan solien leer und abgedeckt sein

Altspeised] /fett gatrennt sammeain und einem berachtigten Abfallsammier oder Abfallbehandler
Ubergeben

FETTBEURTEILUNG

Sensorische Beurtellung (Genuchs- und Geschmacksmingel): kratzender , ranziger, Geschmack,
beginnende Rauchentwicklung, verstarkte Schaumbildurng.

Achtung ! = Dunkelfarbung ist kain allsinigas Mal fiir den Viarderb

Schnelitests basieren auf Ermittiung von polaren Antellen, Saurezahl, Gehalt an oxidierten Fett-
sauren, Messung der Viskositat, Dielekirzilatskonstante

{siaha jeweilige Harstellar)

Labarverfahren z.B. Rauchpunktbestimmung

Grenzwerte zur Verdorbenheit gem. Codex, Kapitel B30

- SAurezahl Ober 2.5

- Rauchpunkt unter 170 *C

- polaren Anteil Uber 27 %

= (3ehalt an patroldtharuniBslichan oxidiartan Fattssuran Ober 1,0 %

12



PRUFAUFZEICHNUNG - FRITTIEREN

Maonat Jahr:

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

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

REINIGUNGSMODULE:

MODUL 1:  FRITTIEROLFETT FILTRIERT UND FRITTEUSE GRUMDLICH
GEREINIGT

MODUL 2:  FRITTEUSE GRUNDLICH GEREINIGT UND FRITTIERFETT ZUR
GAMNZE ERNEUERT
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