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FT-NIR-Screening von 
Frittierölproben 
Das NIR-Screening ist eine schnelle, kostengünstige und zuverlässige Me-

thode um den Belastungszustand von pflanzlichen Frittierölen und -fet-

ten zu überprüfen. Da als Grundlage für verschiedene Parameter nur eine 

Messung benötigt wird, lassen sich mehrere Parameter gleichzeitig bestimmen. 

Die Messung dauert nur 2 Minuten und es werden lediglich wenige Milliliter des 

Probenmaterials benötigt. Das NIR-Screening von Frittierölen und -fetten ist 

eine validierte DGF-Einheitsmethode (C-111 210 (13)). 

Erfasste Parameter und ihre Bedeutung 

Parameter 

Säurezohl 
(FFA=SZ/2) 

Bedeutung 

Ein starkes Rauchen des Frittieröls geht meist mit 
einem schnellen Anstieg der Säurezohl einher. Die 
Säurezohl beschreibt quantitativ die Menge der tit-
rierboren sauren Gruppen im Fett. Werden Kokosöl, 
tierische Fette oder Siliconholtiges Antischaum-
mittel wie E900 verwendet, werden die Fette schnell 
hydrolytisch gespalten. Starke Blasenbildung auf-
grund zu hoher Menge an Frittiergut führen eben-
falls zu einem schnellen Anstieg der Säurezohl auf-
grund oxidotiver Veränderungen. 
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Anisidinzohl Die Anisidinzohl ist eine analytische Größe, die zwar 

sehr stark von der Art des Frittierfettes bestimmt 
wird, ober bei der Optimierung der Qualität von 
Siede- und Frittierprodukten sehr hilfreich ist. Die-
Anisidinzohl beschreibt den Geholt an Oxidotions-
produkten, die vielfach für einen unangenehmen 
Geschmack wie Ronzigkeit bei Berlinern verantwort-
lich zu machen ist. Eine Reduktion der Anisidinzohl 
führt in vielen Fällen zu einer besseren Bekömmlich-
keit (kein Aufstossen) des Siedegebäckes oder einer 
besseren Lagerstabilität (z.B. bei Chips). 












