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FT-NIR-Screening von
Frittierolproben

Das NIR-Screening ist eine schnelle, kostenglinstige und zuverldssige Me-
thode um den Belastungszustand von pflanzlichen Frittierélen und -fet-
ten zu Uberprifen. Da als Grundlage flr verschiedene Parameter nur eine
Messung bendtigt wird, lassen sich mehrere Parameter gleichzeitig bestimmen.
Die Messung dauert nur 2 Minuten und es werden lediglich wenige Milliliter des
Probenmaterials bendétigt. Das NIR-Screening von Frittierélen und -fetten ist
eine validierte DGF-Einheitsmethode (G111 210 (13).

Erfasste Parameter und ihre Bedeutung

Saurezohl Ein starkes Rauchen des Frittierdls geht meist mit

(FFA=SZ/2) einem schnellen Anstieg der S&urezohl einher. Die
Sdurezohl beschreibt quantitativ die Menge der tit-
rierboren sauren Gruppen im Fett. Werden Kokosdl,
tierische Fette oder Siliconholtiges Antischaum-
mittel wie ES00 verwendet, werden die Fette schnell
hydrolytisch gespalten. Starke Blasenbildung auf-
grund zu hoher Menge an Frittiergut fihren eben-
falls zu einem schnellen Anstieg der Saurezohl auf-
grund oxidotiver Veranderungen.

Anisidinzohl Die Anisidinzohl ist eine analytische GréBe, die zwar
sehr stark von der Art des Frittierfettes bestimmt
wird, ober bei der Optimierung der Qualitat von
Siede- und Frittierprodukten sehr hilfreich ist. Die-
Anisidinzohl beschreibt den Geholt an Oxidotions-
produkten, die vielfach fir einen unangenehmen
Geschmack wie Ronzigkeit bei Berlinern verantwort-
lich zu machen ist. Eine Reduktion der Anisidinzohl
fuhrt in vielen Fallen zu einer besseren Bekémmlich-
keit (kein Aufstossen) des Siedegebdckes oder einer



Polymere Dunkle, schwerldsliche Ablagerungen an den Frit-

Triglyceride teusenwdnden sind oft Folge einer starken Poly-
merisation der Fette aufgrund von zu langem Ge-
brauch oder zu hoher Frittiertemperaturen. Der
Anteil dieser Verdnderungsprodukte wird durch
die Bestimmung der di- und polymeren Triglyceride
(DPTG) erfasst. |hr Anteil korreliert gut mit den po-
laren Anteilen.

Monox TG Eine Differenzierung zwischen den wirklich oxidativ
veranderten und den von Natur aus vorhandenen
polaren Komponenten im Fett, geschieht durch die
Bestimmung der monomeren oxidierten Fettsauren.

Jodzahl Verénderungen des Frittierfettes durch das Fett
des zu frittierenden Lebensmittels (98 % des Fettes
in einem Frittiergut haben die gleiche Zusammen-
setzung wie das Frittierfett) lassen sich durch eine
Veranderung der Jodzahl verfolgen. Sie kennzeich-
net den Gehalt eines Fettes an ungesattigten Fett-
sduren und ist ein einfaches Kriterium Ole und Fet-
te zu unterscheiden.
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Die Veranderungen dieser analytischen Parameter erlauben eine umfassen-
dere Beschreibung der Verénderungen in einem Frittierél bei der Herstellung
von Lebensmitteln. Um diese Werte bestimmen zu kénnen waren umfangrei-
che Analysen in einem Labor notwendig, die nicht zur zeitlich sehr aufwendig
waren sondern auch erhebliche Kosten veruraschen wirden. Das NIR-Verfah-
ren ermoglicht die Bestimmung aller Parameter zur gleichen Zeit in weniger
als 2 Minuten bei zu vernachlassigenden Kosten. Da die Bildung von Acryla-
mid mit dem Gehlalt an polaren Anteilen korreliert, ist die Kontrolle der

thermischen Beanspruchung von Frittierélen/-fetten besonders wichtig.

NIR-Screening zur Prozessoptimierung in der
Lebensmittelproduktion

Mittels der NIR-Spektroskopie von Frittierélproben kdnnen Stérquellen und
technische Abweichungen/Schwachen in Produktionsprozessen kostenglnstig
und schnell identifiziert werden. Anhand der erhobenen Kennzahlen in Kombi-
nation mit allgemeinen Informationen Uber die technischen Rahmenbedingun-
gen des Produktionsprozesses kénnen die Ursachen fur Uberdurchschnittlich
schnellenOl-/Fettverderb gefunden und abgestellt werden. Die Maxfry® GmbH
bietet diese Art der Prozessoptimierung an. Unsere Kunden erhalten einen
ausflhrlichen Fragebogen um die Rahmenbedingungen des vorliegenden Frit-
tierprozesses zu dokumentieren. Die abgefragten Informationen beziehen sich
dabei auf:

- Art der Anlage: Olvolumen, Beheizungsart, Filtersysteme,
automatische Niveauregulierung etc.

- Prozessdetails: Temperaturflihrung, Produktionsmengen,

Frittiergut, Frittierdl etc.

Daruber hinaus werden dem Kunden auf Wunsch Probengefalle, sowie eine Zeit-
punktempfehlung zur Probenentnahme zur VerfUgung gestellt. Mittels der zu
verschiedenen Zeitpunkten im Produktionsprozess entnommenen Olproben,
l@sst sich ein Ist-Zustand bzgl. des Lebenszyklus des Oles feststellen. Dariiber
hinaus kdnnen Empfehlungen zur Optimierung abgeleitet werden, die sowohl

technische Aspekte als auch Prozess bezogene Aspekte beinhalten kénnen.











