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Diese Prodttkt-Leítlinie ist Teil einer îesomtinítiative zur

Mini mi eru n g von trq n s- Fetts ö u re n i n Leben s m ittel n { siehe

,,Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von nicltt'

ruminqnten trans-Fettsauren i¡-t Lebensmitteln"l und

wurde erstellt ftir den Fschbereich Feine Backworen im

Bundesverband der Deutschen SüJlworenindustrie e.V.

IBDS|).

Die Fachsparte Feine Backwaren ím B0Sl umfassl nicht die ge"

samlen Produktgrirppen gernäfl der Leitsätze fi.ir Feine Backwa'

ren, sondern im Wesentlichen clie unter lll. ,,Besondere Beurtei-

lungsmerkrnale für Dauerbackwaren" aufgelisteten Produkte

(Kekse, Kräcker, Laugengebâck, Lebkuchen, Backoblaten, Waf-

feln, Zwieback, 0auerbackwaren besonderer Art w¡e Russisch

Brot und Baiser, Biskuil, Makrorrerrgebäcke, Florentiner und

Nussknacker].

Für die oben genânnten Produktgruppen gilt als Leillinie, dass

für die Herstellung dieser Produkte i.d.R. keine teilgehärteten

Fette und Öle eingesetzt werden. Werden teilgehârtete Fette und

öle verwendet, so enthâlten diese max. 2 % lrons'Fettsäuren im

Fett.

Kommentar:

Der Austausch von teilgehârteten pflanzlichen Fetten und ölen

durch nícht gehärtete pflanzliche Fette und 0le findet bereits seit

mehreren Jahren statt mit dem Ziel, den Gehalt an frons'Fett-

säuren zu minimieren. Üer technologisch unvermeiclbare selrr

geringe Anteil an lrons-Fettsäuren in r"tngelrärtetetr Pflanzenfet-

ten und Ölen hat sich irn Laufe der Jahre im Mittel be¡ 1% und

clarunter eingependelt. Die schon seil mehreren Jahren gängige

Praxis zeigt, dass die Verwerrdung nicht gehärteter tette uncl

0le in vielen, aber nicht allen Segrnenten der Feínen Backwaren

möglich ist. Durch verfahrenstechnische Anpassungen lassen
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sich in weilen Bereiclren vor allem nicht-schokolierte

Produkle rezepturrräßig so umstellen, dass die Oualität der

umgestellten Produkte nicht signifikant negativ beeinflusst

wird und keine negativen Verbraucherreaktionen zu erwarten

sind.

Bei schokolierten Proclukten ist bei der Entwicklung zusätz'

lich darauf abzustellen, dass durch die Fettumstellung das

Migrationsvcrhalten der ausgetauschten Fette und öle nicht

zu einer verfrühten Fettreifbildung und damit zu einem kür'

zeren Mindesthaltbarkeitsdatum führt. lm Bereich des Ein'

satzes von Ziehfetten [2.ts. bei Blätterteiggebäck] sind noch

nicht alle Herausforderungen gelöst Isiehe Produkt-Leitlinie

zur Minimierung von frons-Fettsäuren ín Backmargarinen,

Ziehmargarinen uncl KremmargarinenJ. Es gibt aber inzwi-

schen einzelrre produktspezifische Lösungsansätze zum

Verzicht aufteilgehärtete öle und Fette.

0er Brcnchenverbond:

Der EDS| vertritt die wiúschaftlichen lnreressen von über 200 meist mittel'

stdnd¡sdheñ deuts che) Sütwarenunternehmen. tr ist sowohl W¡rtscholts' ols

attch Arbeitgel:erverbantl. 0ie deutsche 
'úJtwarenindLtsttie 

¡st m¡t e¡nem An'

te¡! voÐ etwo 10 ï' am lJmsatz díe dr¡ttgröJrte Bronche der deutschen Ernãh'

rungsindustr¡e, lhr besonderes Kennzeichen ist ihre størke €xportotientierung.

Die deutschen Sürworenhersteller besch¡ift¡gen rund 50.Ù00 M¡forbe¡ter.
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Diese Leitlinie ist Teil einer Ges0mtinitiative zur Mini-

mierung van trclns-Fetfsóuren ITFAJ in Lebensnitteln

(siehe Rahme¡t-Leitlinie zur weiterer¡ Minimierung von

nicht-ruminatlten trans-Fettsduren ¡n Lebensm¡ttelnJ

und wird von folgenden Verbiinden getrügen:
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tr¡ttieröle und-fette werden im Sinne clieser l..eitlinie zur Herstel-

lung von friltierten Lebensmitteln [2. B. frittierte Kanoffelpro-

dukte, frittiertes 6emüse, frittierte Fisch- und Fleischproclukte,

frittierte Pilze etc.] verwendel.

TFA können als Bestandteil von pflanzlichen Ölen und Fetten

auftreten. Das Bundesinstitut für Risikobewertung Infn] nat

aktuell festgestellt, dass die TFA-Aufnahme in Deutschland

bei einem nennenswerten Anteil cler Jugendlichen uncl jLrngen

Erwachsenen oberhalb des ernpfohlenen Ërenzwertes von 1 % der

Nahrungsenergie liegl. ùa die TFA-Âufnahme im Zusammenhang

mit der Entstehung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen diskutiert

wird sieht das Bundesnrinisterium für Ernährung, Landwirt-

schaft und Verbraucherschutz IBMELVJ Handlungsbedarf, den

TFA-6ehalt irr betroffenen Lebensmítteln zu reduzieren.

Ein Eintragvon TFA in frittierte Lebensmittel kann unter anderem

über TFA-reiche Frittieröle und -fette während des Vorfrittierens

oder während des Frittierens vor dem Verzehr erfolgen, 0ie bis-

lang eingesetzten Ërittieröle und -fette beinhalten zurn Ïeil hohe

Mengen an TFA. Der Einsatz modcnrer Öl- und Felttechnologie er'

laubt es jedoch, TFA-arme Frittieröle und -fette herzustellen und

damit die TFA-Gehalte in frittierten Lebensmitteln zu minimieren.

Diese modernen, TFA-armen Frittieröle und -fette sind bereits

heute am Markt verfügbar. Soweil unter Berücksichtigung der

technologischen Môglichkeiten machbar r¡nd in vernünftiger Wei"

se erreichbar wird eine RedL¡ktion der l'FA-Gehalte in Ërittierölen

und -fetten auf ca. 2 % als Zielgrôße bezogen auf das Gesamtfett

angestrebt. Bei diesem Vorgehen wird eine Anlehnung an die

Aktivitäten auf europäischer Ebene unter Beteiligirng cler Euro-

pâischen Kommission und der VerbänrJe fiir sinnvoll erachtet.

Bestandteile dieser neuarl¡gen Frittieröl- und -fettmischungen

können beispielsweise so genannte hoch-ijlsäurereiche H0-

Raps- oder H0-sonnenblumenijle sein. Diese wurden mittels

tradítioneller Züchtungsmethoden in den letzten Jahren für die-

sen Einsatzzweck geschaffen. Diese neuen Sorten werden in der

Regel von der europäischen Landwirtschaft im Vertragsallbâu

erzeugt.

und -fette liegen in ihrer ernährungsphgsiologisch günsti'

geren Zusammensetzung bei vergleichbarer Frittierstabi-

lität IHitzestabilität, 0xidationsstabilitä1J, guten sensori-

schen Ergebnissen der hergestellten frittierten Lebensmittel

IGeschmack und Gerr,rch] uncl deutliclr verringerten TFA-Ge-

halten im EndprodLtkt.

Da aus anwendungstechnischer Sicht die Verwendung die-

ser modernen Siedeöle- und Fette problemlos möglich ist

und síe ernährungsphgsiologische Vorteile für den Verbrau-

cher mit sich bringen, werden sie uneingeschränkt zur An-

wendung empfohlen.

Moderne, IFA-arme Frittieröle und -fette weisen gegenûber

bisher verwendeten Produkten möglicherweise Unterschie-

de auf, die jedoch keínerlei negativen Eínfluss auf d¡e Oualität

des hergestelllen fritt¡erten Lebensmittels haben. Es kann

sich um folgende Abweiclrungetr handeln:

Fa rbabweichungen

Unterschiedl iches Trü bu ngsverha lten

Fließeigenschaften im kalten Zustand

6eruch währencl des Frittierens

Farbveränderung während des Frittierens

(2. B. dunklere Farbe des ÖlesJ

Erstarrungsverhallen während der Abkiihlung.

Diese und andere Abweichungen haben keine nachteiligen

Effekte auf das hergestellte Endprodukt.

Frittieröl ist Nahrungsmittel, kein Betriebsmittel

Friltierte Lebensmittel, beispielsweise Pommes Frites ent'

halten tgpischerweise circa 15 % Frittierol oder -fett, Das

Frittieröl stellt somit einen relevanten Bestandteil des ver'

kauften Produktes dar. [s empfielrlt sich aus diesem Grund,

besoncleres Augenmerk auf eine gleichbleibend hohe 0ua-

lität des Frittierôles zu richten. Dies ist möglich durch die

Auswahl geeigneter Ole bzw. Fette urrd die Einhaltung der

optimâlen Frittierparameter. Es wird dringend angerâten,

nur ôle und Fette zum Ërittieren von Lebensmitteln zu ver-

IIr TF'Æ
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Die besoncieren Vorteile dieser modernen TFA'armen Frittieröle
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wenden, die für den Prozess des Frittierens geeignet sind.

Die Anwendung nicl-r1 geeigrìeter Fetle kann zu gesclrmack-

lichen Beeinträchtigungen des Produktes führen und weist

darüber hinaus oft nur eine eingeschränkte Hitze- und

0xidationsstabilität aul

Der Aufwancl lohnt sich, denn zufriedene Kunden kommen

gerne zurück und in einem gut behandelten, gepflegten Frit-

1¡eröl lässt sich überdies mehr Produkt fr¡ÎÎieren. Somit steigt

auch die Wirtschaftlichkeit.

Eine umfassende praxisrrahe Beratung zum richtigen Frittie-

ren gibt die Brosclrüre

. ,,0ptimal Frittieren" von der Deutschen Gesellschaft fiir

Fettwissenschafî [DGF], Ausgabe 0ktober 2007; kosten-

freier Download unter www.dgfetl.de; dieser Veröffentli-

chung entnommen: Kurziilrersicht ,,Merkblatt zum Frit-

tieren" - siehe Seite 4 dieses Leitfadens.

Weilere wertvolle lnforrnationen liefern:

'HUgiene-Leitlinie für die 6astronomie vom teutsclren

Hotel- uncl Gaslstättenverband I DËH0GA Bundesverband],

2. Auflage Septernber 2011; erhältlich tìber wutw.dehoga-

shop.de

> Leitlinie für eine glrte Lebensrnittelhggìenepraxis in

ortsveränderlichen Betriebsstätterr, erschienen als

Arbeits-sicherheils-lnformation 11.f IASl 11.1J von der

Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststätten,

Ma nnheim I BGN ], Sta nd 20ü9; kostenfreier Down load unter

www.bgn.de.

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden

sowohl ilber die zeiclrnenden Verbände, als auch im Bereich

beruflicher 0Lralifizierungsmaßnahtnen und Ausbildung statt.

lnformationen über den TFA-Gehalt von Frittierölen r'lnd

-fettrn stclll cler l.-icfcrant bereit.

ldit.rrh*il:

' 6erhard Brankatschk, OVlD

' Bernd Brinkmann, 0Vl0

. Helmut Gels, tSB

, Dr. Susen 6ottwalcl,OVlD

' Dr. Nils Hinrichsen, OVlD

' Thomas Hofmann, OV|D

' Jürgen Kasper, BVI

' 0tto Kemmer, Konditorenbund

' Karl-Heinz l-egendre, Margarineverband

, Matthias Meier, DEH0GA Bundesverband

' Ralf Schauffel, Margarineverband / Backzutatenverband

' lna Sieker, Margarirreverband / Backzutatenverband
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' Frittiertemperatur mit einem externen Tlrermometer kontrollieren

. Bei lnbetriebnahme clas Frittierfett einige Minuten bei max. 6Û"C vorheizen

* Frittiernrenge: das Verhältnis von Frittiergut zu Frittieröl/'fett sollte max. 1:10 sein

, Separate trileusen ftlr Fisch / Karloffelproclukte / Fleisch, Huhn, Gemüse verwenden

' Nâsse Lebensmittel lrocknen

> liefgefrorene Lebensmiltel kurz antauen und abtrocknen

> Salzen und Würzen vor dem Frittieren vermeiden

' Abschütteln von Bröseln im talle panierter Lebensmitrel

, Fettbrandlöschel muß 2jährig auf Funktionsfähigkeit r,ìberprÜft werden

, Temperatur sollte vorzugsweise im Bereich zwischen 150 .. 1/5'C liegen,

sollte 180"C nicht überschreiten

) Fr¡ttierremperatur mit einem externen Thermometer laufend kontrollieren

' Salzen und Würzen über der Friteuse vermeiclen

' Alle Kontrollmaßnalrmen und Wechsel des Frittierôls/-fetts lückenlos dokumentieren

, trittiergut ausreichend warm abtropfen lassen

, Temperaturabsenkung in längeren Pausen, bei kurzen Pausen sollte die

Frittienemperatur beibehalten werden

> triteuse in clen Pausen abdecken

' Frittieröl/-fett in fehlender Menge ergânze n

' Frittieröls/-fetts f iltrieren, um kleine LebensmittelrÙckstände zu enlfernen

,. Friteuse s0rgfältig reinígen

, Frittieröl/-fett wechseln l¡evor es verdorben ist

¡ [Jnbenutzte Friteusen leeren und abdecken

r Sensorische Beurteilung IGeruchs'und Geschmacksmängel): kratzender, ranziger,

Geschmack, beginnende Rauchentwicklung, verstärkte Schaumbildung.

Achtung I - Dunkelfärbung ist kein MafJ für den Verderb

, Schnelltests zur groben 0rientierung vor 0rt

, Laborverfahre n -. Bestimmung der polaren Anteile und polgmeren Triglgceride

0uelle: !ìr0schüre ,,0ptimâl Frittioren" vorr der Deutschen Gesellschaft für Fettw¡ssenschâft IDGF],

Ausgâbe 0klÕber 2007; kosrenfreier 0ownload unter www.dgfett.de.


