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Comparison of methods to
characterise thermally altered
frying fats and oils

Zusammenfassung Wéahrend des
Fritiervorganges unterliegen Fritier-
fette und -6le einer Reihe chemi-
scher und physikalischer Verande-
rungen. Um eine effektive
Qualitatskontrolle fir gebrauchte
Fritierfette und -6le zu garantieren,
werden einfache und schnelle Me-
thoden zur Beurteilung des Fettver-
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Methodenvergleich zur Charakterisierung
thermisch veridnderter Fritierfette und -6le

derbs benétigt. Um die Eignung
einiger analytischer Methoden zur
Qualitatsbeurteilung von Fritierfet-
ten und -6len zu untersuchen, wur-
den unterschiedliche Fritierfette mit
und ohne Fritiergut erhitzt und die
Anderung der polaren Anteile, der
Saurezahl, der Verseifungsfarbzabhl,
der spezifischen Absorption und
der dielektrischen Eigenschaften
wahrend des Erhitzungsvorganges
bestimmt. Es zeigte sich, dalR die
haufig in der Praxis durchgeflihrten
Bestimmungen von SéaurezaBl

und VerseifungsfarbzatWFZ eben-
so wie die Bestimmung der spezifi-
schen Absorption nicht uneinge-
schrankt zur Charakterisierung des
Fettverderbs geeignet sind. Die Be-
stimmung der dielektrischen Eigen-
schaften der Fritierfette und -6le
mit dem Foodoil-Sensor (FOS) da-
gegen erwies sich als ein hilfrei-

ches Instrument bei der Beurteilung

von gebrauchten Fritierfetten bzw.
-Olen fir die Routineanalyse.

Summary During the process of
deep fat frying the fat or oil
undergoes several chemical and

effective quality control for used
frying fats simple and rapid
methods for the measurement of
heat abuse are needed. Therefore
several frying oils were heated
with and without foodstuff and the
change of polar parts, acid number,
colour acid number, specific
absorption and dielectric properties
with prolonged heating time were
determined. It could be shown that
under usual frying conditions acid
number and colour acid number,
which are often used in praxis, as
well as the specific absorption are
not unrestrictedly useful to
characterise heated frying fats. It
turned out, however, that the
determination of the dielectric
properties with a foodoil-sensor is
a useful tool to investigate heat
abuse of frying fats and oils in
routine analysis.

Schliusselworter Fettverderb —
Qualitatskontrolle — polare Anteile —
Vergleich von Analysenmethoden

Key words Frying fat deteriora-
tion — quality control — polar parts

physical changes. To guarantee an — comparison of analytical methods

mes frites und Chips beschrankt. Heute ist das Fritieren
als schnelle und 6konomische Art der Nahrungszuberei-
tung eines der wichtigsten Garverfahren. Es wird ge-
In der Bundesrepublik Deutschland stieg zu Beginn decthatzt, daR fast die Halfte aller Mahlzeiten in Restau-
60er Jahre das Angebot und der Verbrauch an fritierteants und Kantinen mindestens einen fritierten Bestandteil
Nahrungsmitteln sprunghaft an. Bis zu diesem Zeitpunkhthalt (9). Wahrend des Fritiervorganges dringt eine
war das Fritieren auf wenige Spezialitaten wie z.B. Pomicht unerhebliche Menge des Fritierfettes in das Fritier-

Einleitung
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gut ein. So nehmen beispielsweise Pommes fritelen ohne Gut, 21 bzw. 24 Stunden mit Gut (Kartoffel-
8-12 %, Chips sogar 40-45 % Fett auf, das vom Ve®nhack-Produkte, Erdnisse, Pommes frites und Tinten-
braucher mitverzehrt wird. fischringe) bei 190°C in einer Technikumsfriteuse er-
Wahrend des Fritiervorganges finden im Fett einbitzt. In Abstanden von 5 Stunden bei Erhitzung ohne
Vielzahl chemischer und physikalischer Veranderunge@ut bzw. 1,5 Stunden mit Gut wurde eine Probe aus der
statt. In Uber langere Zeit thermisch belastetem Fett oderiteuse entnommen und davon polare Ante®&, VFZ,
Ol entstehen Oxidations-, Polymerisations- und Hydrolyspezifische Absorption bei 232 nm und dielektrische Ei-
seprodukte, die sich akkumulieren und mit der Zeit zurgenschaften ermittelt.
Fettverderb fuhren. Neben Parametern wie Fritiertempe-
ratur, Fritiergut, Durchsatz oder Friteusetyp spielt vor
allem die Art des verwendeten Fritierfettes eine entschei-
dende Rolle fur Art und Umfang des Fettverderbs. Material
Es ist bekannt, da3 bei unsachgemaller Behandlung

von Brat- und Siedefetten Reaktionsprodukte entsteheflje verwendeten Fritierfette wurden direkt vom Herstel-

die toxisch wirken kénnen und deren Toxizitat von defer bezogen: Palmél flissig, raffiniertes ErdnuRél und
Konzentration bzw. Dosierung abhangt (10). Es ist dahesfiniertes Sojadl.

von groRRer Bedeutung, genauere Kenntnisse uber die im

Fett stattfindenden Reaktionen und die dabei entsteh@psrywendete Fritiergiter: Extrudierte Kartoffel-Snack-
den Substanzen zu erlangen. Um eine effektive QualitaiSroqukte (aus Kartoffelpulver, Pflanzensl, Starke, modi-
kontrolle gebrauchter Fritierfette und -6le zu garantierefizierter Starke, Salz, Zucker, Lecithin, Hefeextrakt und

werden geeignete Methoden bendtigt, um den Verderb @bwiirz), Tintenfischringe, Pommes frites und Erdniisse.
charakterisieren. Hierzu wird vor allem die Bestimmung

der polaren Anteile mittels praparativer Saulenchromato-
graphie (3) empfohlen, die zwar relativ gut mit sensori-
schen Befunden korreliert, aber sehr zeit- und chemikftethoden
lienintensiv ist. In der Praxis werden in vielen
Fritierbetrieben daher lediglich die Saurezahl, gelegené'estimmung der polaren Anteile in Fritierfetten
lich auch die Verseifungsfarbzahl, bestimmt, die aller-

dmgs nur bgdlngt ur Charakter|S|e.rung der'Fette und OBlle Bestimmung der polaren Anteile erfolgte nach der
geeignet sind. Es besteht noch immer ein Mangel an

Schnellbestimmungsmethoden fiir die QualitatsbeurteeTlnSChI"’1glgen DGF-Einheitsmethode (3).

lung von Fritierfetten und -6len. Durch den Einsat surezahl Die Bestimmuna der Saurezal§z erfolate
unterschiedlicher Fritierble unter wechselnden Fritierbé&- 9 9

dingungen wurden Verinderungen wahrend des Erhﬂ?mag der Vorschrift der DGF-Einheitsmethoden (5).

zungsvorganges in Abhangigkeit von Fettsorte und Frj-

tiergut untersucht. Anhand der gewonnenen Erkenntnisjﬂ/grseifungsfarbzahlDie Bestimmung der Verseifungs-

wurde die Eignung der relativ haufig eingesetzten B arbzahlVFZ erfolgte nach den Vorschriften von Wurzi-

stimmungen Saurezahl und Verseifungsfarbzahl sowfE" und Lindemann (13).

zwei weiterer Schnellmethoden — spezifische Absorptiori

bei 232 nm und dielektrische Eigenschaften — beurteigPeZifische Absorption bei 232 nrbie Ermittlung des
Alle Bestimmungen sind in kurzer Zeit und ohne groReS ehaltes an konjugierten Doppelbindungen erfolgte nach

ren Aufwand durchfuihrbar. Kriterium fur die Beurteilungden Bestimmungen der DGF-Einheitsmethoden (4).

der Eignung der Methoden fur die Qualitatskontrolle ge- i . . . .
brauchter Fritierfette und -6le war vor allem die KorreF00doil-Sensor-MessungMit Hilfe eines Foodoil-Sen-

lation zwischen den gefundenen MeRwerten und def®'S ist man in der Lage, die dielektrischen Eigenschaften

sensorischen Eindruck sowie dem Gehalt an polaren S(iier Fett- bzw. Olprobe bei einer Temperatur von°63
stanzen, die als MaR fir den Fettverderb gelten (6). 2Y bestimmen. Der Anstieg der Dielektrizitdtskonstanten

eines Fritierfettes oder -6les wahrend des Fritiervorgan-
ges resultiert aus der Zunahme an polaren Bestandteilen.
Zu Beginn jeder Messung wird das Gerat (Northern
Instrument Corporation, Modell NI 21 A, Spec. 3 x Emp-
findlichkeit) nach Herstellerangaben entweder mit fri-
schem Fritierfett oder -6l oder mit einem speziell fir die
Um die Eignung verschiedener Methoden zur Charakt&oodoil-Sensor-Messung im Handel erwerblichen Kali-
risierung des Fettverderbs zu untersuchen, wurden diwierdl, dem sogenannten Null6l, auf den Nullpunkt ein-
verschiedene Fritierdle mit und ohne Fritiergut erhitztgestellt. AnschlieBend wird das auf 8@ vortemperierte
So wurden Sojaél, Erdnu3él und Palmél jeweils 60 Sturkritierfett bzw. -6l vermessen.

Material und Methoden
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Ergebnisse Beim Verseifen von Fetten — insbesondere von oxida-
tiv veranderten Fetten — mit alkoholischer Kalilauge tritt

Die Bestimmung der polaren Anteile mittels praparative®in® mehr oder minder starke Gelbfarbung ein. Nach
Saulenchromatographie gilt als eine der aussagekraftijaudet und Perrot (11) entstehen durch die Dehydatation
sten Analysenmethoden bei der Beurteilung des wahreM@n Hydroperoxiden ungesattigte Ketoverbindungen, die
des Fritiervorganges stattfindenden Fettverderbs. It alkalischen Milieu zu Polyhydrofuranen polymerisie-

Tab. 1 ist der Zusammenhang zwischen ErhitzungsdaU&n. Diese haben den Charakter von Chromophoren und
und den polaren Anteilen der untersuchten Fette dardéinnen so durch die Verseifungsfarbzahl erfa8t werden.
stellt. Die untersuchten Fritieréle weisen beim Fritierdpie zeitliche Anderung der Verseifungsfarbzahl bei der
ohne Gut einen annahernd analogen Kurvenverlauf affhitzung ohne Gut ist stark von der Art des verwendeten
Die Zunahme an polaren Bestandteilen ist erwartungsgetitierfettes abhangig. Zudem unterscheiden sich Fritier-
maR stark von der Art des verwendeten Fritiergutes aBle bzw. deren Chargen desselben Herstellers haufig so-

hangig, in allen Féallen jedoch gréRer als bei der Erhiwohl in der Eigenfarbung als auch in der Verseifungs-
zung ohne Fritiergut. farbzahl des frischen Oles. Der Einflu der Eigenfarbung

Haufig wird bei der Kontrolle von Fritierfetten bzw. sowohl der Chargen als auch der Fettarten kann jedoch
-6len die Saurezahl als Kriterium fiir den Frischezustarfi#rch die Bestimmung eines Blindwertes von frischem
angewandt. Bei den hier untersuchten Proben bestdtftt in Chloroform eliminiert werden. _
zwischen der Erhitzungsdauer der Ole bei 19D und _ Ein Zusammenhang zwischen polaren Anteilen der
der Saurezahl ein stetiger, linearer (Korrelationskoefff-1tierole und deren Verseifungsfarbzahl ist jedoch unab-
zienten je nach Fritiergut und Fritierdl zwischen 0,98 angig von Olsorte und Fritiergut gegeben. So weisen

und 0,990) Zusammenhang. Beim Fritieren eines Gut e Fritierdle — gleichglltig welches der untersuchten

. - b . . . ritierglter eingesetzt wurde — bei einem Gehalt von
in unterschiedlichen Fritierdlen zeigte sich allerdings, d 4 % polaren Anteilen etwa denselben Wert auf (Tab. 2)
die zeitliche Anderung de8Zvon der eingesetzten Fett- P L

Unter den physikalischen Methoden zur Bestimmung

o o i . X r oxidativen Veranderungen von Olen und Fetten ver-
unterschiedlichen Gutern zeigte sich zudem die starkgont die Methode zur Bestimmung der spezifischen Ab-

Abhangigkeit der Saurezahlanderung von der Art degrption bei 232 nm genauere Betrachtung, da sie schnell
Fritiergutes (Abb. 1). o o und mit geringem Chemikalienaufwand durchfiithrbar ist.
Die Saurezahlen der Fritierdle, die einen Gehalt agryndlegende Arbeiten iiber den EinfluR der Sauerstoff-
polaren Bestandteilen von 24 % aufweisen (Tab. 2) uinwirkung auf das UV-Spektrum von Fettsaureestern
terschieden sich zum Teil erheblich je nach Gut undnd natiirlichen Fetten wurden bereits 1945 von Holman
verwendetem Fritierdl. Die bis zum Erreichen eines Gaind Burr (8) durchgefiihrt. Die Absorption im Bereich
haltes von 24 % Polarem stattgefundene Zunahme desn 232 nm ist auf die Konjugation der Doppelbindungen
Saurezahl ist bei allen untersuchten Fetten relativ gerinigei der Bildung von Linolsaure- bzw. Linolensaurehydro-

Abb. 1 Abhé&ngigkeit der 12
Saurezahlanderung von der Art - - e _
des Fritiergutes —+—Palmol mit Tintenfisch ~ =»=Palmol mit Pommes frites i g
1 ) ——Palmol mit Snack-Produkt —e—Palmbl mit Erdniissen
- Paimé| ohne Gut . i 3
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Tab. 1 Veranderung von Fritierdlen beim Fritieren mit unterschiedlichen Gitern

Palmdl Palmil Palmél Palmél Erdnuflol Sojadl
Pommes frites Erdniisse Tintenfisch Snackprodukt Snackprodukt Snackprodukt

Polare Anteile [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%]
Oh 8,03 0,86 7,56 0,97 7,53 1,06 7,93 1,31 4,03 0,48 3,56 0,90
6h 10,03 1,43 10,37 2,01 8,84 0,78 11,03 0,92 8,92 1,61 8,84 1,76
12h 13,24 1,86 12,30 1,33 11,11 1,44 15,15 0,88 13,20 0,48 12,11 0,69
18h 17,72 0,94 15,35 0,45 12,46 0,93 20,07 1,21 19,41 0,77 18,63 1,14
21h 18,50 1,51 16,98 1,45 14,09 1,10 22,23 1,41 21,72 0,97 21,44 1,84
Siiurezahl X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%]
Oh 0,18 1,26 0,17 1,00 0,19 0,80 0,23 0,39 0,14 0,95 0,14 0,52
6h 0,35 0,09 0,33 0,58 0,37 1,20 0,39 0,66 0,20 0,47 0,24 0,83
12h 0,60 1,64 0,58 1,29 0,59 0,34 0,59 0,58 0,36 1,04 0,38 0,08
18h 0,76 0,88 0,85 0,99 0,78 0,43 0,81 0,08 0,57 0,71 0,52 1,71
24 h 0,83 0,59 1,03 1,02 0,96 1,00 0,95 0,89 0,69 0,84 0,57 0,81
Spezifische Absorption X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%]
0h 2,16 1,70 2,23 1,14 2,07 1,93 2,45 0,23 1,88 0,49 4,23 0,28
6h 4,78 1,03 5,45 0,40 4,40 0,44 5,19 0,27 5,39 0,36 8,52 1,52
12h 6,22 0,32 8,00 0,60 6,07 0,38 747 0,26 9,40 0,06 14,03 1,03
18h 9,14 0,01 9,54 0,02 7,96 1,23 10,33 0,97 13,51 0,24 19,17 0,19
24 h 9,86 0,12 11,60 0,27 8,47 0,01 10,82 0,41 14,99 0,49 20,92 0,20
FOS X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%]
Oh 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
6h 0,85 0,67 1,38 1,82 1,71 1,88 2,01 1,82 1,98 1,87 2,07 0,61
12h 2,05 1,46 3,36 1,16 3,12 0,64 4,03 0,87 427 0,97 4,10 0,98
18h 3,25 0,61 4,86 0,34 427 0,41 5,90 1,10 6,71 0,60 5,85 0,20
24h 3,70 0,27 5,45 0,74 4,91 0,41 6,74 0,80 7,23 0,44 7,20 0,29
VFZ X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%]
0Oh 0,22 2,63 0,40 2,01 0,35 1,98 0,40 1,82 0,26 1,56 0,47 1,82
6h 0,81 1,35 0,97 0,55 0,80 1,55 0,96 1,65 0,50 0,63 0,95 1,27
12h 1,33 1,52 1,41 1,32 1,51 1,82 1,69 0,80 0,87 0,49 1,80 1,12
18h 1,84 1,34 2,04 0,43 2,22 1,81 2,55 0,14 1,36 0,51 2,51 0,96
24 h 2,23 0,88 2,51 0,98 2,39 0,80 4,14 0,48 1,46 1,34 3,00 1,03

peroxiden zurtckzufuhren. Daraus erklart sich auch d{fOS) gemessen werden kann. Die Nullpunkteinstel-

Tatsache, daR linol- und linolensaurereiche Ole wie Sting bei dieser sehr schnell und bequem durchfiihrbaren
jadl einen starkeren Anstieg der spezifischen Absorptidroodoil-Sensor-Messung kann entweder mit dem entspre-
aufweisen (Tab. 1) als Fritierfette mit einem geringeghenden Frischdl bzw. -fett oder, falls dieses nicht zur

Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsduren. Um eiNerfugung steht, mit einem sogenannten Nullél durchge-

einheitliche Beurteilung des Frischezustandes unabhandigrt werden.

von der Art des Fettes bzw. Oles zu erméglichen, kann Da die Zunahme des FOS-MeRwertes auf einer Zu-
eine Gewichtung der MeRwerte beziglich des ,SattPahme an polaren Substanzen beruht, kann die Bestim-
gungsgrades* der Fette und Ole durchgefiihrt werden. ARung der dielektrischen Eigenschaften als Screening-

MaR hierfiir eignet sich die lodzahZ. Palmél wies eine Methode zur groben Bestimmung des Gehaltes an po-
1Z von 59, ErdnuRdl einéZ von 86 und Sojadl einéZ laren Substanzen eingesetzt werden. Tatséchlich kann

von 128 auf. Dividiert man die bei 232 nm gemessefY’ Z_Iusammlenhang zwischen dem FOS-Wert und dem
spezifische Absorption durch die lodzahl des untersuc \nteil an polaren Substanzen festgestellt (Abb. 2) wer-

= N . A e . Unabhangig von der Art des verwendeten Fritier-

ten Oles, so erhdlt man die bezlglich des Sattigungsg Sl = . . X
; o . s ~—duts wiesen alle untersuchten Ole bei Erreichen eines
des gewichtete spezifische Absorption. Fir jedes Fm'eéehaltes von 24 % polaren Anteilen (siehe Tab. 2)

gut einzeln betrachtet, weisen die untersuchten Fritier¢ wa denselben FOS-MeRwert auf
bei einem Gehalt von 24 % polaren Anteilen eine gute ’
Ubereinstimmung in ihren gewichteten Werten auf

(Tab. 2). Abhangig von der Art des zu fritierenden Gmeﬁiskussion

ergeben sich allerdings geringe Abweichungen der

Grenzwerte.

Eine weitere physikalische Eigenschaft, die sich wéahwichtigstes Kriterium bei der Wahl einer geeigneten Be-
rend des Fritiervorganges verandert, ist die Dielektrizstimmungsmethode ist neben der schnellen und einfachen
tatskonstante der Fritierfette bzw. -6le. Durch die Entst®urchfuhrbarkeit das Vorhandensein eines allgemein guil-
hung polarer Substanzen kommt es zu einer Zunahme diefen Grenzwertes fiir den Verderb. Anders ausgedrickt,
Dielektrizitatskonstanten, die mit dem Foodoil-Sensdtritierfette und -6le sollten zum Zeitpunkt des sensorisch
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Abb. 2 Korrelation zwischen
FOS-MeRwerten und polaren
Anteilen

wahrnehmbaren Verderbs stets einen konstanten Analwischen Sensorik und Analytik bei Betrachtung unter-
senwert aufweisen. Problematisch hierbei ist, dal3 Art ursthiedlicher Fritierfette und -6le, die unterschiedlichen
Umfang des Fettverderbs auch erheblich von den FritieBedingungen ausgesetzt waren, oft nur unzureichend.

Foodoil-Sensor-Wert

m Palmél ohne Gut

x Palmil mit Snackprodukt
» Palmél mit Erdnilssen

= Sojadl chne Gut

A Erdnut mit Snackprodukt

A Palmél ohne Gut neu

o Palmél mit Tintenfischringen
+ Palmél mit Pommes frites

+ Sojatl mit Snackprodukt

r=0,971

bedingungen abhangig sind. Daher ist die Korrelation

15

20

25 30

Polare Anteile [%] bestimmt mit SC

Tab. 2 Analysenwerte von Fritierélen bei Erreichen eines Gehaltes von 24 % polaren Anteilen

35 40

MeBiwerte Palmél Erdnuf}ol Sojadl Palmél mit Erdnuf}él mit Sojadl mit
ohne Gut ohne Gut ohne Gut Snackprodukt | Snackprodukt | Snackprodukt

Polare Anteile

Erhitzungsdauer bis zum Erreichen von 30h 40h 50 h 24h 24h 24 h

24 %

Erhitzungsdauver bis zum  ersten 20h 20h 25h 75h 75h 6h

sensorischen Verderb

Sdurezahl X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%]

Wert bei 24 % polaren Bestandteilen 0,78 1,28 1,35 0,46 1,77 0,56 0,76 1,32 1,00 1,00 0,61 1,64

Spezifische Absorption X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%]

Wert bei 24 % polaren Bestandteilen 12,78 1,25 19,51 081 | 2836 035 11,36 0,192 | 1682 042 | 2427 078

Gewichteter Wert bei 24 % 0,217 0,226 0,222 0,193 0,196 0,190

FOS X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%]

Wert bei 24 % polaren Bestandteilen 11,88 0,59 11,49 0,95 1142 0,53 11,73 0,26 11,35 0,26 11,22 0,53

VFZ X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%] X VK [%]

Wert bei 24 % polaren Bestandteilen 3,17 3,17 3,82 1,31 3,86 3,37 3,62 2,21 3,52 0,52 3,53 1,70
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Eine fir die Beurteilung gebrauchter Fritierfette allgezierbarkeit stark von den gewahlten Versuchsbedingun-
mein akzeptierte Methode ist die Bestimmung der polaregen ab. Bei den hier durchgefiihrten Versuchen jedoch
Anteile mittels praparativer Saulenchromatographie. Daeviesen alle untersuchten Fritierdle unabhangig von der
Begriff polare Anteile ist eine Sammelbezeichnung fiArt des Fritiergutes bei Erreichen eines Gehaltes von
alle wahrend des Fritiervorganges entstandenen Re&l4¢ % polaren Anteilen etwa tbereinstimmendez-Wer-
tionsprodukte. Die polare Fraktion enthalt sowohl Polyte auf. Die Korrelation zwischeWFZ und polaren An-
mere als auch Verbindungen mit einem Molekulargdeilen aller untersuchten Fritierélen und Fritiergutern ist
wicht, das kleiner ist als das des ursprtinglichen Triglymit 0,962 relativ zufriedenstellend. Erheblich verbessern
cerides. In der Praxis der LebensmitteliberwachurlgRt sich der Korrelationskoeffizient, wenn nur eine Sorte
erwies sich diese Bestimmung als aussagekraftige Arfeitierfett bzw. -6l untersucht wird (Abb. 3). Bei Kennt-
lysenmethode bei der Beurteilung des Fettverderbs wahis der Art des zu untersuchenden Fettes oder Oles ist
rend des Fritiervorganges (2), auch wenn die Ergebnisdaher die Bestimmung der Verseifungsfarbzahl als Indi-
nicht vollstandig mit der sensorischen Beurteilung Ubekator fir die Grenze der Verwendbarkeit durchaus geeig-
einstimmen (7). Der Schwellenwert des Verderbs liegtet. Bei unbekannten Fetten sollte jedoch nicht allein auf
bei etwa 24 %, die Grenze des absoluten Verderbs b&rund einerVFZ-Bestimmung entschieden werden, ob
27 % polaren Anteilen. ein Fett brauchbar ist oder nicht.

Obwohl die Bestimmung der Saurezahl auch heute Aus der Tatsache, daR Fette und Ole mit einem hohen
noch in einigen grofBeren Betrieben und in einigen Uiisehalt an ungesattigten Fettsduren einen starkeren An-
tersuchungsamtern zur Qualitatskontrolle eingesetzt wirsttieg der spezifischen Absorption aufweisen als geséttig-
ist diese von den hier untersuchten Methoden fir diere Fette und Ole, wurde in bisherigen Veréffentlichun-
Beurteilung von Fritierfetten und -6len am wenigstegen haufig die SchluRfolgerung gezogen, dafl} diese
geeignet. Aufgrund der starken Abhangigkeit von der AkenngréfRe zur Beurteilung des Fettverderbs lediglich fur
des fritierten Gutes, d.h. von dessen Wassergehalt, Fette bzw. Ole mit groBen Anteilen an ungesattigten
eine einwandfreie Charakterisierung mit Hilfe der Séaurd-ettsauren geeignet sei. Die Zunahme in Abh&ngigkeit
zahl als alleinigem Beurteilungskriterium ohne Kenntnigon der Fritierdauer ist jedoch auch fir ,relativ gesattig-
der Fritierbedingungen nach den Erfahrungen dieser Vag" Fritierdle wie beispielsweise Palmdl erheblich. Eine
suche nicht moglich. Der allgemein akzeptierte RichtweBeurteilung des Fettverderbs kann daher auch in diesen
von 2,0 (1) war bei keinem der untersuchten Ole bdiadllen durchgefiihrt werden. Die Korrelation zwischen
Erreichen des Schwellenwertes von 24 % polaren Antajewichteter spezifischer Absorption und polaren Anteilen
len erreicht (siehe Tab. 2), da bei einer Erhitzung ohr&ines Fritierdles ist fir jedes Fritiergut getrennt betrachtet
Gut oder von Gitern mit geringem Wassergehalt Hydresehr hoch. Ohne Berucksichtigung des zu fritierenden
lyse nicht oder nur in geringem Mal3e stattfindet. Gutes jedoch ergibt sich fur den Zusammenhang zwi-

Nach Pardun et al. (12) hangen die mit der Verseschen polaren Anteilen und der gewichteten spezifischen
fungsfarbzahl erzielten Ergebnisse trotz guter ReprodAbsorption ein Korrelationskoeffizient von lediglich

Abb. 3 Korrelation zwischen Zf
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0,938. Da in der Praxis der Lebensmittelilberwachung ofile und Fritiergiiter ein Korrelationskoeffizient von
nicht gentigend Informationen Uber das zu untersuchend®71. Eine bessere Ubereinstimmung zwischen FOS-
Probenmaterial (Art des Fritierfettes, Art des FritiergutesyleBwerten und den Gehalten an polaren Bestandteilen
vorliegen, ist hier die Methode zur Bestimmung der spdaRt sich erzielen, wenn jede Fett- bzw. Olsorte getrennt
zifischen Absorption nicht anwendbar. betrachtet wird. Fir Palmol ergab sich hier ein Korrela-
Die Bestimmung der dielektrischen Eigenschaften mttonskoeffizient von 0,985. Aus den durchgefiihrten Ver-
Hilfe des Foodoil-Sensors erwiesen sich als bestens gaichen |4t sich schlieBen, dalR der Foodoil-Sensor bei
eignet fur die Qualitatsbeurteilung von Fritierfetten undenntnis der Ol- bzw. Fettart eine sehr gute Moglichkeit
-6len. Bei Erreichen eines Gehaltes von 24 % polarater Qualitatskontrolle fir Fette und Ole darstellt. Auch
Anteilen wiesen alle Fritierdle einen fast einheitlichemei unbekannter Fettherkunft ist der Einsatz eines Food-
FOS-Wert auf. Zwischen dem Gehalt an polaren Substaoii-Sensors madglich. Hier kann die Bestimmung des
zen, bestimmt mit préparativer Sé&ulenchromatographiEQS-Wertes als Screening-Methode fiir die Bestimmung
und den FOS-MeRwerten ergab sich bei einer Nulpolarer Substanzen eingesetzt werden.
punkteinstellung mit der Eichlésung flr alle untersuchten
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