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Merkblatt

Merkblatt Uber den Umgang mit Frittierfett

Langeres Erhitzen von Fetten bei hoheren Temperaturen, wie sie beim Frittieren notwendig
sind, fuhrt zu einer negativen Veranderung von Fetten. Bei hoheren Temperaturen entstehen
unerwunschte Zersetzungs- und Reaktionsprodukte, welche das Fett verderben lassen. Ver-
dorbene Frittierfette und —-0le und die darin zubereiteten Lebensmittel sind zum Verzehr nicht
geeignet.

Die Gebrauchsdauer von Frittierfetten hangt von den Betriebsbedingungen, der Art und
Menge des Frittiergutes und der Fettart ab.

Beim Frittieren von starkehaltigen und wasserarmen Lebensmitteln (z.B. Kartoffelprodukte)
kann auch das gesundheitsgefahrdende Acrylamid entstehen. Wichtige Parameter fur die Ac-
rylamid-Bildung sind die Temperatur und die Dauer der Erhitzung des Lebensmittels. Dabei gilt,
dass die Produkte so kurz wie moglich, aber so lang wie notig erhitzt werden sollten.

Vor dem Frittieren
e Ollichtgeschiitzt und kiihl lagern
e beilnbetriebnahme das Frittierfett einige Minuten bei max. 60°C vorheizen
e Frittiermenge: das Verhaltnis von Frittiergut zu Frittierdl/-fett sollte max. 1:10 sein
e separate Friteusen fur Fisch / Kartoffelprodukte / Fleisch, Huhn, Gemuse verwenden
e nasse Lebensmittel trocknen
o tiefgefrorene Lebensmittel kurz antauen und abtrocknen
e Salzen und Wirzen vor dem Frittieren vermeiden
e Beider Verwendung von panierten Lebensmitteln Brosel abschutteln

Wahrend des Frittierens
e Temperatur sollte vorzugsweise im Bereich zwischen 150 =175°C liegen und 180°C nicht
Uberschreiten (Bei Temperaturen Uber 175°C wird vermehrt Acrylamid gebildet.).
e Frittiertemperatur mit einem externen Thermometer laufend kontrollieren
e Salzen und Wurzen Uber der Friteuse vermeiden

Nach dem Frittieren
e Frittiergut ausreichend warm abtropfen lassen
e Temperaturabsenkung in langeren Pausen, bei kurzen Pausen sollte die Frittiertempe-
ratur beibehalten werden
e Fritteuse in den Pausen abdecken
e Frittierol/-fett in fehlender Menge erganzen
e Frittierol/-fett filtrieren, um kleine Lebensmittelrickstande zu entfernen
e Friteuse sorgfaltig reinigen
e Frittierol/-fett wechseln bevor es verdorben ist
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e Unbenutzte Friteusen leeren und abdecken

Fettbeurteilung
e Sensorische Beurteilung (Geruchs- und Geschmacksmangel):
verkohlter, brenzliger und kratzender Geschmack
e Wird der Rauchpunkt Uberschritten, kann das sehr giftige Acrolein entstehen. Rauchen-
des Fett sollte sofort entsorgt werden.
e Schnelltests zur groben Orientierung vor Ort (z.B. Teststreifen oder Testgerat).

Ausfuhrliche Informationen zum Frittieren befinden sich in der Broschire ,Optimal frittieren —
Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fur Fettwissenschaften”
(http://www.dgfett.de/material/frittierempfehlungen_dgf.pdf)

Dokumentation im Sinne der betrieblichen Eigenkontrolle und Produktsi-

cherheit

Alle KontrollmaBnahmen (Temperaturkontrolle, sensorische Qualitat, Auffillen von Fett), eine
Filtration und ein Wechsel des Frittierols/-fetts sollten lickenlos dokumentiert werden. Dazu
kann das Formular im Anhang verwendet werden.
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PRUFAUFZEICHNUNGEN - FRITTIEREN

Fritteuse Nr:

Monat / Jahr:

Vorgabe: Sensorische Prufung, Filtration sind am Ende des Betriebstages durchzufihren.
Die Temperaturprufung ist einmal taglich vorzunehmen - Frischfettzugaben bei
Bedarf.
Tag | Uhr- Fettmanagement Fritteuse Durchge-
zeit fuhrt von
Zu- Vollwech- | Filtra- Sensori- Temp.- Reini-
gabe sel tion sche Pru- | Kon- gung
fung trolle

Die Ausfuhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschla-
gige Rechtsgrundlagen bleiben unberthrt. Fir Informationen, die uber den Inhalt des Merkblat-
tes hinausgehen, wenden Sie sich bitte unter der angegebenen Anschrift an lhre Lebensmittel-

uberwachungsbehorde.
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