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Aufgaben der Speisefette und Ole

Wichtigster Energie-
lieferant 38,9K J/g

Trager fettloslicher
Vitamine

V erbesserung des Gefiihls
von Speisen im Mund

Trager von Geschmak -
ks- und Aromastoffen




Warum werden Fette und Ol e eingesetzt?

Frittieren und Braten

@ Temperaturvermittler
rasches Schlief3en der Poren

@ Geschmackstrager m==)
Genusswert steigt




Warum werden Fette und Ol e eingesetzt?

Backen

@ Fett wirkt als Glat- und Trennmittel zwischen dem sich
ausbildenden Klebergertst

@ Tegwird geschmeidig
@ Geback wird saftig
@ langere Frischhaltung

@ Trennfahigkeit bel der Herstellung von Blétterteig
@ ermdglicht Einschluss von Luft und Wasserdampf

@ Trennmittel zwischen Kuchen und Blech

@ Geschmackstrager == Genusswert steigt
@ Nahrwert steigt
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Backen

@ Zubereiten unter Hitze bei Zusatz von Triebmitteln Backen
@ Ausbildung einer braunlichen Kruste —260 °C
. : —240 °C
@ Erwarmung im Inneren auf etwa 100 °C I
@® Verwendung finden reine Fette zur Ubertragung von —200°C
Waérme, oder Emulsionen (Margarinen oder Buitter) 180 °C
—160 °C

—140 °C




Braten

Fett Obertragt Warme auf das Lebensmittel  Braten (kurz) Braten (lang)

Austreten von Saft wird verhindert, da das
heilde Fett zu eilnem raschen Schlief3en der
Poren fuhrt

es bildet sich eine Kruste

Temperatur im Inneren des Lebensmittels
nicht héher als 100 °C

Vewendung finden vornehmlich reine
Fette
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Frittieren

Dehydratisierungsprozess

Wasser und wasserlodiche Inhaltsstoffe
gehen vom Frittiergut ins Frittierfett Gber

Fett wird vom Frittiergut aufgenommen

Fett dringt z. T. in Hohlrdume en, so dass
der innere Tell des Frittierguts gegart wird

es bildet sich ene Kruste, Poren werden
verschlossen ===> weiteres Fett kann
nicht in das Frittiergut eindringen

Temperatur im Frittiergut annéhernd 100 °C

V erwendung finden reine Fette oder Ole

Institut fir Chemie und Physik der Fette

Frittieren
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—240 °C
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—200 °C
—180 °C
—160 °C
—140 °C
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—100 °C




Fettaufnahme verschiedener L ebensmittel

beim Frittieren

Fettgehalt [%]

Rohmaterial Frittiertes L ebensmittel
Huhn (ohne Haut) 3,9 9,9
Barsch 1,2 13,1

Kartoffelchips

0,1

39,8




Rauchpunkt

Definition:Als Rauchpunkt bezeichnet man die niedrigste, in Grad Celsius angezeigte
Temperatur, bei welcher Uber einer — unter definierten Bedingungen - erhitzten Probe eine

deutlich sichtbare Rauchentwicklung beginnt.

Produkt Rauchpunkt °C
gehartetes Erdnussol 230
Palmkernfett 220
raffinierte Ole > 200
kaltgepresstes Rapsol 130 - 190
kaltgepresstes Olivendl 130 - 175

Anteile von sehr kurzkettigen Fettsauren, wie z. B. Buttersaure im Butterfett oder auch
freie Fettsauren in reinen Fetten und Olen fuihren zu niedrigen Rauchpunkten
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Oxidationsstabilitat

Definition:Eine Grofe zur Beschreibung der Oxidationsstabilitét ist die Induktionszeit, die
man erhalt, wenn ein Ol unter definierten Bedingungen erhitzt wird, bis es oxidativ so stark
geschéadigt ist, dass die gebildeten leichtfliichtigen Oxidationsprodukte die Leitfahigkeit
einer Mess6sung (Wasser) drastisch erhéhen

@ Anzahl der Doppelbindungen im Molekiil

Spuren von Metallionen

Thermische Vorschadigung der Ole durch Uberhitzung

V orschadigung der Ole durch Lichteinfluss

Wassergehalt

V orhandensein natiirlicher oder zugesetzter Antioxidantien

Institut fir Chemie und Physik der Fette




Oxidationsstabilitét verschiedener Fette und Ole

Olsorte Oxidationsstabilitat [h]
Erdnussfett 9-10
Butterschmalz 6,5-7,5
Schweineschmalz 15-25

Rapsol (raff.) 7,0 - 8,5

Rapsol (kaltgep.) 3,0-55




Schmel zpunkt

Definition: Der Schmelzpunkt ist digjenige Temperatur, bei der ein Fett von der festen in
die fllissige Phase Ubergeht.

Er hangt ab von:

@ Anzahl der Doppel bindungen
@ | inge der Kohlenstoffkette
@ Gehalt an trans-Fettsiuren

Olsorte Schmelzpunkt [°C]
Rindertalg 40 - 50




Feststoffantell

Definition: Der Feststoffantell gibt an, wie hoch der Antell an festem Fett
bel bestimmten Temperaturen ist.

@ beeinflusst Eigenschaften eines Fettes bal bestimmten
Temperaturen

@ beeinflusst Schmel zverhalten im Mund und damit
auch das Empfinden beim Verzehr

Feststoffanteil [%0]
Olsorte 10°C | 20°C | 30°C | 35°C
Butterfett 43 18 5 0,5
Schweineschmalz 65 50 25 15
Rindertalg 57 33 18 10
Palmkernfett 70 39 0,5 0
Palmol 50 27 8,5 4.5
Kokosfett 81 32 0 0
Rapsol <1 0 0 0
Sonnenblumendl 0 0 0 0)
Erdnussol <6 <4 <?2 0
Sojadl <0,5 0 0 0
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Anforderungen an ein Fett oder Ol in der
warmen Kuche

@ hitzestabil

@ kene negative Beeinflussung des Lebensmittelsin
Geruch und Geschmack

@ gleichbleibende Qualitét

@ stabil gegentiber der Bildung von Rauch auch nach
|angerem Gebrauch

@ stabil gegen oxidativen Abbau (Ranzigkeit)




Falscher Einsatz von Fette und Ole fiihrt zu

@ unangenenmen Geschmacks- und Geruchsnoten

@ farblichen Beeintrachtigung des Produktes
@ starker Rauchentwicklung

@ Veabrennen des Fettes

@ verklrzter Haltbarkelt des Produktes




Margarine
raffinierte Ole ¢ kaltgepresse Ole

gehartet Fette tellgehartete Fette




Gehalt [g/100 ]
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Eigenschaften

@ enthdlt Wasser, Eiweall3 und Salz

@ schaumt und spritzt bel hohen
Temperaturen

@ niedriger Rauchpunkt




@ besonders zum Backen geeignet, da es
einen guten Geschmack vermittelt

@ bringt neben Fett auch andere Stoffe an,
die beim Backen bendtigt werden (z. B.

Wasser)

@ as Trennmittel nicht so gut geeignet, da
wenig oxidationsstabi|




Butterschmal z
Aus Butter, durch Entzug von Eiwel 3 und Wasser hergestel It

Eigenschaften
@ nahezu reines Fett

@ Sspritzt nicht
@ hoher Rauchpunkt




@ geeignet zum Frittieren,

@ geeignet zum Braten

@ geeignet zum Backen




Schlachttierfette

B gesattigte Fettsauren B Olsaure OLinolsaure OLinolens&ure

Schwelneschmalz

@® Pachers-Lard

@ Schmalz zur
Raffination

@ Schmalzol

@ Schmalz-Stearin

Schweineschmalz Rindertalg

Institut fir Chemie und Physik der Fette

Rindertalg
@ Premier Jus
@ Oleomargarir
@ Tag-Stearin
@ Spesetalg
@ Rindertalg




Eigenschaften

@ reines Fett

@ nahezu wasser- und eiweissfrei
@ hoch erhitzbar
@ hoher Rauchpunkt

@ hoher Gehalt an geséttigten Fettsiuren




@ Einsatz ads Back- oder Ziehfett in
Bléttertelg oder zur Herstellung von
Dekorationsfiguren

@ Oleomargarin sehr gut zur langeren
Frischhaltung und zum besseren
Murbewerden von Dauerbackwaren
geeignet




Pflanzenfette

Fette mit natlrlicher Festigkeit Gehartete Fette

@ Kokosfett @ Erdnussfett
@ Pamkernfett

B gesattigte Fettsauren M Olsaure O Linolsaure O Linolensaure

100
90 -
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70
60
50

Gehalt [g/100 g]
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Palmkernfett Kokosfett
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Eigenschaften

@ reines Fett
@ spritzen bel hohen Temperaturen nicht
@ hoher Gehalt an geséttigten Fettsauren

@ hoher Gehalt an trans-Fettsduren
In gehérteten Fetten

@ hoch erhitzbar (hoher Rauchpunkt)
@ Vallig geschmacksneutral




@ geeignet zum Einsatz als Frittierfett, allerdings
wird ein hGherer Energieeintrag bendti ot, um
dass feste Fett zu schmelzen

@ hoher Anteil an geséttigten Fettsduren sowie
trans-Fettsduren bel geharteten Fetten st
ernahrungsphysiologisch unglnstig

@ gecignet als Back- und Bratfett




Palmal

Erdnuf30l

Sojadl

Olivendl

Sesamdl

Leindl
Sonnenblumendl

Rapsol

Pflanzenodle

B gesiattigte Fettsauren B Olsaure CILinolsaure O Linolensaure

Gehalt [g/100 ¢]
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Eigenschaften
@ flussig

@ wasserfre

@ hoher Gehalt an einfach und mehrfach
ungesattigten Fettsauren

kaltgepresst raffiniert

@ arteigener, typischer Geschmack @ geschmacksneutral
@ arteigener, typischer Geruch @ geruchsneutral




Zunahme der polymeren Triglyceride beim
Frittieren mit verschiedenen Pflanzendlen

M kaltgep. Rapsol 1 M kaltgep. Rapsdl 2 W kaltgep. Rapsol 3 W kaltgep. Rapsol 4
M kaltgep. Rapsol 5 < raff. Rapsol @ kaltgep. Olivendl A HO-80-Sonnenblumendl
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Pflanzendle sind In der hefien Kiche nur
aensetzbar, wenn de Gehat an mehrfach
ungesdttigten Fettsduren nicht zu hoch ist
(Einsatz von z. B. Leindl oder Disteldl nicht

sinnvall) _ ) _
zum Backen sind Pflanzendle oftmals nicht gut

geeignet, hier Einsatz zum Ausbacken Im
Fettbad oder als Trennmittel

kaltgepresste Ole sind zum Frittieren prinzipell
genauso gut geeignet wie raffinierte Ole

durch Einsatz kaltgepresster Ole  erhélt
L ebensmittel arteigenen Geschmack des Oles

erndhrungsphysiologisch  ist  Einsatz  von
Pflanzenblen vorzuziehen, da se weniger
geséttigte  Fettsduren und mehr  mehrfach
ungeséttigte Fettsduren enthalten

Hier ist besonders Olivendl und auch Rapsol zt
empfehlen




Backen Braten Frittieren
Pflanzenfett +++ +++ +++
Olivendl, kaltgep. - + +
Rapsol, kaltgep. - ++ +
Rapsaol, raff. - +++ ++
Butter +++ ++ _
Erdnussol + +++ +++
Leindl - - _
DistelOl - - _
Schmalz +++ +++ +++
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