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Eignung

nativer Rapsspeisedle

zum Frittieren

Native Speisedle werden bei der kiichen-
technischen Zubereitung van Speisen
wegen ihres spezifischen Geruchs und
Geschmacks, der sie von den raffinierten,
geschmacksneutralen Olen abhebt, immer

baliebter,
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Trotz des Trends hin au fetireduzierten oder
fetifreien Lebensmitteln ist das Frittieren eine
der beliehtesten Methoden zur Zubereitung
von Lebensmitteln. Besonders in der Gastro-
nomie, runehmend aber auch zu Hause, spielt
diese Methode eine wichtige Rolle,

Geliirtete oder teilgehdirtete Feue und Ole wie
Erdnuss- oder Rapsil, aber auch Feite und Ole
mit natiirlicher Festigheit wie Palmolein sind
als Frittiermedien in der industriellen und
liiuslichen Anwendung weit verbreitet. Seit
einigen Jahren aber gelien diese Fetle aus er-
nihrungsphysiologischer Sicht —wegen des
Auftretens von trans-Feitsiuren beim Herstel-
lungsprozess und ilres hohen Gehaltes an
pesiltigten Fetisiiuren — als ungiinstig. Unter-
suchungen haben gezeigl, dass die trans-Feil-
sduren Herz-Kreislauf-Erkrankungen begiins-
tigen (Precht 1995, Steuder 1995). Da das
Lebensmittel wihrend des Frittierens bis zu
20 Prozent des Fritiermediums aufnimmt ist
seine Auswahl wichtig.

Die meisten Verbraucher verwenden in der
Kiiche raffinierte Ole als Universalile. Der Ein-
satz nativer Ole fiir Zubereitungen der kalten
Kiiche wird jedoch immer beliebter. Der Ver-
hraucher schiitzt den charakteristischen
Geschmack, das spezifische Aroma und die
intensive Firbung dieser Ole. Yor allem ihre
sensorischen Eigenschafien heben native Spei-
seiile von den entsprechenden geschmacks-
neutralen, nahezu farblosen raffinierten Olen
ab. Daneben ist aber auch die im Yergleich zu
den raffinierten Olen schonende Herstellungs-
weise der nativen Ole ein wichtiges Kriterium
fiir den Verbraucher.

Der Markt der nativen Ole ist vor allem durch
natives Oliveniil hesetzl. In den vergangencn
Jahren nahm jedoch auch das Angebot an
anderen nativen Olen wie Raps- oder Walnuss-
il zu. Rapsol fllt durch seine hervorragenden

erniihrungsphysiologischen Eigenschaften auf,
dic verschiedene Studien nachweisen konnten
(Tramtwein ef al. 1999, Kralz ef al. 2002).

Ernahrungsphysiologische
Aspekte von Rapsol

Rapsil gilt hente aufgrund seiner Fetlsdurezu-
sammensetzung als eines der erndhrungsphy-
siologisch giinstigsien Speiseile (Abb. 1).
Wurde bisher der Linolsiiure ¢ine herausra-
pende Bedeutung hei der Senkung des Choles-
terinspiegels zugesprochen, so riickie in den
Jetzten Jahren die Olsdure (Rapsol: 62 % OI-
siiure) immer mehr in den Mittelpunkt des
Interesses, da verschiedene Studien ergaben,
dass inshesondere die einfach ungesitigien
Fettsiuren den Cholesterinspiegel positiv he-
cinflussen kinnen. AuRerdem wirkt sich die
geringere Oxidationsanfilligheit von Olsiiure
im Vergleich zu den hither ungesittigien Fett-
giuren Linol- und c-Linolensiure giinstig auf
die durch oxidiertes LDL-Cholesterin begiins-
tigte Entstehung von Arteriosklerose aus. (i
dationsprodukte der mehrfach ungesiittigien
Fettsiiuren spielen auch bei Allerungsprozes-
sen und bei der Tumorentstehung eine Rolle.
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Hier kann die Aufnahme von Monoenfettséin-
ren wie Glséiure ebenfalls positiv sein.

Die essenticllen Feusdiuren Linol- und «-Lino-
lensiinre liegen im Rapsiil in Anteilen von etwa
20 und 10 Prozent der Gesamifetisiiuren vor,
Im Kéirper emsiehen aus ilnen durch Ketten-
verlingerungen und Einbau weiterer Doppel-
bindungen verschiedene Gewebshormone, die
Eikosanoide, die als Prostazykline, Prostaglan-
dine, Thromboxane oder Leukotriene an zhl-
reichen Stoffwechselvorgiingen beteiligt sind,
Dabei werden aus Fetisiuren der w-6-Reihe
(z. B. Linolsdure) Substanzen gebildet, die ge-
rinnungsfordernd und entziindungsanslisend
wirken. Im Gegensatz dazu wirken Fenséiuren
der w-3-Reihe (z B. c-Linolensiiure) entziin-
dungshemmend, gerinnungshemmend und
gefilerweiternd, wodurch ihnen eine kardio-
protektive und antirheumatische Wirkung zu-
kommt, Im Kirper kiinnen maximal zehn Pro-
zent der aufgenommenen c-Linolensiure in
die lingerkettigen w-3-Fetisiiuren Eicosapen-
taen- und Docosahexaensiure umgewandelt
werden, aus denen dann die Eikosanoide ent-
stehen. Dabei sinkt die ohnehin niedrige
Umwandlungsrate noch einmal um die Hilfte,
wenn die mit der Nalrung aufgenommenen

Abbildung 1: Pflanzendle im Vergleich
(UFOP/Prof. Dr. Helmut Heseker)

Fette/Ole reich an w-6-Feusiuren sind. w-6-
und w-3-Fetsiuren konkurreren ndmlich um
die gleichen Enzymsysteme. Daraus ergibt sich
die Empfehlung der Deutschen Gesellschaf fiir
Erniihrung (DGE 2000) w-6- und w-3-Fettsin-
ren im Verhiilinis swischen 521 und 4:1 aufao-
nehmen. Auch hier kann Rapsil mit einem
Verhiilinis zwischen Linol- und me-Linolensiure
von 2:1 einen wichtigen Beitrag zur gesunden
Ernihrung leisten.

Qualitdt nativer Rapsspeisedle

Im Gegensaiz zu den raffinierten Olen handelt
es sich bei nativen Rapstilen nicht um ein sian-
dardisicries Produkd, da jeder Hersteller eige-
ne Qualititsmerkmale innerhalb der pesetz-
lichen Bestimmungen definiert. Neben ausge-
zeichneten Olen gibt es daher auch solche mit
dentlich abweichenden Merkmalen auf dem
Marki. Die griften Unterschiede lassen sich
dabei in der sensorischen Beurteilung der Gle
finden,

Die Unterschiede in der Qualitdt der Ole stel-
len eines der grisften Probleme bei der Ver-
wendung nativer Rapsile zum Frittieren dar,
da die Ausgangsqualitit des (les fiir die Her-
stellung hochwertiger Speisen von entschei-
dender Bedewtung ist. Geschmack und Zu-
stand des Oles haben direkten Einfluss auf
Aroma, Textur, Mundgefithl und Lagerfihigkeit
der zubereiteten Lebensmittel sowie auf die
Lebensdaver des Oles withrend des Frittierens.

In Deutschland werden die Empfehlungen der
Deutschen Gesellschaft fiir Fettwissenschaft
(DGF) zur Beurteilung der Verzehrsfihigkeit
von gebrauchten Frittierfetten und -dlen. Die-
sen Emplehlungen entsprechend ist die senso-
rische Beurteilung der Ole das wichtigste Kri-
terium, das sich durch einige chemische Para-
meler wie Gehalt an oligomeren Triglyceriden,
polaren Yerbindungen und freien Fettsiuren
sowie den Rauchpunkt bestiitigen lisst. Die
Emplehlungen geben fiir diese chemischen
Parameter Grenawerte an, deren Uberschrei-
ten zu einer Ablehnung der Ole fiir den
menschlichen Verzehr fiihrt.
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Frittieren mit nativem Raps-
speiseol

Bisher dienen native (e eher selten als Frit-
tiermedium. Dennoch hat dieser Anwendungs-
bereich eine gewisse Bedeutung, da der an-
senehme Geruch und Geschmack des Oles
wiihrend des Frittierens auf das Lebensmittel
iibergeht. Aufgrund seiner positiven ernith-
rungsphysiologischen Eigenschalten priifie die
Bundesforschungsanstalt fir Erndhrung und
Lebensmittel, Institut fiir Lipidforschung
Miinster, mit finanzieller Unterstiitzung der
Union zur Firderung von Oel- und Protein-
pllanzen, ob natives Rapsspeisei] als Frittier-
medinm geeignet ist.

Beim Frittieren wird das Frittiergmt in das hei-
f3e Fett oder O eingebracht. Es zeigte sich,
dass mit den verwendeten Rapsspeiseiilen we-
nigstens 18 Swnden frittiert werden konnte,
his sie als nicht mehr verzehrsfihig zo beurtei-
len waren. Ein zum Vergleich eingesetztes raf-
finiertes (1 zeigte dabei nicht die grisfite Stabi-
litiin, sondern einige der nativen Rapsspeisedile
hoher Qualitiin. Diese liefen sich 24 und 30
Stunden zum Frittieren nutzen. Danach war
das Frittierput bei keinem der nativen Raps-
speiseile mehr fiir den menschlichen Verzehr
geeignet.

Verschiedene Fakloren wie Sauerstoff und
Temperatur fiihren beim Frittieren zum Ahbau
der Triglyceride. Inshesondere die mehrfach
ungesiittiglen Fettsiiuren wie Linol- und Lino-
lensiiure werden abgebaut. So sind nach dem
Frittieren mit Rapsil iiber einen Zeitraum von
70 Stunden bei 175 °C nur noch 65 Prozent
der urspriinglich vorhandenen Linolsiure
nachweishar. Aufgrond der grivBeren Oxida-
tionsanfilligkeit von Linolensiiure sind hier

344 FIHIR]

die Yerluste noch hiher: nach ciner Frittier-
daver von 70 Stunden sind nur noch 60 Pro-
zent der urspriinglich vorhandenen ce-Linolen-
siure mu finden, '

Die beim Frittieren entsichenden fliichiigen
und nicht-fliichtigen Abbawprodukie haben
nachhahigen Einfluss auf Aroma, Farbe und
Strukiur des Frinderguts. Eine Vielzahl dieser
Verhindungen ist erwiinscht vnd teiigt 2u dem
typischen, angenchmen Aroma der zubereite-
ten Lebensmittel bei. Andererseits entstehen
beim Abbau der Fetisiuren auch Verbindun-
gen, die dazu fiihren, dass das Frivtiermedivm
und damit das Produkt ungenielShar wird. So
kiinnen in Rapsiil frittierte Lebensmittel anch
fischig riechen und schmecken. Dabei zeigen
nicht alle Rapsile dieses Phéiinomen. Anderer-
seits kann es auch bei raffinierten Olen aufire-
ten. Einige Untersuchungen erkliren dieses
fischige Aroma mit den hohen Gehalten an o-
Linolensinre, die wihrend des Erhitzens 2u
entsprechenden Aromakomponenten abgebawi
werden. Fine andere Erklirung kiinnten
schwefelhaliige Verbindungen sein, die wiih-
rend des Pressprozesses in das 01 gelanzen
und heim Frittieren in fischige Aromakompo-
nenten umgewandeli werden,

Finige der wihrend des Fritierens entstehen-
den Miichiigen und nichilichtigen Yerbindun-
gen wirken in hohen Mengen aufgenommen
toxisch. Ergebnisse verschicdener Untersu-
chungen zeigen aber, dass gebrauchte Frittier-
iile, mit denen unter Giblichen Bedingungen
aearbeitet wurde, keine negativen Elfekie her-
vorrufen (Varela 1980, Biffeh 1985, 1902),

Neben Veriinderungen in Geschmack und
Gernch kommt es beim Erhitzen zu einer ver-
stiirkten Rauchentwicklung und Farbvertie-
fung, zu zunehmendem Schiumen und stei-
gender Viskositit,

Abbildung 2: Vergleich verschiedener Para-
meter zur Beurteilung der Qualitit von
Frittierélen (CPO1 - 7 = native Rapsspeise-
dle; RO1 = raffiniertes Rapsspeisedl).
Dargestellt ist die Zeitspanne, bis zu der die Ole
bei dem entsprechenden Parameter als nicht
mehr verzehrsfahig beurteilt wurden,

Mit fortschreitender Frittierdiver nimmt
auerdem die Intensitilt des charakteristi-
schen Aromas der Ole sehr rasch ab. Nach 12
Stunden sind saatige Aromakomponenten im
01 nicht mehr feststellbar. Stattdessen entwi-
ckeln sich ranzige, bitere und verbrannte Aro-
maeindriicke, die spiiter aus sensorischer
Sicht zu einer Ablehnung der Ole fiihren.
Betrachtet man die wichtigsten chemischen
Parameter zur Bewerlung der Verzehrsfihig-
keit — Gehalt an oligomeren Triglyceriden,
polaren Verbindungen und freien Fettsiiuren —
o0 zeigl sich, dass die Ergebnisse mit der
Bewertung der sensorischen Qualiin ver-
gleichbar sind. Ein wichtiger Unterschied ist
allerdings, dass die sensorische Beurteilung
deutlich frither zu einer Ablehnung von (len
und [rittierten Lebensmitieln fiihrt, als wenn
die Beurteilung sufgrund der entsprechenden
chemischen Parameter durchgefiibre wird
{Abb. 2). Der Gehalt an oligomeren Triglyceri-
den ist noch am besten peeignet, um die Ver-
sehrstihigkeit der (le xu beurteilen, Daravs
ergilt sich, dass Ole, lange bevor sie auferund
der chemischen und physikalischen Kennzah-
len als ungenieBbar gelien, sensorisch bereits
aufEillip sind. Solange die nativen Ole und die
darin frittierten Produlkie als sensorisch ein-
wandfrei beurteilt werden, kiinnen die Fette
und Ole weiter zum Frittieren genutzt werden.

Fazit

Die Verwendung von nativen Rapsilen zum
Frittieren von Lebensmitteln ist miglich, aber
nur eingeschriinkt zu emplehlen. Untersu-
chungen haben gezeipt, dass native Rapsspei-
seble zwischen 18 und 30 Stunden xum Frittie-
ren eingesetzt werden kiinnen, bevor sie als
nicht mehr verzehrsfihig beurteilt werden.
Der wichtigste Grund fiir diese unterschiedli-
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che Lebensdauer der (le ist ihre unterschied-
liche Ausgangsqualitit. Genan hier liegt die
Schwierigheit fiir den Verbraucher, da der
Markt der nativen Rapsspeiseiile im Hinblick
auf deren Qualitiit zurzeit uniibersichilich ist:
Der Verbraucher kann nicht wiszen, ob er ein
qualitativ hochwertiges Rapsil kaufi, das (i
den Einsatz zum Frittieren geeignet wiire, Hier
ist die Definition eines Qualititsstandards
dringend notwendig, um eine grisfere Trans-
parenz zu erlangen. Um von den ernilirungs-
physinlogischen Vorteilen des nativen Raps-
speisedles zu profitieren, ist es nach wie vor
giinstiger, das 01 vor allem in der kalten Kiiche
einzuserzen.
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Finden Sie acht Begriffe aus dem Bereich
der Nahrungsmittel und tragen Sie diese
jeweils waagerecht in die passende Zeile der
Riitselfigur ein.

Bei richtiger Lisung henennen die Buchsta-
ben in der markierten Diagonalen — von
links oben nach rechts unten gelesen — eine
krautige Pllanze, deren Wurzel als Gemiise
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