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Olschonend und geschmacksoptimiert

fritieren

Dr. Guido Bohler

Fritierdl zu schonen setzt das richtige Olmanagement
sowie eine 6lschonende Friteuse voraus. Deren Kon-
struktionsweise beeinflusst via Olqualitit sowohl die
Produktqualitit wie auch die Haltbarkeit. Die Kon-
strukteure haben altbekannte Methoden zur Schonung
des Fritierdls nochmals perfektioniert.

Die Zeiten sind vorbei, in de-
nen Friteusenbetreiber das
Fritierdl wie einen standfes-
ten Maschinenteil betrachte-
ten: Ole sind Zutaten in nen-
nenswerten Mengen, sie ha-
ben ihre Lebenskurve und
diirfen nicht iibernutzt wer-
den. Wenn man eine gesunde
Olsorte verwenden will mit
tiefem Anteil an gesittigten
Fettsduren, muss bereits der
Konstrukteur ein anspruchs-|
volleres Pflichtenheft erfiil- |
len. Man sollte die Maschin
dem Produkt anpassen und
nicht umgekehrt — eine
allgemein giiltige Regel.

stehen polare Verbindungen,
welche als unbekommlich
und minderwertig gelten.
Ausserdem verseifen die Ole
allmihlich durch den Eintrag
von wasserhaltigen Rohpro-
dukten: Freie Fettsduren sind
zwar kein gesundheitliches
Problem, wohl aber in hdhe-
ren Konzentrationen ein sen-
sorisches. Und sie dienen
meistens als Qualititsindi-
kator, weil sie einfach zu
analysieren sind.

Konstruktive
Verbesserungen

In den letzten Jahren ist das
Qualititsbewusstsein sowohl
bei Friteusenanwendern wie
-konstrukteuren gestiegen.
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Fritierdle oxidieren vor allem
durch die hohe Fritiertempe-
ratur bei Kontakt mit Luft-
sauerstoff. In der Folge ent-

Moderne kontinuierliche Fri-
tieranlagen (Friteusenwanne,

- Wirmetauscher, Olpumpe)

enthalten kleinere Olvolumi-
na als frither. Das Fritierdl,
welches im Fliessgleichge-
wicht zwischen Frischol-Zu-
fuhr und Prozessol-Austrag
mit dem Produkt steht, wird
daher rascher umgeschlagen.
Von Tauchsieder-Heizungen,
wie in Gastro-Friteusen {ib-
lich, haben sich die Kon-
strukteure industrieller Fri-
teusen verabschiedet. Nur

schon das Problem. dass Pro-

duktpartikel an den Heizsti-
ben anbacken. verbrennen

und den Olverderb beschleu-
nigen kdnnen, disqualifiziert

che der Leitungen, vermeidet
Turbulenzen oder lisst die
Luft rasch wieder austreten.
Eine weitere Massnahme, die
zum «Stand der Technik»
wurde, sind Olfilter-Systeme
zur Entfernung von Produkte-
partikeln. Gleichzeitig schiit-
zen sie den Wirmetauscher
vor Riickstinden. Dazu wird
der volle Olstrom durch Zyk-
lon, Sieb und Bandfilter ge-
leitet. In der Endstufe durch
einen Papierfilter der Poren-
grosse 20 Mikron. Laut Fri-
teusenhersteller Florigo
wiinschen fast alle Kadufer
Komplett-Filtersysteme.

| solche Konstruktionen. Auch

| Olkiihlsysteme
moderne Gastro-Friteusen |
werden mit aussenliegendem
Wirmetauscher konstruiert.
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Um den Eintrag des Luftsau-
erstoffs zu reduzieren, ver-
besserte man die Stromungs-
technik des im System zirku-
lierenden Ols: man schliesst
und verkleinert die Oberfli-

. Weniger iiblich — aber wirk-
tsam — sind Durchlauf-Olkiih-
! ler, die nach dem Abstellen
"das Fritierdl in einer Stunde
auf 60 °C abkiihlen. Ublicher
sind Kiihlschlangen im Tank
mit dhnlicher, aber langsame-
rer Wirkung. Die Tanks kann
man mit Stickstoff iiberla-
gern, was die Oxidation an
der Oberfliche vermindert:

allerdings lduft die Oxidation
im Innern weiter, da sie durch
die Hocherhitzung bereits an-
gestossen ist. Temperatur und
die entsprechende Lagerzeit
sind bei dieser Verderbreak-
tion die grossten Einfluss-
faktoren.

Gute Erfahrung wird laut
dem Friteusenbauer Frigo-
scandia jedoch mit einem
Wasser-Sprithsystem ge-
macht: Im Stand-by-Betrieb
wird auf die Oloberfliche
Wasser gespriiht, das ver-
dampft und den Luftsauer-
stoff fernhalt. Bei Snackfii-
teusen wird dies manchmal
auch withrend des Betriebs
angewendet, da die Snack-
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