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Durchlauf-Fettbackanlage mit unterschiedlichen Temperaturzonen

zur Verbesserung der Produktqualitat ot

HINTERGRUND

Acrylamid qilt als problematischer Stoff in Lebensmitteln. Es kommt zur Acrylamid-Bildung, wenn
kohlenhydratreiche Lebensmittel bei Temperaturen ber 150°C und bei geringer Feuchtigkeit erhitzt
werden, also bei Prozessen wie Backen, Braten oder Frittieren. Acrylamid steht im Verdacht, das
Krebsrisiko fur Verbraucher potenziell zu erhohen, wie durch die Europdische Behérde fir Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) bestatigt wurde. Deshalb gelten seit dem 11.April 2018 neue Regeln fir
Acrylamid-Werte in Chips, Pommes frites und Backwaren. Lebensmittelunternehmen sind daher ver-
pflichtet, MaRRnahmen zur Reduzierung des Acrylamidgehalts zu ergreifen.

LOSUNG

Eine Erfindung von Lebensmitteltechnologen des Technologie-Transfer-Zentrum (ttz) Bremerhaven
tragt zur Reduzierung des Acrylamidgehalts in Frittiergut bei: realisiert wird dies durch eine Fett-
backanlage, die in drei einzeln temperierbare Teilabschnitte unterteilt ist. Dazu wird zu Beginn jedes
Abschnitts jeweils unterschiedlich temperiertes Frittierdl durch einen separaten Olstrang Uber Dusen in
die Wanne der Anlage eingebracht und am Ende jedes Abschnitts abgefthrt. Dadurch entstehen drei
einzelne, scharf voneinander getrennte Temperaturkreisldufe. Das Frittierqut, wie z.B. Teiglinge durch-
fahrt die drei unterschiedlichen Temperaturzonen gleichmaRig und wird dabei einmal gewendet. Um
die einzelnen Zonen voneinander zu trennen, werden Leitbleche eingesetzt, die den Stromungsverlauf
lenken. Die zum Patent angemeldete Technologie sieht drei Temperaturzonen vor, welche Temperatur-
unterschiede von jeweils ber 10°C aufweisen.

VORTEILE UND ANWENDUNGEN
Die Technologie hat den Vorteil, dass durch die Temperaturabstufung der Fettverderb reduziert und
die Acrylamid-Bildung verringert wird. Dadurch erhdlt der Teigling die gewlnschte Brdune sowie
das gewiinschte Aroma, ohne zu lange dem fir die Acrylamid-Bildung kritischen Temperaturbereich
ausgesetzt zu sein. Zum anderen erhoht der
reduzierte Fettverderb die Fettqualitdt und somit
die Gebdckqualitdt und spricht die Gesundheits-
orientierung der Kunden an. Weiterhin wird
der Fettverbrauch des Herstellers gesenkt und
Energiekosten werden gespart, da weniger neues
Fett erhitzt werden muss. Die Erfindung kann in
Grobackereien und in der Backindustrie ange-
wendet werden.
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