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Siedefettoptimierung zur Herstellung von transfettsaurearmen
Siedegebacken unter besonderer Berucksichtigung von
technofunktionell-sensorischen Parametern

1 Ziel

Ziel des Forschungsprojektes ist die Entwicklung TFA-armer Siedefette fir die Siedegebackherstellung im Backereihandwerk durch:
= Technofunktionell-sensorische Charakterisierung von Fettblends und Siedefettreferenzen

- Ableitung von Optimierungspotentialen fiir eine optimale Fettzusammensetzung - Auswahl und Herstellung von geeigneten Fettblends
= |dentifizierung von verbraucherbezogenen Akzeptanz- und Praferenzparameter
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2 Material & Methoden

() Probenmaterial* 2)  Charakterisierung durch 4) Sensorische Eigenschaften
= HORO = High-oleic Rapsél =  SFC nach DIN EN ISO 8292-2:2010 . Bewertung von Geruch und Geschmack
= HOSF =High-oleic Sonnenblumendl *  Rancimat nach DGF C-VI 6f (06) = Gesamteindruck
(I1) Methoden 3) Frittiereigenschaften durch Gefordert durch:
= Frittierprozess in Anlehnung an Briihl = TPM nach DGF C-lll 3e (06) R | Eontmsion S E—
und Unbehend (2013) [1] bei 170°C an * PTG nach DGF C-lll 3¢ (02) i Ar
7 Tagen . Fliichtige Komponenten nach
Petersen et al. (2013) [2]
Danksagung e e

technofunktionell-sensorische Fettblend-Entwicklung

25
| Ranking physikalischer Parameter |
— 20 Methode Festfettanteil Methode Rancimat
P_E' Forderung ARef2@35°C—~ 0 Forderung Induktionszeit = Max.
= 1. 1
‘D 15
£ 2. 2. Blend1
© 3. Blend 2 optimiert 3. Blend 2 optimiert
g 10 o 4. Blend 2 o 4. Blend2
- -
E N :. Blend 1 = :.
* 9\\ N Fon
X\ 8. Blend9 8.
9. Blend7 9. Blend7
s s en en
10. 10.
30 40 50
Temperatur [°C]
Abb. 1: Festfettanteile der untersuchten Fettblends und
Referenzfette [%]
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Abb. 3: Sensorisches Geruchsprofil (vorldufige Daten) der
hergestellten Berliner (Probenahmezeitpunkt t7)

Zusatzliche Parameter

®  Messung der Zuckerhaftung am
Siedegeback

"  Messung der aromaaktiven, flichtigen
Lipidoxidationsprodukte (GC-O)

" Farbmessung der Siedegebacke
und Fettblends
"  Messung des Acrolein-Gehalts in
den Fettblends
3 Ausblick

= Langzeitfrittierversuche

= Produktprofilierung &
Konsumentensensorik
= Best practice-Leitfaden
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