Aktuelle Studie zur
Acrylamidbildung

der ZHAW Ziirich

Mach mehr aus Deinem Ol mit Maxfry®

30-50% weniger Acrylamid, bessere Sensorik, deutlich
geringere thermisch-oxidative Belastung durch Maxfry®

Maxf'r

advanced food ingredient.



Sichere und bessere

Produkte

Ein wichtiger Aspekt der Produktsicherheit von starkehal-
tigem Frittiergut ist nach wie vor die Kontrolle und Mini-
mierung der Bildung von Acrylamid.

Vollstandig vermeiden ldsst sich die bekanntlich als
krebserregend eingestufte Verbindung nicht. Durch An
passung der Prozessparameter Frittiertemperatur und
-dauer lasst sich der Acrylamidgehalt aber schon deut-
lich reduzieren. Eine weitere Stellschraube zur Acrylamid-

reduzierung ist aber auch die Verwendung von Maxfry.
Dies sorgt dafiir, dass bis zu 30-50% weniger Acrylamid
gebildet werden als im direkten Vergleich ohne die pflanz-
lichen Zutaten. Eine aktuelle Studie der ZHAW Ziirich
belegt diesen Effekt. Darliber hinaus kommt die Studie
auch zu dem Schluss, dass durch die Verwendung von
Maxfry®-Produkten eine durchgdngig bessere sensori-
sche Produktqualiat erzielt wird.

Bildung von Acrylamid (pg/kg) in Pommes frites frittiert in

Rapso6l mit und ohne Maxfry® bei 170 °C/180 °C
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Besserer Geschmack

Neben der Acrylamid-Belastung war aber auch die senso-
rische Qualitdt ein Thema der ZHAW Studie. Ein vierkop-
figes, in Sensorik geschultes, Panel wurde zur Verkostung
und sensorischen Beurteilung der frittierten Pommes
Frites eingesetzt. Die Attribute wurden an Hand anderer
Studien und einschldgiger Literatur ausgewdhlt (Jans,
2017; Matthdus & Fiebig, 2013; Raoux, Morin, & Mordret,
1996). Fiir die Beurteilung der Pommes Frites wurde eine

Konsensprofilierung nach DIN EN ISO 13299 vorgenom-
men. Die Studie kommt zu dem Ergebnis, dass sowohl bei
einer Temperatur von 170 °C als auch 180 °C, die sensori-
sche Qualitat der mit Maxfry® frittierten Pommes frites
objektiv besser ist, da negative sensorische Attribute/
Off-Flavors signifikant geringer oder gar nicht wahrnehm-
bar sind.

Intensitit negativer sensorischer Attribute (Intensititsskala 1-5) beim Geruch/Geschmack
der Pommes frites nach 32 Betriebsstunden bei einer Frittiertemperatur von 170 °C/180 °C
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Bei 180 °C tritt sowohl beim Geruch als auch beim Geschmack das Attribut ,Fischig“ hervor. Diese sensorische Wahr-
nehmung wird ungeachtet ihrer Auspragung vom verwendeten Rapsél verursacht und ist typisch fiir viele Linolensau-
re-haltigen Ole.



Uberlegene Stabilitit

Uber den gesamten Versuchszeitraum wurde die
Qualitat des verwendeten Frittieréles tiberwacht und die
wichtigsten Kennzahlen zur chemisch-physikalischen Ver-
anderung bestimmt. An Hand der hier gezeigten Entwick-
lung der Polaren Anteile (in %) im betrachteten Zeitraum,
erkennt man die stark stabilisierende Wirkung des ver-
wendeten Maxfry®-Produktes. Betrachtet man die ther-
misch-oxidative Belastung des Oles, sowie die Bildung
von Acrylamid im Lebensmittel an vergleichbaren Zeit-

punkten, so lasst sich ein tendenzieller Zusammenhang
vermuten, eine direkte Korrelation jedoch nicht erkennen.
Somit lassen sich auch die geringeren Acrylamidbelas-
tungen der Pommes frites, die im Rapsél mit Maxfry®
frittiert wurden, nicht allein auf die geringere thermisch-
oxidative Belastung des Oles zuriickfihren. Offenbar
greift Maxfry® in das Saurekatalysierte Synthesesystem
der Acrylamidbildung ein.

Bildung Polarer Anteile (in %) im Rapsdl mit und ohne Maxfry® nach 4,11, 18, 25, 32 Be-
triebsstunden bei einer Frittiertemperatur von 170 °C/180 °C
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Studie, Einfluss der thermischen Belastung auf die Acrylamidbildung und die sensorische Qualitdt von Pommes frites“ (August
2019) der Ziiricher Hochschule fiir angewandte Wissenschaften, Institut fiir Lebensmittel- und Getrinkeinnovation.



Die Zutaten fur Ihren Erfolg

Frittierte Lebensmittel erfreuen sich stetig wachsender

Beliebtheit bei

den Verbrauchern. Technische Weiter-

entwicklungen, wissenschaftliche Erkenntnisse und das
Streben nach standardisierter Qualitat stellen hohe
Anforderungen an alle bei der Produktion verwendeten
Rohstoffe. Diesen tragt die Maxfry® GmbH seit ihrer Griin-

dung im Jahr 2002 Rechnung.

Maxfry® beschaftigt sich seither mit der
Optimierung der technologischen Eigen-
schaften von pflanzlichen Olen und Fetten.
Das Hauptaugenmerk liegt dabei darauf, die
thermisch-oxidative Stabilitat pflanzlicher
Frittierole und -fette zu verbessern. Hierfiir
werden hochwirksame pflanzliche Antioxi-
dationsmittel entwickelt, hergestellt und
vertrieben. In diesem Zusammenhang sind
wir uns der Verantwortung bewusst, die wir

als Zulieferer der Lebensmittelindustrie
tragen. Eine sorgfiltige Auswahl unserer
Rohstoffe und Lieferanten sowie ein liicken-
loses Qualitatsmanagement sind fiir uns
selbstverstandlich. Die Maxfry® GmbH ist
nach IFS (International Food Standard) auf
hoherem Niveau zertifiziert. Zudem sind alle
unsere Produkte ausnahmslos als koscher
und halal eingestuft.
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