Moglichkeiten der Bildung und

Reduzierung von Acrylamid
( Beispiel: Pommes Frites)
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EINTIUSS Frittierdauer und -Temperatur aur die Acrylamid-
Bildung
(Frittierol: Rapsol, raff.; 40 g Pommes Frites / 2,5 Liter)
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Behandlung: Temperatur-Dauer



Mg/kg Acrylamid

Acrylamidbildung in Pommes Frites
3”30 in verschiedenen Olen
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Acrylamidbildung beim Frittieren von Pommes Frites

mit Palmolein
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Bildung von Acrylamid aus Glycerin
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Ro-CO OH —» ( = ==
OXIDATION \
O-CO-R3
Triglycerid O OH Glycerin Acrolein Acrylamid
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Polar materials resp. trigycerides di- and polymers
[%w /w oil]

Mono- Di-Glyceride Konzentration beim Frittieren
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GPC der Acylglyceride (Frittierfett)

(modified after loading)
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Bildung von Acrylamid aus Monoglyceriden

/CHZ'OH H2C< >—H NH; NH,
_____________ ->
HO_Cq Vall N HC\\ OXIDATION \
CH2-0O-CO-R4 HC CH,
\ H,O
R O CH,
Monoglycerid Acrolein Acrylamid

OH

Reaktionsmechanismus der Esterpyrolyse
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Einfluss von Silicon auf die Acrylamidbildung
beim Frittieren (40 g Pommes Frites / 2,5 L
Ol)
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Proben (Pommes Frites, fertigfrittiert) aus der
Lebensmittelkontrolle

Acrylamidbildung in Frittierfetten bei 168-175 °C (ohne und mit Silicon)
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Warme-Massentransfer beim Frittieren

Massentransfe ttierol

Warmetranster

Spezifische Wirmekapazitit (kJ/ke K)
Wasser 4,182
Fettl,670

Eiweiss1,550
) C = f(Wassergehalt)
Kohlenhydrate1,420 C = f(Temperatur)




Warme- und Massentransfer beim Frittieren
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75-100° flussiges Wasser

75°C Lebensmittelzentrum



Acrylamidgehalt in Pommes Frittes, gecoated (40 g,

2,5 | Sonnenblumenol)
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Bildung von Acrylamid aus reduzierenden Zuckern

HO o o o o

/" OH L CH20H CH3 CH2 CH

Glucose Glycerinaldehyd Methylglyoxal Acrylsaure



Acrylamid in pg/kg

Verwendung von Additiven (mit Emulgatoren) zur
Optimierung der Oberflachenspannung

Einfluss von Additiven auf die Acrylamid-Bildung
(40 g Pommes Frites mit 20ug/kg), Rapsol, 2,5 Liter)
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Reduktion der Acrylamidbildung beim Frittieren
von Pommes Frites

- Senken der Frittiertemperaturen auf
max. 175 °C

- Verkurzen der Frittierzeiten

- Vermeidung von Silicon als Additiv

- Ummanteln von Pommes Fritties

- Reduktion der Oberflachenspannung (bessere
Porenbildung)



