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Tab. 1: Difference-from-Control-Test aller 3 Produkte mit kalt-
gepresstem vs. raffiniertem Rapsol produziert

bei Quarkkaulchen Test so lange durchgefuhrt wie
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e Kartoffelpuffer und Pancakes:
je ein Produktionsansatz mit kaltgepresstem und
raffiniertem Rapsol

,schon aullerhalb® keine Antworten ,,aufSerhalb = Nur bei den in kaltgepresstem Rapsél gebratenen

Kartoffelpuffern wurden signifikante  sensorische Ab-
weichungen in Aussehen und Geschmack im Vergleich

Ergebnlsse zu in raffiniertem Ol gebratenen Puffern festgestellt.

Im raffinierten Rapsadl liegen Polymere Triglyceride
und Polare Anteile bis zum Ende der Frittierzeit un-
terhalb der vorgegebenen Grenzwerte

- Produkte verkehrsfahig

e Kalt gepresstes Rapsaol Gberschritt nach 48 h Frit-
tierzeit den Grenzwert fir Polymere Triglyceride
und nach 60 h den Grenzwert fir Polare Anteile
- Produkte danach nicht mehr verkehrsfahig

— fir jeden Puffer / Pancake Ol tréopfchenweise
frisch aufgebracht °

— Bratzeit/-temperatur: 1. Seite 65 s bei 189 °C,
2. Seite 60 s bei 179 °C

e Quarkkaulchen:
kontinuierliches Frittieren in der Fritteuse mit
einer Olfullung ohne Olwechsel Gber 5 Tage bei
180 °C; je Quarkkaulchen 2 min., 20 s

— in kaltgepresstem Rapsol Versuchspro-
duktion an 5 aufeinander folgenden Tagen
(Mo — Fr) fur je 1 h, in den restlichen Stunden
des Tages HeiRhaltung des Ols bei 180 °C

— in raffiniertem Rapsol kontinuierliche Routine-
produktion tber 108 h (Mo 8 Uhr — Fr 20 Uhr)

Abb. 2: Kartoffelpuffer, Pancakes, Quarkkdulchen (v. I. n. r.), je-
weils mit raffiniertem (li.) bzw. kaltgepresstem Ol (re.) produ-
Ziert
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e Skalierter Innerhalb/AuRerhalb-Test des kaltge-
pressten Rapsols vor/wahrend/nach Versuchs-
produktion (Quarkkaulchen), Probenahme alle
12 h, 5 geschulte Prifer (Betriebsangehorige)

Quarkkaulchen
schon aulRerhalb  mauflerhalb

Kartoffelpuffer Pancakes

schon auf3erhalb maul3erhalb innerhalb

innerhalb noch innerhalb

noch innerhalb

Abb. 3: Skalierter Innerhalb/AufSerhalb-Test der mit kaltge-
presstem Rapsol produzierten Kartoffelpuffer, Pancakes und
Quarkkdéulchen in Abhdngigkeit von der Lagerdauer (TK)

Abb. 1: Skalierter Innerhalb/AufSerhalb-Test des kaltgepressten
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Rapséls in Abhdngigkeit von der Frittierzeit
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- nach 36 h kaltgepresstes Rapsol und die darin
frittierten Quarkkaulchen nicht mehr verkehrsfahig

e Difference-from-Control-Test der mit kaltge-
presstem vs. raffiniertem Rapsol (Referenz) her-
gestellten Produkte, Referenz verblindet mit ge-
testet; 20 geschulte Prufer (Betriebsangehorige);

- Pancakes uber alle 3 Lagermonate verkehrsfahig,
Ergebnis bei Quarkkaulchen widersprichlich, Kartof-
felpuffer schon nach einem Monat als nicht mehr ver-
kehrsfahig einzustufen

Fazit

e Kalt gepresstes Rapsdl ist zum Braten und Frittieren eingeschriankt geeignet. Die Stabilitat des Ols muss insbesondere wihrend des Frittierens laufend kontrolliert
werden. Tendenziell ist die Eignung zur Produktion vorgebratener Pancakes am besten.

e Die Grolle wahrgenommener sensorischer Unterschiede zwischen mit kaltgepresstem bzw. raffiniertem Rapsol hergestellten Produkten variiert in Abhangigkeit von
der Produktgruppe. Sie waren im Versuch am starksten ausgepragt bei Aussehen und Geschmack vorfrittierter Kartoffelpuffer.

e Wahrend der anschliellenden Tiefkihllagerung waren die sensorischen Veranderungen der mit kaltgepresstem Rapsol hergestellten Kartoffelpuffer am grofRten. Bei
Pancakes und Quarkkaulchen waren diese weniger stark ausgepragt.



