Produktverbesserungen
dank massgeschneiderten Fetten

Von Dr. Guido Bohler

Fette besitzen nicht nur geschmackliche Bedeutung, sondern
auch strukturelle. Die Trickkiste der Fettchemiker ist varianten-
reich, wenn es um massgeschneiderte Fette fiir spezifische
Strukturfunktionen geht. Fast alle Wiinsche sind erfiillbar, doch
allenfalls mit hohem Aufwand. Einige Beispiele und Trends.

Mit chemischen und physika-
lischen Verfahren kann man
Fette massgeschneidert an
technologische Anforderun-
gen anpassen. Beispiele sind
das Harten (Hydrieren), Frak-
tionieren (Trennen von kristal-
linen und fliissigen Fraktio-
nen), Umestern (gezieltes
oder zufalliges Neuanordnen
der Fettsauren am Glycerin-
molekiil) und das gezielte
Kristallisieren oder Umkristal-
lisieren von einer instabilen in
eine stabile Form.

Fraktionieren ist die aufwen-
digste Methode, aber hydrier-
te Fette werden immer weni-
ger nachgefragt. Dieses
chemische Verfahren leidet
wegen der unerwiinschten
Transfettsduren (TFA)-Bildung
an einem Imageproblem. Eine
rezeptorische Alternative zu
hydrierten Fetten ist Palmfett
mit einem Schmelzpunkt von
30 bis 40 Grad. Der Vorteil: die
unerwiinschte Deklaration
«gehartet» entfallt.

Butterkonsistenz

Aufschaumen mit Stickstoff
(N,) ist ebenfalls ein Trick, um
die Fliesseigenschaften zu
optimieren. Bei Bratbutter er-
hoht man das Volumen durch
dieses Inertgas um dreissig
Prozent, wodurch eine sprode,
aber besser bearbeitungsfahi-
ge Butter entsteht. Auch
pflanzliche Backereifette wer-
den mit Stickstoff geschmei-
diger. Die Konsistenz von But-
ter kann man bereits bei der

Kuh mit der Futterzusammen-
setzung steuern. Griinfitte-
rung ergibt ein stark ungesat-
tigtes Milchfett im Gegensatz
zur Dirrfltterung. Bis 18%
Olsdure wird laut der eidg.
Forschungsanstalt Agroscope
(ALP) wahrend der Alpsémme-
rung erreicht, aber beim Win-
terfutter machen gesattigte
Fettsauren das Milchfett hart.
Durch die Fitterung von Ol-
saaten (Raps, Sonnenblumen,
Leinsamen) wird das Butter-
fett generell weicher, weil der
Anteil der ungesattigten Fett-
sauren in der Milch ansteigt.

Margarinetypen

Die technologischen Moglich-
keiten sind bei pflanzlichen
und tierischen Fetten zwar
dieselben, aber bei der ge-
schmacklich und deklarato-
risch vorteilhaften Butter ist
ein tiefer Griff in die Trickkiste
verpont: Man darf veranderte
Butter selten als solche dekla-
rieren. Trotzdem: die techno-
logischen Eigenschaften der
Butter lassen zu wiinschen
Ubrig. Alternativen sind mass-
geschneiderte Pflanzenfette
oder Margarinen. Welche die-
ser zwei Varianten sich in der
Praxis besser eignet, hangt
unter anderem von der Ma-
schinengangigkeit ab und
sollte im Einzelfall ausprobiert
werden.

Bei der Herstellung von Backe-
rei-Fetten und -Margarinen
ziehen die Fettchemiker alle
Register. Die Anforderungen

sind hoch und sehr verwen-
dungsspezifisch. Aber nur we-
nige Fettveredler verraten ihre
Tricks. Die Konsistenz einer
Blatterteig-(Zieh)-margarine
soll sich moéglichst wenig von
der Konsistenz des Blatter-
teigs unterscheiden,damit sie
die Struktur beim Laminieren
nicht beeintrachtigt. Sie soll
nicht kleben und in diinnen
Schichten nicht reissen. Flir
den Einsatz in gewerblichen
Backereien, welche im Gegen-
satz zu Industriebetrieben sel-
ten eine Raumklimatisierung
besitzen, soll sie bei Tempera-
turschwankungen eine stabile
plastische Konsistenz behal-
ten. Man stellt sie oft aus
gemischten Rohfetten her
und tendiert heute zu unge-
hartetem Palmfett,um den
TFA-Gehalt tief zu halten.

Margarine mit Rahm

Eine Gipfelmargarine soll
mittelweich sein, weil der Gip-
felteig teilweise hefegetrie-
ben wird und nach dem Garen
sehr weich ist. Und eine mo-
derne Patisseriemargarine
(flir Riihr- und Cakemassen)
ist weich, emulgierfahig und
robust gegen Uberschlagen
(begrenzte Luftaufnahme).

Da Rahm sowohl die Emul-
gierfahigkeit wie —dank dem
Lecithingehalt —auch den Ge-
schmack verbessert, lancierte
Hochdorf Nutritec kirzlich ei-
ne neue Patisseriemargarine
mit 14 Prozent Vollrahm. Sie
besteht aus teilweise geharte-
ten Pflanzendlen. Auch die
Margarine-Neuheit Rahmona
von Margo enthalt fiinf Pro-
zent Vollrahm und maximal
zwei Prozent TFA.

Am weichsten ist Créme-
Margarine, die ebenfalls auf-

geschlagen wird. Laurische
Fette wie Kokos- und Palm-
kernfett eignen sich gut, sie
ergeben ausserdem einen zar-
ten Schmelz. Allerdings be-
steht die Gefahr des Versei-
fens, wenn das Produkt fett-
spaltende Enzyme (Lipasen)
enthalt: abgespaltene Laurin-
saure schmeckt seifig. Schlag-
fahigkeit und Lufthaltever-
mogen lassen sich mit Emul-
gatoren verbessern, aber es
geht auch anders: Der Fett-
spezialist Nutriswiss stellt sei-
ne Biscuina-Margarine weder
mit laurischen Fetten noch
Emulgatoren her,sondern auf
Basis von hydriertem Rapsol
und fraktioniertem Palmal.

Bdickereibutter

Auch Backereibutter ist keine
naturbelassene Butter, son-
dern ein Mischfett aus Butter
und dem hochschmelzenden
Milchfettanteil Stearin, das
durch Fraktionieren gewon-
nen wird. Zum Tourieren wird
die Backereibutter als vorge-
formte Platte angeboten:sie
soll eine homogene, feste und
elastische Konsistenz aufwei-
sen. Damit die Verarbeitung
direkt aus dem Kiihlschrank
moglich ist, entwickelte Emmi
«Maxi Butterplatten», gibt die
Herstellweise aber nicht be-
kannt.Vermutlich handelt es
sich um eine selektive Kristal-
lisierung.

Zwischen den hochschmel-
zenden (meist tierischen)
Fetten und tiefschmelzenden
(meist pflanzlichen) Olen lie-
gen die wasserfreien «Liquid
Shortenings» mit einem
«samigen» Schmelzbereich
bei rund 20 °C.Sie finden in
Biscuits Anwendung, und
man kann sie wie Ole lagern
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und verarbeiten. Gemass Nut-
riswiss bestehen sie meistens
aus Pflanzendlen mit einem
kleinen Anteil von mehrfach
fraktioniertem oder voll hy-
driertem und umgeestertem
Palmol.

Confiseriefette

Die Anforderungen an Fette
fiir Backwaren und Stisswaren
unterscheiden sich wegen der
unterschiedlichen Verzehrs-
temperatur. Blatterteigge-
back, das oft warm gegessen
wird, kann mit hochschmel-
zenden Fetten hergestellt
werden. In den kalt verzehrten
Confiseriewaren muss das
Fett unterhalb der Mundtem-
peratur vollstandig schmel-
zen.Technologisch und senso-
risch attraktiv ist ein scharfer
Schmelzpunkt und eine feste
Konsistenz oder sogar Harte
bei zwanzig Grad. Solche Ei-
genschaften weist Kakaobut-
ter auf, allerdings muss man
dieses Edelfett mit einem
Schmelzpunkt von 32 °C beim
Erstarren gezielt kristallisie-
ren. Auch Kokosfett besitzt
einen ziemlich scharfen
Schmelzpunkt bei 26 °C. Beim
Schmelzen entzieht es dem
Mund relativ viel Schmelzwar-
me. Diesen Kihleffekt macht
man sich bei Stisswaren und
Fillungen zunutze. Allerdings
ist Kokosfett laurisch und
birgt demzufolge ein Risiko

in Bezug auf seifigen
Geschmack.

Bei Backwaren sind nebst den
Fetten vor allem Starke- und
Proteingele an der Struktur
beteiligt, doch bei Confiserie-
waren spielen Fette die ent-
scheidende Rolle. Bei Schoko-
ladeconfiserie-Flllungen oh-
ne wasserhaltige Zutaten (rei-
ne Fettfillungen) entscheidet
der Schmelzpunkt und das

Schmelzverhalten der Fette

uber die sensorischen Eigen-
schaften. Tiefschmelzende
Fette sind nicht nur weicher
und zarter, sondern setzen
auch die Geschmacksstoffe
rascher frei.

Zartschmelzende Fiillungen

Bei den beliebten zartschmel-
zenden Pralinéfiillungen
hangt die Fettwahl von der
Anwesenheit wassriger Zuta-
ten wie Rahm ab. Bei Wasser-
in-Fett-Emulsionen wie Cana-
che (beispielsweise Rahm und
Schokolade) kommen lauri-
sche Fette wegen der Versei-
fungsgefahr nicht in Frage.
Nicht laurische und dennoch
schnell schmelzende Fil-
lungsfette bestehen bei Nutri-
swiss aus mehrfach fraktio-
niertem Palmol. Die Konsis-
tenz von Canache steuert
man mit hoherem Anteil an
kakaobutterhaltiger Schoko-
lade oder mechanischer Bear-
beitung nach dem Abkiihlen,
um die erwiinschten Mikro-
Fettkristalle zu erzeugen. Fur
Kaucaramellen geeignete Fet-

te kdnnen einen grossen
Schmelzbereich haben, mus-
sen aber einige Grade unter-
halb der Mundtemperatur
vollstandig schmelzen. Dazu
eignen sich laut Nutriswiss
nebst entwasserter Butter
fraktionierte oder umgeester-
te Pflanzendle mit butterahn-
licher Konsistenz oder leicht
angehartete Pflanzendle.

Fritierfette

Zum Fritieren verlagerte sich
in den letzten Jahren die Ver-
wendung von Erdnussol oder
gehartetem Rapsol zum rela-
tiv stabilen und gesundheit-
lich vorteilhaften High-Oleic-
Sonnenblumendl (HO-SB).
Aber Nutriswiss entwickelte
ein Fritierfett auf der Basis
von fraktioniertem Palmol: Es
ist im Vergleich zu HO-SB
zwanzig Prozent stabiler, kos-
tenglinstiger und dank dem
Gehalt von sechzig Prozent
Olsiure gesundheitlich vor-
teilhaft. Der Tropfpunkt liegt
mit 28 Grad allerdings relativ
hoch und erschwert die Kalt-
Pumpfahigkeit. Bei den Glace-

herstellern profitieren die
Pflanzenfett-Verwender von
guinstigeren Kosten und nut-
zen die technologischen Vor-
teile, da die Fettwerke die
Maschinengangigkeit von
Glacefetten kundenspezifisch
optimieren kénnen.Zum Ein-
satz gelangen native oder ge-
hartete Kokosfette, welche die
Kristallisation des Mixes glins-
tig beeinflussen. Aber Milch-
fett-Verwender wie Emmi und
Mévenpick argumentieren
mit dem besseren Geschmack
und dem edlen Rahmimage.

Wurst ohne Speck?

Bei Wurstwaren hangt die
Fettsorten-Wahl wie bei Back-
waren davon ab, ob die Pro-
dukte kalt oder warm verzehrt
werden. Normalerweise be-
steht die Fettfraktion bei
Wiursten vor allem aus Speck,
welcher einen relativ engen
Schmelzbereich (36 bis 42 °C)
besitzt und sich daher fiir alle
Waurstsorten eignet. Ausser-
dem macht er das Brat
geschmeidig, saftig und
schmackhaft. Trotzdem sind
heute Wurstwaren mit weni-
ger oder ohne Speck ein The-
ma am Metzgerei-Ausbil-
dungszentrum ABZ in Spiez.
Als Alternativen beim voll-
standigen Ersatz (Moslem-
Produkte) empfiehlt ABZ-
Fachlehrer Felix Kesselring
fette Rindfleischabschnitte,
Huhnerfett oder fir kalt ver-
zehrte Produkte Sonnenblu-
mendl wegen des tiefen
Schmelzpunktes. Rinderfett
dagegen enthalt hochschmel-
zende Tristearine und Tripal-
mitine, die bei kalten Wurst-
waren ein talgiges Mundge-
flhl erzeugen. Auch bei
Schweinen lasst sich das Fett-
saurenspektrum des Korper-
fettes durch die Fltterung
beeinflussen. Q

Hygiene-
Kontrolle

mit System

Die vollsténdige Produkte- und Dienstleistungspalette

Hygiculi® .............. einfacher Abklatschtest - Gesamtkeimzahl

DryCult® ....

....Gesamtkeimzahl von Wasserproben

Easicult® ....... ....Bakteriennachweis in industriellen FlUssigkeiten
Cultura®M .......... bewdhrter Kleinbrutschrank zur Test-Bebritung
Ext. Kontrolle........ 2-4 mall pro Jahr durch unsere Spezialisten zur

Uberprifung lhrer Hygienemassnahmen (QM)
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