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Vorwort

Der Text des Schriftstiickes 59G(C0)35, zukiinftige 1. Ausgabe von IEC 1309, ausgearbeitet von dem SC 59G “Kleine
Kiichenmaschinen” des |IEC TC 59 “Gebrauchseigenschaften von elektrischen Gerdten fiir den Hausgebrauch”, wurde
der IEC-CENELEC Parallellen Abstimmung unterworfen und von CENELEC am 1995-02-15 als EN 61309 angenommen.

Nachstehende Daten wurden festgelegt:

— spatestes Datum der Veréffentlichung einer identischen nationalen Norm (dop): 1996-02-15
— spatestes Datum fiir die Zuruickziehung entgegenstehender nationaler Normen (dow): 1996-02-15
Anerkennungsnotiz
Der Text der Internationalen Norm IEC 1309 : 1995 wurde von CENELEC ohne irgendeine Abédnderung als Europdische Norm
genehmigt.
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1 Anwendungsbereich und Zweck
1.1 Anwendungsbereich

Diese Internationale Norm gilt fiir Fritiergeréate fiir den
Hausgebrauch mit einem Fassungsvermdgen bis zu 41 Ol
oder Fett.

Der Zweck dieser Norm ist, die hauptséchlichen Gebrauchs-
tauglichkeitseigenschaften von Fritiergerdten, die fir den
Benutzer von Interesse sind, zu nennen und zu bestimmen,
die Priifverfahren zum Messen dieser Eigenschaften zu
beschreiben und einige Leitfaden zur Bewertung der Priif-
ergebnisse zu geben.

Unter Beriicksichtigung des geringeren Genauigkeits- und
Wiederholbarkeitsgrades aufgrund zeitlicher Unterschiede
und Unterschiede in der Herkunft der fur die Priifungen
verwendeten Werkstoffe und Zutaten sowie des Einflusses
der subjektiven Beurteilung der Priifer, kdnnen die
beschriebenen Priifverfahren fiir das vergleichende Priifen
einer Anzahl von Gerdten ungefdhr zur gleichen Zeit, im
gleichen Labor, durch den gleichen Priifer und mit den
gleichen Geratschaften zuverlassiger angewendet werden,
ausgenommen zum Priifen von einzelnen Geréaten in ver-
schiedenen Labors.

1.2 Aus dem Anwendungsbereich
ausgeschlossene Aspekte

Die Norm befaBt sich weder mit Sicherheitsanforderungen
noch mit Anforderungen der Gebrauchstauglichkeit.

2 Normative Verweisungen
Nicht anwendbar

3 Begriffe

Fir die Anwendung dieser Norm geiten die folgenden
Definitionen:

3.1 Fett: Jede zum Fritieren empfohlene Art von Fett.
3.2 Ol: Jede zum Fritieren empfohlene Art von Ol.

3.3 Fritiertemperatur: Die vom Hersteller der Fritier-
gerdte empfohlene Temperatur von Ol/Fett zum Fritieren
von tiefgefrorenen Pommes frites.

3.4 Mindest-Fassungsvermdgen an 6I/_ Fett: Die vom
Hersteller angegebene Mindestmenge von Ol/Fett, die zum
Fritieren verwendet werden kann.

ANMERKUNG: Fett muB erst geschmolzen werden.



3.5 Maximales Fassungsvermdgen an f?ll Fett: Die vom
Hersteller angegebene Héchstmenge an Ol/Fett, die zum
Fritieren verwendet werden kann.

ANMERKUNG: Fett muB erst geschmolzen werden.

3.6 Tiefgefrorene Pommes frites: Jede Art von gewdhn-
lich verwendeten, vorgebratenen und bei einer Temperatur
von (- 18 + 2) °C tiefgefrorenen Pommes frites.

3.7 Maximales Fassungsvermdgen zum Fritieren: Die
vom Hersteller angegebene Héchstmenge von tiefgefrore-
nen Pommes frites, die auf einmal fritiert werden kdnnen.

3.8 Spezifisches Fassungsvermdgen zum Fritieren: Das
maximale Fassungsvermdgen zum Fritieren geteilt durch
das maximale Fassungsvermégen an Ol/Fett.

3.9 Aufheizzelt: Die Zeit zum Erhitzen der Hochstmenge
von Ol/Fett, um die Fritiertemperatur zu erreichen.

3.10 Fritierzeit: Die Zeit, in der die Pommes frites in OI/
Fett eingetaucht sind.

3.11 Wiederaufheizzeit: Die Zeit, die bendtigt wird, um
die Fritiertemperatur zu erreichen, nachdem die Pommes
frites im vorhergehenden Fritiervorgang herausgenommen
worden sind.

3.12 Zubereitungszeit: Die Gesamtzeit, um 3 Portionen
der Héchstmenge zuzubereiten.

3.13 Absaugfilter: Der Filter, der dazu bestimmt ist,
Geriiche und Dampfe aus der Absaugluft wahrend des
Fritiervorgangs zu verringern.

3.14 6I/Fe§t-FIIter: Der Filter, der dazu bestimmt ist,
Kriimel vom Ol/Fett zu trennen.

3.15 Korb: Gelochter Metallbehilter oder Drahtsieb-
behélter zur Aufnahme der Pommes frites.

4 Aufstellung von Messungen
— GesamtmaBe (Abschnitt 6)
— Masse (Abschnitt 7)
— Lénge der NetzanschiluBleitung oder der Geréite-
anschluBleitung (Abschnitt 8)
— Ol/Fett-Temperatur (Abschnitt 9)
— Mindest-Fassungsvermégen an Ol/Fett (Abschnitt 10)
— Maximales Fassungsvermdgen an Ol/Fett (Ab-
schnitt 11)
— Maximales Fassungsvermdgen zum Fritieren (Ab-
schnitt 12)
— Spezifisches Fassungsvermégen zum Fritieren (Ab-
schnitt 13)
— Aufheizzeit (Abschnitt 14)

Zubereitungszeit (Abschnitt 15)

— Energie-Verbrauch (Abschnitt 16)

Fritier-Ergebnis (Abschnitt 17)

Wirksamkeit des Dunstfilters (Abschnitt 18)
ANMERKUNG 1: Die erzielten Fritierergebnisse sind
nicht immer vergleichbar, wenn die Priifungen in ver-
schiedenen Labors durchgefiihrt wurden, weil unter-
schiedliche Zutaten verwendet werden kdnnen.

ANMERKUNG 2: Es wird darauf hingewiesen, daB
die Zubereitungszeit, das spezifische Fassungsver-
mdgen zum Fritieren und das Fritierergebnis vonein-
ander abhéngig sind, und es wird daher empfohien,
diese Ergebnisse im Zusammenhang miteinander
zu verdffentlichen.

ANMERKUNG 3: Es ist anzugeben, ob Ol oder Fett
verwendet wurde.
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5 Aligemeine Bedingungen fiir Messungen
5.1 Energieversorgung

Die Priifungen sind bei Bemessungsfrequenz und mit einer
Spannung durchzufiihren, die innerhalb von + 0,5% der
Bemessungsspannung liegt oder den Mittelwert des
Bemessungsspannungsbereichs bildet.

ANMERKUNG: Falls die Bemessungsspannung
von der Nennversorgungsspannung des betreffen-
den Landes abweicht, kénnen die bei Bemessungs-
spannung durchgefiihrten Messungen irrefiihrend
sein. Daher muB bei der Vergleichspriifung die fir
die Prisfungen angewandte Spannung mit der Nenn-
versorgungsspannung iibereinstimmen und dies
muB aus dem Bericht hervorgehen.

5.2 Umgebungstemperatur

Die Umgebungstemperatur und die Temperatur des Ols
oder des Fettes vor der Priifung muB (20 + 5) °C betragen,
wenn nicht anders angegeben.

ANMERKUNG: Im tropischen Klima darf die Um-
gebungstemperatur (27 + 5) °C betragen, die Tem-
peratur mu8 aber angegeben werden.

5.3 Holzunterlage

Fiir die Messungen werden die Gerite auf eine Unterlage
gestellt, die aus einer 20 mm dicken, mattschwarz angestri-
chenen Sperrholzplatte besteht.

Die Abmessungen sind so gewihlt, daB die Unterlage an
allen Seiten mindestens 50 mm unter dem Gerét hervor-
steht, und das Geréat wird mindestens 0,3 m von der Wand
entfernt aufgestellt.

5.4 Fiir die Priiffungen verwendetes Ol oder Fett

Die Messungen diirfen mit Fett oder Ol durchgefiihrt
werden.

5.4.1 Wenn Fett verwendet wird, muB es vor den Messun-
gen geschmolzen werden, um Unterschiede in der Warme-
iibertragung zu vermeiden.

ANMERKUNG: Fett muB8 24 Stunden vor der Prii-
fung zerlassen werden, um die richtige Menge fiir
ein vorhandenes Gerat herauszufinden, und die
Priifung beginnt sodann mit dieser Menge an nicht
zerlassenem Fett.

5.4.2 Das fiir die Priifungen verwendete Ol/Fett ist von
ublicher Qualitdt und Sorte, wie sie im betreffenden Land
erhdiltlich ist.

Vor den Priiffungen muB das Fett/Ol Raumtemperatur
haben.

Aus Vergleichsgriinden muB eine Sorte der gleichen Marke
und der gleichen Fertigungscharge verwendet werden.

ANMERKUNG: Das spezifische Gewicht von OI/ Fett
betragt 0,9; somit entspricht 1 kg Fett 1,111 Ol.

5.5 Fiir die Priifungen
verwendete tiefgefrorene Pommes frites

Die fiir die Priifungen verwendeten tiefgefrorenen Pommes
frites sind von iblicher Qualitat und Sorte, wie sie im betref-
fenden Land erhéltlich sind.
Vor den Priifungen missen sie mindestens 12 Stunden bei
einer Temperatur von (- 18 + 2) °C aufbewahrt werden.
Aus Vergleichsgriinden muB eine Sorte der gleichen Marke
und der gleichen Fertigungscharge verwendet werden.

ANMERKUNG 1: Lose Eisteilchen werden so gut

wie mdéglich durch Schiitteln von den Pommes frites
entfernt.
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ANMERKUNG 2: Aus ZweckmaBigkeitsgriinden ist
dafiir zu sorgen, da8 mehrere Portionen der gefor-
derten Menge zusammengestellt werden, bevor mit
der Prifung begonnen wird.

ANMERKUNG 3: Um ein Wiederaufwdarmen der
Pommes frites vor der Fritierperiode zu vermeiden,
ist darauf zu achten, daB sie innerhalb eines Zeit-
raums von weniger als 15 Sekunden aus dem Tief-
kiihlschrank herausgenommen, gewogen und in
das Fritiergerat gegeben werden.

ANMERKUNG 4: Die Pommes frites miissen einen
anndhernd viereckigen Querschnitt haben. Die
GroBe der Pommes frites muB festgehalten werden.

5.6 Ausstattung und Betrieb des Fritiergerates

Das Gerdat muB nach den Herstelleranweisungen mit sau-
beren Filtern fiir die Priifungen benutzt werden.

5.7 Zusammenstellung
von Angaben vor den Priifungen

Da sich die meisten MeBverfahren nach den Hersteller-
anweisungen in der Gebrauchsanleitung richten mussen,
kénnte es von Vorteil sein, die folgenden Daten schon vor
Beginn der Priifung zusammenzustellen:
— Das Mindest-/Maximal-Fassungsvermdgen an Ol/Fett
(siehe Abschnitte 10 und 11).
— Das maximale Fassungsvermdgen zum Fritieren
(siehe 12).
— Die Aufheizzeit oder Anzeichen, daB die Fritiertem-
peratur fir gefrorene Pommes frites erreicht worden ist
(siehe 14). .
— Die Fritierzeit fir die Maximalmenge tiefgefrorener
Pommes frites.

— Die Wiederaufheizzeit zwischen zwei Portionen.

6 Gesamtabmessungen

Die maximalen Gesamtabmessungen fir die Lagerung wer-
den gemessen und Hohe, Breite oder Durchmesser und
Tiefe angegeben, aufgerundet auf volle Zentimeter. Griffe
und hervortretende Teile am Gerét selbst werden beriick-
sichtigt.

Die Leitung ist im Lagerzustand z.B. um das Geréat ge-
wickelt oder befindet sich in seinem Lagerfach.

7 Masse

Die Masse des Gerates, einschlieBlich Leitung und Zu-
behorteile, wird gemessen und in Kilogramm auf volle
0,05 kg aufgerundet angegeben.

8 Lédnge der NetzanschluBleitung
oder GerateanschluBleitung

Der Abstand zwischen der Eintrittstelle in das Gerat und
dem Stecker wird gemessen und in Meter, auf 0,05 m ge-
rundet, angegeben.

9 Ol/Fett-Temperatur

Das Gerét wird bis zu seinem maximalen Fassungsvermo-
gen mit Ol/Fett gefiillt. Ein Thermoelement mit einer Kup-
ferscheibe von 15 mm Durchmesser und ungefahr 1 mm
Dicke wird in der geometrischen Mitte des Ol/Fett-Volu-
mens eingesetzt. Der Deckel wird zum Garen der Pommes
frites geschlossen, falls dies vom Hersteller angegeben ist.
DerTemperaturregler wird auf die Temperatur zum Fritieren
tiefgefrorener Pommes frites eingestellt, wie vom Her-
steller angegeben.

Das Gerat wird ans Netz angeschlossen und eingeschaltet.
Die Temperatur wird aufgezeichnet, bis der Beharrungs-
zustand erreicht ist, d. h. die Mindest- und Hochsttempera-

tur aufeinanderfolgenden Betriebszyklen bleiben inner-
halb von + 2°C.

Die Ol/Fett-Temperatur wird als arithmetisches Mittel der
Maximal- und Mindesttemperatur eines Betriebszyklus
bestimmt, nachdem der Beharrungszustand erreicht ist.

Das Regelspiel ist die Differenz der Maximaltemperatur
minus der Mindesttemperatur eines Betriebszyklus, nach-
dem der Beharrungszustand erreicht ist.

Die Prifung wird fiir die Hochsteinstellung des Temperatur-
reglers wiederholt, wenn sie sich von der Einstellung zum
Fritieren tiefgefrorener Pommes frites unterscheidet.

Die Ol/Fett-Temperatur und die Temperaturregler-Schalt-
hysterese werden aufgezeichnet.

10 Mindestfassungsvermdgen an Ol/Fett

Das Gerat wird bis zu dem vom Hersteller angegebenen
Mindestpegel mit Ol gefiillt. Die Menge wird gemessen und
in auf volle 0,05 | aufgerundete Liter angegeben.

11 Maximales Fassungsvermdgen an Ol/Fett

Das Gerét wird bis zu dem vom Hersteller angegebenen
Hoéchstpegel mit Ol gefiilit. Die Menge wird gemessen und
in auf volle 0,051 aufgerundete Liter angegeben.

12 Maximales Fassungsvermoégen
zum Fritieren

Der Korb wird mit der Hochstmenge an gefrorenen Pom-
mes frites gefiilit, wie vom Hersteller angegeben. In Erman-
gelung solcher Anweisungen wird der Korb so gefiilit, daB
sich alle tiefgefrorenen Pommes frites, wenn sie ein-
getaucht sind, gerade unter der Oloberfliche befinden. Die
Menge an tiefgefrorenen Pommes frites wird bestimmt und
in auf volle 50 g aufgerundete Gramm angegeben.

13 Spezifisches Fassungsvermégen

zum Fritieren
Das spezifische Fassungsvermdégen zum Fritieren wird
dadurch bestimmt, daB das maximale Fassungsvermdgen

zum Fritieren in Gramm durch das maximale Fassungsver-
mogen an Ol/Fett in Liter geteilt wird.

14 Aufheizzeit

Vor der Priifung muB sich das Gerdt und das Ol/Fett bei
Umgebungstemperatur nach 5.2 befinden.

Die Aufheizzeit muB wie folgt gemessen werden:

Das Gerit wird mit der Héchstmenge Ol/Fett gefiillt und
der Deckel geschlossen, wenn dies vom Hersteller angege-
ben ist.

DerTemperaturregler wird auf die Temperatur zum Fritieren
tiefgefrorener Pommes frites eingestellt, wie vom Herstel-
ler angegeben. Die Einstellung des Temperaturreglers wird
aufgezeichnet.

Nachdem das Gerat ans Netz angeschlossen ist, wird
die Zeit, die notwendig ist, bis der Temperaturregler das
erste Mal abschaltet (Aufheizzeit), gemessen und auf die
nachste Minute aufgerundet aufgezeichnet.

15 Zubereitungszeit

Die Zubereitungszeit ist die Summe folgender auf volle
Minuten aufgerundeter Zeiten:

— Aufheizzeit;

— 3fache Fritierzeit fiir das maximale Fassungsvermo-
gen;

— 2fache Wiederaufheizzeit;

— 15 s,um jede Portion abtropfen zu lassen (siehe Zeit-
Tabelle).



Durchfithrung der Priifung

Jede der drei Portionen, die zuzubereiten sind, muB dem
maximalen Fassungsvermdégen zum Fritieren entsprechen.
Die fiir die nachfolgenden Fritierzyklen benétigten Mengen
werden vor der Priifung gewogen und in Portionen in einem
Tiefkiihlschrank (- 18 + 2) °C aufbewahrt.

Wihrend der letzten Minute der Aufheizzeit wird der Korb
mit der Fritier-Hochstmenge an Pommes frites gefiillt.
Wenn der Temperaturregler am Ende der Aufheizzeit aus-
schaltet, wird der Korb eingetaucht.

Wahrend des Fritierens ist der Deckel gedffnet oder
geschlossen, je nach den Anweisungen des Herstellers.

Es muB gepriift werden, ob alle Pommes frites eingetaucht
sind und keine Flussigkeit entlang der AuBenwénde des
Fritiergerates abtropft.

Die Pommes frites werden aus dem Ol herausgenommen,
wenn eine goldbraune Farbe erreicht ist oder wenn die vom
Hersteller angegebene Zeit abgelaufen ist, je nachdem,
welcher Zeitraum kirzer ist.

Wadhrend der Wiederaufheizzeit, bei der sich der Korb in
der Abtropfstellung befindet, muB gepriift werden, ob die
Pommes frites immer noch eingetaucht sind und/oder
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das Ol/Fett entlang der AuBenfliche des Fritiergerites
abtropft.

Nach einer Abtropfzeit von 15 s werden die Pommes frites
in eine Schiissel geschuttet und der Korb wird mit der ndch-
sten aus dem Tiefkithlschrank entnommenen Portion von
neuem gefiillt.

ANMERKUNG 1: Wahrend dieser Prifung kann
der Energieverbrauch nach Abschnitt 16 gemessen
werden. Es ist darauf zu achten, daB das Gerat in
dem Augenblick, in dem die letzte Portion heraus-
gehoben wird, vom Netz getrennt ist.

ANMERKUNG 2: Eine Vorpriifung ist durchzufiihren,
um festzustellen, wann eine gute goldbraune Farbe
wahrend des Fritiervorgangs erreicht worden ist.
ANMERKUNG 3: Beieiner Vergleichspriifung kann
die Zubereitungszeit fiir eine vorgegebene Menge
Pommes frites mit folgender Formel angegeben
werden:

Zubereitungszeit =
Gesamtzeit zum Braten von 3 Portionen ~ min

in—
Gesamtmenge gebratener Pommes frites kg

Zeit-Tabelle fiir die Zubereitung

Portions- Zeit Ol/Fett Verfahrensschritte
nummer Priifungsdurchfiihrung
1. Portion Aufheizzeit Aufheizen von Ol/Fett den Korb fiilien

................................................... Temperaturregler schaltet ab

den Korb eintauchen

um das Nahrungsmittel
zu fritieren

den Korb herausnehmen

abtropfen lassen (15s)
den Korb entleeren
den Korb fiillen

den Korb eintauchen

um das Nahrungsmittel
zu fritieren

den Korb herausnehmen

2. Portion Wiederaufheizzeit Wiederaufheizen von Ol/Fett
................................................... Temperaturregler schaltet ab
Fritier- und Bearbeitungszeit

3. Portion Wiederaufheizzeit Wiederaufheizen von OlFett

................................................... Temperaturregler schaltet ab

abtropfen lassen (15s)
den Korb entleeren
den Korb fiillen

den Korb eintauchen

um das Nahrungsmittel
zu fritieren

den Korb herausnehmen

abtropfen lassen (15s)
den Korb entleeren
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16 Energieverbrauch

Waéhrend der Priifung nach Abschnitt 14 wird der Energie-
verbrauch mit einem Wattstundenzahler gemessen und in
auf volle 0,01 aufgerundete kWh angegeben. Der Energie-
verbrauch fiir das Zubereiten von 3 Portionen des maxima-
len Fritier-Fassungsvermégens wird angegeben.

ANMERKUNG: Im Falle einer Vergleichspriifung
kann die Verarbeitungszeit fiir eine vorgegebene
Menge Pommes frites mit der folgenden Gleichung
angegeben werden:

Energieverbrauch =
Gesamtenergieverbrauch . kWh

in
Gesamtmenge gebratener Pommes frites kg

17 Fritierergebnis

Nach der Priifung nach Abschnitt 15 werden die Pommes
frites bewertet und folgende Punkte aufgezeichnet:

a) die Braunung entsprechend den Messungen nach
17.1;

b) der Fettinhalt entsprechend den Messungen nach
17.2;

c) die Beschaffenheit entsprechend den Messungen
nach 17.3.

Die Bewertungen nach a) und ¢) miissen an Pommes frites
durchgefiihrt werden, die aus jeder einzelnen fiir die Prii-
fung nach Abschnitt 15 verarbeiteten Portion entnommen
wurden.

ANMERKUNG: Die fiir die Bewertung des Ergeb-
nisses zu beriicksichtigenden Pommes frites miis-
sen fiir die Portion reprédsentativ sein. Zur Errei-
chung dieses Ziels werden 10 % der Portion, die eine
extreme Farbung haben (zu dunkel oder zu hell),
ausgeschlossen. Spitzen- und Kanteneffekte miis-
sen ausgeschlossen werden. Falls die Portion zwi-
schen zwei Stufen der Tabelle liegt, so ist dies anzu-
geben.

17.1 Bestimmung der Braunung

Die Bestimmung der Braunung der fritierten Pommes frites
geschieht mit Hilfe von Farbtontabellen, die von V.AV..
— Vereniging voor de Aardappelverwerkende Industrie —
(Dutch Potatoe Processing Industries Association) ent-
wickelt wurden.

Diese Farbtontabellen kénnen vom Zentralbiiro der IEC
in Genf eigens geliefert werden.

Diese Farbtontabellen zeigen die fritierten Pommes frites
in verschiedenen Farben.

Der Brdunungsindex ist durch folgendes Verfahren zu
bestimmen:

— Nach dem Fritiervorgang wird das {iberschiissige
Fett durch Abschiitteln entfernt, und nach 2 Minuten
werden die Proben mit der Farbtontabelle verglichen.

— Die Farbbestimmung erfoligt, indem eine Pommes
frites auf die Tabellenoberfliche gelegt und deren
Farbe mit den Abbildungen darunter verglichen wird.

— Ein Vergleich der Farben der Pommes frites mit der
Farbtontabelle sollte in einem gut beleuchteten Raum
durchgefiihrt werden.

— Die mit der Farbtontabelle verglichenen Pommes
frites werden dann nach den auf der Tabelle gekenn-
zeichneten Braunungsgraden 000, 00,0, 1, 2, 3 und 4
eingestuft. Wenn mehr als 5 mm der Halfte der einen
Pommes frites dunkler sind als der iibrige Teil (braune
Stellen), wird sie um 1 Stufe in der Farbskala héher ein-
gestuft als der heliste Teil. Wenn mehr als die Halfte der
einen Pommes frites eine dunklere Farbe aufweist, wird

sie nach der dunkleren Farbe eingestuft. Der Brau-

nungsindex wird auf der Grundlage der Einteilung und

Zuweisung der 20 Pommes frites der Probe-Portion zu

den verschiedenen Braunungsgraden berechnet.
BEISPIEL:

Braunungsgrad: 000, 00, O, 1, 2, 3, 4

Anzahl! der

Pommes frites: 2, 9, 7, 2

Muttiplikations-

faktor: 0, 1, 2, 3, 4, 5 6
2 1)+(9-2)+(7-3)+(2-4

Braunungsindex: @N+0O-29+7-3H+(2-4 = 245
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ANMERKUNG: Um die auf der Tabelle abgedruck-
ten Farbténe vom Verblassen zu schiitzen, ist es
unbedingt notwendig, die Tabelle im Dunkeln aufzu-
bewahren. Im Hinblick auf die Farbfestigkeit giit, daB
die Tabelle eine Nutzlebensdauervon 12 Monaten hat.
Die Farbtontabellen sind in Ubereinstimmung mit
diesem Abschnitt zu benutzen, ohne die Anweisun-
gen in holldndischer Sprache auf der Riickseite zu
beriicksichtigen.

17.2 Bestimmung des Fettgehalts

ANMERKUNG: Ist die Menge der Pommes frites, die
aus der Priifung 15 nach dem Herausnehmen zur
Beurteilung von 17.1 und 17.3 resultiert, nicht ausrei-
chend, so ist eine weitere Menge fiir diese Bestim-
mung, nach dem Verfahren nach 15, vorzubereiten.

17.2.1 Prinzip

Eine Probe der Pommes frites wird vorgetrocknet und ihrin
einem mit Petroleuméather gefiiliten Soxhlett-Gerat Fett
entzogen; es wird das Gewicht des entzogenen Fettes fest-
gestellt.

17.2.2 Erforderliche Vorrichtungen
— Schneidmaschine
— Waage mit Direktanzeige
— Trockenschrank
— Analytische Miihle (z.B.: Mixer oder Kaffeemiihle)
— Analytische Waage
— (Vakuum) Trockenofen
— Trockenapparat
— Flasche mit rundem Boden (250 ml)

— Soxhlett-Gerdt mit passendem Heizgerdt und
Papierfilter (Durchmesser 33 mm, Lédnge 118 mm)

— Fettfreie Baumwolle
— Pordses GefaB

17.2.3 Reagenz
Petroether, chemisch rein, Siedebereich 40 °C bis 60°C.

17.2.4 Durchfiihrung der Priifung

Eine Probe von ungefdhr 1 kg Pommes frites wird in einer
Schneidmaschine zermahlen und gleichzeitig homogeni-
siert, bis die Stiicke eine maximale Lange von 0,5 cm haben.
(500 + 5)g des zermahlenen Produkts werden auf einer
Waage mit Direktanzeige gewogen (mit einer Genauigkeit
von 0,01 g) (w4) und auf Blechen 15 h bei einer Temperatur
von 60 °C im Trockenschrank vorgetrocknet. Nachdem die
Probe auf Raumtemperatur abgekiihlt ist, wird sie erneut
gewogen (w,). Dieses vorgetrocknete Produkt ist das Aus-
gangsmaterial fur die Bestimmung des Fettgehalts.

Die Flasche mit rundem Boden (250 ml), die einige Stiicke
des pordsen GefaBes enthilt, wird 30 min im Trockenofen
bei 105 °C getrocknet. Nach Abkihlen im Trockner wird das
Gewicht (gq) der Flasche bestimmt.



Ungefdhr 100 g des vorgetrockneten Produkts wird in der
analytischen Miihle zermahlen und ungeféhr (25 + 0,25) g
des zermahlenen Materials werden im Papierfilter (go)
gewogen. Das Material in dem Papierfilter wird mit einem
Bausch aus fettfreier Baumwolle abgedeckt.

Das Soxhlett-Gerat wird aufgestellt, 200 ml Petroether wer-
den hinzugefiigt, und die Probe wird 3 Stunden ausgelaugt
mit einer RiickfluBmenge von mindestens 3 Tropfen je s.
Nach Beendigung des Auszugvorgangs wird der Papier-
Filter mit einer Pinzette herausgezogen und der lbrige
Petrolether in der Flasche mit rundem Boden wird destil-
liert, bis keine Blasen mehr aus dem Rest aufsteigen.
AbschlieBend wird die Flasche mit Inhalt 1 Stunde bei 105°C
im Trockenofen getrocknet, und nach Abkiihlung im Exsik-
kator wird das Gewicht (gs) festgestellt.

17.2.5 Berechnung

Der Massenanteil an Fett in % der Pommes frites im vor-
getrockneten Produkt wird wie folgt errechnet:

83— 81
&2

Der Fettgehalt der urspriinglichen Probe Pommes frites
(am Produkt errechnet) ist dann:

- 100

1) A=

A (Trockensubstanz I)
100

% Fett= (%) darin:

W,
Trockensubstanz | =—— - 100 %
Wiy

2) Fettgehalt =281 W2 100 (%)
82 W,
Dabei ist:

g1 Gewicht der Flasche mit rundem Boden
+ Stiicke des porosen GefaBes;

g2 Gewicht des zermahlenen vorgetrockneten
Produkts im Papierfilter;

g3 Gewicht der Flasche + Stiicke des pordsen

GefaBes + Fett;
W; Anfangsgewicht vor dem Vortrocknen;
Wy Restgewicht nach dem Vortrocknen.

17.3 Beschaffenheit

Ein Gremium von mindestens 3 Priifern muB die Beschaf-
fenheit der Pommes frites beurteilen, und fiir jeden Fritier-
vorgang muB eine durchschnittliche Beurteilung angege-
ben werden.

Die Beschaffenheit wird festgestellt, indem eine einzelne
Pommes frites mit zwei Fingern einer jeden Hand gebogen
wird. Der Moment, bei dem sie bricht, ist ein Mittel zur Beur-
teilung der Beschaffenheit.

ANMERKUNG 1: Da die Beschaffenheit von der
Zeit abhiéngt, wie lange die Pommes frites nach
Beendigung des Fritiervorgangs gelagert werden,
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wird empfohlen, die Beschaffenheit innerhalb von
2 Minuten nach jedem Fritiervorgang zu beurteilen.
ANMERKUNG 2: Die Priifung muB mit 10 Pommes
frites je Testperson durchgefiihrt werden.
ANMERKUNG 3: Dariiber hinaus kann auch 17.1
vom gleichen Priifgremium bewertet werden.

18 AusgieBféhigkeit und
Wirkungsgrad des Ol/Fett-Filters

Die AusgieBfihigkeit wird festgestellt,indem die maximale
Olmenge mit einer Temperatur von ungefédhr 50°C in eine
Schiissel mit einem maximalen Durchmesser von 15¢cm
gegossen wird.

(10 + 0,1) g Semmelbrosel je Liter werden hinzugegeben,
um die Ubliche Praxis wahrend des AusgieBens nachzuah-
men und den Wirkungsgrad des Schmutzfilters, falls vor-
handen, zu prifen.

18.1 Durchfiihrung der Priifung

Nachdem das Ol auf Fritierbedingungen erhitzt wurde, wer-
den die Semmelbrosel hinzugefugt und ins Ol geriihrt; das
Ganze verbleibt 10 Minuten in diesem Zustand; sodann
148t man es auf ungefahr 50 °C fir eine sichere Durchfiih-
rung der Priifung abkihlen.

Falls ein Filter zum Auffangen der Semmelbrosel vorhan-
den ist, wird das Ol nach den Anweisungen des Herstellers
vor dem AusgieBen des Ols gefiltert.

Falls die Anweisung gegeben ist, das Ol wihrend des Aus-
gieBens zu filtern, wird die Priifung auf diese Weise durch-
gefithrt.

Nachdem das gefilterte Ol griindlich durchgeriihrt wurde,
wird es aus dem Fritiergerét in die Schiissel gegossen.
Ungefiltertes Ol wird nicht durchgeriihrt und mit moglichst
wenig Semmelbrdsel ausgegossen.

18.2 Ergebnisse

Folgende Angaben sind aufzuzeichnen:
— ob es moglich ist, das Ol in eine Schiissel zu gieBen;
— ob Ol entlang der AuBenflichen des Fritiergerétes
zuriickflieBt, ohne daB der letzte Tropfen dabei beriick-
sichtigt wird;
— ob die Handhabung des Fritiergerdtes wahrend
dieser Prifung leicht ist;
— die Olmenge in der Schiissel nach dem Hinein-
gieBen;
— die Masse der Ablagerungen im Filter.

Um den Wirkungsgrad des Filters festzustellen, wird das o]

in der Schiissel erneut durch ein feinmaschiges Filter mit
einer Maschenweite von 0,10 mm gefiltert.
ANMERKUNG 1: Fiirdiese Priifung muB Ol verwen-
det werden, um das Gerinnen von Fett in den Filtern
zu vermeiden.
ANMERKUNG 2: Falls kein bllFett-FiIter zur Verfii-
gung steht, wird nur die AusgieBfahigkeit gepruft.



