Mehr Effizienz
fur |hr Geschaftl!

Zutaten fur die Optimierung von
Frittier- und Siedefetten

maxfry:

good for food



Die Zutaten
far Ihren Erfolg



Das inhabergeflhrte Familienunternehmen
Maxfry® ist der etablierte Hersteller und Ver-
treiber von Additiven fur pflanzliche Ole und
Fette. Diese Zutaten sorgen nicht nur dafur,
dass die Rohstoffe in industriellen Frittier-
prozessen nachhaltig effizienter eingesetzt
werden. Sie steigern auch zuverlassig die
Qualitat des frittierten Endprodukts. So
erzielen Sie z. B. beim Frittieren eine optimao-
le Krustenbildung sowie eine gleichmaBige

Textur und Farbung des Frittierguts. Frit-
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. polare Anteile in % mit Maxfry® Classic nat.

tierfettsysteme mit Maxfry® kommen zudem
ohne Ole und Fette mit einem hohen Anteil
an gesattigten Fettsduren oder geharteten
Fetten aus. Trotzdem liegt deren Hitze- und
Oxidationsstabilitat sogar noch deutlich
daruber. Effekte mit Maxfry®: Sie steigern
somit die Wirtschaoftlichkeit Ihrer Produktion
und erzielen eine konstant hohe, nachhalti-
ge Qualitét im Einklang mit den stetig wach-
senden Forderungen gesundheitsbewusster

Verbraucher.

Signifikante
Stabilisierung

untersqhiedlicher
Olel!

. polare Anteile in % ohne Maxfry® Classic nat.

Stabilitatsvergleich Ole: Bildung von polaren Anteilen nach 16 Stunden diskontinuierlichem Frittieren (180 °C)



Abgestimmt fur
mehr Leistung



Zwei Mechanismen sind fUr die chemisch-
physikalischen Verdnderungen des Frit-
tieréles verantwortlich: Oxidation und Poly-
merisation. Je weiter diese Verdnderungen
fortschreiten, desto mehr verschlechtert
sich die Leistungsfahigkeit und Qualitat des
Oles. Diese beiden Mechanismen gilt es zu
kontrollieren, um die hohen Anforderungen
einer standardisierten Convenience-Food-
Produktion optimal zu erflllen. Moxfry®-
Olzutaten sind komplex zusammengesetzte
Rezepturen, die ganzheitlich und hoch-
wirksam beiden Abbaumechanismen ent-

gegenwirken. Durch synergistische Effekte

Wohl bekommt's

. mit Maxfry® Classic nat.

entwickeln die verwendeten Komponenten
innerhalb des Maxfry®-Rezeptursystems
einen vielfach hoheren Wirkungsgrad als bei
der herkdmmlichen Alleinverwendung. Zu-
satzlich enthalten Maoxfry®-Produkte Kompo-
nenten, welche die Leistungsschwdchen von
ganz frischem Ol vollstédndig kompensieren
und somit von Anfang an hervorragende

Ergebnisse sichern.

Weniger polare
Anteile Uber

den gesamten
Nutzungszeitraum!

. ohne Moxfry® Classic nat.

Bildung polarer Anteile (in %) im Rapsol mit und ohne Maxfry® nach 4, 11, 18, 25, 32 Betriebsstunden bei

einer Frittiertemperatur von 170 °C /180 °C



Viele Vorteile

als Zugabe

Die thermisch-oxidative Stabilisierung des Frittierdles mit Moxfry®-Zutaten bietet viele Vor-

teile. Zum einen wird die Auswahl an méglichen Olprodukten deutlich erhéht. Zum anderen

kénnen erndhrungsphysiologisch wertvolle, aber weniger stabile Olprodukte eingesetzt und

mit Moxfry®-Zutaten nachtraglich stabilisiert werden. Dadurch ergeben sich mitunter hohe
wirtschaftliche Vorteile im Rohstoffeinkauf. Zumal das nicht vom Produkt ausgetragene Ol

ldnger im Produktionsprozess verbleiben kann - ohne die Produktqualitdt negativ zu



beeinflussen! Zudem wird das Risiko von weniger RUckstande und Verschmutzungen

Off-Flavour-Chargen gesenkt und die aufweisen, die zu einem groBen Teil aus po-
Lagerstabilitat verbessert. Die Produktquo- lymerisiertem Frittierdl bestehen. Ihr Reini-
litdt wird somit konstanter und planbarer. gungsaufwand nimmt dadurch ab.

SchlieBlich werden lhre Anlagen deutlich

Effektiv mehr Leistung Schu,':/;i/?:kung

beim Frittieren

als herkommliche
Antioxidantien
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Maxfry® Classic nat.

Ohne Additive
Als reiner Antioxidans erzielt TBHQ
+200 ppm TBHQ fast keine schltzende Wirkung
unter realen Frittierbedingungen.
Der Grund: Oxidation spielt bei den
chemisch-physikalischen Verdnde-
Maxfry® Classic nat.

rungen bei hohen Temperaturen

praktisch keine Rolle.

Bildung von polaren Anteilen in % bei TBHQ und Maxfry® erhitzt bei 180 °C.
200 ppm TBHQ: gesetzlich verwendbare Héchstmenge

Die Leistungsfahigkeit von Maxfry®

LAngere Standzeit

Bessere Ergebnisse

Mehr Qualitat

Verbesserte Lagerfahigkeit
Mehr Produktsicherheit



Deutlich weniger
Acrylamid



Ein wichtiger Aspekt der Produktsicherheit
von starkehaltigem Frittiergut ist nach wie
vor die Kontrolle und Minimierung der Bil-
dung von Acrylamid. Vollstondig vermeiden
Gsst sich die bekanntlich als krebserregend
eingestufte Verbindung nicht. Durch Anpas-
sung der Prozessparameter Frittiertempero-
tur und -dauer l&sst sich der Acrylamidge-
halt aber deutlich reduzieren. Eine weitere

Stellschraube zur Acrylamidreduzierung

Belastung reduziert

ist auch die Verwendung von Maxfry®. Eine
aktuelle Studie der ZHAW ZUrich belegt,
dass bis zu 30-50 % weniger Acrylomid ge-
bildet werden als im direkten Vergleich ohne

Moxfry®-Zutaten.

. mit Maxfry® Classic nat.

. ohne Moxfry® Classic nat.

Bildung von Acrylamid (ug/kg) in Pommes frites frittiert in Rapsél mit und ohne Maxfry® bei 170 °C /180 °C

* 500 pg/kg ist die EU-Richtlinie fUr Acrylomidgehalt in Pommes frites



Schmeckt
einfach besser

Neben der Acrylomid-Belastung war auch die sensorische Qualitét ein Thema der ZHAW-
Studie. Ein vierkdpfiges, in Sensorik geschultes Panel wurde zur Verkostung und sensorischen
Beurteilung der frittierten Pommes frites eingesetzt. Die Attribute wurden an Hond anderer

Studien und einschlagiger Literatur ausgewahlt (Jans, 2017; Matthaus & Fiebig, 2013; Raoux,



Morin & Mordret, 1996). FUr die Beurteilung der mit Maxfry® frittierten Pommes frites

der Pommes frites wurde eine Konsenspro- objektiv besser ist. Negative sensorische
filierung nach DIN EN ISO 13299 vorgenom- Attribute/Off-Flavors sind signifikant gerin-
men. Die Studie kommt zu dem Ergebnis, ger oder gar nicht wahrnehmbar.

dass sowohl bei einer Temperatur von 170 °C

als auch bei 180 °C die sensorische Qualitat

Ganz nach IThrem Geschmack

Intensitat
negativer senso-
rischer Attribute

verringert!

. mit Maxfry® Classic nat. . ohne Moxfry® Classic nat.

Intensitdt negativer sensorischer Attribute (Intensitdtsskala 1- 5) beim Geruch/Geschmack der Pommes frites nach 32 Betriebs-

stunden bei einer Frittiertemperatur von 170 °C/180 °C

1N



Zusatzlich
gut beraten




Umfassende Beratungs- und Serviceleistun-
gen runden das Maxfry®-Leistungsspektrum
ab. Immer mit dem Ziel, einen reibungslo-
sen Betrieb, eine hohe Produktqualitdt und
wirtschaftliche Ergebnisse zu ermdglichen.
Zudem stehen wir Ihnen beratend zur Seite,
um lhre Produktionsprozesse zu verbessern
und Ihre Qualitatskontrolle zu sichern. Das
NIR-Screening zum Beispiel ist eine schnelle,
kostengunstige und zuverlassige Methode,
um den qualitativen Zustand von pflanz-
lichen Frittierdlproben zu Uberprufen. Es
handelt sich um ein sekundares Messver-
fahren, bei dem eine Frittierdlprobe mit
einem Lichtspektrum aus dem Nahfeld-
Infrarot-Bereich durchleuchtet wird. Dabei
werden die wichtigsten Parameter bestimmt:
Saurezahl, Anisidinzahl, polymere Triglyce-
ride, polare Anteile, trans-Fettsduren und
Farbindex. Und Sie erhalten eine umfangrei-
che, bei Bedarf kommentierte Auswertung

der Analyse.






Olivendl ist ein hochpreisiges Nahrungs- Diese Auswertung Ubermitteln wir Ihnen

mittel mit einem stetig wachsenden Markt. in der Regel 48 Stunden nach Eingang
Verfalschungen und Etikettenschwindel sind des original verschlossenen Verkaufsge-
aber leider an der Tagesordnung. Daher bindes (oder eines anderen geeigneten
spielt die Bewertung der Qualitdt und Au- Probengefdlles mit mindestens 50 ml Inhalt),
thentizitat von Olivendlen eine wichtige Rolle in Form eines standardisierten Protokolls.

fUr Produzenten, Lieferanten und Verbraou-

cher. Das Maxfry®-NIR-Olivendlscreening ist

eine weltweit einzigartige Analysetechnik, die Ihre Vorteile
Olivenole authentifiziert und charaokterisiert

- schnell, zuverlassig, effizient. Mit geringem + Schnelle und gunstige Qualitatskontrolle
finanziellem Aufwand erhalten Sie zu Ihrer + Ganzheitliche Beurteilung einer Vielzahl
Probe eine ausfuhrliche schriftliche Auswer- analytischer Parometer

tung, die folgende Kriterien berlcksichtigt: + Analytische Resultate mit einer statisti-

schen Waohrscheinlichkeit von Uber 20 %

¢ Aroma + Weltweit einzigartiger Nachweis von Ver-
¢ Sensorische Defekte falschungen, Missbrauch und Unregelma-
¢ Verfalschungen Rigkeiten in der Lieferkette (Uberprifung
¢ Qualitat (Klassifizierung) LOT-Identitat)

¢ |dentitat

¢ Ursprung und Herkunft
o Alter
& Rest-MHD
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