Warenspezifisches Verkaufspraktikum
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Speiesefette und Speisedle

Die Produktion von Olen und Fetten zahlt zu den groRten Bereichen der lebens-
mittelverarbeitenden Industrie. Weltweit werden jahrlich Gber 60 Millionen
Tonnen Ole und Fette erzeugt. Etwa 75 % davon dienen der menschlichen Er-
nahrung. Der Rest wird Uberwiegend zur Herstellung von Seifen, Kosmetika und
Futtermitteln verwendet oder als Rohstoff in der chemischen und pharma-
zeutischen Industrie eingesetzt.

Das Angebot an Speisedlen und —fetten ist heute so vielfaltig wie nie zuvor. Eine
Vielzahl von technischen MaBnahmen kommt zur Anwendung, um fir den jeweili-
gen Zweck ,maRgeschneiderte” Ole und Fette erzeugen und anbieten zu kénnen.
Durch eine sachgemalRe Beratung kénnen Sie einen Beitrag zu einem bewussten
Ernahrungsverhalten im Hinblick auf Fette und Ole leisten.
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1 Speisefette und Speiseodle

1.1 Zusammensetzung

Fett ist eine Verbindung von Glycerin und Fettsduren.
Bei den Fettsauren unterscheidet man zwischen:

e geséattigten Fettsauren

e einfach ungesattigten Fettsauren und

e mehrfach ungeséattigten Fettsduren

Gesattigte Fettsauren

Beispiele: Buttersaure, Palmitinsdure, Stearinsaure

Gesattigte Fettsauren kommen in tierischen Fetten (Butter, Talg, Schmalz), aber auch
in manchen pflanzlichen Fetten (Kokosfett, Palmkernfett) vor.

Einfach ungesattigte Fettsauren

Beispiel: Olsaure

Olsaure kommt vorwiegend im Olivenél und im Erdnussél (pflanzliche Ole) sowie im
Schweineschmalz (tierisches Fett) vor.

Mehrfach ungeséattigte Fettsauren

Beispiele: Linolsdure, Linolensaure, Arachidonsaure

Mehrfach ungesattigte Fettsauren sind fur die menschliche Erndhrung am wert-
vollsten. Der Korper kann diese Fettsauren nicht selbst bilden, daher mussen sie mit
der Nahrung zugefuhrt werden.

Mehrfach ungesattigte Fettsauren kommen vorwiegend in den pflanzlichen Olen (z. B.
Sojadl, Sonnenblumendl, Erdnussol) vor.

Praxisaufgaben

e Vergleichen Sie die bei den Arten von Fettsduren angefuhrten Informationen mit
den im Kapitel ,, Ernahrungslehre” bereits erarbeiteten Kenntnissen!

e Sammeln Sie Fachtexte Uber die verschiedenen Fettsduren und deren Bedeutung
fur die menschliche Ernahrung!

e Auf vielen Warenverpackungen ist der Anteil an Fettsauren angegeben. Kleben Sie
entsprechende Verpackungen ein und arbeiten Sie dabei den jeweiligen Anteil an
Fettsduren heraus!

2 Fette und Ole



Warenspezifisches Verkaufspraktikum

LEBENSMITTELHANDEL

1.2 Ernahrungsphysiologische Bedeutung

In der Erndhrung kommen den Fetten folgende Aufgaben zu:

e Fette sind konzentrierte Energietrager und speicherbar.

e Fette erfullen Schutzfunktionen im Organismus.

e Fette dienen dem Warmeschutz.

e Fette bieten Schutz gegen Druck und Stol3.

e Fette sind mal3geblich an Stoffwechselprozessen beteiligt.

e Fette sind Polster fur bewegliche Organe.

e Fette sind Trager fettloslicher Vitamine — diese konnen nur dann vom Koérper auf-
genommen werden, wenn gleichzeitig Fett mit der Nahrung aufgenommen wird.

1.3 Gesetzliche Grundlagen

Praxisaufgabe

e Ubertragen Sie die Angaben einer Warenverpackung (z. B. Kokosfett) und arbeiten
Sie dabei die laut Kennzeichnungsverordnung vorgeschriebenen Kennzeichnungs-
elemente heraus!
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1.4 Gewinnung und Behandlung von Fetten und
Olen

Gewinnung tierischer Fette
Tierische Fette werden gewonnen durch:
e Ausschmelzen: Schweineschmalz, Talg
e Pressen: Fischole, Tran

e Kneten und Rihren: Butter

Gewinnung pflanzlicher Fette und Ole

Fur die Gewinnung pflanzlicher Fette und Ole sind folgende Arbeitsschritte notwendig:
e Zerkleinern der Olfrtichte

e Erwdrmen/Rosten

e Pressen

e Extrahieren

e Raffinieren

e Harten

e Abfullen

Einzelne dieser Arbeitsschritte (z. B. das Pressen) haben einen wesentlichen Einfluss
Auf das fertige Speisedl.

Praxisaufgabe
e Sammeln Sie Anschauungsmaterialien, mit deren Hilfe Sie die einzelnen Arbeits-
schritte zur Gewinnung der Fette und Ole veranschaulichen konnen!
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Gewinnung der Pflanzendle

Zerkleinern
der Olfrichte

Erwarmen
(Rosten)

Pressen

Extrahieren

Raffinieren
(Reinigung)

Hydrieren

Abfullen
Abpacken

Dadurch werden die olfihrenden Zellen aufgebrochen.

Das Ol wird dunnflussiger, Wasser verdampft (Konditionierung des
Pressgutes).

Kaltgepresste Ole: Temperatur unter 70°

Die Kaltpressung liefert Ole mit sehr guter Qualitat (je geringer der

Pressdruck desto besser ist die Qualitat), aufgrund des schonenden

Herstellungsverfahrens, aber eine geringere Ausbeute, wodurch sich
auch der hohe Preis von kaltgepressten Olen ergibt.

Warmgepresste Ole: Temperatur tiber 70°
Die Warmpressung liefert preiswertere Ole mit mittlerer Qualitat.

Restliches Ol wird mit Lésungsmitteln herausgeldst (extrahiert).

Durch die Reinigung wird ein neutrales, haltbares Ol gewonnen.

Die Reinigung geht in vier Stufen vor sich:

Entschleimung

Entfernung von Schleimstoffen und Phosphatiden (vor allem Lecithin).
Neutralisation

Entfernung freier Fettsauren und unerwiinschter Begleitstoffe.
Bleichung

Entfernung von naturlichen Farbstoffen.

Desodorierung

Entfernung von unerwinschten Geruchs- und Geschmacksstoffen.

Bei Bedarf werden aus fliissigen Olen feste, streichfahige Fette (durch
Behandlung der Ole mit Wasserstoff, wobei ungeséttigte Fettsauren
teilweise in gesattigte Fettsauren umgewandelt werden) hergestellt.
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1.5 Einteilung der Fette und Ole

Speisefette und Speisedle

Naturliche Fette

Kunstliche veranderte Fette

Tierische Fette Pflanzliche Fette

Margarine

Feste tierische Feste pflanzliche
Fette Fette

e Butter o Kokosfett

e Rindertalg e Palmkernfett

e Schweineschmalz|e Kakaobutter

Flussige tierische |[Flussige
Ole (Seetierole/ |pflanzliche

Fischfette) Ole
Wegen des hohen e Sojadl
Gehaltes an unge- e Palmol

sattigten Fettsauren |e Erdnussol
verderben Fischdle |e Baumwollsaatdl
relativ rasch. Daher [e Olivenol
werden sie zumeist |e Sesamdl

nach der Raffination [e¢ Rapsol
gehéartet und fir die |e Maiskeimol
Herstellung von e Weizenkeimal
Margarine verwen- [e Kurbiskerndl
det.

Die Leberoéle der
Fische enthalten
grol3e Mengen an
Vitamin A und D
(Lebertran-Ol-
kapseln).

Merken Sie
e Fett = fest

e Fette bestehen vorwiegend aus gesattigten Fettsauren

e Ole = flussige Fette

e Ole bestehen Uberwiegend aus ungesattigten Fettsauren
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1.6 Pflanzliche Fette und Ole

Praxisaufgabe

e Beschreiben Sie die auf den folgenden Seiten angefuhrten pflanzlichen Fette und
Ole hinsichtlich wesentlicher Merkmale (z. B. Zusammensetzung, Geschmack,
Qualitaten, Farbe) und ihrer Verwendung.
Fuhren Sie bei den einzelnen Fetten/Olen auch deren Herkunft sowie Handelsbe-
zeichnungen lhres Sortiments an und kleben Sie die entsprechenden Abbildungen
dazu ein!

Pflanzliche Fette und Ole

Fett/0I Merkmale und Verwendung |Handelsform [Herkunft

Kokosfett

Palmaol

Palmkernol

Sojaol
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1.7 Kunstlich veranderte Fette: Margarine

Margarine ist ein Gemenge von Wasser und Fett oder anders ausgedrickt:

eine Wasser-in-Ol-Emulsion!

Margarineherstellung

Margarine

Fettphase: 80 26 der Masse
Pflanzenfette und —6le
Emulgatoren
Glyceride
Carotin
Vitaminzusatz
Aromastoffe

Praxisaufgabe

Fettlose Phase: 20 % der Masse
Pasteurisierte Magermilch
Milchsaurebakterien
Wasser
Losung aus Salz, Starke und
Zitronensaure

Mischen
Bei ca. 35°

RuUhren
und
Kneten
in Kalte

Erstarren

Abpacken

¢ Kleben Sie Abbildungen ein, mit deren Hilfe Sie die Margarineherstellung veran-

schaulichen!
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Margarinesorten

Praxisaufgabe

e Beschreiben Sie die angefuhrten Margarinesorten hinsichtlich wesentlicher Merk-
male (z. B. Zusammensetzung, Qualitat) und leiten Sie davon den Kundennutzen
ab. Fihren Sie bei den einzelnen Sorten auch dazugehorige Handelsbezeichnungen
Ihres Sortiments an und kleben Sie die entsprechenden Abbildungen dazu ein!

Margarinesorten

Margarinesorte

Merkmale

Kundennutzen

Sonnenblumen-
margarine

Milchmargarine

Delikatess-
Margarine

Kochmargarine

Streichfette mit
verringertem Fett-
Gehalt

Bratmargarine
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1.8 Erfolgreicher Verkauf von Fetten und Olen

Praxisaufgaben

Fuhren Sie Hinweise zur Haltbarkeit und Lagerung von Fetten und Olen an!

Auf Etiketten finden Sie oft Begriffe wie ,nativ“, ,,schonend gepresst” oder ,erste
Pressung®.

Worauf deuten solch zusatzliche Angaben bei Olen hin?

Welche Ole kénnen Sie im Rahmen der ,Vollwert-Ernahrung* empfehlen? Welche
Ole sollten gemieden werden? Begriinden Sie Ihre Entscheidung!

Butter oder Margarine?

Stellen Sie die Vor- und Nachteile der Margarine und der Butter einander gegen-
uber!

Welche Bedeutung haben freie Fettsduren? Wie bzw. wodurch entstehen sie?
Erarbeiten Sie Slogans (fur Informationstafeln, Sonderangebotsplakate, Preisaus-
zeichnungen) fur verschiedene Speise- und Tafel6le bzw. Margarinesorten!
Erarbeiten Sie weitere Aktivitaten und MaBnahmen zur Verkaufsférderung in der
Abteilung ,,Speisefette und Speisetle* lhres Geschaftes!
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