22. DGE-BW-Forum Pflanzliche Ole und Fette

Mehrfach ungeséattigte Fettsduren sind empfindlich: Die Biochemie pflanzlicher Ole und
Fette (Prof. Dr. Lutz Graeve, Prof. Dr. Walter Vetter, Institute Ernahrungswissenschaften
und Lebensmittelchemie, Universitat Hohenheim, DGE-BW )

Der menschliche Korper besteht zu 1/8-1/4 aus Fett. Dieses dient dem Koérper vor allem
als Energiespeicher und kann das Uberleben ohne Nahrung fiir mehrere Tage sichern.
Wenn eine Person 12kg Fettspeicher hat, so entspricht dies in etwa 100.000kcal, was wie-
derum 30-40 Tagen ohne Nahrungszufuhr entspricht. Neben der Funktion als Energie-
speicher haben die Lipide auch noch weitere Funktionen im Korper: so dienen die Phos-
pho- und Sphingolipide vor allem als Membranbausteine, sie sichern die Isolierung des
Korpers und des Gehirns ab, haben Funktionen als Coenzyme und als Elektronenubertra-
ger sowie hormonelle Funktionen oder Funktionen als intrazellulare Botenstoffe.

Je nach Aktivitatslevel und Alter ist der Bedarf an zugeflhrten Fetten unterschiedlich,
sollte aber etwa 30% des taglichen Energiebedarfs betragen.

In der Natur kommen die Fettsauren in gebundener Form an Glycerin oder an Sphingosin
vor. Die sogenannten Triacylglyceride (TAG) sind der Hauptbestandteil pflanzlicher Fette
und Ole und es sind Ester des dreiwertigen Alkohols Glycerin, der mit 3 Fettsduren
verestert ist. Als Fettsduren kdnnen sowohl gesattigte als auch ungeséattigte Fettsduren
verwendet werden. Je nach Zusammensetzung der Fettsduren ist das Ol am Ende flissig
oder fest. Je hoher der Anteil an ungesattigten Fettsduren, desto flissiger ist das Ol.
Grundsatzlich lasst sich sagen, dass die meisten pflanzlichen Ole bei Raumtemperatur
flissig und tierische Fette fest sind.

Neben der Differenzierung nach gesattigt und ungesattigt, werden die ungesattigten Fett-
sauren in einfach ungesattigte Fettsauren (MUFAs) und mehrfach ungesattigte Fettsauren
(PUFAs) unterteilt. Zu den PUFAs gehoren die Omega-6 und Omega-3 Fettsauren, welche
fir den menschlichen Kérper essenziell sind, da wir diese nicht selbst synthetisieren kdon-
nen. Menschen und Tiere kdnnen die aufgenommenen Fettsauren zwar modifizieren, je-
doch kénnen erstam 9. C-Atom bis hin zum Ende in Richtung COOH-Bindung Doppelbin-
dungen eingebaut werden. Im Gegensatz dazu kénnen Pflanzen auch an der Omega-3
und Omega-6 Position eine Doppelbindung in die Fettsaure einbauen. Wenn Uber die
Nahrung Linolsdure und Linolensaure aufgenommen werden, so konnen diese durch De-
saturation (Anhangen von 2C-Atomen) und Elongation (Einflhren von einer Doppelbin-
dung) modifiziert werden. Wer mdoglichst viele ungesattigte Fettsduren zu sich nehmen
mochte, der sollte unbedingt fettigen Seefisch essen, da dieser einen hohen Anteil an
Fettsduren enthalt.

Wieso sind die mehrfach ungesattigten Fettsduren fur unseren Korper wichtig?

Mehrfach ungesattigte Fettsduren sind besonders wichtig, da sie Vorlaufermolekule fur
Signalmolekile sind. In mehreren Schritten entstehen aus ihnen Eicosanoide wie



Prostaglandine, welche Entzundungsmediatoren sind. Prostaglandine rufen folgende
Entzindungsreaktionen in unserem Kérper hervor: Calor (Erwdrmung), Dolor (Schmerz),
Rubor (Rotung), Tumor (Schwellung) & Function laesae (Eingeschrankte Funktion).

Grundlegend lasst sich sagen, dass Omega-6 Fettsauren als Entziindungsférdernd klas-
sifiziert werden und Omega-3 Fettsduren als Entzindungsmindernd gelten. Omega-6
Fettsduren wie die Arachidonsaure setzen Entzindungsprozesse in Gang und rufen die
Symptome hervor, wahrend die Eicosapentaensaure die Entziindung hemmt. Durch meh-
rere Umformungen entstehen Derivate wie Protectine, Resolvine und Maresine, welche
anti inflammatorisch wirken. Nichtsdestotrotz benétigt unser Kérper beide Arten an Fett-
sauren, idealerweise in einem Verhaltnis von 6:1 (Omega-6: Omega-3). Die positiven Ef-
fekte eines reduzierten Omega-6: Omega-3 Verhaltnisses zeigen sich vor allem in einer
reduzierten Anzahl an Todesfallen durch Herzerkrankungen. In Europa konsumieren wir
die Fettsauren in einem Verhaltnis von 20:1, was in einem hohen Anteil (40%) an Todes-
fallen durch Herzerkrankungen resultiert. Vergleichen wir das Ganze mitKreta, die ein Ver-
haltnis von 4:1 haben, so reduziert sich die Anzahl der Todesfalle auf lediglich 4%. Jedoch
hat sich der Konsum an Fett Uber die letzten 100 Jahre hinweg verdndert. Es wird immer
mehr Gesamtfett konsumiert, die gesattigten Fettsauren, Omega-6 Fettsauren und vor al-
lem die Transfettsauren nehmen immer weiter zu, wahrend der Konsum an Omega-3 Fett-
sauren sinkt. Somit lasst sich sagen, dass eine Balance zwischen Omega-6 und Omega-
3 Fettsauren fur die Gesundheitunumganglich ist und in Zukunft mehr Fokus auf den Kon-
sum von guten Fetten wie den Omega-3 Fettsiuren gelegt werden sollte. Wer ein Ol mit
einem ldealen Verhaltnis von Omega-6: Omega-3 verwenden mdchte, kann auf Rapsoél
zuruckgreifen. Leindl enthalt zwar einen sehr hohen Anteil an Omega-3 Fettsauren, je-
doch ist es somit auch sehr anfallig fir den Verderb und sollte in klrzester Zeit aufge-
braucht werden.

Im Alltag kann die Oxidation von Fettsauren gesundheitsschadlich sein —in der Archaolo-
gie ist man fur die Abbauprodukte dankbar

Wenn Archaologen Behalter und GefaBe finden, so konnen sie durch eine Probenent-
nahme und Analyse herausfinden, welche Abbauprodukte enthalten sind und somit
Ruckschlusse daraus ziehen, was die Menschen friher in den GefaBen gelagert haben. In
den Proben finden sich immer gesattigte Fettsauren, manchmal auch einfach ungesat-
tigte Fettsauren, aber niemals PUFAs, da diese zu instabil sind.

Radikalbildung bei Fettsduren

Je nach Fettsaure wird eine unterschiedlich hohe Energie benotigt, um Radikale an ver-
schiedenen Positionen der Fettsaure zu bilden. Mehrfach ungesattigte Fettsduren bend-
tigen den geringsten Energieaufwand fur die Oxidation. Diese findet immer in der Diallyl-
Stellung statt, also zwischen zwei Doppelbindungen. Es gilt: je kleiner der Energieauf-
wand, desto leichter erfolgt die Radikalbildung. Aus diesem Grund sind gesattigte Fett-
sduren sehr stabil.



Wenn ein Ol nun erhitzt wird, so wird mit dem Erhitzen Energie zugefiihrt und je hdher die
Temperatur ist, desto leichter kommt es zur Radikalbildung. Aus diesem Grund sollten
zum Braten und Frittieren keine Ole verwendet werden, die viele PUFAs enthalten. Bei ei-
ner Temperaturerhohung um 10°C verdoppelt sich die Reaktionsgeschwindigkeit. Gehen
wir von einer Raumtemperatur von 20°C aus: Wenn wir das Ol auf 250°C erwarmen, was
bei den meisten Herden nicht selten vorkommt, so erhdhen wir die Reaktionsgeschwin-
digkeit auf das 8.000.000-fache.

Wieso riecht das Meer nach Meer und der Fisch nur am Meer frisch?

Wenn wir an das Meer denken, so assoziieren wir alle einen ganz typischen Geruch damit.
Dieser Meeresgeruch entsteht durch Braunalgen, welche eine ganz bestimmte Verbin-
dung beim Abbau der Eicosapentaensaure, also einer Omega-3-Fettsaure, freisetzen.

Des Weiteren kennen wir alle den Geruch von frischem Fisch. In den ersten zwei Tagen
riecht der Fisch sehr frisch und hat ein stiBes, feines Aroma. Dieses Aroma entsteht durch
die Bromphenole, die der Fisch Uber die Nahrung aufgenommen hat. Nach bereits zwei
Tagen sind diese Verbindungen abgebaut und der Fisch riecht und schmeckt nicht mehr
frisch. Am Ende der zweiten Phase, also nach sechs Tagen setzen die ersten Anzeichen
von Zersetzung ein und der Fisch bekommt einen leichten Fischgeruch und die Textur ver-
andert sich. Bei einer Lagerung von mehr als 12 Tagen ist der Fisch verdorben und das
Produkt sollte nicht mehr verzehrt werden.

Wie bekommt der Lachs seine Farbe?

Wir alle kennen es —der Lachs muss eine ganz bestimmte Farbe haben, damit wir ihn kau-
fen. Ist er zu rosa oder zu grau, so spricht uns das Produkt nicht mehr an. Freilebende
Lachse erhalten Uiber die naturliche Nahrung Carotinoide, die das Fischfleisch rotlich far-
ben. Da es inzwischen nur noch 500.000 Wildlache und 500.000.000 Zuchtlachse in Nor-
wegen gibt, reichen die natlrlichen Futterquellen nicht mehr aus und das Fleisch der
Zuchtlachse ist eher graulich. Da der Verbraucher diesen Lachs nicht kaufen wirde, wer-
den dem Futter synthetische Farbstoffe (Carophyll red) beigemischt. Hierbei mussen wir
auch beachten, dass es inzwischen zwei Klassen an Lachs gibt: Wildlachs, mit einem wei-
terhin hohen Anteil an Omega-3 Fettsauren und Zuchtlachs, der kaum noch Omega-3
Fettsauren enthalt, dafiir aber vor allem Ols&ure.

Wieso kommen Omega-3 Fettsduren in Seafood vor?

Zu den Omega-3 Fettsauren in Seafood gehdren die Docosahexaensaure (DHA) und die
Eicosapentaensaure (EPA). Das Meerwasser ist sehr kalt —damit die Tiere darin Uberleben
kdonnen und alle Kérperfunktionen weiterhin ausgefihrt werden kédnnen, mussen die Kor-
perlipide flussig bleiben. Aus diesem Grund enthalten Meerestiere viele Omega-3 Fett-
sauren —als Fettsauren mitvielen Doppelbindungen, da diese die Fluiditat erhdhen. Aber:
es ist Vorsicht bezlglich des schnelleren Verderbs und der leichten Radikalbildung gebo-
ten.



Was sind Radikale eigentlich und in welchen Fallen kann es zu Problemen fuhren?

Normalerweise kommen Elektronen immer in einer geraden Anzahl vor, allerdings gibt es
eine Ausnahme. Wurde der Sauerstoff um uns herum als Singulett-Sauerstoff vorkom-
men, also mit 12 Elektronen, so ware das Leben nicht méglich. Aus diesem Grund gibt es
hier eine Anomalie: Sauerstoff liegt in der Regel als Triplett-Sauerstoff vor und ist somit
ein Biradikal. Dieses Biradikal reagiert leicht mit anderen Radikalen in Lebensmitteln. Da
normalerweise keine Radikale in anderen Lebensmitteln vorkommen, ist dies kein Prob-
lem. Jedoch kdnnen beim Abbau von ungesattigten Fettsduren Radikale entstehen, wel-
che in der Autoxidation mit dem Triplettsauerstoff reagieren kdnnen. Um der Radikalbil-
dung entgegenzuwirken koénnen Antioxidantien (z.B. Carotinoide, Tocopherole &
Furanfettsauren) eine gewisse Zeitlang einen Schutz bieten und als Radikalfanger dienen.
Nach dieser Induktionsperiode steigt die Sauerstoffaufnahme exponentiell an und es
kommt zur Radikalkettenreaktion. Diese Reaktion kommt erst zum Erliegen, wenn nicht
mehr genligend Sauerstoff vorhanden ist.

Wie kann die Geschwindigkeit der Autoxidation beeinflusst werden?

Die Geschwindigkeit ist abhangig von der Fettsaurezusammensetzung, also dem Gehalt
an oxidierbaren Fettsauren, dem Gehalt und der Wirksamkeit von Pro- und Antioxidan-
tien, dem Sauerstoff-Partialdruck, die GroBe der Oberflache, die mit dem Sauerstoff in
Berthrung kommt, den Lagerungsbedingungen und der Position der ungesattigten Fett-
saure im Triacylglycerid.

Was ist die Fotooxidation?

Bei der Fotooxidation kommt es durch Licht und Sensibilisatoren zu einem beschleunig-
ten Fettverderb. Durch Lichtaktivierung kann Singulett-Sauerstoff gebildet werden (Sau-
erstoff mit nur gepaarten Elektronen), der eine kurze Lebensdauer von <1ms hat. Diese
reicht jedoch schon aus, um mit anderen Molekilen zu reagieren. Da Chlorophyll als Fo-
tosensibilisator wirkt und die Bildung von Singulett-Sauerstoff aus Triplett-Sauerstoff be-
guinstigt, ist es nicht férderlich fiir Ole.

Wie kann man ein Ol vor der Fotooxidation schiitzen?

In der Natur enthalten die Pflanzen neben Chlorophyll auch noch sogenannte Quencher
wie B-Carotin, welches den Singulett-Sauerstoff wieder in Triplett-Sauerstoff uberfuhrt.
In pflanzlichen Olen wird entweder das Chlorophyll entfernt, oder es werden Carotinoide
eingesetzt, die als Antioxidantien wirken.

In der Regel werden die meisten pflanzlichen Ole jedoch raffiniert (gebleicht), um alle un-
erwunschten Stoffe zu entfernen. Nach dem Bleichen ist der Anteil an freien Fettsduren
drastisch gesunken und kein Chlorophyll mehr vorhanden. Antioxidantien Uberstehen zu
50-66% die Raffination. Auch hier gibt es wieder eine Ausnahme: Olivendl wird in der Re-
gelnicht raffiniert und ist ausschlieBlich als kaltgepresstes natives Olivenol extra im Han-
del erhaltlich. Dieses Ol enthéalt zwar einen hohen Anteil an Chlorophyll und ist somit



besonders lichtempfindlich, jedoch ist es durch den hohen Gehalt an Ols&ure nicht ganz
so gefahrdet wie andere Ole. Trotzdem gilt: das Ol sollte am besten in einem braunen Glas
oder einer Blechdose aufbewahrt werden, damit so wenig Licht wie méglich das Ol er-
reicht und nach dem Offnen ziigig aufgebraucht werden.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass PUFAs zu den oxidationsempfindlichsten Sub-
stanzen in Lebensmitteln zahlen. Bei der Autoxidation kann es bei der Bildung von Radi-
kalen durch den Triplett-Sauerstoff zur Radikalkettenreaktion und somit zum Verderb
kommen. Antioxidantien kénnen das Ol schiitzen und PUFA-reiche Ole sollten niemals
stark erhitzt werden. Bei der Fotooxidation kdnnen Substanzen wie Chlorophyll den Ver-
derb beschleunigen und Quencher wie Carotinoide kénnen das Ol zumindest teilweise
schutzen. Der beste Schutzist jedoch die Entfernung des Chlorophylls — also die Raffina-
tion

Herstellung von Fetten und Olen: Traditionelle und Innovative Verfahren (Dr. Bertrand Mat-
thaus, Max Rubner-Institut, Detmold)

Von der Antike bis heute haben sich die Verfahren der Olgewinnung immer weiterentwi-
ckelt und perfektioniert. Von der Schraubenpresse Uber die Handkeilpresse bis hin zu un-
seren modernen Technologien. Natlrlich haben sich nicht nur die Maschinen, sondern
auch die Verfahren der Olgewinnung verandert. Heutzutage werden Speisefett und Ole in
zwei groBe Kategorien unterteilt, und zwar in die kaltgepressten und raffinierten Speise-
6le. Die kaltgepressten Ole werden in vier Unterkategorien unterteilt: dampfgewaschen,
nativ, aus geschalter Saat und aus gerOsteter Saat. Alle verwendeten Verfahren missen
hinterher auf dem Produkt deutlich fur den Verbraucher gekennzeichnet werden, damit
es nicht zu Tauschungen kommt.

Wie werden kaltgepresste und native Pflanzendle hergestellt?

Die nativen Ole unterliegen einer besonderen Kontrolle und diirfen lediglich durch Pres-
sen ohne Warmezufuhr oder andere schonende Mechanismen und Verfahren gewonnen
werden. Esistweder die Raffination noch die Dampfung zugelassen. Zudem enthalten sie
keine weiteren Zutaten.

Im ersten Schritt wird die Olsaat gereinigt und getrocknet. AnschlieBend wird sie gewalzt
oder geschalt und schlieBlich gepresst. Nach dem Pressen entsteht zum einen das
Trubol, welches weiterverarbeitet wird und zum anderen der Presskuchen. Das Trubdl
wird nun filtriert oder sedimentiert, um alle Pflanzenbestandteile zu entfernen. Ubrig
bleibt das Reinol. Da die Qualitat im Nachhinein nicht mehr beeinflusst werden kann und
die Inhaltsstoffe enthalten bleiben, ist es wichtig, dass die Qualitat der Saat schon vor der
Verarbeitung hoch ist. Die Herstellung nativer Speisedle ist immer von der Qualitat der
verarbeiteten Rohware abhangig. Ohne einwandfreie Rohware ist es unmoglich ein hoch-
wertiges kaltgepresstes, natives Ol herzustellen.



Rapsol - das meistverzehrte Olin Deutschland

In Deutschland wird vor allem Rapso6l konsumiert. Jedoch gibt es hier einige Punkte, die
beachtet werden mussen, um eine einwandfreie Produktion zu garantieren. Das Raps-
korn ist aufgrund seiner Zusammensetzung sehr anfallig fir Oxidationsvorgange und
empfindlich gegentiber Wasser. AuBerdem werden Geruchs- und Aromastoffe sehr gut
akkumuliert. Um die Qualitat zu sichern, sollten die Rapssamen vor der Lagerung gerei-
nigt werden und bei <10°C kuhlund trocken gelagert werden. Wahrend dem Lagerprozess
wird die Temperatur, die Feuchtigkeit und die Dauer der Lagerung standig kontrolliert.

Arganol

Arganbdume wachsen vor allem an der Kuste in Marokko. Die Argandlherstellungist reine
Frauensache und somit eine Chance unabhangig zu sein. Wenn die Frichte vom Baum
fallen, werden Sie eingesammelt und weiterverarbeitet. Was friher noch in reiner Hand-
arbeit erledigt wurde, wird auch hier inzwischen maschinell gemacht. Interessant ist,
dass der Geschmack des Ols je nach Herstellungsart, vor allem nach der Rostung stark
variiert. Teilweise werden die Arganfrichte Ziegen zum Fressen gegeben, anschlieBend
wird der Kot der Ziegen eingesammelt und das Ol aus den verdauten Friichten gewonnen.
In diesem Fall schmeckt das Ol dann nach Ziege bzw. nach Roquefortkase.

Verarbeitung von Olsaaten in Olmiihlen

Ahnlich wie bei der Herstellung der nativen Ole werden die Saaten zu Beginn gereinigt und
geschalt. AnschlieBend werden sie zerkleinert und in Warmepfannen konditioniert. Da-
raufhin wandern sie durch die Presse und es entsteht Pressdl und ein Presskuchen. Das
Pressol, welches in diesem Zustand noch nicht genieBbar ist, wird direkt weiterverarbei-
tet, wahrend der Presskuchen in den Extrakteur wandert, um mittels Hexans noch mehr
Ol zu gewinnen. Das Rohél kann sowohl chemisch als auch physikalisch raffiniert wer-
den. Bei der physikalischen Raffination wird das Ol als erstes entschleimt, anschlieBend
gebleicht und im letzten Schritt desodoriert. In der chemischen Raffination wird das
Rohdl wieder entschleimt, anschlieBend entsauert, gebleicht und desodoriert. Der Sinn
hierbei ist, dass bei der Entschleimung Trubstoffe, Proteine und Schleimstoffe entfernt
werden, bei der Entsduerung werden freie Fettsauren entfernt, bei der Bleichung Farb-
stoffe, Schwermetalle und Antioxidationsprodukte und bei der Desodorierung werden die
Geschmacks- und Geruchsstoffe sowie flichtige Verbindungen entfernt. Somit ist das
Speisedl am Ende lagerstabil, geruchsneutral und vielfaltig einsetzbar.

Extraktionsmittel in der Olgewinnung

Bisher wird fur die Extraktion des Presskuchens Hexan verwendet. Eine mogliche Alterna-
tive hierzu stellt Methyloxan dar. Dieser Ether hat dhnliche Eigenschaften wie Hexan, je-
doch wird es schnell metabolisiert, hat ein geringes Akkumulationspotential und es gibt
keinen Anlass fur Bedenken aufgrund der Genotoxizitat. Eine weitere Alternative zu Hexan
stellt Ethanol im EthaNa Verfahren dar. In diesem Verfahren entstehen sehr wenig freie



Fettsduren, der Phosphorgehalt ist niedriger und entspricht dem von entschleimtem
Raps6l und die Farbe ist heller. Zusammengefasst entspricht die Qualitit des Ols nach
Extraktion fast einem Vorraffinat. Aus der Rapssaat entstehen im EthaNa Verfahren neben
dem Raps-Ol auch Raps-Schalen, welche einen hohen Ballaststoff- und Proteingehalt
haben und als Viehfutter oder als Lebensmittelprotein vielseitig technisch verwendet
werden, Rapskernkonzentrat mit einem niedrigen Restol-Gehalt und die Ethanol-Phase.
Im Vergleich zu Hexan kann Ethanol fermentativ aus nachwachsenden Rohstoffen produ-
ziertwerden. Es ist bereits fur die Lebensmittelextraktion zugelassen und erndhrungsphy-
siologisch unbedenklich.

Wie unterscheidet sich ein kaltgepresstes von einem raffinierten Speiseol?

Kaltgepresste Speiseole sind meistens teurer als raffinierte. Sie zeichnen sich durch ein
arteigenes Aroma, einen saatigen und nussigen Geschmack aus. Zudem tragen sie eine
intensive Farbung, sind wenig verarbeitet und haben einen naturlichen Vitamingehalt. Je-
doch verbleiben viele Ruckstande im Produkt, die die Qualitat mindern konnen. Ein raffi-
niertes Speisedlist geruchs-, geschmacksneutral und farblos und somit vielfaltig einsetz-
bar. Durch den umfassenden Verarbeitungsprozess gehen die Vitamine verloren, jedoch
werden auch Ruckstande entfernt und die Haltbarkeit somit gesteigert.

Sind native Ole gesiinder als raffinierte Ole?

Oftmals geht der Verbraucher davon aus, dass die nativen Ole aufgrund ihrer Zusammen-
setzung besser fur die Gesundheit sind. Aus erndhrungsphysiologischer Sicht kdnnen
beide Ole gleichwertig eingesetzt werden.

Der Nachweis der Authentizitat von Speiseolen (Dr. Bertrand Matthaus, Max Rubner-Insti-

tut, Detmold)

Der zweite Vortrag von Dr. Bertrand Matthdus handelte von dem Nachweis der Authenti-

zitat von Speisedlen. Verfalschungen von Speisedlen kénnen in vielen Formen vorkom-
men, so zum Beispiel durch Mischen von billigen mit teuren Olen, durch Mischen von raf-
finierten mit kaltgepressten Olen oder durch Anbieten von Hitze-behandelten Olen als
native Ole. Um den Verbraucher*innen zu versichern, dass sie auch wirklich das kaufen,
was sie haben wollen, ist die Uberprijfung der Authentizitat, lIdentitat und Herkunft von
Speisedlen unabdingbar.

Fur den Nachweis der Authentizitat kdnnen die jeweiligen Haupt- und Nebenkomponen-
ten der Speiseodle herangezogen werden. Unter den Hauptkomponenten fallen die Fett-
sauren und Triglyceride, wahrend unter die Nebenkomponenten zum Beispiel Phytoste-
rine, Tocopherole oder trans-Fettsduren fallen. Die Nebenkomponenten kénnen sowohl
endogener als auch exogener Herkunft sein. Aufgrund der naturlichen Schwankungen bei
den Nebenkomponenten ist deren Nutzung als Marker fur die Authentizitat jedoch er-
schwert. Bei der Bewertung von Speisedlen kann in Identitatskriterien, Kontaminanten



und auch Qualitdtsparameter differenziert werden. ldentitatskriterien sind beispiels-
weise die Fettsdure- oder Tocopherolzusammensetzung, wahrend unter den Qualitats-
parametern zum Beispiel die Peroxidzahl, der Gehalt freier Fettsduren oder die sensori-
sche Bewertung fallt. Kontaminanten bei den Speiseodlen sind zum Beispiel Phthalate
oder Pestizide.

Fur die Zusammensetzung von Speisedlen gibt es verschiedene Standards, in denen die
Fettsaure-, Tocopherol-, oder Phytosterinzusammensetzung definiert sind. Gesetzliche
Regelungen gibt es hierflr, mit Ausnahme des Olivenols, aber nicht. Die Fettsaure- oder
Triglyceridzusammensetzung kann als Nachweis fur Verfalschungen herangezogen wer-
den, so ist zum Beispiel ein hoher Anteil an C16:0 ein Hinweis flir Palmol oder Fraktionen
von Palmol. Allerdings ist dies nur in sehr begrenzten Umfang mdglich aufgrund der &hn-
lichen Zusammensetzung in vielen Olen. Eine Verkniipfung mit analytischen oder statis-
tischen Methoden kann hierbei aushelfen.

Eine weitere Moglichkeit, unterschiedliche Olarten oder Mischungen zu differenzieren,
sind die enthaltenen Nebenkomponenten wie Tocopherole, Phytosterine, phenolische
Verbindungen oder Kohlenwasserstoffe. Pflanzendle haben charakteristische Profile von
Phytosterinen, Tocopherolen oder phenolischen Verbindungen, wodurch das Vorkom-
men oder die Abwesenheit fir den Nachweis der Authentizitat genutzt werden kann. So
enthalt zum Beispiel Olivenol groBe Mengen der phenolischen Verbindung Thyrosol, wah-
rend diese Verbindung in Argandl kaum vorhanden ist. Chlorophyll a, welches in Rapsdl
enthalten ist, wird durch hohe Temperaturen, lange Lagerung und Lichteinfluss in Pheo-
phtin a abgebaut. Hohe Gehalte dieser Verbindung in Rapsdl kann somit einen Hinweis
auf eben genannte Parameter geben, eine definitive Aussage ist jedoch nicht moglich.

Die Problematik, welche durch dieses Beispiel verdeutlicht wird, ist die limitierte Aussa-
gekraft der meisten analytischen Methoden. Zudem kénnen diese leicht durch ,,ausgekli-
gelte“ Betrugereien ausgehebelt werden, sind nur gegen einzelne Verbindungen gerichtet
und oftmals sind die Methoden zu teuer, um sie fur eine groBe Zahl an Proben einzuset-
zen. Um diesen Problemen entgegenzuwirken, kdnnen ungerichtete Methoden angewen-
det werden. Diese erlauben gleichzeitig die Entdeckung und Analyse von unerwarteten
und unbekannten Zusammenhangen und Verbindungen, die mit herkdmmlichen Metho-
den nicht erkannt werden kdnnen. Durch die Verbindung von ungerichteten Verfahren mit
statistischen Verfahren kbnnen mehrere Parameter verknupft werden und somit signifi-
kante Marker zur Beurteilung der Authentizitat identifiziert werden. Dies kann wichtige
Hinweise auf eine Verfalschung geben. Hiermit kann beispielsweise die Herkunft von Oli-
venolen mit sehr groBer Wahrscheinlichkeit bestimmt werden. Es kann aber auch unter-
sucht werden, ob ein Olivendl der Soft Desodorierung unterzogen wurde, um uner-
wulnschte Aroma-Verbindungen zu entfernen.



Was sind hochverarbeitete Lebensmittel und warum sind sie ein Risiko? (Prof. Dr. Dr. Anja

Bosy-Westphal, Institut fur Humanernahrung, Universitat Kiel)

Der letzte Vortrag des DGE-Forums ging um hochverarbeitete Lebensmittel und dessen
Risiko fur unsere Gesundheit. Wahrend der Lebensmittelkonsum immer weiter ansteigt,
kommt es in den Agrarékosystemen zu einer immer geringeren Diversitat. Die Folge ist
eine geringere Artenvielfalt als Basis flr Rohstoffe und somit einer abnehmenden Vielfalt
naturlicher Inhaltsstoffe, welche durch eine Vielzahl an prozessierten Zutaten und Pro-
dukten ersetzt wird. Ein Beispiel hierflr ist der Mais, der heutzutage fast ausschlieBlich
als Hybridmais angebaut wird. Ein typischer Supermarkt hingegen enthalt mehr als 4.000
Artikel, in deren Zutatenverzeichnis Bestandteile aus Mais aufgefuhrt sind.

Was man genau unter hochverarbeiteten Lebensmitteln versteht, wird anhand der NOVA-
Klassifikation deutlich, welche Lebensmittelin vier verschiedene Klassen in Abhangigkeit
ihres Verarbeitungsgrades unterteilt. Zu der ersten Klasse gehdren unverarbeitete oder
gering verarbeitete Lebensmittel. Darunter zahlen Gemiuse, Obst, Getreideprodukte, Hul-
senfrlchte, Fisch, Eier und Milch. Diese kdnnen sowohl frisch, getrocknet oder gefroren
sein und zahlen als Basis flr gesunde Gerichte. In die zweite Klasse zahlen verarbeitete
Zutaten fiir die Speisenzubereitung unter denen man Zucker, Fett, Ol und Salz versteht,
welches zum Kochen und zubereiten verwendet wird. Die dritte Klasse stellen verarbei-
tete Lebensmittel und Speisen dar, wie einfache Brote, Kase, Konserven oder zubereitete
Speisen. Die vierte und letzte Kategorie stellen die hochverarbeiteten Lebensmitteln dar.
Zu diesen zahlen zum Beispiel Fast Food, gezuckerte Limonaden, Snacks, Chips, Nasche-
reien, Kekse, gesliBte Milchprodukte, FertigsoBen und noch vieles mehr.

Diese hochverarbeiteten Lebensmittel zahlen als Convenienceprodukte, da sie sehr
lange haltbar sind und bereits fertig zubereitet wurden. Gleichzeitig sind sie sehr attraktiv
durch ihre ubermaBige Schmackhaftigkeit und auch sehr profitabel. Durch die intensive
Werbung und den attraktiven Verpackungen haben Sie das Potenzial Uberall auf der Welt
die traditionellen Lebensmittel und Erndhrungsweisen zu verdrangen. Trotzdem ist nicht
zwangslaufig jedes industriell hergestellte Lebensmittel automatisch hochverarbeitet
und zwischen denselben Produkten von unterschiedlichen Herstellern gibt es teilweise
groBe Unterschiede bei den Zutaten und im Prozessierungsgrad. Insbesondere in Studien
stellt dies noch eine groBe Problematik dar, da oft keine Unterscheidung nach Marken vor-
genommen wird.

Ein groBes Problem an den hochverarbeiteten Lebensmitteln ist das erhdhte Risiko fur
viele Erkrankungen, dass mit deren Verzehr einhergeht. So konnten viele Studien eine As-
soziation zwischen dem Verzehr an hochverarbeiteten Lebensmitteln und einem erhdh-
ten Risiko fir Ubergewicht, Adipositas, dem metabolischen Syndrom, kardiovaskulédren
Erkrankungen, Typ Il Diabetes und vielen weiteren Erkrankungen zeigen.



Fur das erhdhte Erkrankungsrisiko, das durch den Verzehr von hochverarbeiteten Produk-
ten einhergeht, gibt es eine Vielzahl an zugrundeliegende Mechanismen und Ursachen.
Zum einem leidet die Erndhrungsqualitat durch ein schlechtes Nahrwertprofil unter dem
erhdhten Verzehr an hochverarbeiteten Lebensmitteln. Es kommt zu einem erh6hten Ver-
zehr an Zucker und Salz sowie einem geringeren Verzehr an Ballaststoffen, sekundéaren
Pflanzenstoffen und Mikronahrstoffen. Gleichzeitig kommt es durch den Konsum an
hochverarbeiteten Lebensmitteln zu einer erhdhten Kalorienaufnahme und einer erh6h-
ten glykdmischen Last, was sich in einem erhdhten Blutzuckerspiegel zeigt. Auch der An-
teil an gesattigten Fetten steigt und das Verhéaltnis von Omega-6 zu Omega-3 verschiebt
sich in Richtung Omega-6. Demgegenuber ist der EiweiBgehalt in hochverarbeiteten Le-
bensmitteln deutlich geringer und es werden tendenziell mehr Lebensmittel zugefihrt,
sodass der EiweiBbedarf gedeckt ist. Ein weiterer wichtiger Punktist die Essgeschwindig-
keit, die bei hochprozessierten Lebensmitteln deutlich schneller ist im Vergleich zu un-
prozessierten Lebensmitteln. Durch die zerstorte Lebensmittelmatrix und die weiche Tex-
tur, ist es einfacher schneller zu essen. Weitere Mechanismen fur das erhdhte Erkran-
kungsrisiko sind zudem kanzerogene Effekte von Prozesskontaminanten sowie eine Dys-
biose der Darmmikrobiota durch Zusatzstoffe. Ein weiteres Problem ist zudem, dass ka-
lorienreiche und hochverarbeitete Lebensmittel besonders billig angeboten werden.

Workshop A — Die Butter vom Brot nehmen - pflanzliche Alternativen im Vergleich (Sabine

Holzapfel, Verbraucherzentrale Baden-Wurttemberg e. V.)

In dem Workshop ,,Die Butter vom Brot nehmen® von Sabine Holzapfel von der Verbrau-
cherzentrale Baden-Wiurttemberg e.V. ging es um den Vergleich zwischen Butter und des-
sen pflanzlichen Alternativen. Bei dem Vergleich wurde zwischen pflanzlichen Streichfet-
ten in Blockform, der klassischen Margarine in Dosen und der Butter unterschieden. Ne-
ben den Inhaltsstoffen und den Nahrwerten wurde der Preis und die Nachhaltigkeit der
verschiedenen Produkte untersucht und verglichen. Fur den Vergleich wurden neun
pflanzliche Streichfette in Blockform, zehn Margarinen und elf verschiedene Butter her-
gezogen.

Begonnen wurde mit den Inhaltsstoffen der verschiedenen Produkte, sowie deren recht-
lichen Grundlagen. Trotz des Hinweises ,,pflanzlich“ kann auf Produkten der Fettgehalt
bis zu 2 % tierischen Ursprungs sein. Die Bezeichnung pflanzliche Sonnenblumenmarga-
rine ist somit kein Hinweis auf ein komplett pflanzliches/veganes Produkt. Bei den erlaub-
ten Zusatzen gibt es deutliche Unterschiede zwischen Butter und Margarine. Wahrend bei
der Butter die Zusatze Wasser, Salz, B-Carotin und bei Sauerrahmbutter noch Natriumcar-
bonat und Phosphat erlaubt sind, ist die Liste bei der Margarine deutlich langer. Letztere
darf neben Wasser, Salz, B-Carotin auch Curcumin, Vitamin A, Vitamin D, Vitamin E,
Emulgatoren, Starke, Gelatine, MilcheiweiB, Milchzucker, Sorbinsdure und Phosphate
enthalten.



Der Produktvergleich zeigte, dass bei den pflanzlichen Streichfetten in Blockform haupt-
sachlich Kokosfett, Sheabutter, Raps- und Sonnenblumendl eingesetzt wurde. Bei den
Margarinen wurden hauptsachliche Raps-, Sonnenblumen- und Palmoél verwendet.

Der Brennwert war im Durchschnitt bei der Butter am hdchsten, gefolgt von den pflanzli-
chen Streichfetten in Blockform. Den geringsten Brennwert zeigten im Durchschnitt die
Margarinen. Dies lasst sich zuruckfuhren auf den Gesamtfettgehalt, der auch bei der But-
ter am hoéchsten war, gefolgt von den pflanzlichen Streichfetten in Blockform und den
Margarinen mit dem geringsten Gesamtfettgehalt. Die meisten ungesattigten Fettsauren
wiesen im Durchschnitt die Margarinen auf. Der Salzgehalt war bei den Margarinen und
den pflanzlichen Streichfetten in Blockform hoher als bei der Butter aufgrund der Salzzu-
satze bei diesen pflanzlichen Alternativen.

Preislich lag die Butter (Stand Januar 2023) am hochsten, gefolgt von den pflanzlichen
Streichfetten in Blockform. Den geringsten Preis wiesen die Margarinen auf.

Der letzte Vergleichspunkt war die Nachhaltigkeit. Hier war lediglich aufgrund der vorhan-
denen Daten ein Vergleich zwischen Margarine und Butter moglich. Es zeigten sich klare
Vorteile fur die Margarine. Der CO2-FuBabdruck, der FlachenfuBabdruck, der Wasserful3-
abdruck als auch der Energiebedarf fielen deutlich geringer als die Werte flr die Butter
aus.

Workshop B - pflanzliche Ole und Fette aus Sicht der Lebensmitteliiberwachung (Julian
Belschner, CVUA Stuttgart, Abt. pflanzliche Lebensmittel)

Wir als Verbraucher erwarten richtig gekennzeichnete Lebensmittel. Aber wer ist fur die
Kennzeichnung zustandig? In Deutschland ist der Lebensmittelunternehmer fur die rich-
tige Kennzeichnung verantwortlich. Damit wir uns auch darauf verlassen kdnnen, dass die
Lebensmittel sicher, qualitativ hochwertig sind und vor allem richtig etikettiert werden,
werden Kontrollen durchgefuhrt und Proben untersucht. Das Ganze dientdem Schutz der
Verbraucher vor gesundheitlichen Beeintrachtigungen und vor IrrefUhrungen und Tau-
schungen.

Wie ist die LebensmittelUberwachung in Baden-Wurttemberg aufgebaut?

Die Lebensmitteliberwachungsbehdrde ist in drei Kategorien: Oberste, hohere und Un-
tere Lebensmitteliberwachungsbehdrde gegliedert. Zur Obersten gehort das Ministe-
rium fur Ernahrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz (MLR), zur Héheren geho-
ren 4 Regierungsprasidien (Freiburg, Karlsruhe, Stuttgart und Tubingen) und zur Unteren
gehoren 44 Behorden der Stadt- und Landkreise. Die Stadt- und Landkreise sind fur die
Kontrollen vor Ort, also die Inspektion von Betrieben und die Probenentnahme, sowie den
Vollzug der MaBnahmen zustandig. Darlber hinaus gibt es 4 chemische und Veterinarun-
tersuchungsamter, welche fur die Probenplanung, - untersuchung- und begutachtung
verantwortlich sind.



Was macht die CVUA in Stuttgart?

Die CVUA erreichen taglich eine groBe Probenanzahl und ein umfangreiches Pro-
duktspektrum. Hierflr gibt es spezialisierte Labore, je nach Lebensmittel, um diese sinn-
voll aufzuteilen. Eines dieser Labore ist spezialisiert auf Fette und Ole.

Was sind die wichtigsten Olpflanzen?

Pflanzenole und Pflanzenfette decken fast 90% des Welt-Fettbedarfs und werden aus Sa-
men, Keimen oder Friichten von Pflanzen gewonnen. Bis auf Tropische Ole sind Speise-
fette in der Regel bei 20°C fest beziehungsweise halbfest und Speisedle bei 20°C flussig.
Zu den wichtigsten Olpflanzen weltweit gehort das Palmél, Sojadl, Rapsél, Sonnenblu-
mendl und Kokosnussol. In Deutschland wird vor allem Rapsdl konsumiert, gefolgt von
Sojadl, Palmol, Sonnenblumendl und Palmkernol. Der Anteil an Kokosnussol liegt ledig-
lich bei 3%.

In welchen Bereichen werden Ole und Fette eingesetzt?

Ole und Fette werden vor allem in Nahrungsmitteln und Futtermitteln fiir Tiere verwendet.
Diese erhalten die Pressriickstdnde aus den Olpressen. Des Weiteren werden Ole und
Fette in Kosmetika, als Kraftstoffe und als Schmierstoffe eingesetzt. Es ist schwierig
nachzuvollziehen, was genau in welchem Anteil, fir welches Produkt verwendet wurde.

Zentrallabor fur Speisefette und Speiseodle

Das Labor in Stuttgart untersucht jahrlich circa 900 Proben. Hierbei wird vor allem darauf
geachtet, welche Zusammensetzung das Produkt hat — ist auch wirklich das drin, was
draufsteht? Ist das Frittierfett noch in Ordnung oder ist es bereits verdorben? Werden
Grenzwerte eingehalten oder enthéalt das Ol zu viele Kontaminationen? Auch die Kenn-
zeichnung und Bewerbung von gesundheitsbezogenen Angaben werden hier untersucht.
Hier fallt vor allem auf, dass das meiste Frittierfett zu lange verwendet wird und oftmals
nicht mehr far den Verzehr geeignet ist.

Es werden vor allem die folgenden Parameter untersucht. Wie sieht es mit der Zusam-
mensetzung und der Verfalschung des Produkts aus, stimmt die Qualitat, wurde das Ol
thermisch behandelt oder stimmt die Angabe ,,nativ® bzw. ,,kaltgepresst®. Auch die Raffi-
nation, Hartung und das Vorhandensein von Kontaminanten wird Uberpruft.

Qualitat von Frittierfetten

Frittierfette werden lange Zeit hohen Temperaturen ausgesetzt. Dadurch haben Sie ein er-
hohtes Risiko fur die Foto- und Autoxidation. Hierbei konnen Epoxide, Aldehyde, Ketone
sowie weitere gesundheitsschadliche Substanzen entstehen. Daruber hinaus kann es zu
thermisch induzierten Reaktionen kommen und es kdnnen Polymere Triacylglyceride
oder cyclische Fettsduren entstehen.



Um die Qualitat zu Gberpriifen, werden die Ole zuerst probiert, ob sie bereits verdorben,
oxidiert oder ranzig schmecken. AnschlieBend werden die Polymeren Triglyceride nach
der GroBe getrennt.

Wichtigist, dass sich nichtjedes Fett zum Frittieren eignet! Rapsolverdirbt schneller beim
Frittieren als Palmfett.

Wer die Qualitat seines Fettes selbst Uberprifen mochte, kann dies mit Hilfe eines Mess-
gerates machen. Durch die Messung der Dielektrizitatskonstante mit elektronischen
Messgeraten kann der Gehalt an polaren Verbindungen (TPC) und die Qualitat des Frittier-
fettes vor Ort geschatzt werden. Jedoch kann es durch Wasser und bestimmte Partikel im
Frittierfett zu Messungenauigkeiten kommen. Oft sprechen die elektronischen Messge-
rate erst an, wenn bereits ein sensorischer Mangel vorliegt. Verdorbene Frittierfette sind
fur den Verzehr durch den Menschen ungeeignet. Sie sind nicht sichere Lebensmittel und
ddrfen nicht mehr in den Verkehr gebracht werden.

Welche Rechtsvorschriften gelten flr Speisefette und -6le?

Sie unterliegen der Lebensmittel Basis-Verordnung VO (EU) Nr. 178/2002, in der das Ver-
kehrsverbot fur ,,nicht sichere®“ Lebensmittel geregelt ist. Diese Regel gilt in der ganzen
EU. Zudem gibt es eine allgemeine Kennzeichnungsvorschrift fir Lebensmittel, in der die
Bezeichnung des Lebensmittels, die Zutatenliste, das Mindesthaltbarkeitsdatum etc. vor-
geschrieben sind. Alles, was auf dem Etikett steht, ist in dieser Verordnung geregelt und
wird auf jeder Probe Uberpruft. Nahrwertbezogene Angaben mussen gelistet sein und ge-
sundheitsbezogene Angaben mussen zugelassen sein. Es gibt genaue Definitionen, unter
welchen Voraussetzungen eine Aussage gemacht werden, darf.

Grundsatzlich gilt: Fur ,,reine” native oder kaltgepresste pflanzliche Speisedle sind keine
Zusatzstoffe zugelassen. AuBerdem gibt es einen Hochstwert flr Transfettsduren in Le-
bensmitteln, welcher 2g pro 100g Fett nicht Uberschreiten darf. Das Problem hierbei ist,
dass einige Lebensmittel, wie tierische Fette von Natur aus mehr als 2g Transfettsauren
pro 100g Fett enthalten. Ansonsten gibt es weitere Rechtsvorschriften fur die Hochstgeh-
alte von bestimmten Kontaminanten wie polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe
(PAK), welche sich anreichern kdnnen und die Entstehung von Krebs beglnstigen, E-
rucasaure, welche zu Veranderungen am Herzmuskel fuhren kann und in Senfél und
Leindotterol vorkommen kann und Glycidester (problematisch bei Palmol) sowie 3-
MCPD.

Leitsatze flr Speisefette und Speisedle

Die Leitsetze sind keine allgemein verbindliche Rechtsvorschrift! Sie beinhalten einige
Definitionen, Beschaffenheitsmerkmale, Bezeichnungen und Aufmachungen.

Olivenol



Olivenol ist sehr beliebt und unterliegt am haufigsten den Falschungen. Die Oliven wer-
den von Oktober bis Februar in verschiedenen Reifestadien geerntet und zu Ol verarbei-
tet. Um die Qualitat zu sichern, unterliegt das Ol strengen Rechtsvorschriften. Im Einzel-
handel durfen lediglich natives Olivenol extra, natives Olivendl, Olivendl (Verschnitt aus
nativem und raffiniertem Olivendl) und Oliventresterdl, ein verschnitt aus raffiniertem Oli-
ventresterdl und nativem Olivendl verkauft werden.

Auswertung der untersuchten Proben

Von 900 Proben wurden 22% beanstandet. 30% der beanstandeten Proben waren nicht
mehr fur den Verzehr geeignet. Hierbei handelt es sich vor allem um Frittierfette, da diese
zu lange und zu heiB3 erhitzt werden. Nahezu jedes dritte untersuchte Frittierfett ist ver-
dorben. Ein weiteres groBes Problem sind die Speisedle und Tischole, die in der Gastro-
nomie auf den Tischen stehen. Oftmals sind sie schon zu lange offen und werden in
durchsichtigen Glasflaschen gelagert. Bei 20% kam es zu Irreflihrungen und/ oder Tau-
schungen. In diese Kategorie fallen vor allem die Olivenole. 56% waren falsch gekenn-
zeichnet, 8,6% enthielten gesundheitsbezogene und nahrwertbezogene Angaben, die
nicht zugelassen waren und 1,4% der untersuchten Proben Uberschritten die Hochst-
mengen fur Kontaminanten.

Empfehlung:

Olivenol am besten bis Februar kaufen, da es in der Regel frischer ist als im September.
Zudem sollte das Ol nach dem Einkauf rasch verzehrt werden, da der Hersteller (iber das
Mindesthaltbarkeitsdatum selbst bestimmen kann.

Workshop C - Olich aber frohlich (Schiiler*innen der Fachklasse 2021-2023 an der Aka-
demie fur Landbau und Hauswirtschaft, Kupferzell)

Der Workshop drehte sich rund um den Geschmack und die praktische Anwendung
pflanzlicher Fette und Ole. Zudem vermittelten die Schiiler*innen der ALH allgemeines
Wissen Uber Fette und die korrekte Lagerung von Pflanzenélen.

Fette gehdren neben den Proteinen und Kohlenhydraten zu den Grundnahrstoffen und
Ubernehmen wichtige Funktionen im menschlichen Korper. So sind Fette Bestandteil von
Zellmembranen, dienen als Energielieferant und werden zur Aufnahme von fettloslichen
Vitaminen benotigt. Zudem dienen sie der Warmeregulation und als Schutzpolster fir in-
nere Organe. Fett ist jedoch nicht gleich Fett, denn es gibt signifikante Unterschiede in
Geschmack, Stabilitat und Haltbarkeit. Pflanzenéle sind aufgrund ihrer Inhaltsstoffe nur
begrenzt haltbar. Hierbei hervorzuheben ist insbesondere der hohe Anteil an ungesattig-
ten Fettsauren, die leicht oxidieren kdnnen, wodurch das Ol ranzig und nicht mehr genieB-
bar wird. Daher sollte auf eine korrekte Lagerung der Ole geachtet werden. Kaltgepresste
Pflanzendle sollten moglichst kihl, dunkel und luftdicht aufbewahrt werden und sind un-
ter diesen Bedingungen ungeoffnet bis zu 12 Monate haltbar. Angebrochene Flaschen



sollten méglichst innerhalb von ein bis zwei Monaten verbraucht werden. Raffinierte Ole
haben den Vorteil, dass sie langer haltbar sind (ungedffnet zwischen 12 und 24 Monate,
geoffnet zwischen drei und sechs Monate).

Die Geschmacksunterschiede von verschiedenen pflanzlichen Olen konnten die Teilneh-
mer*innen anhand einer Verkostung selbst feststellen. Angeboten wurden Raps-, Oliven-
, Lein-, Mohn-, Klrbiskern-, Walnuss- und Schwarzkimmelol - jeweils aus regionalem An-
bau. Insbesondere das Kurbiskerndl konnte die Teilnehmer*innen durch den intensiven
Geschmack Uberzeugen. Kaltgepresste Ole wie Kiirbiskern-, Oliven- und Leinél eignen
sich vor allem zum Verfeinern von kalten Gerichten wie Salat, Hulsenfriichten und Ge-
muse, wodurch die Speisen ein charakteristisches Aroma erhalten. Aufgrund der geringe-
ren Stabilitét sollten kaltgepresste Ole nicht stark erhitzt werden. Beispielsweise ist Kiir-
biskerndl erhitzbar bis maximal 120 Grad Celsius und kaltgepresstes Olivendl bis zu einer
Maximaltemperatur von 175 Grad Celsius. Dagegen kénnen raffinerte Ole wie Raps- und
Sonnenblumenodl auf deutlich hdhere Temperaturen erhitzt werden (bis etwa 220-225
Grad Celsius) und kénnen daher auch zum Frittieren, Braten und Backen eingesetzt wer-
den. Durch den Raffinationsprozess werden charakteristische Geschmacksstoffe und
Farbe entfernt, wodurch geschmacks- und geruchsneutrale Ole entstehen. Aus diesem
Grund kénnen raffinierte Ole und Pflanzenmargarinen universell eingesetzt werden und
eignen sich ideal zur Herstellung stiBer und pikanter Backwaren. Neben den Pflanzendlen
haben die Schuler*innen der ALH verschiedene selbsthergestellte Gebacke zum Verkos-
ten mitgebracht, flr die jeweils andere Pflanzendle und -fette verwendet wurden. Zur Aus-
wahl standen Schinkenschnecken mit Quark und Rapsol, Erdnusskekse mit Erdnussmus
und Sonnenblumenmargarine, mediterrane Focaccia mit Olivenél, sowie Marmorkuchen
mit Sonnenblumenél. Die Zugabe von Olen oder Fetten zu Teigen ist wichtig fur das Errei-
chen einer bestimmten Konsistenz und sorgt ebenso flr einen besseren Geschmack,
denn Fett stellt ein wichtiger Geschmackstrager dar.

Das Anwendungsgebiet von Fetten beschrankt sich jedoch nicht nur auf Lebensmittel.
Auch zur Herstellung von Kosmetika kénnen pflanzliche Ole und Fette wie Hanf- und
Arganol, sowie Sheabutter verwendet werden. Die Schuler*innen der ALH demonstrier-
ten dies am Beispiel einer selbsthergestellten Handcreme mit Sheabutter und Kokosol.
Die enthaltene Sheabutter soll die Haut pflegen und mit Feuchtigkeit versorgen, sowie die
Hautregeneration stimulieren.

Letztendlich konnte der Workshop zeigen, dass Fette ein essenzieller Bestandteil in un-
serem alltaglichen Leben sind und wie vielfaltig das Anwendungsgebiet von pflanzlichen
Olen und Fetten ist.



Workshop D — Professionelle Verkostung von Rapsol (Dr. Ludger Bruhl und Dr. Bertrand
Matthaus, Max Rubner-Institut, Detmold)

In diesem praktischen Workshop durften die Teilnehmerinnen nicht nur MRI-Forschungs-
luft schnuppern, sondern auch an 6 Rapsolproben, die schon flr sie bereitstanden.

Auf jedem Tisch waren 6 dunkelblaue Verkostungsglaschen mit Glasdeckeln zu finden.
Darin die verschiedenen Sorten an handelslblichem, kaltgepresstem, nativem Rapsspei-
sedl, die verkostet werden durften. Zur Ausstattung solch einer professionellen Rapsol-
verkostung zahlt auBerdem Wasser und Toastbrot zum Neutralisieren zwischen den ver-
schiedenen Proben, sowie das wichtigste Werkzeug zur professionellen Beurteilung, ein
Bewertungsbogen, der am MRI eigens fur die sensorische Qualitatsprifung des Rapsols
entwickelt wurde. Der Bogen erleichtert die einheitliche Bewertung einer Probe. Denn als
Dr. Ludger Bruhlund Dr. Bertrand Matthdus mit den professionellen Verkostungen am MRI
begannen, stellten sie schnell fest, dass die Sprache bzw. das verwendete Vokabular eine
groBBe Barriere fur ein einheitliches Ergebnis darstellt. Eventuell meinte sogar jeder den
gleichen Geruch und Geschmack, aber jeder druckte es mit anderen Worten aus. So gibt
es inzwischen das Bewertungsschema, das fur jede Probe arteigene, sowie artfremde At-
tribute abfragt. Die arteigenen Attribute kdnnen dabei mit einer Intensitat von 0-5 bewer-
tet werden, wobei eine mittlere bis hohe Saatig- und Nussigkeit flir eine gute Qualitat des
Ols spricht. Aber auch ein strohig/holziger Geschmack und Geruch, sowie ein adstringie-
rendes Gefuhl im Mund sind typische Merkmale eines nativen Rapsols. Die artfremden
Attribute hingegen sind unerwunscht, darum genugt hier die einfache Angabe, ob die
Probe eines der Merkmale aufweist oder nicht. Schmeckt eine Probe ranzig, modrig/sti-
chig oder rdstig/verbrannt, so spricht man von einem ,,Fehler*.

Bevor verkostet werden durfte, machten die beiden Wissenschaftler darauf aufmerksam,
welchen groBen Einfluss das Sehen und Wissen auf die Bewertung der Sensorik hat. Die
Proben werden extra ,,blind“ verkostet, sodass weder eine hellere oder dunklere Gelbfar-
bung noch das Wissen, umwelche Marke es sich z.B. handelt das Urteil beeinflussen kon-
nen.

Zur professionellen Verkostung wird das Probenglaschen zuerst einmal mit Deckel in die
Hand genommen und geschwenkt, sodass eine groBere Oberflache entsteht und durch
das Anwarmen mit der Hand etwas mehr verdunstet. Damit wird der erste Eindruck, der
Geruch, intensiviert. AnschlieBend wird ein Schluck der Probe in den Mund genommen.
Damit der Geschmack intensiver wahrgenommen werden kann, darf auch gerne Luft ein-
gesogen und geschlurft werden. Wer nicht alles herunterschlucken will, spuckt den Rest
aus. Es folgt die Bewertung auf dem Bogen, die jeder fur sich ausfullt.

Die beiden MRI-Wissenschaftler erklarten, normalerweise wird sich erst besprochen,
wenn alle Proben alleine bewertet wurden. Im Workshop allerdings wurden die Eindriicke
der Teilnehmerinnen und Dozenten direkt nach jeder Probe ausgetauscht. Teilweise



gingen die Meinungen uber das Geschmeckte und Gerochene zwischen den Testern et-
was auseinander, teilweise stimmten die Eindrucke Uberein. Aber auch unterschiedliche
Eindriicke zwischen Geruch und Geschmack derselben Probe konnten festgestellt wer-
den, oder auch dass sich die Wahrnehmung mit mehrmaligem Riechen und Kosten ver-
andert.

Durch ihre Arbeit konnten Dr. Bruhl und Dr. Matthaus bisher schon einigen Firmen Rulck-
meldungen hinsichtlich ihrer Rapsolqualitat geben. Allerdings wirde die Kritik an den
Olen oftmals auch nicht wirklich angenommen. Wenn die Unternehmen bisher keine ne-
gativen Riickmeldungen von Kunden zu ihrem Ol erhalten haben, sehen sie keinen Hand-
lungsbedarf, nur weil bei einer professionellen Verkostung, die ja im Hausgebrauch nicht
stattfindet, ein Fehler festgestellt wurde.

Die beiden Dozenten berichteten aber auch, dass es inzwischen relativ schwierig sei ein
wirklich schlechtes Ol zu finden. Die artfremden, negativen Attribute seien im Vergleich
zu friher schon deutlich weniger geworden. Trotzdem konnten die Teilnehmerinnen deut-
liche Qualitatsunterschiede inklusive unangenehmer Attribute feststellen, wie z.B. auch
eine silageartige Sensorik, die bei einigen die Assoziation mit einem Kuhstall hervorrief.

Da kommt naturlich die Frage auf: Woher kommen die Qualitatsunterschiede? Die Exper-
ten erklarten, dass vor allem die Lagerung der Rohware einen groBen Einfluss hat. Beson-
ders das Beliiften und Kiihlen sei bei der Aufbewahrung bis zur Verarbeitung der Olsaaten
wichtig, um Feuchtigkeit zu verhindern. Zudem gibt es immer auch Unterschiede zwi-
schen den Chargen, die z.B. standortabhangig vom Anbaugebiet sein kdnnen. So mlssen
nicht immer alle Ole einer Marke gleich gut sein. Allgemeine Aussagen (iber die Rapsél-
qualitat einer Marke seien aber trotzdem sinnvoll, da sie Aufschluss dartuber geben, ob
das Unternehmen grundsatzlich Wert auf gute Qualitat legt und mit eiwandfreier Ware
arbeitet. Es gebe zum Beispiel auch die Moglichkeit Chargen stichprobenartig zu testen
und dann direkt aus dem Verkehr zu ziehen. Diese Chargen werden dann oft zur Herstel-
lung von raffiniertem Ol verwendet.

Workshop E — Alternative Olpflanzen — Anbau in Deutschland (Prof. Dr. Simone Graeff-

Honninger, Institut fur Kulturpflanzenwissenschaften, Fachgebiet Allgemeiner Pflanzen-
bau (340a), Universitdt Hohenheim)

Aktuell dominieren Soja-, Palm-, Raps- sowie Sonnenblumenél den weltweiten Olpflan-
zen-Anbau. Die Vielfalt der Olpflanzen geht aber weit dariiber hinaus: so reicht sie von
Oliven-, Uiber Mais- und Avocado-Ol bis hin zu Walnussol. Zum Einsatz kommen Pflanzen-
Ole in der Tierfutter- und chemischen Industrie, sie werden aber auch zur Herstellung von
zum Beispiel Pharmaka, Kuhlflussigkeit sowie Lebensmitteln genutzt.

GroBer Beliebtheit in Deutschlands Privathaushalten erfreuen sich in erster Linie Raps-,
Sonnenblumen- und Olivenoél. Allerdings zeigte sich wahrend der Corona-Pandemie und



dem Krieg in der Ukraine, wie schnell sich der globale Markt verandern kann, als die be-
liebten Ole nicht mehr in den Supermarktregalen zu finden waren und die Preise sich teil-
weise verdoppelten.

Im Rahmen des Workshops wird der Frage nachgegangen, wie ein Umdenken im Anbau
von Olpflanzen aussehen kann. Ein Lésungsansatz ist die Ausweitung des Ol-Anbaus in
Deutschland, der einige Vorteile bietet: zum einen eignet sich das Klima zum Anbau vieler
Olpflanzen, auBerdem kann beim regionalen Anbau die Einhaltung von Qualitdtsstan-
dards und der sparsame Gebrauch von Pestiziden, ebenso wie kurze Transportwege, si-
chergestellt werden.

Auch die Bedeutung des Anbaus alternativer Olpflanzen kann fiir Landwirt*innen interes-
sant sein. Am Institut fur Kulturpflanzenwissenschaften der Universitat Hohenheim wer-
den aktuell Anbauversuche mit alternativen Olpflanzen wie Chia, Hanf, Saflor und Amar-
anth durchgefiihrt. Diese Olpflanzen sind vor allem aufgrund ihrer erndhrungsphysiolo-
gisch wertvollen Inhaltsstoffe wie z.B. Omega-3-Fettsduren und deren positiven Auswir-
kungen auf gesundheitliche Aspekte interessant. So verspricht man sich vom regelmagi-
gen Konsum eine praventive Wirkung auf unter anderem kardiovaskulare Erkrankungen,
Diabetes, Osteoporose und Fettleibigkeit, sowie eine Verbesserung der Verdauung und
der Haut bzw. Haare.

Chia (Salvia hispanica L.) ist eine einjahrige Kulturpflanze, die zu den Lippenblitlern ge-
hort. Sie nimmt ihren Ursprung bei den Maya und Azteken und erfahrt seit 2010 einen
Hype in Europa. Chia ist eine Kurztagpflanze, die in Deutschland im Winter wachsen
wiurde. Da Chia jedoch bei Temperaturen um die 20-25°C optimal wachst, stellte sich das
Team um Prof. Dr. Graeff-Honninger der Aufgabe, eine Chia-Sorte zu zlchten, die das mit-
teleuropaische Klima toleriert. 2021 erhalt nun mit der Sorte ,,Juana“ die erste frihblu-
hende bzw. tageslangenneutrale Chia-Sorte eine Zulassung zum Anbau in Deutschland.
Chiasamen enthalten 30-33% Ol und mit 20% auBerdem einen hohen Gehalt an Protein,
was eine Doppelnutzung ermdglicht. Aus ernahrungsphysiologischer Sicht kann Chia-Ol
mit seinem Fettsaureprofil Uberzeugen: die mehrfach ungesattigten Fettsduren Linol- und
a-Linolensaure machen hier den groBten Anteil aus.

Hanf (Cannabis L.) aus der Familie der Hanfgewachse ist eine einjahrige Sommerkultur-
pflanze, die von Mai bis September angebaut werden kann. Verschiedenste Teile der
Pflanze kdbnnen genutzt werden und finden unter anderem Verwendung in Kosmetika, Pa-
pier, Beton, Seife und Textilien. Seit 2015 ist ein Anstieg der Anbauflachen in Europa zu
verzeichnen. Hanf zeichnet sich durch einen hohen Proteingehalt von 30%, sowie ein op-
timales Aminosaureprofil aus. Mit seinem Fettgehalt von 30% kann Hanf ebenso flr die
Olgewinnung genutzt werden. Hanfél enthélt einen groBen Anteil an mehrfach ungesat-
tigten Fettsauren, darunter nennenswerte Gehalte an Omega-3 und Omega-6-Fettsau-
ren.



Saflor (Carthamus tinctorius L.) ist eine Pflanze aus der Familie der Korbblultler, die ur-
sprunglich aus dem mittleren Osten stammt. In der Vergangenheit wurde Saflor haupt-
sachlich als Farbemittel genutzt. Anbaugebiete waren das Elsass, sowie Thlringen, aber
auch die Schwabische Alb. Saflor ist eine tagneutrale Pflanze, die bei Temperaturen von
5-30°C wachst. Aufgrund ihrer Anfalligkeit fur Pilzkrankheiten wird sie vor allem in den To-
pen und an trockenen Standorten angebaut (Mexiko, USA, Indien, Kasachstan). Der An-
bau in Deutschland spielt derzeit eine untergeordnete Rolle. Die Olgehalte von Saflor va-
riieren je nach Anbaugebiet zwischen 14 und 40%. Saflor-Ol zeichnet sich durch hohe Ge-
halte an mehrfach ungesattigter Linolsaure aus.

Amaranth (Amaranthus) aus der Familie der Amaranthaceae lasst sich in drei Sorten, ab-
hangig vom Anbaugebiert, einteilen: A. caudatus (Peru), A. cruentus, A. hypochondriacus
(Mexico). Trotz geringen Olgehaltes von 6-7% zeichnet Amaranth sich durch einen hohen
Gehalt an Ols&ure, Nahrstoffen und Mineralstoffen als ernahrungsphysiologisch glinstig
aus. Als einzige Pflanze Uberhaupt enthalt Amaranth die wertvollen Omega-3-Fettsauren
Docosahexaensaure (DHA) und Eicosapentaensdure (EPA). Die aktuelle Forschung zeigt,
dass sowohl A. caudatus (Peru), als auch A. hypochondriacus (Mexico) das genetische
Potential haben, DHA und EPA zu bilden. Die tatsadchliche Produktion hangt jedoch von
den Umweltbedingungen ab: so lassen sich nur in A. caudatus, der in den Anden ange-
baut wird, DHA und EPA nachweisen. Bisher ist Amaranth-Ol noch nicht als Novel-Food
zugelassen. Wer also nach dem Ol sucht, muss dieses bislang in der Kosmetikabteilung
erwerben.

Zum Abschluss des Workshops konnten folgende Ole verkostet werden:

o Chia-Ol: Geschmack: mild/ geschmacksneutral, leicht nussig
. Lein-Ol: Geschmack: intensiv, nussig, ,nach Heu“
. Hanf-Ol: Geschmack: krautig, aromatisch, nussig

. Saflor-Ol: Geschmack: mild

Workshop F — Olivendlsensorik: Einfhrung in die Methode und praktische Verkostungs-
beispiele (Nadja Liebmann, Panelleiterin Deutsches Olivendl Panel (DOP) e.V.)

Vortrag

Wie lauft eine professionelle Olivendlverkostung ab? Nach welchen Kriterien wird Oli-
venol Uberhaupt bewertet? Diesen und anderen interessanten Fragen widmete Nadja
Liebmann, Panelleiterin des Deutschen Olivendl Panels (DOP), ihren Workshop, der die
Teilnehmenden theoretisch und praktisch in die Grundlagen der Olivendlsensorik ein-
fuhrte.

Zuerst stellte sie die Methode des sensorischen Paneltests vor, dieser ist der ausschlag-
gebende objektive Test zur qualitativen Bewertung und Guteklassenbestimmung von



Olivenol. Die Verkostung wird immer von professionell ausgebildeten und erfahrenen Pru-
fern durchgefuhrt, dabei zahlt nie die Bewertung eines einzelnen Verkosters, ein Panel
muss stets aus 8-12 Prufern bestehen, deren Bewertungen zusammengezahlt werden.
Fur ein moglichst unverfalschtes Ergebnis werden bei der Verkostung einige Vorkehrun-
gen getroffen: Damit die Priifer vor der Verkostung nicht von Farbe und Aussehen des Ols
beeinflusst werden kénnen, befindet sich das Ol in dunkelblauen Glasern, die durch ein
Deckelglaschen abgedeckt sind. Die Verkostung wird zudem in einer separaten Kammer
durchgefuhrt, Prufer durfen davor unter anderem nicht rauchen, und zwischendurch
neutralisieren sie den Geschmack z.B. mit Apfel oder Brot. Das Ol wird in einem speziel-
len Ofen auf 28°C gebracht, dies gilt als optimale Temperatur zur Verkostung.

Auch die Degustationstechnik, also die Art des Verkostens, lduft nach einer bestimmten
Methode ab. Hat das Ol die richtige Temperatur erreicht, wird das Glas in der Hand leicht
geschwenkt, sodass mehr Aromen freigesetzt werden. Nach dem Abnehmen des Deckel-
glaschens wird das Ol zuerst zur Geruchsprobe in einem bestimmten Abstand zur Nase
gehalten und gerochen, danach werden etwa 3 ml in den Mund genommen und ge-
schmacklich getestet, das Ol wird auf der Zunge verteilt und es wird Luft nachgesaugt.

Zur Bewertung nehmen die Prifer nun unter anderem eine Liste aus ausgewahlten Defek-
ten und positiven Attributen zur Hilfe, die auch an die Teilnehmer des Workshops ausge-
teilt wurde. Die einzelnen Defekte (z.B. stichig, ranzig) und positiven Attribute (z.B. fruch-
tig, bitter) werden auf einer Skala von 0-10 nach ihrer Intensitat bewertet, wobei extrem
hohe oder niedrige Werte selten vorkommen. Extreme, die der allgemeinen Bewertung
stark widersprechen fallen raus, da am Ende die Ergebnisse aller Prifer zu einem Median
zusammengefasst werden. Zur Kontrolle ist zudem in jeder Verkostung eine Probe dop-
pelt enthalten, wird diese vom Prufer nicht erkannt, ist seine Bewertung ungultig. Die Be-
urteilung des gesamten Panels bestimmt, in welche der Glteklassen (natives Olivendl
extra, natives Olivendl, Lampantél) das Ol am Ende offiziell eingeordnet wird.

Nach der theoretischen Einfuhrung betonte Nadja Liebmann abermals die wichtige Rolle
der Sensorik als aussagekraftiger und elementarer Parameter flr die Qualitatsbeurteilung
von Olivenol.

Verkostung

Zur Verkostung wurden vier verschiedene Olivendle mit unterschiedlichen geschmackli-
chen und geruchlichen Attributen in kleinen Probeflaschen ausgegeben, die von den Teil-
nehmenden im Anschluss mitgenommen werden durften. Alle Ole wurden gemeinsam
verkostet und dann zusammen ausgewertet.

Die erste Probe stammte aus Italien, nach dem geschmacklichen Test ging merklich eine
Welle von Husten durch den Horsaal, die Teilnehmenden hatten den stark scharfen und
bitteren Geschmack des Ols nicht erwartet. Das Aroma wurde mit frischem Gras und grii-
nem Obst verglichen, Defekte konnten die Teilnehmenden bei diesem Olnicht feststellen.
Nadja Liebmann erklarte anschlieBend, dass es sich bei der Probe um Ol aus weniger



reifen Oliven handele, wodurch das frische Aroma zustande komme. Die prominente Bit-
ternote entstehe durch viele Biophenole, die sehr gesund seien.

Die zweite Probe stammte von griechischen Oliven, sie wurde als deutlich milder emp-
funden. Frau Liebemann erklarte hierzu, dass dieser Unterschied nicht durch verschie-
dene Sorten, sondern durch die Erntetradition in den jeweiligen Landern —und somit den
unterschiedlichen Reifezustand der Oliven — bedingt sei. Der mildere Geschmack und das
reife Aroma entstanden demnach, da das Ol aus deutlich reiferen Oliven gewonnen
wurde. Aus diesem Grund sei diese Art von Ol auch zum Braten geeignet und werde vom
deutschen Verbraucher am liebsten gekauft, da er mildere Aromen bevorzugt.

Schon bei der Geruchsprobe wurde das dritte Ol als leicht modrig empfunden, auch im
Geschmack vermuteten einige Teilnehmende einen fermentativen Defekt. Der Hauptfeh-
ler bei diesem Ol war allerdings die Ranzigkeit, der Geschmack und Geruch wurde auch
mit Losemittel verglichen. Mit diesen Eigenschaften lag das Ol also im Fehlerbereich und
war ein sogenanntes Lampantol, also nicht unraffiniert zum Verkauf freigegeben.

Die vierte Probe wurde im Geruch vorwiegend als stichig empfunden, aber auch zuerst
falschlicherweise mit dem Aroma eingelegter Oliven verglichen. Auch hierbei handelte es
sich um ein Lampantol, was aufgrund des fermentativen und schlammigen Geschma-
ckes auch von den Teilnehmern erkannt wurde. Nadja Liebmann erlauterte hierzu, dass
es sich um Ol aus der Tirkei handele, und Ole, welche in nicht-EU Staaten erzeugt wer-
den, haufig eine fragwurdige Qualitat aufwiesen und manchmal schon im frischen Zu-
stand ranzig seien.
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