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Raffinierter Prozess fur Hartefalle

Die Aufreinigung von oxidationsempfindlichen Omega-3-0len ist eine

Herausforderung. Eine neue Kurzwegdestillationsanlage bei Nutriswiss

schafft genau dies - und hilft Kunden, strengere Grenzwerte einzuhalten.
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Mit der Kurzwegdestillation kénnen unter anderem belastetes Kokos- oder Palmfett, aber auch Fischél

schonend gereinigt werden.

Hochwertige Ole und Fette fiir die Food-Indus-
trie herzustellen ist eine besondere Herausfor-
derung, wenn die Rohware stark belastet ist
oder eine besonders schonenden Behandlung
erfordert wie etwa Omega-3-Ole. Der Markt-
fihrer fur hochwertige Speisefette, Spezial-
und Bioprodukte Nutriswiss AG setzt auf
Kurzwegdestillation, um Mikronéhrstoffe zu
bewahren und hochreine Ole von herausra-
gender Qualitit herzustellen.

«Prinzipiell kénnen alle Rohwaren, die fir
die Verwendung als Speisedle gedacht sind,
kontaminiert sein, egal ob sie aus Fisch, Raps,
Palmkernen oder anderen Pflanzen stammeny,
sagt Frank Mollering, Leiter F&E bei Nutri-
swiss AG, einer Tochter der Centravo AG.
Olsaaten weisen hiufig bereits bei der Ernte
eine Grundbelastung mit Pestiziden und Her-
biziden auf. Kokosol und Kakaobutter konnen
oft polyzyklische aromatische Kohlenwasser-
stoffe (PAKs) aus Rauchgasen enthalten, die
beim Trocknungsprozess entstehen oder aus
der Umwelt stammen.

Schidlingsbekdmpfungsmittel sind, genau
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wie Fette und Ole, apolare, fettlosliche Substan-
zen, deshalb akkumulieren sich die Stoffe.
Auch die Transportwege von den Plantagen in
aller Welt nach Europa bergen Kontamina-
tionsrisiken, die durch die méglichen Ladungs-
zusammensetzungen der Tankschiffe bedingt
sind.

Um die Rohole aufzureinigen und fiir die
spezifischen Anwendungen in der Lebensmit-
telindustrie nutzbar zu machen, stehen ver-
schiedene Verfahren zur Verfiigung. Nor-
malerweise werden die Ole alkalisch oder
physikalisch behandelt, das heisst in der Regel
entschleimt, neutralisiert, filtriert, gebleicht
und anschliessend bei mindestens 230 °C unter
Vakuum desodoriert. Fiir die meisten Pflanzen-
6le ist das ideal, nicht jedoch fiir oxidations-
empfindliche Omega-3 Ole oder auch extrem
vorbelastetes Material. «Fiir solche Fille ist
die Kurzwegdestillation unsere neue Wunder-
waffe», erklart Frank Mollering. Die GMP-
gerechte Anlage ist seit Juni im Betrieb und
veredelt im kontinuierlichen Betrieb zwei
Tonnen je Stunde.

Besonders schonende
Prozessbedingungen

Das Geheimnis der Kurzwegdestillation liegt
im extrem niedrigen Druck zwischen 0,001
und 1 mbar und, wie der Name schon sagt, der
kurzen Prozessfithrung der Dampfphase bis
zum Kondensator. So bleiben die Verweilzeit
und die thermische Belastung gering, was wert-
volle Inhaltsstoffe wie Tocopherol schont.
Gleichzeitig verhindert der Prozess im Feinva-
kuumbereich, dass unerwiinschte Verbindun-
gen wie 3-MCPD, Glycidylfettsdureestern oder
Transfettsdauren entstehen. Die Prozesskonta-
minanten stellen bei der herkémmlichen Raffi-
nation eine der grossten Herausforderung dar.
Frank Moellering: «Mittels Kurzwegdestilla-
tion konnen MOSH/MOAH um bis zu 8o Pro-
zent reduziert werden. Auch bei hochmoleku-
laren Pestiziden, Fungiziden und Herbiziden
sind Abbauraten von iiber 9o Prozent méglich,
wie unsere Laboranalysen belegen.»

Gewappnet fiir niedrigere Grenzwerte
Dank der Kurzwegdestillation sind Kunden der
Nutriswiss fiir verschérfte Grenzwerte gewapp-
net: Neben den signifikant reduzierten MOAH/
MOAH-Werten und Grundbelastungen kon-
nen auch die im Produkt méglicherweise vor-
handenen Gehalte an Weichmachern, wie
DEHP, unterhalb der Nachweisgrenzen redu-
ziert werden. Fiir Transfette hat die EU-Kom-
mision bereits 2019 den Grenzwert auf zwei
Gramm je 100 Lebensmittel beschrankt - die
Hochstmenge fir Endverbraucherprodukte
gilt ab April 2021. Auch fiir 3-MCPD werden
Grenzwerte im Januar 2021 in Kraft treten,
zumindest was den Gehalt in Babynahrung
betrifft. Fiir zahlreiche weitere Schadstoffe wird
es — dank immer ausgefeilterer Analysemetho-
den und der wachsenden Zahl klinischer Stu-
dienergebnisse - in den kommenden Jahren
gesetzliche Regelungen geben.

Game Changer in der Speisedlraffination

Frank Mollering: «Unsere neue Anlage ist ein
Game Changer in der Speiseélraffination und
ermoglicht ganz neue Applikationen mit aus-
sergewohnlicher Qualitit. Die Anreicherung
mit wertvollen essenziellen Fettsduren, die
Bereitstellung von hochreinen Olen fiir Infant
Nutrition und das nachweisliche Aufreinigen
von Rohmaterial, das sonst nicht nutzbar
gewesen wire, sind nur drei Beispiele dafiir,
was wir in Zukunft fiir unsere Kunden leisten
kénnen.» pd
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