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OLE UND FETTE

Omega-3-Fettsauren

Omega-3-Ole erfordern Sorgfalt
und schonende Prozesse

Mehrfach ungesattigte Omega-3-Fettsduren sind aktuell gefragt wie nie.
Doch die Herstellung ist mit einigen Herausforderungen verbunden.

Zahlreiche Studien haben in den ver-
gangenen Jahren gezeigt, wie wichtig
Omega-3-Fettsauren fiir die gesunde Ent-
wicklung und Erhaltung von Gehirn- und
Korperfunktionen sind. Thr Handling ist
anspruchsvoll: Wenn sie mit Sauerstoft der
Umgebungsluft in Berithrung kommen,
finden leicht Oxidationsreaktionen statt.
Geschmackliche Fehlnoten und dunkle
Farbung sind die Folgen, insbesondere bei
Fischolen. Abgesehen von sensorischen Ei-
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Omega-3-Ole
sind beliebte
Fischalter-
nativen. (Bild:
123rfljirkaejc)

genschaften besteht ausserdem das Risiko,
dass sie bei Anbau und Transport Pestizide
und andere Schadstoffe akkumuliert haben
oder durch harsche Prozessparameter neue
Kontaminanten entstehen.

Methode der Wahl

Alle Omega-3-Ole miissen individuell und
sorgfaltig behandelt werden, damit ihre es-
senziellen Fettsauren, Mikronédhrstoffe und
Vitamine erhalten bleiben. Die klassischen
Raffinationsverfahren finden bei Temperatu-
ren zwischen 180 und 250 °C statt. Die Hitze
beschleunigt den Abbau der mehrfach un-
gesittigten Fettsduren und fithrt zur Bildung
von Kontaminanten, darunter Glycidol und
Chlor-Fettsaureester wie 3-MCPD.

Um dies zu verhindern, hat Nutriswiss
verschiedene innovative Verfahren etabliert.
Sie setzen die Rohstoffe einer minimalen
thermischen Belastung aus, maximieren die
Ausbeute und minimieren Verunreinigun-
gen. Die Raffinationsverfahren kénnen sogar
zur Behandlung von stark verunreinigten
Olen eingesetzt werden oder wenn ein ext-
rem reines Endprodukt erforderlich ist. Freie
Fettsauren, Weichmacher und Pestizide wer-
den in einem Mass entfernt, wie es mit

keinem herkémmlichen Verfahren

moglich ist. Auch der MOSH/MO-

AH-Gehalt (Mineralolriickstande,

beispielsweise aus Abgasen) kann
erheblich reduziert werden.

Hochwertig und sicher

Der Erfolg der schonenden Raffina-
tion zeigt sich nicht nur im Fettkenn-
zahlenprofil, sondern
er ist auch sicht-
bar: Beispiels-
weise ist ein
Fischol, das

Ole und Fette spezialisiert. (Bild: Nutriswiss)

von Nutriswiss behandelt wurde, hellgelb-
lich wie Rapsol und zeichnet sich durch sen-
sorische Neutralitdt aus. Um den jeweiligen
Anforderungen fiir pharmazeutische oder
spezielle Erndhrungsprodukte zu entspre-
chen, wird fiir jedes Produkt ein individu-
eller Prozessablauf geplant und kontrolliert
durchgefiihrt. So kann beispielsweise das
optimale Verhiltnis von Omega-3 und Ome-
ga-6 fiir eine Babynahrungsrezeptur entwi-
ckelt werden.

Analysemethoden werden immer prizi-
ser, und es ist zu erwarten, dass gesetzliche
Schadstoffgrenzen weiter sinken werden.
Nutriswiss ist dank spezialisiertem Know-
how und innovativen Technologien geriis-
tet, um auch zukiinftige Anforderungen
eines wachsenden Marktes zu erfiillen. M
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