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EU-Grenzwerte fur 3-MCPD und Glycidol:
»Mild refining” ermaoglicht hochreine Olivenole

Sortenreines, natives Olivendl Extra Vergine
entspricht der hochsten Giiteklasse - beim
Verbraucher besonders beliebt, zum Kochen
und fir die industrielle Verarbeitung aber
wenig geeignet. Die Veredelung ermdglicht
die breitere Nutzung und auch eine effekti-
vere Verwendung: Ole mit hdherem Gehalt
an Fettsduren, Kontaminanten und Off-Fla-
vours lassen sich zu einem sicheren und
funktionalen Lebensmittel aufarbeiten.
Fruchtfleischole, wie Olivendl, neigen jedoch
bei der Raffination zur Bildung von Prozess-
kontaminanten wie 3-MCPD und Glycidol, fiir
die seit Januar 2021 strenge EU-Grenzwerte
gelten. Die Speisedlraffinerie Nutriswiss
nutzt innovative schonende Verfahren, um
die Grenzwerte selbst bei hohem 3-MCPD-
Bildungspotenzial sicher einzuhalten. Auch
kontaminierte Ole kénnen so raffiniert wer-
den, dass sie hdchsten Anspriichen gerecht
werden.

Bei Industrie und Handel ist Olivendl auf
Grund seiner vielen positiven Eigenschaften
ebenso begehrt wie Lein- und Rapsol, deren
Markterfolg sich auf deren hohen Anteil an
gesunden Omega-3-Fettsduren und ihren
charakteristischen Geschmack stitzt. Allein:
Die Nachfrage Ubersteigt das Angebot, au-
Berdem sind diese Ole nicht hitzebestandig
und damit ungeeignet fir industrielle Verar-
beitung. Auch Geschmack und Farbe sind fiir
bestimmte Anwendungen zu intensiv. Zudem
erfiillt Iangst nicht jedes Ol die Qualitatskri-
terien einer hohen Giiteklasse - oder ist gar
durch extreme Vorbelastung, hohe Saurezahl
und damit sensorischen Mangeln kaum ver-
kehrsfahig. Michel Burla, Geschaftsfiihrer
des Schweizer Marktflihrers Nutriswiss fir
Spezial- und Bio-Ole, hat jeden Tag mit Roh-
stoffen aus der ganzen Welt zu tun: ,,Aus der
Sicht eines Raffineurs ist Olivendl erstmal
ein Ol wie jedes andere. Nur wenige sind
beim Eintreffen im Werk komplett frei von
Kontamination. Die neuen EU-Grenzwerte
sind ein Schritt in die richtige Richtung. Wir
nehmen unsere Verantwortung sehr ernst -
was unser Werk verlasst, ist ein zu 100 Pro-
zent sicheres Lebensmittel.“ Raffiniertes
Olivendl kann beispielsweise mit nativem

ernahrung aktuell

Olivendl versetzt und als Mischung in den
Handel gebracht oder in der Lebensmittelin-
dustrie verarbeitet werden.

Neue Grenzwerte fiir
Prozesskontaminanten

Um den Schadstoffen in den Olen beizukom-
men, laufen klassische alkalische oder phy-
sikalische Raffinationsprozesse bei ca. 180
bis 250 °C ab. Die hohen Temperaturen be-
gunstigen die Bildung von Prozesskontami-
nanten, gerade in Fruchtfleischélen wie Oli-
venodl und auch Palmél. Die EU-Kommission
hat reagiert und zum 1. Januar 2021 mit der
Verordnung 2020/1322 strengere Grenz-
werte flr Pflanzendle festgelegt: Maximal
1250 pg 3-MCPD und 1000 pg Glycidol darf
ein Kilogramm enthalten, fllissige Sduglings-
anfangsnahrung sogar nur 15 pg/kg 3-MCPD
und 6,0 pg/kg Glycidol. Nutriswiss meistert
den Spagat zwischen moderaten Prozesspa-
rametern und wirksamer Aufreinigung mit
langjahriger Expertise mit sensitiven Spezial-
dlen. Sorgfalt, die Uberwachung im eigenen
Labor und die innovative Kombination tech-
nischer Verfahren fiihren dazu, dass das ver-
edelte Produkt jeweils Messwerte nahe der
Nachweisgrenze zeigt.

Auf die schonende Art: Mild refining

Rohodle werden bei Nutriswiss zuerst im La-
bor untersucht, um die optimale Prozessab-
folge abzuleiten. Das unternehmenseigene
Qualitatslabor liefert nicht nur ein detaillier-
tes Bild vom AusmaB der Kontamination,
sondern ist auch fiir die Kontrolle der Ver-
edelung zusténdig: Fur jedes Produkt wird
vor, wahrend und nach dem Verarbeitungs-
prozess ein umfassendes Profil erstellt.

Kritisch fur ein Pflanzendl wie Olivendl sind
einerseits die von auBen eingetragenen
Schadstoffe und andererseits der Oxidati-
onsgrad, fiir den unter anderem der Anisidin-
wert ein Indikator ist. Auch die Menge an
freien Fettsduren ist ein Qualitdtsmerkmal,
dargestellt durch die Séurezahl. Alle Prozes-
se und Abldufe folgen den hdchsten Quali-

tatsstandards fiir Lebensmittel und werden
lickenlos dokumentiert.

Anders als bei der traditionellen Raffination
von Pflanzendlen bendtigt Nutriswiss flr die
Entfernung von Pestiziden und Mineraldl-
riickstanden (MOSH/MOAH) keine zeit- und
temperaturintensiven Prozesse. Stattdessen
setzt das Unternehmen auf eine physikali-
sche Behandlung mittels moderner Destilla-
tionstechnik und eine anschlieBende milde
Desodorierung (Abb.1). Auf diese Weise wird
die Bildung von Prozesskontaminanten mini-
miert, wahrend Pestizide, MOSH/MOAH,
polyzyklische Kohlenwasserstoffe (PAK) und
Weichmacher wie DEHP signifikant reduziert
werden. Gleichzeitig werden wertvolle In-
haltsstoffe geschiitzt und die Ausbeutever-
luste minimiert.

Abb. 1: Die Neutralisation ist ein Modifikationsschritt bei der
Veredelung von Fetten und Olen. (Copyright: Nutriswiss)

Ungesattigte Fettsauren -
groBte Starke und Schwache

Die in Pflanzendlen enthaltenen ungesattig-
ten Fettsduren sind mit ein Grund fiir den
kommerziellen Erfolg. Gerade in den ersten
beiden Lebensjahren ist Omega-3 wichtig flr
die Entwicklung der Augen und des Gehirns',
weshalb pflanzliche Ole Bestandteil einer
ausgewogenen Kleinkinderndhrung sind.
Diese vorteilhaften Eigenschaften der mehr-
fach ungesattigten Fettsduren bringen aber
auch den Nachteil mit sich, dass der Kontakt
mit Sauerstoff leicht Zersetzungsreaktionen
auslost. Das Ergebnis sind unerwinschte
Oxidationsprodukte, etwa Hydroperoxide
und sekundare Abbauprodukte wie Ketone



NUTRISWISS AG

QUELLE

und Aldehyde, die mit einem ranzigen Ge-
schmack einhergehen. Olivendl von minderer
Qualitdt weist ebenfalls diese Oxidations-
folgeprodukte auf und enthalt viele freie
Fettsduren (FFA). Diese Méngel entstehen
durch fehlerhafte oder iiberreife Friichte
sowie Fehler bei Lagerung und Transport. Die
gleichen Faktoren beeinflussen auch Ole, die
nach der ersten Pressung aus den Pressriick-
stdnden gewonnen werden, also Trester- und
Lampantdl. Unverarbeitet sind diese nicht fiir
den Verzehr geeignet.

Umweltkontaminanten

Doch nicht nur Oxidation fiihrt zu uner-
wiinschten Verbindungen im Ol, auch von
auBen kénnen Schadstoffe eingetragen wer-
den - bei Anbau, Transport und Lagerung.
Weil viele Pestizide genau wie Fette und Ole
apolare, also fettldsliche Substanzen sind,
akkumulieren sich die Stoffe. Infolgedessen
sind Olsaaten und -friichte wie Oliven aus
konventionellem Anbau oftmals bereits bei
der Ernte belastet. Mineraldlriickstande

(MOSH/MOAH) kénnen unterschiedliche
Quellen haben, zum Beispiel Reifenabrieb
oder Maschinenschmierol, auch Weichma-
cher kdnnen migrieren. Burla: ,Der Grad der
Vorbelastung des Rohmaterials fallt denkbar
unterschiedlich aus, deshalb sind unsere
Prozesse auch maximal flexibel. Damit kén-
nen wir aus jedem Ausgangsmaterial das
Beste herausholen - genau mit den analyti-
schen und sensorischen Eigenschaften, die
zum angestrebten Endprodukt passen.“

Nachhaltiges, verantwortungs-
bewusstes Handeln

Hersteller und Verarbeiter von Pflanzendlen
sehen sich zunehmend verschérften Grenz-
werten gegeniiber. Schlussendlich sind diese
Gesetze Ausdruck eines politischen und ge-
sellschaftlichen Strebens nach héchster Le-
bensmittelsicherheit, die alle Akteure in der
Lieferkette auch als Eigenverantwortung
wahrnehmen sollten. ,Sensitive Spezialdle,
zum Beispiel auch Ole aus Fisch, Mikroalgen,
Raps und Hanf gehéren fiir viele Lebensmit-

telhersteller und auch uns zum Tagesge-
schaft. Ob fiir Infant Food oder andere Appli-
kationen: Wir legen stets groBten Wert auf
héchste Qualitdt und eine ausgewogene
Formulierung.“
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