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Ausgangssituation 

Durch die umfangreiche Nutzung von Erdöl und daraus hergestellten Produkten ergeben sich zahlreiche Ein-
tragsquellen für Mineralölprodukte oder deren Abbauprodukte in Lebensmittel. Neben besonders gereinigten 
Produkten, die für den direkten Einsatz in Lebensmitteln bestimmt sind, findet man auch ungewollte Kontami-
nationen mit technischen Ölen oder Einträge aus der Umwelt. Mineralölbestandteile (MOH) werden in die 
Gruppe der gesättigten Mineralölbestandteile (Mineral Oil Saturated Hycrocarbons (MOSH)) und die Gruppe 
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der ungesättigten Mineralölbestandteile (Mineral Oil Aromatic Hydrocarbons (MOAH)) unterteilt. Zu den 
MOAH zählen auch die polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffe (PAK). 

Mineralölbestandteile in Lebensmitteln werden mit der Nahrung aufgenommen und Teile der MOSH-Fraktion 
mit Kettenlängen zwischen C16 bis C35 im Körper angereichert. So sammeln sich Mengen von 1 bis 10 g im 
Körper an, mengenmäßig der höchste bisher nachgewiesenen Anteil von Kontaminanten im Körper. Die Ein-
flüsse der Mineralölbestandteile auf den menschlichen Körper sind bisher nur unzureichend erforscht und to-
xikologisch bewertet. MOSH mit einer Kettenlänge von weniger als 16 Kohlenstoffatomen werden zwar aufge-
nommen, aber im Körper nicht akkumuliert, während MOSH mit mehr als 35 Kohlenstoffatomen mit steigen-
der Kettenlänge vom Körper immer weniger resorbiert werden. Deutlich kritischer werden MOAH gesehen, da 
vermutet wird, dass für einzelne Verbindungen dieser Gruppe, analog zu einigen Verbindungen der PAK, eine 
kanzerogene Wirkung angenommen werden kann. Analytisch kann zurzeit noch nicht zwischen den risikorei-
chen und den risikolosen Verbindungen unterschieden werden, so dass ein risikobasierter Verbraucherschutz 
noch nicht gewährleistet ist. 

In Speiseölen sind MOH häufig auf einem wesentlich höheren Niveau nachzuweisen als in anderen Lebensmit-
teln. Ihre Eintragswege sind bisher erst wenig untersucht worden. Hinzu kommt, dass MOH durch die Rück-
stände der unvollständigen Verbrennung fossiler Energieträger, wie Motorabgase und Rußpartikel, auch in der 
Luft zu finden sind. Diese können insbesondere durch die lipophilen Wachsoberflächen von Ölsaaten (z. B. von 
Sonnenblumenkernen) aufgenommen und angereichert werden und gehen dann beim Ölgewinnungsprozess 
in das Öl über. Da sich die Eintragsquellen nach heutigem Kenntnisstand über die gesamte Herstellungskette 
verteilen, ist eine systematische Untersuchung dieser Eintragungswege und deren Beiträge zur Gesamtbelas-
tung von Speiseölen mit MOH notwendig, um entsprechende Minimierungsmöglichkeiten zu erarbeiten und 
umzusetzen. 

Darüber hinaus stellt die Minimierung von MOH in Lebensmitteln die Hersteller vor große Herausforderungen. 
Ergebnisse aus unterschiedlichen Laboratorien sind vielfach schlecht vergleichbar, so dass eine verlässliche 
Basis für wichtige Entscheidungen fehlt. Die aktuelle validierte Analysenmethode CEN 16995:2017 ist nur bis 
zu einer Konzentration von 10 mg/kg mit ausreichender Genauigkeit und Vergleichbarkeit einsetzbar. 

Ziel des Forschungsvorhabens war es vor diesem Hintergrund, die wichtigsten Eintragsquellen für MOH in der 
Produktionskette zu identifizieren, deren Bedeutung zu bewerten und effiziente Möglichkeiten zur Minimie-
rung abzuleiten. Dazu wurde auch eine verbesserte Analytik dieser Verbindungen benötigt, um kleine Eintrags-
mengen bei Stufenkontrollen sicher zu erfassen. 

Forschungsergebnis 

Im Rahmen des Vorhabens wurden Prüfmuster hergestellt und mit 12 weiteren erfahrenen Laboratorien meh-
rere Laborvergleichsuntersuchungen durchgeführt. Die besten Methoden und die Erfahrungen der Gruppe wa-
ren Grundlage zur weiteren Methodenoptimierung. Die Aufkonzentrierung der Analyten wurde erhöht, die 
Epoxydierung durch Veränderung verschiedenster Parameter überprüft und optimiert sowie viele weitere Än-
derungen vorgenommen. Die verbesserte Methode konnte zur deutschen Normung beim Gemeinschaftsaus-
schuss von DIN und DGF, dem GA-Fett, eingebracht und in einem nach ISO-Norm statistisch ausgewerteten 
Ringversuch erfolgreich validiert werden. Die so erhaltenen Präzisionsdaten erlauben eine Empfehlung dieser 
Methode bis zu einem Konzentrationsbereich von 1 mg/kg. Dies stellt eine deutliche Verbesserung der Ver-
gleichbarkeit für die Ergebnisse dar. Die Methode wurde daraufhin auf Europäischer Ebene in der entspre-
chenden CEN-Arbeitsgruppe für eine weitere Validierung angenommen und findet zurzeit in einem Ringver-
such mit 40 Laboratorien weltweit Anwendung.  

Zur besseren Rückverfolgung von Kontaminationen wurden gängige Schmier- und Hilfsstoffe, die Verwendung 
in der Lebensmittelproduktion finden, sowie technische Produkte für die weitere Charakterisierung gesam-
melt. Die Proben wurden zunächst mit einer gaschromatographischen Methode auf den Siedebereich, Maxima 
und ggf. besondere Verteilungsmuster untersucht. In einem folgenden Schritt konnten interessante Proben 
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mit Hilfe der umfassenden GCxGC-MS-Technik weiter durch die Untersuchung der nachweisbaren Substanz-
klassen charakterisiert werden. 

Zur Untersuchung des Beitrags der Eintragsquellen wurden verschiedenste Proben aus der gesamten Herstel-
lungskette vermessen. Auch wenn die Daten keine repräsentative Aussage für die gesamte deutsche Ölsaaten-
produktion zulassen, zeigen sie doch, dass die landwirtschaftlichen Produktionsverfahren von Raps, Sonnen-
blume und Lein, einschließlich Lagerung und Transport, in Deutschland frei bzw. mit nur geringen Mengen von 
MOSH- und MOAH-Einträgen erfolgen kann. Auch bei der Applizierung MOH-haltiger Pflanzenschutzmittel, die 
z.T. zur Anwendung kommen, konnte keine Translokation in das Saatgut nachgewiesen werden. Lediglich in 
Importware von Sonnenblumensaat wurden in einigen Proben erhöhte MOSH- und MOAH-Gehalte nachge-
wiesen. Mit hoher Wahrscheinlichkeit sind diese Kontaminationen im Rahmen von Transport-, Lagerungs- und 
Umschlagsprozessen entstanden. 

Wirtschaftliche Bedeutung 

Die Ergebnisse liefern einen wichtigen Beitrag für die Verbesserung der Sicherheit raffinierter sowie nativer, 
kaltgepresster Speiseöle. Dadurch wird sowohl der Absatz dieser Produkte im In- und Ausland sowie im Bereich 
der weiterverarbeitenden Industrie verbessert als auch deren Akzeptanz bei den Verbrauchern erhöht.  

In Deutschland wird Speiseöl in 19 Saatverarbeitungs- und Raffinationsbetrieben sowie in mehr als 60 kleine-
ren, sog. dezentralen Anlagen hergestellt. Die Verarbeitungskapazität beträgt insgesamt mehr als 13 Mio. t 
Ölsaaten und 2 Mio. t Pflanzenölraffination. Der Jahresumsatz der Öl- und Fettproduktion liegt bei etwa 3 Mrd. 
€. Raps ist mit einer Erntekapazität von etwa 3 Mio. t Rapssaaten die wichtigste Ölfrucht in Deutschland; der 
größte Teil dieser Menge wird auch in Deutschland verarbeitet. 

Kleine und mittlere Hersteller von kaltgepressten Speiseölen sind in besonderer Weise von der MOH-Proble-
matik betroffen, da sie keine Möglichkeit haben, eventuell vorhandene MOH-Gehalte im Rahmen einer Raffi-
nation zu minimieren und sind mehr als andere Hersteller auf eine Minimierung der MOH bereits zu Beginn 
der Herstellungskette angewiesen.  

Produkte aus den Ölmühlen sind in Form von Öl und Lecithin etc. in etwa 80 % der Produkte des täglichen 
Bedarfs enthalten, so dass die Ergebnisse für eine Vielzahl von nachgelagerten Branchen der Lebensmittelin-
dustrie von wirtschaftlicher Relevanz sind. 
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