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Forschungsziel

Mineraldlkohlenwasserstoffe (MOH), von denen einzelne Bestandteile als toxikologisch bedenklich eingestuft
wurden, finden sich auch in vielen Lebensmitteln, insbesondere in Speisedlen. Diese MOH gelangen bei der
Herstellung von Speisedlen auf vielfaltige Weise in die Produktionskette und lassen sich zurzeit auch durch den
Raffinationsprozess nur teilweise wieder entfernen. Dieses Problem wird durch die Tatsache besonders ver-
schérft, dass Ole aufgrund ihrer chemischen Eigenschaften die fettléslichen MOH aus der Umgebung sammeln
und sogar anreichern.

In einem vorangegangenen IGF-Projekt (AiF 19662 N) wurden bereits die Eintragswege fiir MOH untersucht.
Als Fazit wurden zwei Eintragswege aufgezeigt bei denen grofRes Potential gesehen wird, MOH in Speisedlen
zu minimieren, namlich zum einen der Ubergang von Absorptionsélen (WeiRélen) aus der Abluftreinigung in
Extraktionsbetrieben und zum anderen der Ubergang von Schmierstoffen aus verschiedensten Schmierpunk-
ten der Produktionsanlagen. AuRerdem ist der Anwendungsbereich der im IGF-Projekt AiF 19662 N entwickel-
ten und validierten Analysenmethode noch auf Ole und Fette beschrankt. Die Anwendbarkeit auf weitere Ma-
trizes, wie Olsaaten und Presskuchen, ist fiir die Hersteller wichtig, um auch diese Produktstréme zu iiberwa-
chen. Auch besteht Bedarf, die aufwandige Methode durch den Einsatz sauberer Reagenzien zu vereinfachen
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und durch eine verbesserte Entfernung biogener Storsubstanzen zu verbessern. Hierdurch liel3e sich in vielen
Fallen eine zusatzliche Untersuchung positiver Befunde mit Hilfe der aufwandigen GCxGC-MS-Technik vermei-
den.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, flr die zwei identifizierten Eintragswege Alternativen zu erarbeiten. So
soll fur die Abluftreinigung in Extraktionsbetrieben eine wirtschaftlich vertretbare Alternative zur herk6mmli-
chen Absorption des Rest-Hexans aus der Abluft mit WeiRdlen entwickelt und Gberprift werden. Hierdurch
kénnte die Verwendung von WeiRdlen in den Betrieben und ein Ubergang in die Speisedlproduktion sicher
vermieden werden. Ferner sollen Moglichkeiten zum Ersatz herkdmmlicher Schmierstoffe durch biobasierte
Schmierstoffe gepriift werden, wobei die funktionell wichtigen Eigenschaften der herkémmlichen Schmier-
stoffe von den biobasierten Schmierstoffen erfiillt werden missen, um einen vollwertigen Ersatz sicher ge-
wahrleisten zu kénnen. Des Weiteren soll die Anwendbarkeit der Analysenmethode zur Untersuchung von
Mineraldlbestandteilen auf weitere Matrizes, wie Olsaaten und Presskuchen, erweitert werden, um die Basis
fiir schnelle und weitreichende Entscheidungen der Produzenten zur weiteren Minimierung der Mineraldlbe-
standteile in der Speisedlproduktion zu ermoéglichen. Durch einen neuen Epoxidierungsschritt soll die Methode
vereinfacht und die Entfernung von Storsubstanzen verbessert werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

In Deutschland werden etwa 50 % der produzierten Pflanzendle (3 Mio. Tonnen) fiir die Lebensmittelproduk-
tion eingesetzt, so dass das Auftreten von Kontaminationen mit Mineral6lbestandteilen nicht nur fiir die Spei-
sedlhersteller, sondern auch fiir die gesamte weiterverarbeitende Lebensmittelindustrie ein grofSes Problem
darstellt. Der Handel, aber auch Nichtregierungsorganisationen (NGO), fordern von den Herstellern Speisedle,
die frei von Mineral6lbestandteilen sind, so dass die Hersteller zunehmend unter Druck geraten, Minimie-
rungsstrategien zu entwickeln. Der positive Nachweis von Mineral6lkontaminationen in Speisedlprodukten
kann insbesondere kleine und mittlere Unternehmen (KMU) wirtschaftlich massiv schadigen.

Die Ergebnisse des Forschungsvorhabens werden dazu beitragen, die hohe Qualitat deutscher Speisedle weiter
zu verbessern. Dadurch wird die Wettbewerbsfahigkeit einer Vielzahl von KMU am Standort Deutschland nicht
nur im Bereich der Speisedlherstellung, sondern auch im Bereich der Weiterverarbeitung von Fetten und Olen
sichergestellt.

In Deutschland sind ca. 19 Saatverarbeitungs- und Raffinationsbetriebe mit einer Verarbeitungskapazitat von
mehr als 10 Mio. Tonnen sowie kleinere sog. dezentrale Anlagen von dem Vorkommen von Mineral6lbestand-
teilen in Speisedlen betroffen. Der Jahresumsatz der betroffenen Betriebe liegt bei etwa 5 Mrd. €. Produkte
aus Olmiihlen sind in Form von Ol und Lecithin etc. in etwa 80 % der Produkte des téglichen Bedarfs bzw. der
Lebensprodukte enthalten, so dass den Untersuchungen zum Eintrag von Mineralélkomponenten in die Pro-
duktionskette von Speisedlen auch fir die meisten nachgelagerten Branchen der Lebensmittelindustrie grund-
legende Bedeutung zukommt.
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