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Ausgangssituation: 
 
Haselnüsse als wirtschaftlich bedeutsame Ver-
arbeitungsprodukte für die Süßwarenindustrie 
sind ein Saisonprodukt, das nur einmal im Jahr 
nach der Ernte frisch zur Verfügung steht. Durch 
geeignete Maßnahmen muss deshalb sicherge-
stellt werden, dass für die verarbeitende Indus-
trie bis zur nächsten Ernte Rohware mit einem 
Qualitätsstand verfügbar ist, die zu haltbaren 
und hochwertigen Endprodukten weiterverarbei-
tet werden kann. Auch sind geeignete Kontroll-
methoden nötig, um die Lagerfähigkeit roher   
oder gerösteter Ölsamenkerne beurteilen und 
wirtschaftlichen Einbußen infolge Ranzigkeit vor-
beugen zu können. 
 
Aufgrund ihrer Zusammensetzung sind Hasel-
nüsse ein empfindliches Gut. Sie enthalten ca. 
60 % anfälliges Öl (mit bis zu 20 % Linolsäure) 
und ein funktionsfähiges Enzymsystem. Diese 
beiden Faktoren bestimmen im Wesentlichen die 
Qualität und Haltbarkeit der rohen Haselnüsse, 
aber auch der daraus hergestellten Endprodukte. 
Vor allem durch den Röstprozess und dessen 
Führung können sich Qualitätsmängel am Roh-
produkt zu unkontrollierbaren Qualitätsverlusten 
im Endprodukt steigern. Zahlreiche Messmetho-
den erlauben eine Erfassung der Qualität von 
Haselnüssen, doch sind häufig Lagerversuche 
unumgänglich. Eine Erkennung alter Ernte war 

dabei bisher kaum möglich. Kürzlich wurde aller-
dings nachgewiesen, dass sich als Folge von Li-
pidoxidation und enzymatischer Reaktion wäh-
rend der Alterung roher Haselnüsse spezifische 
Alkohole entwickeln. Dabei werden Aldehyde 
mit stark oxidativen Geruchsnoten zu sensorisch 
weniger auffälligen Alkoholen reduziert, so dass 
diese Form der Alterung nicht sofort erkannt 
wird. Nach Röstung gealterter Haselnüsse treten 
allerdings nach kurzer Lagerung markante ranzi-
ge Geruchsnoten auf. 
 
Ziel des Forschungsvorhabens war es, anhand 
von Haselnüssen aus einem definierten Anbau-
gebiet eine sichere Nachweismethode für die 
verarbeitende Industrie zu entwickeln. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Im vorliegenden Projekt wurden drei Ernte-
jahrgänge türkischer Haselnüsse (1998, 1999, 
2000) aus einem definierten Anbaugebiet (Kara-
pürecek / Akcakoca; ca. 600 Bäume Typ Kara-
findik), erntefrisch und nach definierter Alterung, 
untersucht. Folgende Parameter der Haselnüsse 
wurden untersucht: 
Größenverteilung nach Kalibrierung, Wasser-
gehalt, Ölgehalt, Proteingehalt, Induktionszeit 
(Ranzimat), Triglyceridverteilung, Identifizierung 
von Hydroperoxiden und Hydroperoxidgehalten, 
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Zuckergehalt, Enzymaktivitäten (Peroxydase, Li-
pase, Phenolase, Lipoxydase), Wasserdampf-
flüchtige Verbindungen (GC-MS), Sauerstoff-
aufnahmerate (geröstete Nüsse), Erkennung von 
wichtigen Geruchsstoffen mittels vergleichender 
Aromaextraktverdünnungsanalysen und quanti-
tative Bestimmungen (Fast-GC/TOF-MS) aus-
erwählter Geruchsstoffe in Einzelnüssen. 
 
Die Untersuchungen zeigten, dass die Bestim-
mung von Enzymaktivitäten (z.B. Alkohol-
dehydrogenase) und von sekundären Lipidoxi-
dationsprodukten (z.B. (E,E)-2,4-Decadienal), 
geeignete Indikatoren sind, um die Qualität von 
Haselnüssen zu beurteilen. 
Die Differenzierung von Nussproben unter-
schiedlichen Alters bzw. Jahrgangs ist aus den 
Ergebnissen einzelner angewandter Bestim-
mungsmethoden, aufgrund der hohen bio-
logischen Schwankungsbreite der Haselnüsse, 
nur bedingt möglich. Für den Nachweis einer 
Verschneidung von Haselnüssen neuer Ernte mit 
alter Ernte ist eine Kombination ausgewählter 
Analysenverfahren aussichtsreich. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Die deutsche Schokoladenindustrie produziert 
jährlich in ca. 120 kleinen und mittleren Unter-
nehmen 600.000 t Kakaoerzeugnisse im Wert 
von 3 Mrd. €. Bei gefüllten Artikeln, Pralinen, 
Riegeln und schokoladenüberzogenen Backwa-
ren lässt sich eine Zunahme feststellen. Für die 
Füllung oder Einlagen spielen Ölsamenkerne, in 
Europa besonders Haselnüsse, eine dominieren-
de Rolle. Deutschland importiert dazu jährlich 
ca. 80.000 t Haselnusskerne. Bei diesen gefüll-
ten Artikeln sind häufig Nüsse der MHD-
bestimmende Anteil. Eine durch die Hersteller 
falsch eingeschätzte Haltbarkeit hat erhebliche 
wirtschaftliche Konsequenzen. Bereits bei der 
Produktentwicklung sind Erkenntnisse über die 
mögliche Lagerfähigkeit entscheidend, um Ver-
lusten vorbeugen zu können. 
 
Kleine und mittlere Unternehmen, die ca. 70 % 
der verarbeitenden Industrie ausmachen, sind 
bisher benachteiligt, da sie sich eigene Bezugs-
wege für Ölsamen und deren kontrollierte Bevor-
ratung nicht leisten können. Für den risikoarmen 
Bezug der Rohware aus dem freien Markt fehlen 
jedoch zuverlässige und rasch durchführbare 
Methoden zur Qualitätsermittlung. 
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