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Ausgangssituation: 

 

Das Projekt basiert auf Untersuchungsergebnis-

sen eines IGF-Vorhabens (AiF 13832 N) zur 

Raffination von aus kurzzeithochtemperatur 

vorbehandelten Rapssaaten gewonnenem Spei-

seöl. Durch eine bei der thermischen Vorbe-

handlung mittels Dampf über kurze Zeit auf bis 

zu 145° C angehobene Temperatur (HTST-

Vorbehandlung) konnten erhöhte Gehalte an Po-

lyphenolen und Phospholipiden im Rohöl erzielt 

werden, wie sich im Ergebnis des IGF-

Vorhabens AiF 12781 N zeigte. Die darauf fol-

gende Raffination teilt sich in zwei alternative 

Verfahren, die physikalische und die chemische 

Raffination. In einer darauf folgenden chemi-

schen Neutralisierung werden gleichzeitig nahe-

zu alle Polyphenole entfernt bzw. zerstört. Mit-

tels einer auf die Entschleimung folgenden 

physikalischen Raffination kann ein Öl mit etwa 

33 % des Ausgangspolyphenolgehaltes erhalten 

werden. Kommerziell erhältliche vollraffinierte 

Speiseöle besitzen demgegenüber nur noch 

Spuren der als ernährungsphysiologisch wert-

voll geltenden Polyphenole. Darüber hinaus ist 

die Oxidationsstabilität etwa 30 % geringer. 

Zur gleichen Zeit liegen Polyphenole in relativ 

hohen Konzentrationen in den bei der Desodo-

rierung anfallenden Deodestillaten vor. 

 

Ziel des Forschungsvorhabens war die Gewin-

nung von polyphenolreichen Produkten aus dem 

Destillat der Desodorierung von Rapsöl aus 

HTST-vorbehandelten Saaten. Deodestillate 

sind komplexe Mischungen aus unerwünschten 

und erwünschten Komponenten, was eine ge-

zielte Aufkonzentrierung bzw. Isolierung einzel-

ner Komponenten(gruppen), wie der Polypheno-

le, erschwert. Die Aufkonzentrierung ist 

prinzipiell sowohl mittels Extraktions- als auch 

Destillationsmethoden möglich. Für den geziel-

ten Einsatz von Destillationsverfahren ist die 

Kenntnis von Dampfdrücken der einzelnen 

Komponenten notwendig. Anschließend können 

die aufkonzentrierten Fraktionen mit kommerzi-

ellen Speiseölen ölhaltigen Produkten zugesetzt 

werden, um deren Oxidationsstabilität zu erhö-

hen und insgesamt den Produktwert zu stei-

gern. Zur Überprüfung des Erfolges der Aufkon-

zentrierung war sowohl die Zusammensetzung 

der gewonnenen Fraktionen zu analysieren als 

auch die Oxidationsstabilität von mit den erhal-
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tenen Fraktionen angereicherten Speiseölen mit 

praxisrelevanten Methoden zu untersuchen. 

Darüber hinaus sollte der Einfluss von Deo-

destillatfraktionen auf die sensorischen Eigen-

schaften von vollraffiniertem Öl geprüft wer-

den. 

 

 

Forschungsergebnisse: 

 

Hinsichtlich der Entwicklung eines Rückgewin-

nungsprozesses für Wertkomponenten aus De-

odestillat wurden in Forschungsstelle I ver-

schiedene Prozessalternativen, die die Trenn-

verfahren der Lösungsmittelextraktion, Kurz-

wegdestillation, überkritischen CO2-Extraktion 

und Lösungsmittelkristallisation umfassen, un-

tersucht. Außerdem wurde die Reduktion des 

Gehalts des Deodestillats an FFA mittels einer 

säurekatalysierten Veresterung mit Methanol 

untersucht. Begleitend wurden einige Grundla-

genuntersuchungen für die einzelnen Trennver-

fahren, wie beispielsweise die Ermittlung von 

Dampfdrücken sowie die Bestimmung von Ver-

teilungskoeffizienten in überkritischem CO2, 

durchgeführt. 

 

Anhand der Ermittlung signifikanter verfahrens-

technischer Prozessparameter und einer Ab-

schätzung des Energiebedarfs konnte ein vor-

teilhafter Rückgewinnungsprozess ermittelt 

werden, mit dem polyphenolische Fraktionen 

produziert werden konnten. Dieser umfasst als 

ersten Prozessschritt eine obligatorische Kurz-

wegdestillationsstufe, in der die Pestizide abge-

trennt werden. Nachfolgend werden die in Deo-

destillat enthaltenen FFA säurekatalysiert ver-

estert. Nach einer Aufkonzentration mittels 

einer weiteren Kurzwegdestillation kann aus 

dem veresterten Deodestillat mittels Lösungs-

mittelkristallisation ein sterolreiches Kristallisat 

als Nebenprodukt erhalten werden. Nach Ab-

trennung von den Schwersiedern mittels einer 

dritten Kurzwegdestillationsstufe bei erhöhten 

Temperaturen wurde ein Polyphenolangerei-

chertes Produkt durch eine den Trennprozess 

abschließende Lösungsmittelextraktion erhalten.  

 

In Forschungsstelle II wurde die Struktur der 

hauptsächlichen im Deodestillat vorkommenden 

Komponente aufgeklärt. Es handelt sich um ein 

Dimer des für Rapsöl charakteristischen Vinyl-

syringols. Diese Komponente konnte auch in 

kommerziellem raffiniertem Rapsöl nachgewie-

sen werden. Durch ein geschultes Prüferpanel 

wurden die Geruchsschwellen der phenolischen 

Hauptkomponenten sowie der Fraktionen be-

stimmt. 

Diese wurden in den entsprechenden geringen 

Konzentrationen in Lagerstudien eingesetzt. Die 

polyphenolreichen Fraktionen aus Rapsöldeo-

destillat zeichnen sich durch eine hohe antioxi-

dative Aktivität in aufgereinigtem Rapsöl (ent-

spricht einem Triglyceridgemisch ohne Toco-

pherol) aus. Aufgrund des gleichzeitigen 

Auftretens verschiedener Antioxidantien, insbe-

sondere der Tocopherolfraktion und den pheno-

lischen Verbindungen, müssen in möglichen 

Anwendungen jedoch Wechselwirkungen be-

rücksichtigt werden, die die positiven Wirkun-

gen der Einzelsubstanzen teilweise aufheben 

können. Insbesondere bei hohen Tocopherol-

konzentrationen, wie sie in kommerziellem 

Rapsöl üblicherweise auftreten, bewirkt eine 

Zugabe von einzelnen Polyphenolen keine we-

sentliche Erhöhung der Oxidationsstabilität des 

Öles. Fraktionen, die gleichzeitig einen hohen 

Polyphenol- und Tocopherolgehalt aufweisen, 

bewirken in raffiniertem Öl bei Dunkellagerung 

eine Verschlechterung der Oxidationsstabilität. 

Eine antioxidative Wirkung ist vielmehr in Le-

bensmitteln mit niedrigen Tocopherolgehalten 

zu erwarten. Allerdings sind die Geruchsschwel-

len der polyphenolreichen Fraktionen im Zielle-

bensmittel zu berücksichtigen, da bei höheren 

Konzentrationen an Sinapinsäure, Vinylsyringol 

und seinem Dimer mit sensorischen Verände-

rungen zu rechnen ist. 

 

 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

 

Bei einem mittleren Anfall von 10-15 kg Deo-

destillat bezogen auf 1 t vollraffiniertes Speiseöl 

fallen in Deutschland pro Jahr ca. 20.000 t 

Rapsöl-Deodestillate mit steigender Tendenz an, 

die einen Marktwert von über 10 Mio. € dar-

stellen. Diese Erlöse sind gefährdet, da das 

Rapsöl-Deodestillat mit den Destillaten von So-

ja- und Sonnenblumenöl, die teilweise Probleme 

mit Pestiziden haben, in einem Pool vermarktet 

werden. Es ist daher von Bedeutung, eine wei-

tere Nutzung für das Destillat zu finden, die 

wertgebenden Inhaltsstoffe zu gewinnen und 

diese getrennt bzw. aufkonzentriert vermarkten 

zu können. Mit diesem Projekt wird das Rapsöl-

Deodestillat herausgehoben, neuen Anwendun-

gen zugeführt und zusätzliche Wertschöpfun-

gen von ca. 5 Mio. € ermöglicht. 

 

Im Mittelpunkt des Vorhabens stand die Schaf-

fung von notwendigen technischen Daten zur 

Entwicklung neuer höherpreisiger Produkte aus 
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deutschen Ölmühlen. Insbesondere kleineren 

Ölmühlen wird dadurch die Möglichkeit eröff-

net, zusätzliche Vorprodukte mit hohen Gehal-

ten an funktionellen Begleitkomponenten pro-

duzieren zu können. Auf diese Weise werden 

vorhandene Begleitsubstanzen des Rohöles für 

den anschließenden Zusatz zu speiseölhaltigen 

Lebensmitteln sowie als potentiell antioxidati-

ves Additiv verfügbar gemacht. 

 

Durch die Anwendung der Kurzwegdestillation 

könnten in den vorhandenen industriellen Anla-

gen ohne größere Umbauten Nebenprodukt-

ströme wertsteigernd aufgearbeitet werden. Zu 

tätigende Investitionen sind unter Nutzung der 

vorhandenen Infrastruktur (Dampf, Vakuum) im 

Wesentlichen auf das Kernstück der Kurzweg-

verdampfung mit den rotierenden Einbauten be-

schränkt. Auf diese Weise wird nicht nur der 

Wert des Destillates von der Desodorierung 

bzw. von der physikalischen Raffination erhöht, 

sondern die im vorangegangenen IGF-Vorhaben 

AiF 13832 N entwickelte und bereits industriell 

umgesetzte HTST-Vorbehandlung technisch 

flankiert. 
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