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Ausgangssituation: 

Rapsöl steht mit einem Marktanteil von 38,7 % 

an Platz 1 der verkauften Speiseöle. Der jährli-

che Gesamtverbrauch beträgt ca. 74,4 Mio. Li-

ter. Der größte Teil des Rapsöles wird in indus-

triellen Anlagen gewonnen. Native, kaltge-

presste Öle haben zwar nur einen Anteil von 2 - 

3 % am gesamten Speiseölmarkt, sie besitzen 

aber beim Verbraucher ein gutes Image und 

sind ein guter Werbeträger für den gesamten 

Markt der Rapsöle.  

Für die Hersteller nativer, kaltgepresster Öle ist 

die Beurteilung der Rohware sowie des fertigen 

Produkts der entscheidende Punkt für die Si-

cherstellung einer sensorisch einwandfreien 

Qualität. Aktuell wenden sie hierfür sensorische 

und visuelle Prüfungen der Rohware an. Zusätz-

lich werden auch die hergestellten Öle senso-

risch geprüft. Diese sensorischen Beurteilun-

gen sind zeit- und personalaufwändig. 

Außerdem sind sie mit relativ großen Unsicher-

heiten behaftet, die zu Fehlinterpretationen der 

Ergebnisse und zu großen wirtschaftlichen 

Schäden, insbesondere für kleinere Unterneh-

men, führen können. Die Qualitätskontrolle der 

fertigen Produkte ist aber unerlässlich, um dem 

Verbraucher eine gleichbleibend hohe Qualität 

anbieten zu können.  

Über die Geruchsstoffe, die den gewünschten 

typischen Geruch von sensorisch einwand-

freien nativen, kaltgepressten Rapsspeiseölen 

ausmachen, gibt es bislang nur wenige Infor-

mationen. Auch die für Geruchsfehler verant-

wortlichen Geruchsstoffe sind weitestgehend 

unbekannt.  

Ein gravierendes Problem für die Akzeptanz von 

Rapsöl ist das Auftreten eines fischigen Fehlge-

ruchs, der auftritt, wenn das Öl während der in-

dustriellen oder haushaltsmäßigen Zuberei-

tung von Lebensmitteln erhitzt wird. Dieses 

Phänomen tritt sowohl bei raffinierten als auch 

bei nativen, kaltgepressten Ölen auf, allerdings 

nicht bei allen Rapsölen. Hinzu kommt, dass 

auch gedämpfte Öle einen solchen fischigen 
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Geruch zeigen können. Das Auftreten des Fehl-

geruchs bei der Herstellung von Lebensmitteln 

unter Verwendung von Rapsöl verhindert der-

zeit noch in vielen Fällen den Einsatz dieses hei-

mischen Rohstoffs in der Lebensmittelindust-

rie.  

Ziel des Forschungsvorhabens war es, die ge-

ruchsaktiven Verbindungen in Rapsöl und ihre 

Vorläuferstoffe zu identifizieren. Dies sollte so-

wohl an sensorisch einwandfreien als auch an 

fehlerhaften, d. h. mit Off-flavour behafteten 

Rapsölen geschehen. Des Weiteren sollte der 

Einfluss der Rapssorte, des Anbaustandorts, 

des Erntezeitpunkts und der Lagerbedingungen 

auf die Bildung der identifizierten Verbindun-

gen untersucht werden. Die Ergebnisse sollten 

in die Entwicklung einer gaschromatographi-

schen Analysenmethode mit Massenspektro-

metrie-Kopplung einfließen. Diese soll es der Öl 

produzierenden oder weiterverarbeitenden In-

dustrie erlauben, an Hand von ausgewählten 

Verbindungen in Rapsölen bzw. Rohwaren ein-

deutig zu erkennen, ob sich diese Rapsöle zum 

Frittieren verwenden lassen bzw. sich die Roh-

waren für die Herstellung von qualitativ hoch-

wertigen nativen, kaltgepressten Rapsspeise-

ölen eignen. Des Weiteren sollten die 

Ergebnisse der Analysenmethode eine Unter-

scheidung zwischen sensorisch auffällig sti-

chig/modrigen Proben und sensorisch unauffäl-

ligen Proben erlauben. 

 

Forschungsergebnis: 

Im Projektzeitraum wurden insgesamt 275 na-

tive, kaltgepresste Rapsölproben durch die ge-

schulte Prüfergruppe des Max-Rubner-Instituts 

(MRI) nach Methode DGF-C-II 1 (14) sensorisch 

bewertet und in Öle mit sensorisch guter bzw. 

schlechter Qualität kategorisiert. Während der 

gesamten Projektlaufzeit wurde lediglich eine 

gedämpfte Rapsölprobe mit fischigem Fehl-

aroma der Forschungsstelle (FS) 1 zugesandt, 

die zur Analyse auch an die FS 2 weitergeleitet 

wurde. Die flüchtigen Verbindungen wurden an 

der FS 1 mittels dynamischer HS-GC-MS-Ana-

lyse analysiert. Die Ergebnisse zeigten deutliche 

Unterschiede des gedämpften Rapsöls mit 

fischigem Geruch in den Konzentrationen eini-

ger Alkohole, Aldehyde, Glucosinolatabbaupro-

dukte sowie sechs weiterer flüchtiger Verbin-

dungen. FS 2 gelang es, mittels Ionenaus-

tauschchromatographie Trimethylamin in der 

fischigen Probe zu identifizieren. Diese Verbin-

dung wird als ursächlich für das fischige 

Fehlaroma angesehen. Eine HS-SPME-HRGC-

MS-basierte Methode zur Quantifizierung von 

Trimethylamin wurde entwickelt. Denkbar ist 

die Bildung von Trimethylamin als Abbaupro-

dukt aus Sinapin oder Lecithin; diese Annahme 

konnte aber nicht nachgewiesen werden. Wei-

tere Proben zur Absicherung des Zusammen-

hangs zwischen dem Auftreten eines fischigen 

Geruchs und dem Vorkommen von Trimethyla-

min in Rapsöl konnten nicht gefunden werden.  

Durch Headspace-Verdünnungsanalyse (vHVA) 

sowie vergleichender Aromaextraktverdün-

nungsanalyse (vAEVA) konnte FS 2 56 Aro-

mastoffe in sensorisch einwandfreiem, nativem 

Rapsöl (NGS) und 45 Aromastoffe in einem 

„Off-Flavor“-Rapsöl (NOF) mit einem Flavor-Di-

lution-Faktor (FD-Faktor) von mindestens 8 er-

mitteln. Der Vergleich von NGS und NOF zeigte, 

dass hauptsächlich ein Anstieg von bestimmten 

Aromastoffen für die Ausbildung des sti-

chig/modrigen Fehlgeruchs verantwortlich ist. 

Diese Verbindungen wurden zum Teil auch bei 

der Untersuchung der Profile der flüchtigen 

Verbindungen von nativen, kaltgepressten 

Rapsölen durch FS 1 erfasst und auf Unter-

schiede zwischen den sensorisch guten und 

den sensorisch schlechten Rapsölen überprüft. 

Die Geruchsschwellenwerte aromaaktiver 

flüchtiger Verbindungen in ausgewählten sen-

sorisch guten und sensorisch schlechten Raps-

ölen wurden erfasst und die Aromawerte dieser 

Verbindungen bestimmt. Fünf aromaaktive 

flüchtige Verbindungen konnten als Hauptver-

ursacher für einen „stichig/modrigen“ Off-Fla-

vor identifiziert werden. In einem Datensatz von 

20 sensorisch guten und 23 sensorisch schlech-

ten Rapsölen konnten zudem 13 Verbindungen 

mit einem signifikanten Konzentrationsunter-

schied zwischen den Gruppen erfasst werden. 

Mit Hilfe einer Linearen Diskriminanzanalyse 

wurde eine GC-MS-basierte Methode zur Klas-

sifizierung von Rapsölen guter und schlechter 

sensorischer Qualitäten entwickelt. Diese Me-

thode kann von Handelslaboren zur Unterstüt-

zung der Qualitätskontrolle übernommen wer-

den.  

Untersuchungen zum Einfluss der Lagerbedin-

gungen von Rapssaat auf die Qualität der resul-

tierenden Rapsöle zeigten eine schnelle Verän-

derung der flüchtigen Verbindungen bereits 

nach dem ersten Tag der Lagerung. Sensori-

sche Verschlechterungen traten bereits ab dem 

dritten Tag unter erhöhten Feuchtigkeitsbedin-

gungen (15 %) und erhöhter Temperatur (30°C) 

auf. Ab dem dritten Tag der Keimung ist ein 
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sensorischer Defekt der resultierenden Rapsöle 

mit dem Attribut „gekeimt“ eindeutig wahr-

nehmbar. Eine Methode zur Isolierung von Mik-

roorganismen sowie deren Identifizierung 

wurde für Rapssaat etabliert. Insgesamt konn-

ten zwölf Bakterienstämme und acht Schimmel-

pilzgattungen identifiziert werden. 25 flüchtige 

Verbindungen aus dem Stoffwechsel dieser 

Mikroorganismen wurden mittels SPME-GC-

MS identifiziert. Zwölf dieser Verbindungen 

sind als flüchtige Verbindungen in kaltgepress-

ten Rapsölen bereits nachgewiesen worden. 

Acetoin, 2- und 3-Methylbutanal sowie Ethyl-2-

methylbutanoat sind flüchtige Verbindungen, 

die im Rahmen des Vorhabens sowohl aus dem 

Stoffwechsel von Bakterien identifiziert wurden 

als auch in sensorisch schlechten Rapsölen als 

signifikant erhöht auftraten. Die Ergebnisse las-

sen auf einen engen Zusammenhang zwischen 

dem mikrobiellen Besatz gelagerter Rapssaat 

und einer Qualitätsminderung resultierender 

nativer, kaltgepresster Rapsöle schließen. Die 

Ergebnisse unterstreichen die Notwendigkeit 

optimaler Lagerbedingungen als Vorausset-

zung zur Produktion qualitativ hochwertiger na-

tiver, kaltgepresster Rapsöle. 

 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

Mit der Identifizierung der Schlüsselverbindun-

gen und der Entwicklung einer robusten Me-

thode für die Untersuchung der Rohware, aber 

auch des Öls, wird Herstellern und der weiter-

verarbeitenden Industrie ein schnell umsetzba-

res und wirksames Mittel an die Hand gegeben, 

die Qualitätskontrolle zu verbessern und effizi-

enter zu gestalten. 

In Deutschland wird Rapsöl in 19 Saatverarbei-

tungs- und Raffinationsbetrieben mit einer Ver-

arbeitungskapazität von mehr als 10 Mio. Ton-

nen sowie in mehr als 60 kleineren, sog. 

dezentralen Anlagen hergestellt, wobei mehr 

als 3 Mio. Tonnen Pflanzenöle in Lebensmitteln 

eingesetzt werden. Damit ist Rapsöl das bedeu-

tendste Speiseöl in Deutschland. Gedämpfte, 

kaltgepresste Öle, die nach der Dämpfung einen 

fischigen Geruch entwickeln können, werden 

dabei ausschließlich von kleinen und mittelgro-

ßen Unternehmen hergestellt. 

Der Jahresumsatz der betroffenen Betriebe liegt 

bei etwa 5 Mrd. €. Produkte aus Ölmühlen sind 

in Form von Öl, Lecithin etc. in etwa 80 % der 

Produkte des täglichen Bedarfs enthalten, aller-

dings wird Rapsöl wegen des auftretenden 

Fischgeruchs in der weiterverarbeitenden 

Industrie derzeit nur bedingt eingesetzt. Die Er-

gebnisse werden deshalb dazu beitragen, den 

Einsatzbereich dieses ernährungsphysiologisch 

wertvollen Rohstoffs zu steigern.  

Ölmühlen sind wichtige Vorlieferanten für eine 

breite Palette von mittelständischen Unterneh-

men der Lebensmittelindustrie, wie der Marga-

rineindustrie, Herstellern von Kindernahrung, 

Mayonnaise, Dressings, Feinkostprodukten, 

Backwaren, Frittierprodukten oder Konserven-

produkten. 
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