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Milde Destillation: die optimalen Parameter
fur ausgezeichnete Speisedlqualitat

Nach der Verdffentlichung einer Arbeit von
Jan VeliSek liber den Gehalt an 3-Chlorpro-
pan-1,2-diol (3-MCPD) in Speisedlen suchte
das Forschungs- und Entwicklungsteam der
Nutriswiss AG nach Mdglichkeiten, um eine
Kontamination wahrend des Raffinations-
prozesses zu vermeiden [1]. Der Schwer-
punkt lag dabei auf Sduglingsanfangsnah-
rung als besonders sensibler Produktgruppe.
Viele dieser Rezepturen enthielten und ent-
halten immer noch Palmol, um die Fettsaure-
zusammensetzung maoglichst nah an Mutter-
milch zu halten. Palmdl weist eine hohe Ka-
pazitat zur Bildung von 3-Monochlorpropan-
diol (3-MCPD) und Glycidol auf. Zur Entwick-
lung neuer Verfahren wurden viele Strategien
erprobt. Der beste Ansatz ist zweifellos die
Bildung von Kontaminanten durch optimierte
Ernte und schnelle Verarbeitung an der Quel-
le zu vermeiden. Auf diese Weise kdnnen
Werte von unter 500 ug/kg 3-MCPD erreicht
werden. Der Nachteil dieser Strategie ist ihre
Abhéngigkeit von ausgewahlten Plantagen
und Lieferanten. Unabhéngig von der Quali-
tat der Rohstoffe hat Nutriswiss daher eine
Methode entwickelt, um die Forderung nach
besonders niedrigen 3-MCPD-Werten in
Séduglingsanfangsnahrung zu erfiillen. Der
Fokus lag dabei nicht nur auf 3-MCPD. Auch
das Vorhandensein genotoxischer Glycidol-
Ester (GE) muss kontrolliert werden, da sie
die Raffination von Samendlen wie Sonnen-
blumen-, Soja- oder Maiskeimdl zu einer
technologischen Herausforderung machen
konnen, wenn in konventionellen Saatdlen
Verunreinigungen durch Pestizide, und dari-
ber hinaus sogar in biologisch angebauten
Produkten polyzyklische aromatische Koh-
lenwasserstoffe (PAK) oder Weichmacher
vorhanden sein konnen.

Wenn der Glycidolgehalt so niedrig wie mog-
lich gehalten werden soll (<50 pg/kg) und
bei der Desodorierung niedrige Temperatu-
ren verwendet werden, konnen bestimmte
Verunreinigungen nicht vollstandig durch
Raffination reduziert werden. Ein zuverlassi-
ges und ausgekliigeltes Verfahren um dieses
Problem zu I6sen ist die Kurzweg- oder Mo-
lekulardestillation (SPD). Damit lassen sich
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Abb. 1: Die Pestizidwerte sind nach milder Desodorisati-
on nur wenig reduziert. (Copyright: Nutriswiss)

Verunreinigungen aus Fetten und Olen sehr
effizient entfernen oder deren Gehalte deut-
lich reduzieren. Wichtig ist jedoch, dass die
Produktqualitat dabei im Vergleich zu her-
kdmmlichen Verfahren stabil bleibt oder ver-
bessert wird. Nutriswiss hat umfangreiche
Tests durchgefiihrt, um dafir die idealen
Prozessparameter zu ermitteln. Die von der
Nutriswiss verwendete SPD ist ein kontinu-
ierliches Vakuumdestillationsverfahren, das
von der VTA Verfahrenstechnische Anlagen
GmbH & Co. KG geliefert wurde. Wahrend
der Destillation verteilt ein Schaber oder
Wischer am zylindrischen Verdampfer im In-
neren das zu destillierende Ol in einer diin-
nen Schicht auf der beheizten Verdampfer-
wand. Da die Anlage bei einem Vakuum von
bis zu 10-% mbar arbeitet, verdampfen fliich-
tige Bestandteile wie Pestizide und freie Fett-
sauren sowie Tocopherole unter geringer
thermischer Belastung leichter. Anschlie-
Bend werden sie wieder liber den nahe gele-
genen Kondensator verfliissigt und entfernt.
Das gereinigte Ol flieBt dann von der Ver-
dampferwand ab. Die Verdampfungsrate
liegt normalerweise im Bereich von wenigen
Prozent. Temperatur und Druck hangen vom
zu verarbeitenden Ol und den abzutrennen-
den Substanzen ab. Je nach Qualitat des
Ausgangsols setzt Nutriswiss eine individuel-
le Kombination aus Vorbehandlung, SPD und
milder Desodorierung ein. Die Prozessbedin-
gungen fiir die SPD werden so gewahlt, dass
die wertvollen Inhaltsstoffe der Ole, insbe-
sondere die Tocopherole, im gleichen MaBe
erhalten bleiben wie bei der klassischen
Raffination.

Durch interne Studien wurde der Raffinati-
onsprozess so optimiert, dass die Tocophe-
rolgehalte des Ausgangsols weitgehend er-
halten bleiben oder sich sogar erh6hen. Dies
lasst sich durch die Spaltung von Dimer-
bindungen zwischen Tocopherolmolekiilen
oder Esterbindungen zwischen Tocopherolen
und anderen Verbindungen erklaren. Bei
einem entsprechend vorbehandelten Samen-
ol und Prozessparametern, die so gewahlt
sind, dass ein Zielgehalt an Tocopherolen
eingehalten wird, der mit der physikalischen
Raffination vergleichbar ist, sind fiir typische
Pestizide folgende Reduktionen zu erwarten:

Anthrachinon >92 %
Biphenyl >97 %
Piperonylbutoxid  >90 %

Pirimiphos-Methyl >80 %
Folpet >93 %.

Schwere PAKs kénnen ebenfalls um etwa
95 % reduziert werden und die Dosierung von
Aktivkohle kann verringert werden oder so-
gar ganz entfallen. Zum Vergleich ist in Ab-
bildung 1 das milde Raffinationsverfahren
mit Desodorierungstemperaturen <200 °C
dargestellt. Bei allen genannten Pestiziden
lagen die Werte nach der SPD-Behandlung
unter der Nachweisgrenze.

Der von der EU vorgeschlagene Grenzwert
von 2 mg/kg flr aromatische Kohlenwasser-
stoffe aus Mineraldlen (MOAH) in Olen und
Fetten wird von Nichtregierungsorganisatio-
nen weiterhin kritisiert und es werden Werte
von <1 mg/kg (Nachweisgrenze) gefordert.
Selbst unter den oben beschriebenen Richt-
linien zur Erhaltung von Tocopherolen bei
gleichzeitiger Vermeidung der Bildung von
3-MCPD/Glycidol ist es mdglich, sowohl
gesattigte Mineraldlkohlenwasserstoffe
(MOSH) als auch MOAH mit dem SPD-Ver-
fahren wirksam zu reduzieren.

Die Gesamtreduktionsraten hangen jedoch
stark von der Verteilung der einzelnen Mine-
ralolkohlenwasserstofffraktionen (MOH) ab.
Soist beispielsweise davon auszugehen, dass
die MOAH-Fraktion >C25 bis <C35 um etwa
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70% und die Fraktion >C35 bis <C50 um etwa
30% reduziert werden kann. Obwohl durch
die Anwendung einer milden Raffination
(Dampftemperatur <200 °C) Diethylhexyl-
phthalat (DEHP), ein weiterer Schadstoff, der
als Weichmacher aus Kunststoffprodukten in
Speisedle gelangen kann, nicht wesentlich
reduziert wird, hat die SPD eine gute Reduk-
tionswirkung auf Orthophthalate. Die Redu-
zierung von DEHP in rohem Haselnussdl wur-
de bereits zuvor beschrieben [2]. Mit den fir
Samendle typischerweise verwendeten Pro-
zessparametern kann eine Reduzierungsrate
von etwa 9% fiur DEHP erwartet werden
(Abb. 2). Fiir DEHT liegt sie bei etwa 80 %.

Physikalische Raffination wird seit 30 bis 40
Jahren angewendet. Sie gewahrleistet neben
Reduzierung der freien Fettsduren auch,
dass eine bestimmte Menge an Verunreini-
gungen entfernt wird. Es ist jedoch bekannt,
dass diese Art der Raffination Prozessverun-
reinigungen wie 3-MCPD/Glycidol und
Transfettsauren mit sich bringt. Durch eine
milde Raffination mit alkalischer Neutralisa-

DEHP - Reduktion [%]

100 q ' +
90 e '
.

200 205 210 215 220 225 230 235
Temperatur Heizmantel °C

Abb. 2: Bei den fiir Saatéle typischerweise verwendeten
Prozessparametern kann fiir DEHP eine Reduktionsrate
von etwa 95 % erwartet werden. (Copyright: Nutriswiss)

tion der freien Fettsauren und anschlieBen-
der Desodorierung bei <200 °C wird die
Bildung dieser Prozessverunreinigungen ver-
mieden und es entstehen stabilere Produkte
in Bezug auf Haltbarkeit und sensorische
Eigenschaften. Aufgrund praktischer Erfah-
rungen kombiniert Nutriswiss seit mehreren
Jahren die milde Raffination mit der SPD, um
die Vorteile beider Verfahren zu maximieren.
Zusammenfassend lasst sich sagen, dass die
Kombination aus schonender Raffination und
SPD zu einem Produkt von vergleichbarer

Haltbarkeit fiihrt. In einigen Féllen ist das
resultierende Ol sogar stabiler als das allein
durch schonende Raffination erzielte. Dari-
ber hinaus ist die Reinheit eines solchen Pro-
dukts deutlich héher und kann sogar die Er-
gebnisse einer typischen physikalischen
Raffination mit den damit verbundenen ho-
hen Temperaturen Ubertreffen.
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