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Ubersicht

» Was ist Qualitat?
» Qualitat aus ernahrungsphysiologischer und
technologischer Sicht

» Qualitat aus Sicht der rechtlichen
Rahmenbedingungen

» Lagerung als wichtiger Aspekt bei der
Herstellung von Pflanzendlen

» Zusammenfassung
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Qualitat — Was ist das?

qualitas == Beschaffenheit, Glte oder Wert

Grad der Ubereinstimmung zwischen Anspruch bzw. Erwartun,
(Soll) an ein Produkt und dessen tatsachlichen Eigenschaften (Ist)

Erfiillung von vorher festgelegten Eigenschaften
oder Qualitatskriterien

Voraussetzung fir Qualitat ist die Festlegung
von Qualitatskriterien
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Warum ist die Definition von Qualitatskriterien
notwendig?

Qualitatskriterien beschreiben wie ein Produkt
beschaffen ist oder sein sollte

o8 - "
e Sie dienen als Grundlage fiir den Handel
£3e Qualitatskriterien
§.3
o8 ‘
—
Produzent| ¢=——— | Verbraucher
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Warum ist die Definition von Qualitatskriterien
notwendig?

Qualitatskriterien beschreiben wie ein Produkt
beschaffen ist oder sein sollte

§§§ - Sie dienen als Grundlage fiir den Handel
%gé Die Definition von Qualitatskriterien sind das Maf
g;é der Dinge, da es ohne die Spezifizierung von
s Anforderungen keine Qualitat geben kann

Produkt

—_—
|Produzent| S————"|Verbraucher|

y
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Faktoren, die die Qualitatskriterien beeinflussen

Verwendungszweck:
> Speisedl (raffiniert, nativ)
> technische Anwendung
> heiRe Kiiche, kalte Kiiche

2
-8

5
52 )
§'§-§ > Normen und Verordnungen yrggrzegmen32|ele.
£33 > Lebensmittelhygiene — Verordnung PANELESCHEE
g EG Nr. 852/2004 fFlrmenlmage
5;{3(‘3 » VO-EG-178/2002 » Kostendruck
o (Riickverfolgbarkeit)

S > Leitsatze fir Speisefette und - dle

Erwartungen der Verbraucher:
» Produktsicherheit

» gleich bleibende Qualitat

» Verfugbarkeit

» preisgiinstige Produkte
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Qualitat aus ernahrungsphysiologischer Sicht

Wie sieht das ideale Speisedl aus:
» hoher Gehalt an einfach ungeséttigter Olsaure
» Verhaltnis zwischen ©-6 und »-3-Fettsauren: 2:1

2
gﬁ » Vorkommen von o-Linolenséure
225 » Vorkommen von Antioxidantien
88
%gé [Wosstige Fetsiuen WOl [ Linolsure_@Linoemsare_|
Faa o Aber:
oL Aus technologischer
3 A sy
) TSl E [y | o Sicht ist Rapsél filr
I = n [n .| |die heiRe Kiche (z.
B 2 }7 [ E L E B. Frittieren) nicht
: N ED W I ideal
« BIQ] =
6 56 45 55 60 58
G
r
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Warum suchen wir nach alternativen Olen
zum Frittieren?

Situation

» Frittieren: Fette mit hohen Anteilen an geséattigten
Fettsduren oder teilgehartete Fette mit trans-Fettsauren

m§ > teilgehartete Pflanzendle sind eine Hauptquelle fir trans-
Eso Feftsauren (80-90%)
Tas
558 Gesiindere Ole
5°% > keine trans-Fettséuren
53 » niedrige Gehalte an gesattigten Fettsauren

< > hohere Gehalte an Olsaure (75 — 80 %)

» Temperaturstabil
Hochélséurereiche Ole als Alternative fiir
gehartete Ole oder Palmolein
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Zusammensetzung verschiedener modifizierter
Pflanzendle

Rapsol {

Olsaure
18:1
[%]

ber 2008

B
388 Low linolenic 65 7
88
ggg Handelsware 60 20 10 7
§$§ Sonnen- ic Y 10 <1 8
58" blumendl :5&: ES <I 9
& 20 65 <1 10
75 14 <1 7
Oth .
° | Ho-sojac 83 2 3 12
[
75 8 <1 14

Quelle: F. Orthoefer, FTO Food Technology LLC, Germantown, USA
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Eignung von HO-Olen zum Frittieren von
Lebensmitteln

+HOLL , telgehatetes oHO. Somen-  u paimolein
Rapsdl apsol blumendi

* S Bewertung
- —t T, von Pommes frites direkt
8 nach dem Frittieren
oR
o
259
£88
SEs
£82 °% 12 18 20 0 3 42 48 5 60 65 72
=%
58> Fritierdauer [n]
593
S
o HO-Somnen- , . tellgehartet
o UGS < pamion + [l L oL
B
4
§ e
Sensorische Bewertung 83
von Pommes frites nach & .
Lagerung unter Sticksoff 5
1
0
o 5 5 20 2
Lagerungsdauer [Wochen]
=
e
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HO-Ole als Alternative fiir herkdémmliche
Frittiermedien

[ Aspekte das Ol betreffend |

o /

S o i ernahrungsphysiologische
§§ o | hohe O)Qétlonsstablhtat | | %op Y o 9 |
252
§i§ is | — | Anforderungen der Verbraucher holfe
of Préi und der Produzenten |'_| Lagéybtabilitat

hohe Qualitat des schmagkhafte
Lebensiittels Lebehsmittel
| Aspekte das Produkt betreffend
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HO-Ole als Alternative fiir herkdémmliche
Frittiermedien

[asnekte das Al hetraffand |

HO-Ole sind ein gute Kompromiss zwischen
® technologischen und ernahrungsphysio-
gﬁ logischen Erfordernissen
éé:,,g » niedriger Gehalt an gesattigten Fettséuren
%gi » keine trans-Fettsauren
5oa > hoher Gehalte an Olséure
5: » niedriger Gehalt an Linolensaure (HOLL-Rapsol)
< » hohe Frittierstabilitat
» gute Geschmackscharakteristik der Produkte

hohe Qualitat des schmagkhafte
Lebensiyiittels Lebesmittel

| Aspekte das Produkt betreffend
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Wo ist Qualitat fur Rapsole definiert?

Rapsdl als Lebensmittel
> EG Nr. 178/2002

Rapsodl als Kraftstoff
> DIN V 51605

Olsaatenhandelstag
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8 > EG Nr. 852/2004
Exp > LFGB
58 > Leitsétze fur Speisefette und
5o —ble
_%m"m » Codex Alimentarius
B » DLG-Preis
» Gutesiegel (CMA)
» Raps6lmedaille (DGF)
MRI &
Was ist definiert?
Rapsoél als Lebensmittel Rapsél als Kraftstoff
» Sensorische Beurteilung » Gesamtverschmutzung
8 » Zusammensetzung > Séurezahl
§g§ » Peroxidzahl » Oxidationsstabilitat
58 » Saurezahl » Phosphorgehalt
g&‘,g > Anisidinzahl » Summe Calcium/Magnesium
of » Wassergehalt > Wassergehalt
< » Verschmutzung,
» Gehalt trans-Fettsauren
Ein wichtiges Qualitatskriterium fur
Speisedle ist die sensorische Beurteilung
MRI &

Verschiedene Herstellungsverfahren flr

Pflanzenole

native Ole

Filtration [

Treibstoff

Nahrungsmittel

raffinierte Ole

{~ Raffination
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Verarbeitungskette fur Rapsspeisedl

Der Hersteller nativer Speisedle ist von der
Qualitat der verarbeiteten Rohware abhangig

. \ | e .
Nacherntebehandlung

Landv‘ Ohne einwandfreie Rohware ist es nicht moglich 9

ber 2008

Olsaatenhandelstag

hochwertiges Rapsspeisedl herzustellen

i
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Was passiert wahrend der Lagerung mit
der Saat?

Zucker (Proteine, Fett) + Sauerstoff + Wasser

ber 2008
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Kohlendioxid + Wasser + Energie (Warme)
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ﬁi » Substanzverlust
g ‘ > Abnahme der Keimfahigkeit
» Zunahme der Temperatur
» Verbesserte Bedingungen fir das
Wachstum von Mikroorganismen
rs
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Einfluss der Lagerung auf die
Produktqualitat

Lagerdauer

g

S

22 Qualitét der
go

e Rapssaat
g

3

Pe— Feuchtlgkeﬂ

| Diese Parameter miissen wahrend der Lagerung kontrolliert werden |

Olsaatenhandelstag
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Wichtigster Schritt in der Verarbeitungskette:
Die Lagerung der Rapssaat

Problem:
2 Rapssaat ist ein lebender O;gamsmué"ﬂnd nur als
§§ . Iebendér O;ga‘plsmus optimal lagerfahig:
H J
"’; > Stoffwechselprozesse eingrenzen - kiihl lagern
(<10 °C) und regelmaRig bellften
mdbestandt?ll)e elngrenzen 9 vor der Lagerung
<1
MRI <
Wichtigster Schritt in der Verarbeitungskette:
Die Lagerung der Rapssaat
Voraussetzungen fiir Herstellung hochwertiger,
& Pflanzendle ist die Erhaltung der guten Saat-
Zxp Qualitét nach der Ernte
5oa
of . nlnl . RETI
& Die Qualitat der geernteten Saat kann durch die
Lagerung nur erhalten, nicht aber verbessert
werdenI

Olsaatenhandelstag
24.-25. Seplemgber 008
Burg Warberg

EU-Verordnungen

Lebensmittelbasis-VO
EG Nr. 178/2002 "Grundsatze und Anforderungen des
Lebensmittelrechts®

Lebensmittelhygiene (pflanzliche Lebensmittelg)
EG Nr. 852/2004 "Hygieneanforderungen fiir Lebensmittel"

> Sicherheit der Lebensmittel auf allen Stufen der Lebensmittelkette

» Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit (stufentibergreifend)

» Erhohung der Transparenz des Produktionsprozesses

» Optimierung der Arbeitsablaufe

» Verbesserung des Verbraucherschutzes

» Optimierung der hygienischen Bedingungen bei der Erzeugung von
Lebens- und Futtermitteln

» Minimierung des Risikos der Kontamination mit Problemstoffen,
Riickstandsvermeidung
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Olsaatenhandelstag
Eber 2008
Burg Warberg

24.- 25. Septem)

Definitionen gemaR VO-EG 178/2002

Artikel 2: Definition "Lebensmittel”

,alle Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind oder
von denen nachverniinftigen Ermessen erwartet werden
kann, dass sie in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder
unverarbeitetem Zustand von Menschen aufgenommen
werden®

Artikel 3: Definition "Lebensmittelunternehmen”

yalle Unternehmen, ...., die eine mit der Produktion, der
Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln
zusammenhangende Tatigkeit ausliben”

Olsaatenhandelstag
Eber 2008
Burg Warberg
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Pflichten des Lebensmittelunternehmers

Anforderungen an Betriebsstéatten

» spezifische Anforderungen an die Raume

» Anforderungen an die Wasserversorgung

» geratespezifische Anforderungen

» Anforderungen an die Beférderung und Lagerung von
Lebensmitteln

» Vermeidung von Fremdkontaminationen durch Schmutz,
toxische Stoffe oder auch Schimmel und Krankheitserreger

» sanitare Einrichtungen, Toiletten und Handwaschbecken

» angemessene, saubere Kleidung bzw. Schutzkleidung

» Rauchverbot und Schutz bei Wunden

Mitarbeiterschulung
Dokumentation- und Meldepflicht
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Verordnung EG Nr. 852/2004

Anlage I, Kapitel IX:
Aligemeine Hygienevorschriften fiir die Primarproduktion und damit
zusammenhéngende Vorgénge

Lebensmittelunternehmer miissen so weit wie moglich sicherstellen,
dass Primérerzeugnisse im Hinblick auf eine spatere Verarbeitung vor
Kontaminationen geschiitzt werden.

Lebensmittelunternehmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder
ernten, missen die jeweils angemessenen MaRnahmen treffen, um er-
forderlichenfalls hygienische Produktions-, Transport- und Lager-
bedingungen fiir die Pflanzenerzeugnisse sowie deren Sauberkeit
sicherzustellen.
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Wie werden Olsaaten gehandelt?

Olmiihlenbedingungen:
Standardqualitat fiir Raps:

& Olgehalt: 40 %
228 Besatz: 2 % Gesund und handelsfahig
58 Wasser: 9 %
=i Marktfahig:
< max. 2 % freie Fettsauren
max. 2 % Erukaséure
max. 25 umol/g Glucosinolate
MRI &
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Wie werden Olsaaten gehandelt?

Olmiihlenbedingungen:

- Standardqualitat fiir Raps:
5‘8‘ o
SES .
- |Ist das ausreichend???
% M
S Merx—z—7o-TroTeT TT
max. 2 % Erukaséure
max. 25 umol/g Glucosinolate
MRI &
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Was ist ,gesund und handelsfahig“?
Gesund ist die Saat, wenn sie frei ist von
» Schimmel
8 > Kaferbefall
E5o > Geruch
5E8 > Unreifer Saat
g5 > verbrannter Saat
.5%‘” » beschadigter Saat
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Warum reichen die OImihlenbedingungen
nicht immer aus?

Olgehalt: 40 %

Lieferung der Ware

Besatz: 2 %

@
8
gﬁi Wasser: 9 %
52 .
g
LN
o
3
Ol riecht muffig und
schmeckt modrig
v
MRI &
Max Rubner-institut
Keimfahigkeit als Kriterium fiir gesunde
Saat
= Silo, 20 °C 4 Halle, 18 °C ® Trevira-Silo
= Flachlager, Box 17 °C ¢ Flachlager, Belliftung
1007—& & § § ¢ LI B & = =
2 90
S
g, - 80
L5 2 S
88 T 70
§ES ©
g5 ¢ ©
§2a & s0i]{Beispiel aus der Praxis: H
o < . . . ey .
9% g 4o Rapssaat mit einer Keimféhigkeit der Saat von 65 %
3 i
8 30 noch als gesund und handelsfahig verkauft H
20
10
0 . . . . . :
02.07.06 21.08.06 10.10.06 29.11.06 18.01.07 09.03.07 28.04.07 17.06.07 06.08.07
Lagerungszeitraum
v
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Wie kann sichergestellt werden, dass nur
einwandfreie Rohware verarbeitet wird?

m% Lieferung der Ware

Y

©25

589

a8 =

=i Priifung der Ware
S und ggf. Ablehnung

SchlUssel fir die Herstellung geschmacklich
einwandfreien Rapsspeisedls ist die
Eingangskontrolle der Rohware

10
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Begutachtung der Saat bei der Annahme

» Schimmel ganze Saat
» Kaéferbefall ganze Saat
A » Geruch —— geschrotete Saat/Ol
g8 > unreife Saat —— geschrotete Saat
ég{g » verbrannte Saat — geschrotete Saat
£58 > beschadigte Saat — > ganze Saat
ol
Intake, gesunde Saat geschadigte Saat Lo sodt
MRI &
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Bewertungssystem der kanadischen
Canola Grain Commission

Grad
Mutter- i ver- be- Fremd-
e Zustand Steine Koml Sclerotia | Insekten brant Grin schadigt | saaten
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ausgereift;

natirliche
arbe

ziemlich

gut
Nr.2 |ausgereift, | 0,05% |0,05% |0,2% 02% 05% [60%[100% [<15%
natrliche

0,05% [0,05% |0,1% 01% 01% [20%[3,0% <1,0%
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nattirliche

arbe,
N3 [20ernicht | o050, 0,05% [03% [03% |20% |200 |200% |<2.0%
modrig,

ranzig, etc.
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Zusammenfassung
> Die Definition von Qualitatskriterien erlaubt es von Qualitat zu

sprechen, aber je nach Sichtweise kdnnen diese unterschiedlich
definiert sein

g » Aus ernahrungsphysiologischer Sicht ist Rapsél ein hoch-
g; = wertiges Speisedl, aber nur begrenzt zum Erhitzen geeignet
gss > HO-Ole: gute Alternative zu herkdmmlichen Frittiermedien
§§§ » Gesetzen und Verordnungen definieren Qualitatskriterien
gms » Lagerung der Saat: Wichtige Voraussetzung fiir die Herstellung
& von Olen

» Lagerhalter ist auch flir das Lebensmittel verantwortlich

» Kriterien der Olmihlenbedingungen sind nicht immer
ausreichend

» Klarere Definition von Qualitatskriterien und Kontrolle dieser ist
notwendig, insbesondere fiir dezentrale Olmihlen

11
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