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Einfiihrung

Natives Rapsspeisedl wird vor allem in kleinen und mittleren
dezentralen Olmiihlen produziert, in denen der Produktions-
ablauf auf die Schritte Auswahl, Vorbehandlung und
Pressung der Saat, sowie Reinigung und Lagerung des
Ols beschriinkt ist. Im Gegensatz hierzu findet in grofien
zentralen Olmiihlen im Anschluss an die Pressung/
Extraktion eine weitere Olaufbereitung statt. Diese soge-
nannte Raffination entfernt Farb-, Aroma- und verschie-
dene Fettbegleitstoffe sowie unerwiinschte Inhaltsstoffe
aus dem Rohol. Qualitdtsbeeintrdchtigungen, die még-
licherweise auf diese Verbindungen zurtickgefiihrt werden
konnten, sind bei einem Speisedl-Vollraffinat aufgrund
der Herstellungsweise demnach auszuschlief3en.

Bei der Herstellung von nativen Olen in dezentralen
Anlagen spielt die Qualitdt der Rohstoffe, eine optimierte
Pflanzenélgewinnung sowie eine umfassende Reinigung
der Ole die zentrale Rolle, da nach der Verpressung lediglich
noch eine Entfernung der Trubstoffe mittels Filtration oder
Sedimentation erfolgt (s. Abb. 1). Mégliche Mdingel roh-
stoffseitig oder durch Verfahrensfehler bei der Herstellung
schlagen in vollem Umfang auf die Qualitdt des Reindls
durch. Beeintrdchtigungen bei der Zusammensetzung der
Farb-, Aroma- und Fettbegleitstoffe, sowie die Bildung
unerwiinschter Inhaltsstoffe sind bei der Herstellung von
nativem Rapsspeisedl in dezentralen Olmiihlen daher
unbedingt zu vermeiden.



Abb. 1: Verfahrensschritte der Olsaatenverarbeitung in
zentralen und dezentralen Olmiihlen

zentrale Anlagen dezentrale Anlagen
Olsaat Olsaat

Reinigen und Trocknen Reinigen und Trocknen
1

Brechen, Walzen event.
! Walzen oder Schlen

/

/ Pressen \ / Pressen

Konditionieren

Trubol Presskuchen Trubol Presskuchen
| I

Filtration Extraktion

\ Rohdl /

Entschleimen Filtration oder

Sedimentation

: |
Fntstuern Sicherheitsfiltration

Bleichen

Desodorieren

Vollraffinat Reinél

Abb. 2: In einem Forschungsprojekt bearbeitete
Fragestellungen zur Qualitit von nativem Rapsspeisedl*
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Eines der wichtigsten Qualitdtsmerkmale fiir native Speise-
ole ist die sensorische Beurteilung, da die dufSere Beschaf-
fenheit und der sensorische Eindruck in unmittelbarem
Zusammenhang mit dem Genusswert eines Lebensmittels
stehen und letztendlich fiir Erfolg oder Misserfolg des
Produktes verantwortlich sind. Hinzu kommen chemische
Merkmale, welche die Ole hinsichtlich Qualitéit der Rohware,
Pressprozess, Oxidationszustand und Hitzeeinwirkung
wdhrend der Herstellung beschreiben.

Die heute auf dem Markt anzutreffenden nativen Raps-
speisedle unterscheiden sich zum Teil deutlich in ihrer
Sensorik, was auf unterschiedliche Handhabung des
Herstellungsprozesses in den verschiedenen dezentralen
Olmiihlen zuriickgefiihrt werden kann.

4

In einem Forschungsprojekt* wurden in den Jahren 2002
bis 2004 Zusammenhdnge zwischen dem Produktions-
verfahren und der Qualitdt nativer Rapsspeisedle erarbeitet
(Abb. 2). Im Ergebnis werden Mdglichkeiten aufgezeigt,
wie qualitativ hochwertiges Rapsspeisedl produziert wer-
den kann.

Neben der Bewertung der Rapsdle mittels chemischer
Analysenmethoden wurde zur sensorischen Beurteilung
im Rahmen des Projektvorhabens ein sogenanntes Raps-
6l-Panel aufgebaut. Die Priifer dieses Panels wurden trai-
niert, positive Geschmacksattribute wie saatig und nussig
sowie Nebenattribute bzw. Geschmacksfehler im Rapsol
erkennen und beschreiben zu kénnen (s. Abb. 3). Eine Ver-
kostung wird im Panel stets von mehreren Personen vor-
genommen. Die statistische Auswertung der Verkostung
erfolgt nach der Methode des gewogenen Mittels, um den
Einfluss von abweichenden Einzelergebnissen auf die
Bewertung der Priifergruppe zu relativieren.



Abb. 3: Begriffe zur beschreibenden Analyse

Positive Attribute Neben-Attribute bzw. Seltenere Fehler
Hauptgeschmacksfehler
saatig Spargel Ananaskonserven
nussig holzig Maggi
grtin, Kraut/Gras Kork
adstringierend Giille
rostig Essig
strohig Losemittel
sténgelig/Schote metallisch
bitter
verbrannt
ranzig
modrig
Hefe
stichig

Neben dem Einfluss der Pressenparameter und des Ol-
reinigungsprozesses wurden im Vorhaben insbesondere
das Saatmanagement mit dem Einfluss von Fremdbe-
standteilen (Auswuchs, Besatz, Bruchsaat) und die Nach-
erntebehandlung (Reinigung, Trocknung und Lagerung)
betrachtet.

Die Ole wurden mit einer Presse der Firma IBG Monforts
Oekotec, Monchengladbach, Typ DD85 G gewonnen. Ver-
gleichende Untersuchungen in Praxisbetrieben zeigten,
dass die nachfolgend dargestellten Ergebnisse auch auf
andere Anlagen tibertragbar sind.

* Die Untersuchungen wurden vom Technologie- und Férderzentrum, Straubing
und dem Institut fiir Lipidforschung der Bundesforschungsanstalt fiir Erndhrung
und Lebensmittel im Rahmen des Forschungsvorhabens , Untersuchung von
Einflussfaktoren auf die Qualitdt von nativem Rapsol als Speisedl und Festlegung
eines Qualitdtsstandards” durchgefiihrt. Dieses Projekt ist vom Forschungskreis der
Erndhrungsindustrie (FEI), der Centralen Marketinggesellschaft der deutschen
Agrarwirtschaft mbH (CMA), der Union zur Forderung von Oel- und Proteinpflanzen
e. V. (UFOP) und dem Verband Deutscher Oelmuehlen e. V. (VDOe) geférdert worden.

Der vollstdndige Bericht zu dem Forschungsvorhaben ist unter www.ufop.de verfiigbar.

Einfluss der Pressenparameter

Untersuchungen zum Einfluss der Pressenparameter auf
die Olqualitdt zeigen, dass diese nur in praxisuniiblichen
Einstellungen der Presse zu einer Verschlechterung der
Ole fiihren. Insbesondere der sensorische Eindruck als
wichtigstes Kriterium fiir die Beurteilung der Qualitdt
bleibt durch verschiedene Einstellungen der Presse weitest-
gehend unbeeinflusst. Die Verwendung einer 8 mm Press-
diise, unabhdngig von der Schneckendrehzahl, liefert das
beste Ergebnis sowohl fiir die beiden positiven Attribute
saatig und nussig, als auch hinsichtlich der Vermeidung
des negativen Attributes rdstig.

Bei den chemischen Parametern fiihrt lediglich ein kleiner
Durchmesser der Pressdiise in Verbindung mit extrem
niedrigen Drehzahlen der Pressschnecke zu einem starken
Anstieg der Gehalte an Chlorophyll und Phosphor. Nur
einen geringen Einfluss haben die Pressenparameter auf
die Peroxidzahl, den Rauchpunkt, den Gehalt an freien
Fettsduren sowie die Oxidationsstabilitdt und den Toco-
pherolgehalt der gewonnenen Ole. Die Fettsiuren-
zusammensetzung und auch der Anteil an fliichtigen Be-
standteilen werden durch die Pressenparameter nicht
beeinflusst. Auch bei praxisuniiblichen Einstellungen
der Presse steigen die Gehalte an trans-Fettsduren und
Steradienen, welche zum Nachweis einer zu heifSen Pressung
dienen konnen, nicht an.

Hdéhere Presskopf-Temperaturen fiihren zu einer schlech-
teren Qualitit der Ole, wobei insbesondere die sensorische
Beurteilung dieser (le deutlich schlechter ausfdllt, aber auch
die chemischen Parameter negativ beeinflusst werden.



¢ Die Pressenparameter wirken sich nur in praxis-
uniiblichen Bereichen auf die Qualitdit der gewon-
nenen nativen Ole aus.

e Hohere Presskopf-Temperaturen fiihren zu einer
deutlichen Verschlechterung der sensorischen Be-
wertung der nativen Ole.

Einfluss von Fremdbestandteilen

in der Saat

Ein nicht zu vernachldssigender Aspekt bei der Herstellung von
qualitativ hochwertigem Rapsspeisedl ist der Einfluss von
Fremdbestandteilen in der Saat. Wihrend der Ernte gelangen
Fremdbestandteile wie Schotenteile, fremde Saaten (wie zum
Beispiel Klettenlabkraut, Kamille), Stingelteile oder minerali-
sche Verunreinigungen in die Rapssaat. Des Weiteren fiihrt eine

unsachgemd/fSe maschinelle Ernte zu erhéhten Bruchkornanteilen.

Abb. 4: Einfluss von 5 % Bruchsaat in der Saat auf die Qualitdt
der gewonnenen Ole (Lagertemperatur 40 °C)
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Insbesondere die sensorische Beschaffenheit der (Ole wird
bereits durch relativ geringe Anteile von Verunreinigungen in
der zu pressenden Rapssaat stark negativ beeinflusst, so dass
die geschmackliche Qualitit der gewonnenen Ole stark leidet
(s. Abb. 4). Je nach Zusammensetzung der Fremdbestandteile
finden sich in den Olen dann modrig, stichige Geschmacksno-
ten (Bruchkorn, Auswuchs), strohige, holzige Noten (Besatz,
insbesondere Stéingelteile) oder auch rdstige Aromakomponenten

(Windenknéterich). AufSerdem fiihren Samen von Wildpflanzen
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aber auch Bruchkornanteile sowie Anteile an Auswuchs in der
Saat zu erhohten Gehalten an Chlorophyll oder auch freien
Fettsduren. Dadurch ergibt sich dann, insbesondere bei Lagerung
der Ole in Klarglasflaschen unter Lichteinfluss, eine deutlich
schnellere oxidative Schddigung der Fettsduren, da Chlorophyll
im Licht in der Lage ist Sauerstoff in radikalische Verbindungen
umzusetzen. In der Folge werden die Ole innerhalb kiirzester

Zeit ranzig.

Somit ist eine sorgfiltige Auswahl der verwendeten Rapssaat
dringend notwendig, um qualitativ hochwertiges Rapsspeiseél
herstellen zu kénnen. Beim Saatmanagement ist darauf zu
achten, dass gut gereinigte Saat bei einer mdglichst niedrigen
Lagertemperatur eingelagert wird, da es sonst sehr schnell zur
Bildung von unerwiinschten Aromakomponenten kommen
kann, die vom 0l sofort aufgenommen werden und darin ver-
bleiben.

o Fremdbestandteile in der Rapssaat wirken sich zum Teil
bereits in geringen Anteilen negativ auf die sensorische

Beurteilung der nativen Ole aus.
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Einfluss der Saat-Lagerung

Nach der Ernte wird die Rapssaat in der Regel nicht direkt ver-
arbeitet, sondern die Verarbeitung erfolgt kontinuierlich iiber
das Jahr verteilt. Bis zur Verarbeitung wird die Rapssaat einge-
lagert, mit dem Ziel, die Qualitit der Saat durch den Lage-
rungsprozess und die Lagerdauer nur wenig zu beeinflussen.
In der Praxis sind unterschiedlich lange Lagerzeiten der (lsaat
unvermeidbar. Eine wichtige EinflussqgrdfSe neben der Lager-
dauer ist die Lagerfeuchte bei Einlagerung. Dabet ist zu beachten,
dass die Saat bei der Lagerung nicht zu trocken ist, da sie
dadurch spréde wird und vermehrt Bruchsaat entstehen kann.
Ist die schiitzende Samenschale beschddigt, so ist die Saat gegen-
iiber Mikroorganismen besonders anfdllig, aber auch saateigene
Enzyme haben dann die Moglichkeit mit den Inhaltsstoffen zu
reagieren, was zum Abbau der Fettsduren und zur Bildung von
aromaaktiven Stoffen fiihrt. Andererseits ist bei zu hoher
Feuchtigkeit zu berticksichtigen, dass die Wasseraktivitdt bzw.
der Wassergehalt fiir die Qualitdt der Saat von zentraler Be-
deutung ist, da hierdurch chemische Reaktionen, das Wachstum
von Mikroorganismen, aber auch Folgereaktionen, durch Enzyme
beeinflusst werden. Insbesondere in grofien (lgewinnungsan-
lagen wird Rapssaat handelstiblich bei 9 % Wassergehalt gelagert
und auch die Berechnung der Zu - und Abschldge wird auf der

Basis von 9 % Wassergehalt kalkuliert.
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Abb. 5: Einfluss der Saatfeuchte wihrend der Lagerung auf
die sensorische Qualitit der gewonnenen Ole
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Die aus einer Lagerfeuchte von 9 % resultierenden Prozesse in
der Saat sind fiir grofe Olmiihlen, in denen an die Olgewinnung
eine Raffination angeschlossen ist, kein Problem. Allerdings
zeigt sich, dass 9 % Lagerfeuchte bei dem einfachen (lgewin-
nungsprozess in kleinen und mittleren dezentralen Anlagen
innerhalb von zwei Monaten zu Olen fiihrt, die modrige und
stichige sensorische Attribute aufweisen und somit fiir den
menschlichen Verzehr ungeeignet sind. Liegt die Lagerfeuchte
noch héher, so kommt es noch schneller zur Bildung entspre-
chender negativer Attribute im Ol (Abb. 5).
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Wird die Saat beispielsweise nach der Ernte iiber Nacht bis zur
weiteren Verarbeitung feucht auf einem Hdnger gelagert, so
fiihrt bereits diese relativ kurze Lagerdauer mit einem hohen
Feuchtigkeitsgehalt der Saat zu einer gravierenden Verschlech-
terung der sensorischen Attribute des aus dieser Saat gewon-
nenen Oles. Auch ein schonendes Trocknen der Saat nach einer
solchen Lagerung kann die Qualitét der Ole nicht mehr ent-
scheidend verbessern, die gewonnenen (le zeigen modrige und

stichige Aromakomponenten (Abb. 6).

Abb. 6: Einfluss feucht gelagerter bzw. feucht gelagerter und zuriick
getrockneter Saat auf die sensorische Qualitit der gewonnenen Ole

nicht wahrnehmbar
stark wahrnehmbar

N

5

Intensitit 0

saatig holzig stichig modrig  Meerrettich

O 01 aus frischer Saat
] Ol aus feucht gelagerter und zuriick getrockneter Saat
B 0l aus feucht gelagerter Saat

Wird die Saat aber mit einer Lagerfeuchte von 7 % geerntet
oder aber direkt nach der Ernte schonend auf 7 % Lagerfeuchte
getrocknet und eingelagert, so bilden sich tiber einen Lage-
rungszeitraum von 9 Monaten keine negativen Attribute aus
und auch die Intensitdt des positiven Attributes saatig bleibt

unverdndert hoch.

Auch auf die chemischen Parameter hat sowohl die Lagerdauer
als auch die Lagerfeuchte einen signifikanten Einfluss. Insbe-

sondere Parameter, die den Zustand der (le beschreiben, wie
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Gehalt an freien Fettsduren oder Peroxidzahl nehmen mit
fortschreitender Lagerungsdauer zu, vor allem bei erhohter
Lagerfeuchte. Dies wiederum hat unmittelbare Auswirkungen

auf die Lagerstabilitit der gewonnenen Ole.

Somit ldsst sich feststellen, dass fiir die Gewinnung von hoch-
wertigem nativen Rapsspeisedl eine Lagerfeuchte von 7 %
empfohlen werden muss, da eine hdhere Lagerfeuchte der
Rapssaat bis zur Verarbeitung sehr schnell zu einer negativen
Beeinflussung des sensorischen Eindrucks der Ole fiihrt und
sich auch negativ auf die chemischen Parameter der gewonnenen
Ole auswirkt. Bereits sehr kurze Lagerzeiten mit erhéhten
Feuchtigkeitsgehalten, wie beispielsweise die Lagerung feuchter
Saat tiber Nacht auf dem Hdénger, fiihrt zu gravierenden Qualitdts-
einbuflen bei dem gewonnen 0l und sollte daher unbedingt

vermieden werden.

e Bei einer Lagerfeuchte der Saat iiber 7 % kommt es schnell
zur Bildung modriger und stichiger Aromakomponenten
im nativen 0l.

e Bereits kurze Lagerzeiten (Lagerung der Saat nach der
Ernte auf dem Hiinger) fiihren bei hohen Feuchtigkeits-
gehalten der Saat zu schlechten Olqualititen. Auch
Riicktrocknen dieser Saat verbessert die Qualitit der

nativen Ole nur noch geringfiigig.

14

Einfluss der Saat-Trocknung

Je nach Witterungsbedingungen vor und wdhrend der Ernte
kann eine Trocknung der Saat vor der Lagerung erforderlich
sein. Die Trocknung erfolgt meist indirekt, wobei erwdrmte
Luft im Gegenstromverfahren durch die Saat gefiihrt wird. Die
Temperaturen sollten 40 °C nicht iiberschreiten — miissen grofSere
Mengen an Saat in kurzer Zeit getrocknet werden, liegen sie in
der Praxis zum Teil allerdings auch deutlich héher. Hohe Tem-
peraturen wdhrend der Trocknung der Rapssaat wirken sich
unmittelbar negativ auf chemische Parameter sowie die senso-
rischen Eigenschaften der gewonnenen Ole aus. Wertgebende
Bestandteile wie Tocopherole werden abgebaut, wdhrend Ver-
bindungen wie Peroxide oder freie Fettsduren gebildet werden,
welche die Lagerstabilitit der Ole verringern. Des Weiteren fiihrt
eine heifSe Trocknung der Saat zur Bildung von modrigen und
stichigen Geruchs- und Geschmackseindriicken in den gewonnenen
Olen, wéihrend positive sensorische Merkmale wie saatig rasch
abnehmen (Abb. 7). Diese Ole sind dann fiir den menschlichen

Genuss ungeeignet.

Abb. 7: Einfluss einer Trocknungstemperatur von 90 °C
auf die sensorische Beurteilung von Rapsél
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Bei erhéhten Feuchtigkeitsgehalten der Saaten nach der Ernte
miissen diese vor der Lagerung schonend getrocknet werden,
wobei die Trocknungstemperatur 40 °C nicht iiberschreiten
sollte, um in den gewonnenen Olen keine Qualitdtseinbufen zu
bekommen. Auch eine sofortige Kiihlung der Saat kann hier

unterstiitzend helfen.

e Trocknung der Rapssaat bei hoheren Temperaturen fiihrt
zur deutlichen Verschlechterung der chemischen Para-
meter und des sensorischen Eindrucks der gewonnenen
nativen le.

Einfluss der Olreinigung

Nach dem Abpressvorgang schlief3t sich in dezentralen Anlagen
die Reinigung der Rohole von Samenbestandteilen an. Der Anteil
an Feststoffen im Trubol bewegt sich dabei je nach Drehzahl der
Pressschnecke, Durchmesser der Pressdiise, Saattemperatur
und Saatfeuchte zwischen 1 und 13 Gew.-%. Das Ziel der Ol-
reinigung ist die Trennung des zweiphasigen Stoffgemisches
aus Ol (fliissige Phase) und Samenpartikeln (feste Phase).
Dabei werden in dezentralen Anlagen vorrangig zwei Verfahren
angewendet, Sedimentation und Filtration. Im Anschluss an
diese Hauptreinigung, die das Ziel hat den grdfiten Teil der
Samenpartikel zu entfernen, wird in der Regel noch eine Sicher-
heitsfiltration durchgefiihrt, wodurch eine definierte Reinheit

des Produktes gewdhrleistet werden kann.

Generell gilt fiir die Olreinigung, dass der Kontakt des Ols mit
den Saatpartikeln méglichst gering gehalten werden sollte, um
die Entwicklung negativer Aromakomponenten im 0l wihrend

des Reinigungsprozesses zu vermeiden. Andererseits kann aber
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auch die Reinigung der Ole mittels Kammerfilterpresse zur
Ausbildung negativer Aromakomponenten fiihren, da hierbei
eine kontinuierliche Extraktion des Filterkuchens durch das 0l
stattfindet.

Vergleicht man die verschiedenen Reinigungsverfahren, die sich
hinsichtlich der Art, aber auch hinsichtlich der Verweildauer des
Ols auf dem Trub unterscheiden, so ist festzustellen, dass das
beste Ergebnis mit einer kontinuierlichen Sedimentation tiber
einen Zeitraum von vier Tagen erzielt wird. Hier bleiben die
positiven sensorischen Attribute saatig und nussig erhalten und
es kommt nicht zur Ausbildung negativer Geschmackseindrticke.
Insbesondere die Batch-Sedimentation iiber einen Zeitraum
von 21 Tagen fiihrt dagegen zu deutlich schwdcher ausgeprdgten
positiven Attributen sowie zur Bildung negativer Aromakom-
ponenten. Die Verwendung einer Kammerfilterpresse kann die
sensorische Qualitit der Ole leicht negativ beeinflussen, da
hier das zum Filterkuchen aufgebaute Sediment unter Druck
mit dem Ole extrahiert wird. Wihrend chemische Parameter
wie Peroxidzahl oder Oxidationsstabilitdt durch die Lagerung
der Ole auf dem Trub, wie dies bei der Batch-Sedimentation
oder auch bei der Abfiillung von naturtriiben (len fiir den Ver-
kauf geschieht, nicht beeinflusst werden, kommt es zu einem
deutlichen Anstieg des Gehaltes an freien Fettsduren, was Aus-
wirkungen auf die Lagerstabilitit der Ole hat (Abb. 8).
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Zusammenfassung

und Schlussfolgerungen

e Dem Bereich des Saatmanagements kommt eine besondere
Bedeutung fiir die Produktion von qualitativ hochwertigem
nativem Rapsspeisedl zu. Dies schliefSt eine sorgfiiltige Auswahl
der Rapssaat sowie eine geeignete Saatvorbehandlung ein.

e Insbesondere der Zeitraum von der Ernte und Einlagerung
der Rapssaat bis zur weiteren Verarbeitung ist fiir die Qualitdt
des gewonnenen Rapsspeisedls von entscheidender Bedeutung.

e Es ist darauf zu achten, dass die Rapssaat sehr rasch nach

Abb. 8: Einfluss unterschiedlicher Verfahren zur Olreinigung auf den
Gehalt an freien Fettsduren
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o Die Reinigung der nativen Ole kann zu einer Verschlech-
terung der Olqualitit fiihren, wenn das 01 zu lange mit
dem Trub in Kontakt steht (Batch-Sedimentation).

e Grofiere Gehalte an Gesamtverschmutzung fiihren zu
einer grofieren oxidativen Stabilitit der nativen Ole,
obgleich die Bildung freier Fettsduren begiinstigt wird.
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der Ernte schonend (40 °C) auf einen Wassergehalt von 7 % ge-
trocknet wird, da bereits relativ kurze Lagerzeiten mit hoheren
Wassergehalten zu einer gravierenden Verschlechterung der
sensorischen Qualitit der gewonnenen Ole fiihren und auch
chemische Parameter negativ beeinflusst werden, wodurch

die Lagerstabilitdt der Ole verkiirzt wird.

Wichtig ist auflerdem eine sorgfiltige Reinigung der Raps-
saat, da bereits geringe Anteile an Fremdbestandteilen wie
Schotenteile, fremde Saaten (Klettenlabkraut, Kamille),
Stdngelteile, Auswuchs, mineralische Verunreinigungen oder
Bruchkornanteile als Resultat einer unsachgemdfSen maschi-
nellen Ernte zu einer deutlichen Verschlechterung der sensori-
schen Beurteilung der Ole fiihren und auch chemische Parameter
wie Gehalt an freien Fettsduren oder Chlorophyll negativ
beeinflusst werden. Die erste sorgfiltige Saatreinigung sollte
bereits vor der Einlagerung erfolgen.

o Es ist darauf zu achten, dass die gewonnenen Ole méglichst
rasch, ohne gréfere Standzeiten des Ols auf dem Sediment
gereinigt werden. Insbesondere die Batch-Sedimentation
iiber einen ldngeren Zeitraum fiihrt zu einer deutlichen Ver-
schlechterung der Ole.

e Bei der Herstellung von naturtriiben (len mit erhohten

Gehalten an Trubstoffen ist zu beriicksichtigen, dass an den

Samenpartikeln anhaftende Mikroorganismen, aber auch

Enzyme, zur Bildung von freien Fettsduren fiihren.

AbschliefSend wird darauf hingewiesen, dass fiir die Herstellung
von Rapsspeisedl zweifellos ein fundiertes Know-how und eine
entsprechende Professionalitit vorhanden sein muss, um zu
gewdbhrleisten, dass dem Verbraucher ein qualitativ hochwertiges
Produkt angeboten werden kann. Nur so ist es maglich, Raps-
speisedl als wertvolles Lebensmittel im Markt weiter voranzu-

bringen.
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