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MRI <=

Max Rubner-Institut

Fazit aus den Forschungsarbeiten zu Oleogelen aus
Rapsol: Wo liegen die Herausforderungen fur die
Lebensmittelherstellung?

Bertrand Matthaus und Sharline Nikolay
Max Rubner-Institut

Bundesforschungsinstitut fiir Erndhrung und Lebensmittel
Institut fur Sicherheit und Qualitat bei Getreide, Detmold



Was erwartet Sie in diesem Vortrag? MRI &

Max Rubner-Institut

» Warum werden feste Fette bei der Lebensmittelherstellung eingesetzt?
» Nachteile fester Fette

» Was sind Oleogele?

» Ergebnisse zum Einsatz von Oleogelen aus Forschungsprojekten
» Einsatz in Feinen Backwaren

» Einsatz als Frittiermedium

» Was sind Hindernisse Oleogele in Lebensmitteln einzusetzen?

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021
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Einleitung MRI <=

Die Rolle von festen Fetten bei der Herstellung von Lebensmitteln M Bubnernatiaus

Plastizitat/Geschmeidigkeit Temperaturvermittler

fur einfache Verarbeitung

Passendes

Abschmelzverhalten |

=

=

https://www.60200nline .at/ausgaben/maerz-2015/mundart/

Haltbarmachung fur
lange Lagerung .

Bildung von Geschmacks-
und Aromastoffen

Beispiel Tourieren von Blatterteig:
Enorme technische Anforderungen an
das Fett in Bezug auf die Plastizitat

Lockerung fur die
gewunschte Konsistenz

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021
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Einleitung MRI <=

Nachteile herkbmmlicher fester Fette Max Rubner-Institut

Leitsatze fiir Feine Backwaren:

Tierische Fette 3. Sandkuchen RSt /

In 100 kg Sandmasse sind mindestens 20 kg Butter oder die entsprechende Menge
Milchfetterzeugnisse oder Margarine oder praktisch wasserfreier Fette sowie 20 kg
Gehirtete Pflanzenéle Vollei oder die entsprechende Menge eines Volleierzeugnisses enthalten.

8. Bldrterteiggebdick

Fraktionierung Blatterteiggebicke sind Gebdcke mit blittriger Struktur, ohne Verwendung von ‘
Triebmitteln hergestellt. Bei threr Herstellung werden mindestens 62 kg Butter oder die
Ll entsprechende Menge Milchfetterzeugnisse oder Margarine oder praktisch wasserfreier
Pflanzendlen Fette. bezogen auf 100 kg Getreideerzeugnisse, verwendet.
Palmol oder

Kokosnussol

Umesterung
ol Typische Zutatenlisten von Margarine:

Pflanzenodlen

Zutatenliste: Pflanzliche Ole und Fette (Palm,Raps,in veranderlichen
Gewichtsanteilen), Wasser, Emulgator Sonnenblumenlecithin,
Sauerungsmittel Citronenséure, nattrliches Aroma.

Neue Alternative:
Oleogele auf der Basis | ZUTATEN
von Rapsol

Pflanzliche Fette: Paim, Kokos, (in veranderlichen Gewichtsanteilen); Wasser; Pflanzliche Ole; Raps, Palm; Ganz gehartetes Palmfett; Emulgator:
Polyglycerinester von Speisefettséuren, Mono- und Diglyceride von Speisefetisauren; Speisesalz; Natirliches Aroma; Antioxidationsmittel: Alpha-Tocopherol;
Séureregulator; Citronensaure.

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen -UFOP 2. November 2021
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Einleitung MR| <

Nachteile herkommlicher fester Fette: Hoher Anteil gesattigte Fettsauren  Max Rubner-Institut

Das essenwir  Das wird empfohlen Das liefert Raps

Gesattigte
Zu wenig mehrfach SR Fettséuren
ungesattigte Fettsauren l w7077
Einfach
! : ungesattigte
‘ii-nfg?h% 36,0% 53,0% Fettsauren
ungesattigte
Zu viel geséttigte [ Fettsiuren o anhef;f?'_%hgte
as u atll
Fettsauren % Fettsauren
20-29%
it e Backmargarine K
obs/OVID, Verband der dlsaatenverarbeitenden Industrie in Deutschland e.V.
Hoher Anteil mehrfach ungesattigter Fettsauren & ‘ At
iedriger Anteil gesattigter Fettsauren senken das Risikko o
koronarer Herzkrankheiten
Einsatz von Oleogelen in Feinen Backwaren
Ernahrungsphysiologische Technofunktionelle
Wertigkeit durch den Einsatz Eigenschaften von festen
von Rapsoal Fetten
MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021



Ersatz von festen Fetten durch Oleogele Max Rubner-Institut
Aufbau Triazylglyzeride Schematische Struktur Produktdarstellung
(TAG)

T2 - W lﬂ.
5| P et
e} e = o ) gy
s 2 Fettsauren : .'.,.ﬂ.”.
0% der TAG
c o (SFA) -
o ) -.» O - - Q (D

X
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Einleitung MRI <=

Bestandteile von Oleogelen Max Rubner-Institut

Oleogele
Kontinuierliche
Strukturbildner Stabilisatoren

"\ (" Sonnenblumenwachs (SFW)

Butylhydroxytoluol
(BHT)
* Veganer Biowachs aus \- J
Sonnenblumendl) i . L
Klassisches » Schmelzbereich 75 -80° C El‘:ltlZ:)lll)EdBrf(I)g
Rapsol \* Esteraus FS mit Fettalkoholen e e % 5
—— —— - tert-Butylhydrochinon
4 Ethylzellulose (EC) o s G ) | (TBHQ) 3
\ / * Lebensmittelzusatzstoff E 462 ""'OMC% e o | ( )
- R | Schmelzbereich 165 - 173 i | HO > O\%\ Tocopherol Mix
* Basis: Zellulose (Hydroxylgruppen in ész Sk - >,
N Ethylethergruppen umgewandelt) ) i 1
H|gh oleic Salbei-Extrakt
(HO) - Monoglyzeride (MG) ) - .
Rapsol * Lebensmittelzusatzstoff E 471 /\/\/\/\/\i Rosmarin-Extrakt
 Schmelzpunkt 72 ° C o/\(;\OH N y
* Synthetisches Fett (pflanzlichen i Flavoxan (Rosmarin, E
\ / k oder tierischen Urpsrungs) ) Tocopherol, Lecithin)
- J

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021




Einleitung MRI <

Herstellung von Oleogelen Max Rubner-Institut

Oleogele aus Sonnenblumenwachs oder Monoglyceriden

T
o) /)0
A . ﬁ f"/{f/f'{/ﬁ
Vs | 2 JOPIY
gooc M Kiistalle

200 rpm

20°C ,

. 5 24 h 3 2

160 °C 3D-Netzwerk
200 rpm

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021




Projekte zur Anwendung von Oleogelen

Verwendung von Oleogelen zur Herstellung von
fettreichen und trockenen Backwaren zur

Reduzierung und Vermeidung von gesittigten und
Oleoge|e_ trans-Fettsauren

Backwaren Projektzeitraum: Juli 2016 — Dezember 2018

N

Verbesserte Fettsaureprofile von Lebensmitteln durch
nicht-triglyzeridbasierte Strukturierung von Rapsol

Oleoboost Projektzeitraum: September 2018 — Februar 2021

J

» Einsatz von Oleogelen auf Rapsoélbasis zur
Verbesserung des Fettsaureprofils von frittierten
Lebensmitteln

» Projektzeitraum: Marz 2021 — Januar 2023

hitps://www.schne-
frost.de/produkte/Pommes-Frites-

hitps://www.kabeleins.de/tv/abenteu
er-leben/essen-
370.html trinken/rezepte/krapfen frequency-drying

de-reduction-potato-chips-radio-

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021
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Eigenschaften MRI <&

Oleogele mit Sonnenblumenwachs Max Rubner-Institut

2.5 % SFW 5.0 % SFW 10.0 % SEW

zunehmende Festigkeit

» Mit steigender Konzentration an Sonnenblumenwachs nimmt die
Festigkeit der Oleogele zu

» Gelbildung mit 1 % SFW pastdse Konsistenz mit4 — 5 % SFW
erreicht

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021



Eigenschaften MRI <

Struktur Max Rubner-Institut

Elektronenrastermikroskop: Oleogel 10 % Sonnenblumenwachs

3-dimensionale Kristallstruktur mit SFW-Blattchen

in Zusammenarbeit mit with Dr. Birgit Hetzer, MRI Karlsruhe, Institut
fur Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Koérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021



Eigenschaften &
gensch MRI <&
Oleogele mit Ethylzellulose Max Rubner-Institut

4% 5%

zunehmende Festigkeit

» Mit steigender Konzentration an Ethylzellulose nimmt die Festigkeit
der Oleogele zu, aber bis 8 % bleibt ein flussiger Kern

> feste Struktur erst ab 9 % erreicht

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021
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Eigenschaften =
g MRI <=
StrUkth' Max Rubner-Institut

Elektronenrastermikroskop: Oleogel 10 % Ethylzellulose

3-dimensionale Porenstruktur

in Zusammenarbeit mit with Dr. Birgit Hetzer, MRI Karlsruhe, Institut
fur Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Koérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021



Eigenschaften =
- .. R MRI =
Festigkeit, Olhaltevermégen und Oxidationsstabilitat Max Rubner-Institut
Festigkeit und Olhaltevermdgen der Oleogele ist mit Backmargarine vergleichbar
EinflussgroRen 1000 - - —
M nnaea mean £ A
» Konzentration an Strukturbildner | I ol | SEM;n=3
» Kombination verschiedener Strukturbilder § I
o5
» Abkulhltemperatur/-rate §'3
|18
» Auswahl Pflanzendl
» Minorkomponenten und Zusatzstoffen ‘ﬁﬁﬁ? .,ﬁfljh?f?%pl Pl &9?65@?
) O .V
» Lange Erhitzungszeit (Strukturbildner abhangig) el fi i; Y
Hersteller  Hersteller Hersteller ¢
A B ¢
Oxidationsstabilitat rapsolbasierter Oleogelen ist bedingt vergleichbar mit Backmargarine

200 T ‘
X . o, = mean *
» Fettsaurezusammensetzung der flissigen Phase = 15 | SEM;n=2-3
ist entscheidend 8 |5 7 I i |
L. . £ 100 CE &
» Optimierung durch Stickstoffbegasung, § H H ; ) .
. . . . H . ~ 1 - &
Antioxidationsmittel, High-oleic Ole 3 591 I v L0 h
Ovoﬁ:g'EMs'sele.ﬂlzlz E—:.E EES:E:
\W%hﬁﬁ\"lﬁh%\w'b“‘)%\e o""
Margarine & 6‘ @ o ¥ \p
Hersteller A Hersteller B Hersteller C 4‘\ «5’ \J
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Feine Backwaren

Herstellung von Feinen Backwaren mit Oleogelen

&+
MRI <=

Max Rubner-Institut

Oleogel

Backmargarine 5 9% SFW

Oleogel Oleogel
2,5 % SFW + 2,5% SFW +
2,5 % MG 1% MG

Sandkuchen

» Herstellung von Sandkuchen ist mit Oleogelen
moglich

» Oleogelbasierte Sandkuchen sind vergleich-
bar zum Standard mit Backmargarine

» Sensorisch gute Bewertung oleogelhaltiger
Backwaren

- Gelungene Applikation im Endprodukt

Einsatz von
Ziehmargarinen

Einsatz von
optimierten Oleogelen

Blatterteigpasteten

» Anpassung von Oleogelen hin zu den
Eigenschaften von Ziehfetten Gber
statistisches Versuchsdesign mdglich

- Gelungene Applikation im Endprodukt

» Oleogele als reine Fettphasen lieferten nicht
die gewtiinschte Gebackhdhe

- Weitere Optimierung notig und moglich

PP

e —————
< R I A e e

e

Margarine Oleogel SFW
10

Oleogel EC5 +
MG5

Stollen
» Stollen mit Oleogelen sind deutlich kompakter

-> Herstellung moglich, aber weitere
Optimierung notwendig

MRI — Max Rubner-Institut
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Sensorische Beurteilung MR| <
Sandkuchen Max Rubner-Institut

Beliebtheitstest mit ungeschulten Konsumenten
n = 32 Prufpersonen  Hedonische Skala (1-9)

9 T a b a b
s 0] ® ] {
- %] Paarweise Vergleichsprifung mit zwei
8 67 ‘ ] B Sandkuchen im direkten Vergleich:
@ 51
€, ] \ Backmargarine vs. Oleogel SFW/2,5MG1
21| 506 6,22 6,22 6,56 ~ 'i
1 ’ l r ; ’ - r . ‘
SFW5 SFW2,5MG2,5 SFW2,5MG1 Backmargarine — | ,4./ =
Oleogele a6 nicht signifikant
c
Sandkuchen Varianten §’ 15 A
Sandkuchen auf Basis Oleogel werden vergleichbar gut 2 L
bewertet wie Sandkuchen auf Basis Backmargarine £ 5
s 16 16
« 0 - :
Backmargarine Oleogel
SFW2,5MG1

Sandkuchen Varianten

Kein signifikanter Unterschied zwischen der
Beliebtheit von Sandkuchen mit Margarine

bzw. Oleogel SFW2,5/MG1

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021




Sensorische Beurteilung MRI <
Allgemeine, schlagwortan‘ige Beschreibung von Sandkuchen Max Rubner-Institut

Sandkuchen mit Oleogel SFW 2,5 % + MG 1 %

Aromatisch o
4 3]
g ) Ftwas feucht S
o E Angenehm sii = . .
) = Weicher Kaueindruck
2 0o LL. o
GCD GleichmaRig - LL‘E
Buttrig g g 2
w s OUl | | = 3
. i Z 2
Milde SuBe 32 _ - 2 Safti
= Nicht kriimelnd = aftig
Q
Z Geschmacklich sehr gut
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Mikrobiologische Untersuchung

Lagerung bei Raumtemperatur

-

MRI <=

Max Rubner-Institut

Maximale Werte fiir:

GKZ/g mesophiler ) . Entero- )
Sch Ipil Hefi S bild
Bakterien chimmelpilze /g efen /g bakteriaceaen/g porenbildner/g
ICC-Standard Nr.125 | ICC-Standard Nr.139 | ICC-Standard Nr.139 ISO 7402 (1985) ICC-Standard Nr.144
Woche 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10
Standard Oleogel <5 <5 <5 <5 <5 <5 <5 <5 5 <5
High Oleic Oleogel 10 <5 <5 <5 <5 <5 <5 <5 <5 <5
Oleogel mit 0,5 %
. 10 <5 <5 <5 <5 <5 <5 <5 <5 <5
Ascorbylpalmitat
@rgarine 10 5 5 10 10 5 <5 <5 10 )

- Kein mikrobieller Verderb der einwandfreien Sandkuchen-Proben uber die Lagerdauer

- Backmargarine zeigte in diesem Versuch die hochsten Werte

MRI — Max Rubner-Institut

ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP
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Qleogele 'als Frittiermedium MRI| <
Ziel des PrO_IthGS Max Rubner-Institut

Ersatz von konventionellen Frittiermedien durch rapsolbasierte

Oleogele zur Optimierung der Oberflacheneigenschaften und
des Fettsaureprofils von frittierten Lebensmitteln

» Verbesserung der multi-sensorischen

» Erhohung der ungesattigten Fettsduren Wahrnehmung
> Reduktion der gesattigten Fettsauren > Oberflache des Frittiergutes ist weniger
olig

—

Anpassung der funktionellen Eigenschaften der
Oleogele an feste Frittiermedien

— : aft -, hitps://www.schne-frost.de/produkte/Pommes-Frites-370.html
https://www.bakeryandsnacks.com/Article/2014/01/14/Acrylamide- https://www.kabeleins.de/tv/abenteuer- [ S ; S

) aben/ess Arink /rezeptel/ apfen
reduction-potato-chips-radio-frequency-drying leben/essen-trinken/rezepte/krapfen

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 20219




Frittierversuch mit Oleogelen und Rapsol MRI <<

—
Chemische Qualitatsparameter Max Rubner-Institut
Anteil polare Verbindungen Polymere Triglyceride
X 42
= 24
§z 36 / = 20
S 30 /E{ g /
© £ = 16
£ | Grenzwert der Empfehlun ) -
E :: = :: 12 -Grenzwert der Empfehlung /
= =
5 12 - - £ 8 _//
] n=3; means = = n=3; means = SD
g o j T T T 1 2 0 ﬁ/ T T T 1
< 9 5 10 15 20 0 5 10 15 20

Anzahl der Frittierdurchgange Anzahl der Frittierdurchgédnge

Rapeseed oil Oleogel SFW 5%

0,
Oleogel MG 5% Rapeseed oil —— Oleogel SFW 5%

Oleogel MG 5%

» Der Einsatz von Oleogel MG 5% als Frittiermedium fuhrt zu einem hoheren Anteil an
polaren Verbindungen

» Rapsol und Oleogel mit SFW 5% zeigen eine vergleichbare Stabilitat

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021
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Oleogele als Frittiermedium

&
MRI <=
Zusammenfassung Max Rubner-Institut
Farbe: Texture Fettgehalt
; T T I g T o
t E T 40 I If = = T b
= 60 - _ 210 - ;
o =z -
= = 20 ©
g 40 _ng - %
(2] ()] o)
= £~ £
[} g Lng 5 -
I 20 - w 10 -
0 A i i 6 30,5 33,5 0 12,4 11,3
g o x
& $o§\° . ) & \$<§\° 5 & \$<,§\° )
60\ 0Q Q} o& (?} (o) 3
®) N\ O %) (©) %)
£ O S S
()\ O\QJ O\@

- Frittieren mit rapsodlbasierten Oleogelen fuhrt zu vergleichbaren Produkten wie Frittieren

mit flussigem Rapsal, hinsichtlich Farbe und Texture, aber zu niedrigeren Fettgehalten

MRI — Max Rubner-Institut

ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP
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Oleogele als Frittiermedium
Sensorische Bewertung Pommes frites

MRI <

Max Rubner-Institut

Haptische
Eigenschaften

0a<0.001

30

a<0.001

N
(2]

a<0.05
I

N
o

Bewertungen
-t
(3]
1

=N
o
I

Anzahl der zustimmenden

[—2—|226 24| 0

Die Oberflache welcher Probe
erscheint weniger 6lig beim Anfassen?

0

ORapeseed oil O Oleogel SFW 5% mOleogel MG 5%

Die Oberflache der Pommes frites,
frittiert in Rapsadl fuhlen sich dliger an.

Pommes frites, frittiert in Oleogel SFW
5% fihren zu einer weniger oligen
Wahrnehmung an den Fingern.

L

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP
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Oleogele als Frittiermedium
Sensorische Bewertung Pommes frites

MRI <

Max Rubner-Institut

30

{ =

8 25

: s

£

ES™

r:q;,15

()]

°a

=+ 10

(1]

N

{ o

< 5
0

Mundgefuhl
a<0.01
Bl a<0.05
|
n. s.
]

4 || 20

1

2l

O Rapeseed oil O Oleogel SFW 5%

Das Mundgefiihl welcher Probe
erscheint weniger o6lig?

mOleogel MG 5%

Die Verwendung von Oleogel
SFW 5% zum Frittieren von
Pommes frites fuhrt zu einem
weniger 6ligen Mundgefuhl der
frittieren Pommes frites.

L

MRI — Max Rubner-Institut
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Oleogele als Frittiermedium MRI ;/
Sensorische Bewertung Pommes frites Max Rubner-Institut
_\,Jﬁ./nq
Geschmack - \&&
30 1
c
2 25 i
c
£
2 |
£8 ° ns. .. ns
-
§5 15 - ll |
= 10 . o
N
< 5 i il I I | .
14 || 10 || 13 10
0 P
Welche Probe schmeckt besser?

n=24
ORapeseed oil O Oleogel SFW 5% mOleogel MG 5%

Es wurde kein signifikanter
Unterschied beim Geschmack der
Pommes frites frittiert in
verschiedenen Frittiermedien
festgestelit.

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021
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Oleogele als Frittiermedium MR| £
Sensorische Bewertung Pommes frites Max Rubner-Institut
Haptische
Eigenschaften Mundgefuhl Geschmac|’ e
30 S8
0<0.001 i
c a<0.001 RN
§ - | a<0.01 \ oS
<0.05 a<0.05
£ & 20 ; '
Eo | ' n.s. -
7S n.s. ’7 n.s. s
NE 15 . ! 1' |
g — —
-> Die Verwendung von Oleogel SFW 5% fuhrt zu einer signifikant geringeren
oligen Wahrnehmung der frittierten Pommes frites
- Pommes frites, frittiert in Oleogelen wurden vergleichbar oder besser bewertet
als in Rapsal fritierte Produkte
erscheint weniger 6lig beim Anfassen? | erscheint weniger 6lig? T T e m—————
=24
ORapeseed oil O Oleogel SFW 5% m Oleogel MG 5% "
Die Oberflache der Pommes frites, Die Verwendung von Oleogel Es wurde kein signifikanter
frittiert in Rapsal fiihlen sich 6liger an. SFW 5% zum Frittieren von Unterschied beim Geschmack der
Pommes frites fuhrt zu einem Pommes frites frittiert in
Pommes frites, frittiert in Oleogel SFW weniger oligen Mundgefuhl der verschiedenen Frittiermedien
5% fuhren zu einer weniger oligen frittieren Pommes frites. festgestellt.
Wahrnehmung an den Fingern.
MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021



Oleogele als Frittiermedium MRI <
: : i >
Einfluss auf die Fettsdurezusammensetzung der Produkte Max Rubner-Institut
70 +
mEC5MG5
@ SFW10
60 - o PNF
m Keks 1
E Keks 2
e 50 =Keks 3
£
- MW =+ SD;n=3
3 40
2
Ty
s
2
=
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= | I R
< < < “ < < 4 <
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J &Q @g\(\ 4'9"0\ .0\ 000 \(\o\ O\QQ QQIQ 0’@0
Q,gé‘ &% ’@Q & % o ® | &
& \>Q

Verwendung von Oleogelen fuhrt zu Produkten mit einem geringeren Gehalt
an gesattigten (29 - 47 % vs. 7 - 13 %) und trans-Fettsauren

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021
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Wo stehen wir heute mit den Oleogelen? MRI &

Max Rubner-Institut

Oleogel-Forschung

Forschung: Ersatz von konventionellen festen
Fetten in Lebensmitteln durch Oleogele

Industrielle Umsetzung von
Oleogelen in Lebensmitteln

T Il
ey
i

u ) -
)3

Was hindert die Industrie Oleogele als innovative
Fettphasen herzustellen und einzusetzen?
» Rechtliche Unsicherheit? - Novel Food?

» Zulassung von Strukturbildnern - Sonnenblumenwachs?
» Fehlende Notwendigkeit?

» Verfugbarkeit von Strukturbildner?
» Hohere Kosten fur Oleogele im Vergleich zu Palmal?

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021



Was wird an Informationen zur Verwendung von £
e MRI <=
Oleogelen noch bendtigt? Max Rubner-Institut
Verwendung
von Oleogele im
Produkt

Einsatz von Oleogelen in neuen Produkten

“ Ersatz von Oleogelen in bekannten Produkten

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021




Rechtliche Einordnung von Oleogelen
Artikel 3 der Novel Food-Verordnung (Verordnung (EU) 2015/2283)

MRI &

Max Rubner-Institut

i)

iif)

iv)

v)

vi)

vii)

viii)

ix)

x)

MRI — Max Rubner-Institut

15. Mai 1997 nicht in Lebensmitteln oder al: Lebensmittel verwendet wurde,

Lebensmittel, die aus Mikroorganismen, Pilzen oder Algen bestshen oder daraus isoliert oder erz,

ausgenommen [3lle, in denen daz Lebensmittel sine Verwendungsgeschichte als
Union hat und das Lebensmittel aus einer Pflanze oder einer Sorte derzelben D
isoliert oder erzeugt wurde, die ihrerseitz gewonnen wurde mithilfe

— herkommlicher Vermehrungsverfahren, die vor dem 15. Mai 1097
eingesetzt wurden, oder

Union nicht zur Lebenzmittel-

— nicht herkommlicher Vermehrungsverfahren, die vor dem 15
deutende Veranderungen der

erzeugung eingesetzt wurden, sofern diese Verfahy
Zusammensetzung oder Struktur des Lebensmittels bewir|
oder seinen Gehalt an unerwimschren Stoffen beeinflusg

On zur Lebenzmittelerzeugung verwendeten
herkdmmlichen Zuchtverfahren gewonnen wurd s diesen Tieren gewonnenen Lebensmittel eine

Verwendungsgeschichte als sicheres Lebensmittg

Lebenzmittel, die aus von Tieren, P

Cewebekulturen bestehen oder daraus ig —_—

v 15. Mai 1997 in der Union fiir die Herstellung von

Lebensmittel, bei deren Herstellung
*wandt worden ist, das bedeutende Veranderungen der

Lebensmitteln nicht tibliches
Zusammensetzung oder Strukt
oder seinen Gehalt an unerwij

£mittel: bewirkt, die seinen Nahrwert, seine Verstoffwechselung
beeinflussen,

Lebensmittel, die aus t
Absatzes bestehen,

nittel, die vor dem 15. Mai 1997 in der Union ausschliefllich in Nahrungserganzungsmitteln verwendet
rden, sofern sie in anderen Lebensmitteln als Nahrungserganzungzmitteln gemafl Artikel 2 Buchstabe a der

wura
Richtlinie 2002/46/EG verwendet werden sollen;

yezielt veranderter
Struktur in der Union vor
ensmitteln oder als

Lebensmittel mi
Molekularstruk
dem 15. Mai 19
Lebensmittel ve

Lebensmittel, bei
1997 in der Unig
Lebensmittel

bewirkt, die sd
oder seinen G
beeinflussen,
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Rechtliche Einordnung von Oleogelen MRI <
Lebensmittelzusatzstoffe Max Rubner-Institut

» Ethylzellulose und Monoglyzeride:
— Bereits heute fur den Einsatz in Lebensmittel zugelassen

> Sonnenblumenwachs:

— Bisher noch nicht zugelassen, aber Wachse kommen auch in
naturlichen Pflanzendlen in grolleren Mengen vor (z. B. 3 %
Sonnenblumenwachs in nicht winterisiertem Sonnenblumendl)

— Winterisierung: Abtrennung von Wachskristallen aus Ol dient nur der
Kaltebestandigkeit des Ols, damit es nicht triib wird

— Sonnenblumenwachs hat daher gute Chancen auf eine Zulassung als
Lebensmittelzusatzstoff

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021
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Kostgn | MRI <=
Vergleich zu herkbmmlichen festen Fetten

Max Rubner-Institut

Palmal ist im Vergleich zu heimischen Pflanzendlen preiswerter

- wenn Palmodl ersetzt werden soll, wird es teurer

» Die Herstellung herkommlicher modifizierter, fester Fette kostet auch Geld
» Die Strukturbildner sind nicht die Preistreiber im Produkt

Wer stellt Oleogele her und bietet sie den Lebensmittelherstellern an?

Probleme:
» Verfugbarkeit von verschiedenen Strukturbildnern

» Der Druck, Palmal zu ersetzen, ist noch nicht grol3 genug = Suche nach
Alternativen noch verhalten - treibende Kraft fehlt noch

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021



Zusammenfassung und Ausblick MRI &

Max Rubner-Institut

Produkte auf Eignung von

o%gzl;e Oleogelen zur
zeigen eine Herstellung
vergleichbare Feiner
Lagerstabilitat Backwaren

Verbraucher
akzeptieren

Oleogele
werden nicht

als Novel oleogel-
Food basierte
eingestuft Lebensmittel

Kosten fur Oleogele als

Oleogele sind Ersatz fur
héher als fur feste Frittier-
palmdl- medien

basierte feste geeignet

Es konnte in verschiedenen Projekten gezeigt werden, dass
Oleogele fur den Einsatz in Lebensmitteln geeignet sind, aber
fur die Umsetzung in die Praxis mussen noch verschiedene
Hurden beseitigt werden.

Fette

MRI — Max Rubner-Institut ONLINE-Fachtagung — Raps und Kérnerleguminosen - UFOP 2. November 2021
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... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)
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Die Neugier steht immer
an erster Stelle eines

Problems,
das gelost werden will.
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32756 Detmold



