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Heimische Speisedle wie Sonnenblumenél und Rapsol
werden seit Jahrhunderten in Mitteleuropa hergestellt
und sind fester Bestandteil unserer taglichen Nahrungs-
aufnahme in Form von Bratfett oder Margarine.




Olivendl aus europdischer Herstellung ist das am haufigsten
verwendeten Ol im Hausgebrauch und wird aufgrund
seiner gesundheitsférdernden Inhaltsstoffe und Bekdmm-
lichkeit sehr geschatzt. Heute kdnnen wir aus einem
reichhaltigen Angebot von essbaren Olen aller Preis-
klassen wéhlen. Ihnen allen gemein ist der Anspruch
der Verbraucher an eine gleichbleibende, hohe Qualitét.
Dieser Anspruch und die steigende Anforderungen aus
dem Bereich der Lebensmittelkontrolle erfordern es,
dass Speisedlproduzenten weltweit mehr und mehr

in prozessoptimierte Messtechnologien investieren.

Prozessanalytik mit Polytec Nahinfrarot (NIR)-Spektro-
metern ermdglicht hochwertige, kostengiinstige und
komfortable Losungen, die eine schnelle Investitions-
rentabilitdt erzielen. Die Methode findet Anwendung

auf mehreren Ebenen der Produktionskette: Warenein-
gangskontrolle, Prozesskontrolle und Endproduktklassifi-
zierung. Viele fUr die Produktqualitét relevante Parameter
kénnen Anwender aus einer einzigen Messung ableiten.

Die Vorteile der modernen
NIR-Technologie sind vielseitig

Im Gegensatz zu klassischen nasschemischen und
chromatographischen Analysen liefert die integrierte,
prozessoptimierte NIR-Spektroskopie eine schnelle und
sichere Analysetechnik ohne den Einsatz von gefahrlichen,

umweltschadlichen Chemikalien oder zeitaufwendige
Probenvorbereitung fur Laboranalysen. Des Weiteren
erlaubt die NIR-Technologie von Polytec die Analyse
mehrerer Komponenten in weniger als einer Sekunde.

Die Moglichkeit, mehr Proben in kiirzerer Zeit zu messen,
hilft dem Hersteller, die Qualitdt der Waren entlang der
Produktionskette zu beurteilen — von der Kontrolle der
eingehenden Rohstoffe (Olsaaten) bis hin zur Qualitits-
prifung der fertigen Speisedle.

Dank des Distanzmesskopfes von Polytec lassen sich
Olsaaten wie zum Beispiel ungeschalte Sonnenblumen-
kerne oder Rapssamen direkt nach der Ernte auf ihren
Olgehalt analysieren. Die Qualitit von Speisedlen lasst
sich dank verschiedener Parameter wie Jodzahl (IV), freie
Fettsauren (FFA) und Olsiuregehalt (C18:1) ermitteln.

Die traditionellen Analysen werden in der Regel gemal
standardisierten chemischen und physikalischen Methoden
durchgefihrt, welche von der American Oil Chemist
Society (AOCS) oder der Deutschen Gesellschaft fur
Fettwissenschaft (DGF) anerkannt sind. Diese Methoden
sind jedoch in der Regel auf die Analyse eines bestimm-
ten Parameters konzipiert und fur die ,,Echtzeit“-Prozess-
kontrolle ungeeignet. Aus diesem Grund greifen Hersteller
heute auf die NIR-Technologie zuriick, da sie schnelle
Ergebnisse liefert und damit der Herstellungsprozess
Punktgenau gesteuert werden kann.
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IDENTIFIKATION:

Verschiedene Olsorten auf Basis
des Olsiuregehalts.
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Parameter

Jodzahl (IV)

Min (%)
4112

Freie Fettsaure (FFA) 0.007

Olsaure (C18:1)

22.62

Min: Minimaler Referenzwert in den Kalibrierdatensétzen.
Max: Maximaler Referenzwert in den Kalibrierdatensétzen.
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OLSAURE (C18:1)
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Max (%)
135.11
0.950
87.79

RMSECV: Root mean square error (mittlerer Fehler) der Kreuzvalidierung fiir den Kalibrierdatensatz

RMSECV
1.5231
0.1528
2.5536
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Bestimmung der
Fettsaurezusammensetzung /
Olsauregehalt.

Ein wichtiger Qualitatsparameter von Speisedlen ist
das Fettsdaureprofil. Die Fettsdaurezusammensetzung
dient als MaR der einzelnen Fettsiuren in einem Ol
oder Fett. Olsdure kommt chemisch gebunden in
Triglyceriden in fast allen natiirlichen Olen und Fet-
ten vor. Einen besonders hohen Anteil an derartig
veresterter Olsiure besitzt z. B. Olivendl.

Das Verhdltnis der verschiedenen Fettsauren bestimmt
nicht nur die Art des Ols und dessen Nihrwert, sondern
beeinflusst auch die physikalischen Eigenschaften und
seine Stabilitat. Olsdure (C18:1) ist beispielsweise aus
ernahrungsphysiologischer Sicht sehr wiinschenswert,
beeinflusst aber entscheidend die Haltbarkeit des Ols.
Olsaure oxidiert langsam an der Luft unter Gelbfirbung,
die auf die Bildung von Zerfallsprodukten zuriickzu-
fuhren ist. Als Resultat dieser Oxidationsprozesse wird
das Ol ranzig und fiir den Verbraucher ungenieRbar.

Es liegt also auf der Hand, dass der Gehalt von Ols3ure
bei frisch hergestelltem Speisedl so gering wie méglich
sein soll, um die Stabilitat und Verwendbarkeit fir den
Verbraucher tber einen méglichst langen Zeitraum zu
gewihrleisten. Mittels des Olsduregehaltes Idsst sich
eine Klassifizierung verschiedener Speisedle erstellen,
diese findet Beispielsweise als Identifikationsparameter
fur unbekannte Ole Verwendung.

Bedingt durch die unterschiedliche C18:1 Konzentration
im Speisedl lassen sich Gruppen mit niedrigen, mittleren
und hohen C18:1 Konzentration ermitteln, die auf eine
Olsorte Riickschliisse geben.

Bestimmung der Jodzahl

Die Jodzahl (IV) ist eine Fettkennzahl zur Charakterisie-
rung von Fetten und Olen. Sie ist ein MaR fiir den Gehalt
an ungesittigten Verbindungen eines Oles, genauer
gesagt ungesattigte Fettsdurereste in den Glyceriden.
Die Jodzahl ist die Menge in Gramm Halogen, berechnet
als Jod, die formal an 100 g Fett addiert werden kann. Je
mehr olefinische Doppelbindungen (C=C-Bindungen)
es in einem Ol gibt, desto mehr Jod kann formal addiert
werden und desto hoher ist somit die Jodzahl.

Die Methode kann zur Identifizierung und Qualitatskon-
trolle eingesetzt werden. Man klassifiziert Lipide anhand
ihres Sattigungsgrades, da dieser ausschlaggebend fir
das Altern bei der Lagerung ist. Fette und Ole mit héherer
Jodzahl altern / verderben daher schneller. Beim Erhitzen
von ungeséttigten Fetten (z. B. beim Frittieren) nimmt
die Jodzahl ab und deren Viskositat steigt durch Poly-
merisation an. Die Jodzahl ist daher ein entscheidender
Parameter fur die Herstellung und Verwendungsdauer
von Frittierdlen.



Dank der Inline-NIR-Spektrometer von Polytec fiir den direkten
Einsatz in den entsprechenden Produktionsschritten der Speise-
olherstellung ist es moglich, schnelle, kostengiinstige und
effiziente Qualitatskontrolle durchzufiihren. Durch die Multiple-
xertechnologie konnen bis zu 6 Messsonden an unterschiedlichen
Produktionspunkten mit nur einem Spektrometer kosteneffizient
angesteuert werden.

Prozessoptimierte Messsonden fir flussige als auch feste Proben und
anwenderspezifischer Adaptionen fir die Speisedlherstellung sind
ideale Werkzeuge fir die zerstdrungsfreie und schnelle Analyse von
Olen und erméglichen es Herstellern von Speisedlen, von der An-
lieferung der Olsaat (iber den Pressvorgang und die anschlieRende
Weiterverarbeitung des Speisedls den gesamten Produktionsablauf
uneingeschrankt zu Uberwachen.
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Service und Wartung

Mit der langjéhrigen Erfahrung in der NIR-Spektroskopie
ist die Online-Spektrometerserie von Polytec fir einen
jahrelangen, stérungsfreien Betrieb ausgelegt. Sollte
dennoch ein Problem auftreten, steht lhnen ein welt-
weites Netzwerk von Polytec-Unternehmen und -Ver-
tretern zur Verfligung. Professionelle Installationen und
ein hoher Standard an Service nach der Auslieferung
sind Verpflichtungen, die Polytec gegeniber allen
Kunden eingeht.

Unterstiitzung bei Anwendung und Kalibrierung

Die Applikationsingenieure von Polytec verfiigen tber ein
umfassendes Wissen tber Messgeréte und Anwendungen.
Unsere Spezialisten stehen Ihnen zur Verfiigung, um Sie
bei der Methodenentwicklung zu unterstiitzen, entweder
per Fernzugriff oder in lhrem Produktionsbereich.
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Hightech fir Forschung und Industrie.
Vorreiter. Innovatoren. Perfektionisten.

OYmA{O©




