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Qualitatskriterien fur kaltgepresste Speisedle

(Nicht gultig fur native Olivendle)

Positionspapier der DGF-Fachgruppe Analytik und Qualitatssicherung in Zusammenarbeit mit

1.

UFOP, CMA, VDOe und BDOel”

Begriffsbestimmungen und Herstellung:

Raffinierte Speisefette und —6le sind entschleimt, entsduert und desodoriert. Sie kon-
nen gebleicht, fraktioniert (winterisiert) und/oder wiederverestert sein. Als teilraffiniert
werden Speisefette und —0le bezeichnet, die nur einzelnen der oben genannten Verarbei-
tungsschritten unterzogen wurden (z.B. entschleimt). Angaben, die zu einer Verwechs-
lung mit kaltgepressten Olen filhren konnen, diirfen nicht verwendet werden.

Kalt gepresste Speisedle werden nur aus ausgesuchten und sorgféltig behandelten Sa-
men/Keimen/Frichten hergestellt. Sie werden ohne Warmezufuhr ausschlieBlich durch
mechanische Verfahren gewonnen. Sie sind weder entschleimt, (teil-)entsduert,
gebleicht, desodoriert und/oder fraktioniert.

Vor- bzw. Nachbehandlungsverfahren wie Vorwarmen und/oder Rosten der Rohware
und/oder Dampfen des Oles sind erlaubt, miissen aber durch entsprechende Hinweise
kenntlich gemacht werden.

Zusétzliche Vorbehandlungsverfahren der Saat wie z. B Schélen sind ebenfalls kennt-
lich zu machen.

Zur Entfernung der Trubstoffe sind als Verfahren zuléssig: Filtration, Dekantierung
und/oder Zentrifugation. Die Filtration darf nur mit Papier- oder Stofffiltern oder ande-
ren inerten Filterhilfsstoffen durchgefiihrt werden.

Werden kaltgepresste Ole zusitzlich als nativ bezeichnet, so schlieRt dies eine Vor-
oder Nachbehandlung der Saat und des Oles unter Zufuhr von Wérme aus.

Bei der Herstellung von raffinierten Speisefetten und -élen kdnnen tblicherweise als
Zutaten bzw. Zusatzstoffe verwendet':

a) R-Carotin und Palmdl in einer Menge, die keine starkere Farbung bewirkt als die des
nicht raffinierten Speisefettes oder -6les

b) Tocopherole
c) Palmitinsdureester der Ascorbinsédure und Citronensaure
d) Mono- und Diglyceride von Speisefettsauren

Union zur Férderung von Oel- und Proteinpflanzen e. V. (ufop)

Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft mbH (CMA)

Verband Deutscher Oelmihlen e.V. (VDOe)

Bundesverband Dezentraler Olmiihlen e. V. (BDOel)

Verordnung uber die Zulassung von Zusatzstoffen zu Lebensmitteln zu technologischen Zwecken vom 29. Ja-
nuar 1998, BGBI. I S. 230, i.d.j.g.F.



e) Lecithine.

Kaltgepresste Speisefette und -6le enthalten keine Zusatzstoffe. Bei Verwendung von

Zutaten (z.B. Gewiirze, Pflanzenteile etc.) ist die Verkehrsbezeichnung nur unter Anga-
be der Zutat in der Bezeichnung mdglich (z.B. Gewdrzol mit kaltgepresstem Rapsol und
Rosmarin).

Beschaffenheitsmerkmale

1.  Geruch und Geschmack sind neutral bis arteigen, jedoch nicht bitter, tranig, ranzig
oder fischig. Native und nicht raffinierte Kaltgepresste Speisetle weisen allerdings ei-

nen deutlichen, artspezifischen Saat- oder Fruchtgeschmack auf?,

Zur Objektivierung eines abweichenden sensorischen Befundes werden ergénzend he-
rangezogen:

1.1 Die Saurezahl® (mg Kaliumhydroxid pro Gramm Fett oder Ol) als MaR fiir den Gehalt
an freien Fettsauren. Sie betragt bei

- nativen und nicht raffinierten Speisefetten und —6len bis zu 4,0
- raffinierten Speisefetten und —6len bis zu 0,6
- Schweineschmalz bis zu 1,3.

1.2 Die Totox-Zahl (Anisidinzahl4) + 2 x Peroxidzah!® (in O, meg/kg) ) als Mal fur den
Oxidationszustand. Sie betréagt flr:

- raffinierte Speisefette und —6le pflanzlicher Herkunft <20,0
- kaltgepresste Speisefette und —0le pflanzlicher Herkunft <20,0

2. Zur weiteren Beurteilung werden die nachfolgenden Parameter herangezogen:

2.1 Der Gehalt an di- und polymeren Triglyceridenﬁ) zum Nachweis einer Erhitzung. Er
betragt fur:

- kaltgepresste Speisefette und —6le pflanzlicher Herkunft <0,10 %

2.2 Die Summe der isomeren C18:1, C18:2 und C18:3-trans-Fettsauren7) zum Nachweis
einer Erhitzung betréagt fir:

- kaltgepresste Speisefette und —6le pflanzlicher Herkunft <0,2%

2.3 Die Fettsaurezusammensetzung richtet sich nach den Leitsatzen flr Speisefette und
Speisedle des Deutschen Lebensmittelbuchs®,
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Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-11 1 (DGF-Einheitsmethoden, herausgegeben von der Deutschen
Gesellschaft fiir Fettwissenschaft, Miinster, Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft Stuttgart).

Bestimmung nach DGF-Einheitsmethode C-V 2.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-VI 6e.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-VI 6a — Teil 1.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-111 3d.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-VI 10a.

Leitsatze fur Speisefette und Speisedle des Deutschen Lebensmittelbuches in der jeweils aktuellen Fassung.



Besondere Zusammensetzung

1.

2.

Wenn ein Pflanzenfett oder Pflanzendl als rein bezeichnet wird, so besteht es zu 100
Prozent aus Speisefetten oder Speisedlen pflanzlicher Herkunft.

Wenn ein pflanzliches Speisefett oder Speisedl nach seiner botanischen Herkunft (z.B.
Kokosfett, Maiskeimol) und zusétzlich als rein oder als sortenrein bezeichnet wird, so
besteht es zu 100 Prozent aus dem Speisefett oder Speisedl der bezeichneten Herkunft.

Speisedle mit einem Hinweis auf einen hohen Anteil an einer einfach oder mehrfach
ungesattigten Fettsduren enthalten mehr als 50 Prozent dieser einfach oder mehrfach
ungesattigte Fettsduren (vor allem Linols&ure und Linolenséure), jeweils berechnet als
Triglycerid in 100 g Fett.

Speisedle mit einem Hinweis auf Cholesterin-Freiheit enthalten nicht mehr als 5 mg
Cholesterin pro 100 g.



