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Rapsol - ein wertvolles Speisedl

Elke A, TRAUTWEIN, Institut fiir Humanernihrung und Lebensmittelicunde der Christian-Albrechts-
Universitiit Kiel, Diisternbrooker Weg 17, D-24105 Kiel

Das heutige erucasdurefreie Rapsdl weist eine aus erndhrungswissen-
schaftlicher Sicht sehr glinstige FettsGurenzusammensetzung auf. Hervor-
zuheben sind ein besonders niedriger Gehalt an geséittigten Fettséiuren, ein
hoher Gehalt an der einfach ungesittigten Olsdure sowie ein adiquater
Gehclt an der essentiellen und in Pflanzenfetten sonst seltener anzutreffen-
den o-Linolensdure. Da Rapsdl auch aus geschmacklicher Sicht positiv
beurteilt wird, stellt es ein empfehlenswertes Speise"l dar, besonders im
Hinblick auf die erwiinschte Verringerung der im uilgememen zu hohen

Zufuhr an gesdattigten Fettséiuren,

Einer ausgewogenen und vollwertigen
Ernshrungsweise wird heute im Hinblick
auf die Verhiitung (Prévention) von er-
nihrungsabhingigen Erkrankungen ein
hoher Stellenwert beigemessen. Vor al-
lem die zu hohe Fettzufuhr beziehungs-
weise der Verzehr bestimmter Nahrungs-
fette werden neben anderen Risikofakto-
ren fiir die Entstehung von Fettstoff-
wechselstérungen  (Hyperlipidédmie),
Herz-Kreisfauf-Krankheiten sowie még-
licherweise auch fiir die Krebsentstehung
(Brustkrebs, Dickdarmkrebs) mitverant-
wortlich gemacht. Daher empfehlen na-
tionale und internationale Erndhrungsge-
sellschaften, darunter die Deutsche Ge-
sellschaft fiir Erndhrung (DGE), neben
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einer allgemeinen Einschrinkung der
Energiezufuhr, eine Einschrankung der
tdglich aufgenommenen Fettmenge und
eine Begrenzung des Anteils an gesittig-
ten Fettsduren. Diese Empfehlungen ma-
chen deutlich, dass neben der Quantitit
auch die Qualitiit der Nahrungsfette be-
ziehungsweise deren Fettsdiurenzusam-
mensetzung eine wesentliche Bedeutung
zukommt.

Frither herrschte die Theorie vor, dass
gesittigte Fettsduren den Cholesterol-
spiegel im Blut, besonders dessen uner-
wiinschten Bestandteil LDE-Cholesterol
(LDL= low density lipoprotein, Blutlipi-
de geringer Dichte) erhdhen, wihrend
mehrfach ungesittigte Fettsiuren (z.B.

Linolsture) den Cholesterolspiegel sen-
ken. Einfach ungesiittipte Fettsduren
(z.B. Olsdure) galten in dieser Hinsicht
als neutral. Daher wurden mehrfach un-
gesdttigte Fettsiuren in teilweise den
Bedarf weit libersteigenden Mengen
empfohlen. In den letzten zehn Jahren
konnten zahlreiche Stidien allerdings
eindrucksvoll zeigen, dass auch eine Er-
ndhrang, die reich an einfach ungeséttig-
ten Pettsiuren ist, zu einer Verringerung
des Gehalts an Gesamtcholesterol und an
LDL-Cholesterol im Plasma im Ver-
gleich zu einer an gesittigten Fettsduren
reichen Erndhrungsweise fihren kann
(Mattson und Grundy 1985; McDonald er
al. 1989; Mensink und Katan  1989;
Wardlaw er al. 1991; Valsta er al.1992;
Wahrburg ef al. 1992, Gustafsson et al.

1994; Nydahl er al. 1994; Valsta er al.

1995). Dartiber hinaus zeigen epidemio-
logische Studien in Lindern des Mittel-
meerraums, wo liberwiegend das 8lsiu-
rereiche Olivenol verwender wird, dass
dort Herz-Kreislauf-Erkrankungen sehr
viel seltener auftreten als in Mittel- und
Nordeuropa oder Nordamerika.

Abb. 1. Strukturformeln verschiedener Fettsturen (Erléiuterung: Die 1.
Zohl z.B, C16 gibt die Anzahl der C-Atome, die 2. Zah! die Anzahl der
Doppelbindungen an; w6 bzw. ©-3 gibt die Lage der ersten Doppelbin-
dung vom Methylende gezahit an).
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Abb, 2. Vergleich der Fettstiurenzusammensetzung wichtiger Pflanzen-
ble, Quelle: United States Department of Agriculture, Washington D.C.,
1979.
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Fettséuren und ihr Aufbau

Die natiirlich vorkommenden Fettsduren
konnen nach ihrer Kettenliinge, das heisst
Anzahl an C-Atomen, in kurz-, mittel- und

langkettige Fettsduren und nach der Anzahl

der Doppelbindungen in gesittigte, einfach
oder mehrfach ungesiittigte Fettséuren einge-
teilt werden (Abb, ). Zu den wichtigsten
gesittigten Fettsiiuren gehtren Laurinstiure
(C12:0), Myristinsdure (C14:0), Palmitin-
siure (C16:0) und Stearinsiure (C18:0). Die
wichtigste einfach ungesittigte Fettsiure ist
die Olsiure (C18:1). Mehrfach ungesittigte
Fetsiuren haben zwei oder mehr Doppelbin-
dungen entweder am 3. oder 6. C-Atom von
der Methylgruppe aus gezihlt und werden
daher als -6 oder -3 Fettsiuren bezeichnet.
Wichtigster Vertreter der -6 Fettsturen ist
die in den meisten pflanzlichen Fetten enthal-
tene lebensnotwendige (essentielie) Linol-
siiure (C18:2 w-6), Langkettige w-3 Fettsiu-
ren, die eine Sonderfraktion der mehrfach
ungesittigten Fettsiuren darstellen, kommen
besonders in Fischlen vor. Zu den -3 Fett-
sduren gehort auch die in einigen pflanzli-
chen Olen enthaltene o-Linolensiure. Die
@-3 Fettsiuren sind als Vorstufen wichtiger
Wirksubstanzen bei der Blutgerinnung, im
Herz-Kreistauf-System, und im Immunsy-
stem von Bedentung. Normalerweise liegen
die ungesittigten Fettsduren zum grossten
Teil in der cis-Konfiguration vor, das heisst
die H-Atome liegen auf derselben Seite der
Doppelbindung, wodurch das Fettsiurenmo-
lekiil flexibel bleibt. Bei den trans-Fettsdu-
ren, wie zumn Beispiel der Elaidinsdure liegen
dagegen die H-Atome auf der gegentberlic-
genden Seite der Doppelbindung, wodurch
die Fettsiure eine rigide Struktur dhniich der
von gesiitigten Fettsauren erhalt (Abb. 1).
Trans-Fettsduren entstehen zum einen bei der
technischen Fetthirtung (Hydrierung) und
zum anderen bei der mikrobiellen Hydrie-
rung im Pansen von Wiederkiuern durch die
Absittigung der Doppelbindungen mit H-

~Atomen. Von trans-Fettsduren wird ange-
nommen, dass sie in dhnlicher Weise wie die
gesittigten Fettsduren den Cholesterolspie-
gel im Blut ethdhen.

Kriterien fir ein empfeh-
lenswertes Nahrungsfett

Verschiedene Aspekte, die nach heutigen
Erkenntnissen von seiten der Erndhrungs-
wissenschaft von einem empfehlenswer-
ten, «gesunden» Nahrungsfett erwartet
werden, sind in Tabelle 1 zusammenge-
fasst. Neben einer giinstigen Fettsduren-
zusammensetzung spielen auch andere
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Tab. 1. Kriterien fir ein empfehlenswertes Nahrungsfett

reich an Vitamin E {Tecopherole)

ansprechender oder neutraler Geschmack

&

Braten oder Backen

niedriger Gehalt an geséttigten Fetistiuren, besonders Laurin-, Myristin- und Palmitinséure
adquater Gehalt an den essentiellen Fettsguren Linol- und o-Linolenséure

bevorzugt hoher Gehalt an einfach ungesitiigten Fettséiuren, insbesondere Olsdure
méglichst frei von oder geringer Gehalt an trans-Fetiséuren

breite kijchentechnische Eignung als Salatél sowie fir verschiedene Zubereitungsarten wie Kochen,

Aspekte, wie der Genusswert und der Ge-
schmack sowie eine breite kiichentechni-
sche Bignung des Fettes eine Rolle. Diese
Erwartungen konnen sowohl von einem
«sortenreinen» Ol, das heisst dem Ol aus
einer Olpflanzenart, als auch durch Mi-
schung geeigneter Fette beziehungsweise
Ole erzielt werden. Es bleibt dabei dem
Verbraucher tiberlassen, ob er sortenreine
Speisedle oder Mischole bevorzugt. Ver-
braucherstudien zeigen allerdings, dass

sortenreine Ole gegenitber Mischdlen

(Bezeichnungen wie z.B. «reines Pflan-
zenél») von den Konsumenten priiferiert
werden. Die Fettsdurenzusammensetzung
wichtigster pflanzlicher Fette, die fiir die
menschliche Erndhrung von Bedeutung
sind, zeigt Abbildung 2.

Erndhrungsphysiologische
Bewertung des Rapsdls

Rapsdl hatte frither wegen des hohen An-
teils an der sonst selten vorkommenden
langkettigen Erucasture (C22:1) und sei-
nes «bitteren» Geschmacks keinen beson-
ders guten Ruf als Speisedl fiir die
menschliche Erndhrung. Dank der ziichte-
rischen Erfolge der letzten 20 Jahre konnte
sowohl der Erucasiuregehalt im Rapsdl
von 40 % auf praktisch 0 % reduziert als
auch die Bitterstoffe (Glucosinolate) ge-
senkt werden (heutige «00-Qualitit»).
Diese positiven Verdnderungen in der
Fettsdurenzusammensetzung haben Raps-
ol zu einem bevorzugten Pflanzend] fir
die menschliche Erniihrung gemacht; in
den USA, in Kanada und in den skandina-
vischen Lindern ist Raps6! {(canola oil)
mittlerweile zu einem der am meisten ver-
wendeten Speisetle geworden. Welche
Bedeutung amerikanische Erndhrungsex-
perten dem Rapsol beimessen, wird da-
durch unterstrichen, dass die American
Health Foundation 1987 canola oil die
Auszeichung «Product of the Year» ver-
lich und canola oil 1988 vom American
College of Nutrition den «Product Accep-
tance Award» erhielt.

Rapsdl wird nicht nur als Speisedl genutzt,
sondern ist auch ein wichtiger Rohstoff fiir
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eine Reihe von Lebensmitteln wie Marga-
rine, Brotaufstriche, Mayonnaisen, Salat-
dressings, Feinkostprodukte, Backwaren
und Fertiggerichte.

Raps6! weist im Vergleich zu anderen
pflanzlichen Fetten-und Olen eine Reihe
von Vorteilen auf, die seine Einstufungals
wertvolles Speised! rechtfertigen (Tab. 2).
Soenthilt Rapsélim Vergleich zu anderen
pflanzlichen Olen mit nur 6 bis 8 % der
Gesamtfettsduren den geringsten Anteil
an gesiittigten Fettsiuren. Die einfach un-
gesattigte Olsiure stellt mit 58 bis 60 % die’
Hauptfettsiure des Rapsols dar. Dartiber
hinaus enthiilt Rapsil die beiden essentiel-
len Fettsduren Linolsdure und o-Linolen-
sdure, die zusammen etwa 30 bis 36 % der
Gesamtfettsiuren ausmachen. Pavon ent-
fallen 10 % auf die o-Linolensiure. Aus-
ser im Rapsél kommt o-Linolensdure in
hoherer Konzentration nur noch in Sojadl
vor sowie in Leindl, das atlerdings fiir die
menschliche Erndhrung nur eine geringe
Rolle spielt. Neben der giinstigen Fettsdu- -
renzusammensetzung enthdlt Rapso] eine
adiguate Konzentration an Gesamttoco-
pherol (Vitamin E). Eine positive Rolle
spielen vermutlich auch die bislang ¢her
wenig beachteten pflanzlichen Sterole

. (Phytosterole), wie zum Beispiel B-Sito-

sterol, die in Rapso! in héherer Konzentra-
tion vorkemmen. Diese pflanzlichen Ste-
role #hneln in ihrer chemischen Zusam-
mensetzung dem Cholesterol, Vermutlich
tragen die Pflanzensterole ebenfalls zur
giinstigen Wirkung des Rapsols auf den
Cholesterolspiegel im Plasma bei, indem
sie moglicherweise die Absorption (Auf-
nahme) des Nahrungscholesterols aus
dem Darm verringern. _

Die giinstige erndhrungsphysiologische
Qualitéit des Rapsols wurde mittlerweile
in zahlreichen experimentellen und klini-
schen Studien in den USA, Kanada sowie
in den skandinavischen Lindern bestitigt
(Mattson und Grundy 1985; McDonaid er
al, 1989; Mensink und Katan 1989; Ward-
law etal. 1991; Valstaet al. 1992; Gustafs-
son er al. 1994; Nydahl et al. 1994; Valsta
et al. 1995). In einer kiirzlich publizierten
zusammenfassenden Bewertung der Er-




LZa\Y

Tab. 2. Besonderheiten des Rapsdls

# im Vergleich zu anderen Speisedlen mit nur 6 bis 8 % der Gesamtfettséiuren niedrigster Gehalt an

gesdttigten Fettstiuren

reich an der einfach ungesattigien Olstéure (58 bis 60 % der Gesamffettsturen)

ausreichender Gehalt an Linolséure {20 bis 26 % der Gesamifettstiuren)

reich an c-Linolenséure {10 % der GesamHettséuren)

ginstiges Verhilinis an w-6 zu -3 - Fettsturen (Linolséure : a-Linolenséure-Verhdlinis von 2,5:1}
reich an Pllanzensterolen wie 3-Sitosterol und Campesterol 0,5 bis 1 g/100 g O]

akzeptabler Gehalt an Vitamin E (40-50 mg Gesamttocopherol/100 g Ol)

gebnisse  aus  verschiedenen Studien
(Meta- Analyse) wurde belegt, dass es kei-
ne signifikanten Unterschiede zwischen
Diten, die reich an einfach ungesittigten
oder an mehrfach ungeséttigten Fettsiu-
ren sind, beziiglich deren Wirkung auf das
Gesamtcholesterol sowie das LDL- und
HDIL-Cholesterol (HDI.= high density li-
poprotein, Blutlipide hoher Dichte) gibt,
sofern im Rahmen einer iblichen Ernéh-
rungsweise die Fettaufnahme hauptsich-
lich iiber Pflanzendle erfolgt (Gardner und
- Kraemer 1995).
Aufgrund der zunehmenden Wertschiit-
zung der erndhrungsphsyiologischen
Vorteile von Olen, die reich an etnfach
ungesittigten Fettsduren sind, sind heut-
zutage neben Rapsol und Olivend] auch
bereits spezielle 8lsdurereiche Varianten
des Sonnenblumendis und Disteldls
(auch Saflordl genannt) kommerziell er-
hiitlich. .
Neben der Senkung des Gesamt- und
LDL.-Cholesterols spielen aber auch ande-
re Aspekie, wie die Anfilligkeit fiir oxida-
" tive Verinderungen, das heisst den Ver-
lust eines H-Atoms, eine Rolle. Einfach
ungesittigte Fettsiuren, wie die Olsdure,
“sind im Vergleich zu den mehrfach unge-
siittigen Fettsduren weniger anfillig fir
solche oxidativen Verinderungen. So
wird heute diskutiert, dass oxidative Ver-
dnderungen der Fettsdurenzusammenset-
zung im LDL-Partikel die Entwicklung
der Arteriosklerose (degenerative Verin-
derung der Arterien) fordert (Steinberg ef
al. 1989), Da mehrfach ungesittigte Fett-
sduren im LDL leichter oxidiert werden
als einfach ungesittigte Fettsduren, hat
eine an einfach ungeséttigten Fettsduren
reiche Erndhrungsweise einen positiven
Einfluss beziiglich der Oxidationsanfal-
figkeit von LDL und bietet damit einen

besseren Schutz vor atherosklerotischen.

Gefissverinderungen (Parthasarathy et al.
1990).

Die erndhrungsphysiologisch giinstigen
Eigenschaften der einfach upgesittigten
Olsiure, die die Hauptfettsiure des Raps-
8ls ausmacht, sind in Tabeile 3 noch ein-
mal zusammengefasst.

Empfehlungen
fir die Fettzufuhr

Empfehlungen fir die Fettzufuhr beriick-
sichtigen sowohl eine Reduzierung der
Gesamtfettmenge als auch eine Modifi-
zierung der Fettzusammensetzung. Die
wichtigsten Richtlinien eines kiirzlich
veriffentlichten Reports einer Experten-
kommission (Joint Expert Consultation),
die im Auftrag der FAO/WHO tagte, sind
in Tabelle 4 zusammengefasst. Zusitzlich
zu den dort aufgefiihrten Empfehlungen
zur Fettzufuhr sollte generell die Aufnah-
me an kohlenhydrat- und ballaststoffrei-
chen Lebensmitteln wie Brot, Getreide-
produkte, Gemiise, Salate, Hillsenfriichte
und Obst erhoht werden.

Neben der Beschrinkung der Gesamt-
fettzufuhr sollte besonders der Anteil an

gesiittigten Fettsduren auf unter 10 % -

bezogen auf die Gesamtenergie verrin-
gert werden, wobei die Gesamtfettzufuhr
nach allgemeinen Empfehlungen nicht
mehr als 30 % der Energic ausmachen

sollte. Dies entspricht einer Fettmenge
von 70 bis 90 g Fett pro Tag. In den
meisten Lindern in Nord- und Westeuro-
pa ist die Aufnahme an einfach ungesiit-
tigten Fettsduren (hauptsichlich in Form
von Olsiure) bereits relativ hoch. In
Deutschland macht Olsiure gegenwirtig
16 % der Energiezufuhr aus. Allerdings

. werden die einfach ungesittigten Fett-

siuren hauptsichlich in Form von fettrei-
chen, tierischen Lebensmittein aufge-
nommen und die Zufuhr an einfach unge-
stttigten Fettsduren ist damit gleichzeitig
mit einer hohen Zufuhr an gesiittigten
Fettsiuren verbunden. Um die hohe Auf-
nahme an gesdttigten Fettsduren von ge-
genwirtig 18 % auf unter 10 % der Ener-
giezufuhr zu senken, sind Veridnderun-
genin den Erndhrungsgewohnheiten not-
wendig, die besonders den Konsum tieri-

" scher Fette, fettreicher Fleisch- und

Wurstprodukte  sowie Milchprodukte
und Kise betreffen, Um zu verhindern,
dass sich die Zufuhr an einfach ungesét-
tigten Fettsduren ebenfalls aufunter 10 %
der Gesamtenergie reduziert, sollten 6l-
siiurereiche Speisedle, wie zum Beispiel
das Rapsol, bei der tiglichen Erndhrung
beriicksichtigt werden. Die bevorzugte
Verwendung von Rapsdl fithrt zu einer
Erhshung des Anteils an einfach unge-
sittigten Fettsduren ohne Erhthung des

‘Anteils an gesittigten Fettsduren, wih-

rend zugleich eine ausreichende Aufnah-
me an essentiellen mehrfach ungesittig-

Tab. 3. Ernéhrungsphysiologische Bedeutung einfach ungesittigter Fettsduren

(Glséiure C 18:1}

% Senken des Gesamicholesterols und insbesondere des LDL-Cholesterols

# Bewirken keine wesentlichen Verdnderungen des HDL-Cholesterols

% Haben einen positiven Effekt auf das Verhalinis von LDL-/HDL-Cholestercl

i Eine an einfach ungesétigten Fetisguren reiche Emnéhrungsweise bietet einen besseren Schutz vor

atherosklerofischen Gefassverdinderungen {Arterienverkatkung)
¥ Dartber hinaus werden giinstige Einflusse bei Bluthochdruck {arterieller Hypertonie) und Diabefes

Insulinspiegel

. mellitus beschrieben durch positive Effekie auf die Bluidruckregulation und den Blutzucker- und

Tab. 4. Fette und Ole in der menschlichen Ernéhrung - Empfehlungen basierend
auf einem Bericht einer von der FAO/WHO einberufenen Expertenkommission

(FAQ Food and Mutrition Report 57, 1994)

% Aufnahme an Fetten und Olen

maximal bis zv 35 % der Gesamtenergie bei kirperlich aktiven Personen, nicht mehr als 30 % der

Gesamfenergie bei Personen mit wenig Bewegung

s

% Aufnohme an gesdttigten und ungeséittigten Fetistivren

nicht mehr als 10 % der Gesamtenergie in Form von gesdttigen Fettsguren, 4 bis 10 % der

Gesamtenergie in Form der essentiellen Linolséure

B Cholesterolaufnahme mit der Nohrung
weniger als 300 mg Cholesterol pro Tag

# Verhalnis von ©-6/w-3 Fettsturen

Verhdilinis Linolséure zu -Linolenséiure sollte zwischen 5:1 und 10:1 liegen; dieses Verhditnis liegt

gegenwdirtig bei ca. 15:1

Personen, bei denen das Verhalinis grésser als 10:1 ist, sollten e-3-Fefiséure reiche Lebensmitte!

bevorzugt aufnehmen
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ten Fettséuren und dabei besonders an a-
Linolensiure gewihrleistet wird.

Die bisherigen Empfehlungen liegen bei
jeeinem Drittel gesittigter, einfach unge-
sattigter und mehrfach ungesittigter Fett-
sduren (DGE 1991), oder empfehlen eine
noch weitere Reduzierung der gesittigten
und mehrfach ungesittigten Fettsiaren
sowie gleichzeitig eine Anhebung des
Anteils an einfach ungesittigten Fettsiu-
ren (Européische Atherosklerose Gesell-
schaft, European Atherosclerose Society,
EAS, 1992) (Abb. 3).

Geschmackliche Akzeptanz
von Rapsol

Die geschimacklichen Eigenschaften von
Rapsél werden als gut bewertet. Ge-
schmacksvergleiche mit speziell herge-
stellter Rapsol- beziehungsweise Son-
nenblumendl-Margarine haben ergeben,
dass Rapsol gleichwertig, teilweise sogar
den anderen Speisedlen iiberlegen war
(Gustafsson et al. 1993). Auch die Lager-
fihigkeit des Rapsdls kann im Vergleich
zu anderen Spiesedlen als gut bezeichnet
werden.

Technologische Aspekte

Aufgrund seiner hohen Qualitiit und giin-
stigen Fettsiiurenzusammensetzung hat
Rapsol mittlerweile nicht nurin den USA,
Kanada und den skandinavischen Landern,
sondern auch in Deutschland einen guten
Ruf als hochwertiges Speisedl erlangt,
Aus technologischer Sicht werden jedoch
teiiweise andere Kriterien, wie Funktiona-
litdit und Stabilitit, an die Fettsdurenzu-
sammensetzung des Rapsols gesteflt. Hin-
sichtlich der technotogischen Eignung
von Raps6l muss zwischen den verschie-
denen Verwendungszwecken unterschie-
den werden. Als Speisedt ist Rapsdl auf-
grund seiner Fettsdurenzusammensetzung
besonders gut geeignet. Fiir seine Ver-
wendbarkeit als Fritier- und Bratdl, beson-
ders im gewerblichen Bereich, stellt je-
doch der hohe Anteil an o-Linolensiure
einen beachtlichen Nachteil dar. Um eine
bessere oxidative Stabilitit, die von einem
guten Fritierl erwartet wird, zu erreichen,
miisste natives Rapsdl teilweise gehiirtet
werden. Daraus resultierende Nachteile
ergeben sich durch die Bildung von uner-
wiinschten trans-Fetts#uren. Ein anderer
Weg stellt die Ziichtung von Rapssorten
mit verringertem Gehalt an mehrfach un-
geséttigten Fettstiuren dar. Durch pflan-
zenziichterische Verdnderungen sowie

MUFA, 1015 %

Abb. 3. Empfohlene Fettsturenverteilung bei
einer Gesamtaufnahme von 30 % Fett {bezo-
gen auf die Gesamtenergiezufuhr) Empfeh-
lungen der DGE, 1991 bezichungsweise der
European Atherosclerosis Society, EAS, 1992
{PUFA: mehrfach ungesdttigte Fettsduren;
MUFA: einfach ungesdittigte Fettsduren; SFA:
gestttigte Fettsduren).

“neuerdings durch genetische Modifizie- _

rung stehen bereits speziell entwickelte
RapsOlvarianten mit einer modifizierten
Fettsdurenzusammensetzung zur Yerfi-
gung. Da solche Rapsole gegeniiber oxi-
dativen Verdinderungen deutlich stabiler
sind als herkdmmliches Rapsdl, haben sie
bei der Lebensmittelherstellung und -ver-
arbeitung, zum Beispiel beim Fritieren,
Vorteile. ‘

Ein weiteres technologisches Problem er-
gibt sich beim Einsatz von Rapsdl zur
Margarineherstellung. Die Fettsiurenzu-
sammensetzung des Rapséls mil einem
Anteil an Palmitinsidure von nur zirka 4 %
fiihrt zu bestimmten Schwierigkeiten
beim Kristallisationsvorgang, die eine
unerwiinschte Griesigkeit des Streichfet-
tes bewirken kénnen.

Eigens geziichtete Rapsvarianten sowie
das daraus hergestellte Ol mit einer spe-
ziell modifizierten Fettsiurenzusam-
mensetzung konnen fiir bestimmte An-
forderungen von Seiten der Lebensmit-
telindustrie, wo bestimmte funktionelle
Eigenschaften eine Rolle spielen, von
Nutzen sein. Solche Rapsélvarianten
sind jedoch aus erndhrungswissenschaft-
licher: Sicht nicht ohne weiteres als emp-
fehlenswertes Speisedl zu befiirworten.
Dariiber hinaus sollte beriicksichtigt
werden, dass jede Anderung (Modifizie-
rung) der charakteristischen Fettsduren-
zusammensetzung des Rapséls zu Veriin-

derungen fiihrt, die dessen Besonderheit -

minimieren und sich damit Rapsél nicht
mehr linger von anderen 6lsdurereichen
Speisedien abhebt.
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RESUME

L’huile de colza: un produit de haute
valeur pour I'alimentation humdine

Les fravaux de sélection des 20 derniéres

. années ont permis de débarrasser I'huile de

colza de Facide érucique, indésirable, et de
réaliser ainsi une composition en acides gras
trés favorable, correspondant désormais aux
exigences des nutritionnistes. il est fait mention
de la teneur particuliérement basse en acides
gras saturés, une teneur élevée en acide oléi-
que, mono-insaturé, ainsi-qu’une feneyr adé-
quaté en acide a-linolénique, un acide gras
essentiel pev répandu parmi les corps gras
d'erigine végétale.

De nombreuses éudes ont montré qu’une ali-
mentation riche en acides gras monc-insaturés
permet d'abaisser le taux de cholestérel total,
et en parficulier le foux de cholestérol des LDL,
dans les mémes proportions que le réaliserait
un régime riche en acide linoléique.

De surcroft, le positionnement tavorable de
I'huile de colza, du point de vue gustatit,
permet de la recommander comme huile de
table de houte valeur nutritive. Ceci est impor-
tant dans la perspective d'une diminution de la
consommation d’acides gras saturés, généra-
lement trop élevée.

SUMMARY

Nutritional qualities
of rapeseed oil

Rapeseed oil used to have a bad reputation
concerning its nutritional quality due to the
high content of erucic acid. Today, because of
the developments in plant breeding, rapeseed
variefies with an erucic acid content of almost
0% are available. These positive developments
in the fatty acid composition have made repe-
seed oil fo a preferable vegetable oil in human
nufrition. Compared to other vegetable fats
and oils, rapeseed oil has a distinct fatty acid -
composition. It is extremely low in saturated
fatty acids and is an important source of the
monounsaturated ofeic acid which is with 58-
60 % the most abundant fatty acid. In addition,
rapeseed oil is u good source of the essential
fatty acids fincleic acid and especially a-lino-
lenic acid. Recommendaticons for the intcke on
dietary fat focus on a reduction of the tofal fat
consumed and a modification of the fat com-
position. Especially the intake of fat-rich prod-
ucts such as animal fats, meats and dairy
products rich in saturated fatty acids should be
decreased. Increasing the use of rapeseed oil
wili notonly reduce the intake of saturated fatty
acids but will also increase the intake of mona
unsaturated fatty acids,

KEY WORDS: rapeseed oil, fatty acids,
nufrition, fat intake, cholesterol-fowering as-
pects




