Unverzichtbar, aber komplex in der Verarbeitung

Immer mehr Verbraucher
kennen die gesundheitlichen
Vorteile von Omega-3-Fettsdu-
ren. Insbesondere Eltern ach-
ten bei Kindernahrungsmitteln
auf die Dosierung von DHA
und ARA. Dieses gestarkte Be-
wusstsein hat die Nachfrage
nach Fisch- und Algenélen als
Quelle fiir Omega-3-Fettsduren
steigen lassen, jedoch kénnen
im gesamten Gewinnungs- und
Herstellungsprozess Oxidatio-
nen und Kontaminationen auf-
treten. Der Schweizer Ol- und
Fettverarbeiter Nutriswiss un-
terstiitzt Hersteller dabei, Qua-
litatsstandards einzuhalten.
Neben dem Verbraucheran-
spruch, Rohstoffe 6kologisch
zu gewinnen und schonend zu
verarbeiten, miissen Herstel-
ler von Erndhrungsprodukten
strikte Qualitatsanforderun-
gen einhalten. Bei steigendem

Rohstoffdurchsatz und Pro-
duktionsvolumen kann dies
zur Herausforderung werden.
Wenn Omega-3-Fettsauren mit
Sauerstoff der Umgebungsluft
in Beriihrung kommen, finden
Oxidationsreaktionen statt.
Oxidationsreaktionen fih-
ren zu Einfarbung und Fehlno-
ten, auf Letztere konnen ge-
schmackssensible Menschen
mit Ablehnung reagieren.
Auch die Omega-3-Konzen-
tration kann sich verringern:
DHA und ARA sind fir die
kindliche Entwicklung von Ge-
hirn und Nervensystem wich-
tig, weshalb Eltern beim Kauf
von Lebensmitteln auf de-
ren Gehalt achten. Gebunde-
ne Schadstoffe oder harsche
Prozessparameter beeintrach-
tigen die Qualitat ebenso. Nu-
triswiss ist auf die Raffination
sensibler Speisedle speziali-

Fisch- und Algendl dienen
als gute Omega-3-Quelle
SHUTTERSTOCK

siert, entfernt Kontaminanten
und verbessert sensorische
Eigenschaften. Anschliessend
stehen Ole und Fette mit ho-
hem Omega-3-Gehalt zur Ver-
figung.

«Die klassischen Raffinati-
onsverfahren finden bei Tem-
peraturen zwischen 180 und

250 °C statt. Die Hitze be-
schleunigt jedoch den Abbau
der mehrfach ungesittigten
Fettsauren und fithrt zur Bil-
dung von Kontaminanten, da-
runter Glycidol und Chlor-Fett-
sdureester wie 3-MCPD. Bei der
Raffination von Omega-3-Olen
muss die thermische Belastung
deshalb so gering wie moglich
gehalten werden», erklart Mi-
chel Burla, Geschaftsfithrer
Nutriswiss. Am Ende eines er-
folgreichen Raffinationspro-
zesses steht ein Produkt.
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