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INNOVATIVE OLE - WENIGER PRODUKTIONSABFALLE

ENTWICKLUNG INNOVATIVER OLE BEI GLEICHZEITIGER BESSERER VERWERTUNG
VON PRODUKTIONSABFALLEN

In der Region wird eine grof3e Vielfalt an
Olsaaten angebaut und zu Ol gepresst. Zwei der
altesten bekannten Kulturpflanzen sind
Schwarzkiimmel und Flachs (auch als Olflachs
bekannt). Die Ole dieser beiden Pflanzen, die
gesundheitsférdernde Eigenschaften besitzen,
erleben derzeit ein Comeback. Die Stabilitat und
Zusammensetzung der fertigen Ole hingen von
verschiedenen Parametern ab, die wir in
unserem Projekt genauer untersuchen werden.
Verschiedene Sorten werden auf ihre Eignung
getestet und der Einfluss unterschiedlicher
Pressbedingungen auf die Qualitiat des Ols
ermittelt.

Saaten und die daraus hergestellten Ole.
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Wirkungen und Effekte

Durch die Zugabe von Krdutern oder Gewdrzen Ziel ist es, neue Verwendungsmaéglichkeiten fiir
wahrend der Olherstellung sollen neue Ole die Presskuchen zu finden. Dazu ist es
entwickelt werden, die nicht nur gut schmecken notwendig, die Inhaltsstoffe genauer zu

und duften, sondern auch moglichst stabil sind verstehen, aber auch Eigenschaften wie

und gesundheitsférdernde Eigenschaften Stabilitat und Produktsicherheit mussen
aufweisen. Ziel ist es daher zu untersuchen, wie bekannt sein.

sich diese Zusatzstoffe auf die Qualitat und

Stabilitat eines Ols auswirken und welche

Inhaltsstoffe fiir diese Effekte verantwortlich

sind. Ein weiterer wichtiger Aspekt ist die

Vermeidung chemischer oder biologischer

Verunreinigungen und Fremdstoffe.

Bei der Herstellung von unbehandelten,

natirlichen und sehr hochwertigen Olen fallen

grofRe Mengen an Presskuchen an. Derzeit

werden diese hauptsachlich als Tierfutter

verwendet. Neben dem verbleibenden

wertvollen Ol enthalten diese Presskuchen

weitere wichtige Nahrstoffkomponenten. Neben

Proteinen und Ballaststoffen enthalten sie Der Einfluss verschiedener Samen auf die
Mineralstoffe und Verbindungen mit Olqualitit wird in FFoQSI untersucht.

phytochemischen Eigenschaften. © Bettina Schwarzinger
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