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1) Cargill – generelle Einführung 

 

2) 3-MCPD und Glycidol – Hintergrund  

- 3-MCPD und Glycidol 

- 3-MCPD- und Glycidylester 

 

3) Strategien zu Produkten mit niedrigeren 3-MCPD Gehalten 

- Rezepturänderung 

- Vorbeugen 

- Entfernen 

 

4) Zusammenfassung  

 

Presentation Übersicht 
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Cargill - Übersicht 
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Gegründet 1865 

durch  W.W. Cargill 

Headquarter in Minneapolis, 

Minnesota, USA 

Hauptanteilhaber: Cargill & 

MacMillan Familie 

131.000 Mitarbeiter in 66 

Ländern 

Umsatz: $ 115,06 Milliarden, in 2010 
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4 Minimierung der Gehalte an 3-MCPD- und Glycidyl-Fettsäureestern in Pflanzenölen 



   

 
 

Food Ingredients & Systems - Produkte 
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Ölsorten & Cargill Raffinerien in Europa 
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> 3-MCPD ist ein, in Proteinhydrolysaten, Brot und Nudeln,  

    bekannter Lebensmittel-Schadstoff.  
 

> Fütterung von 3-MCPD an Labortiere in großen  

   Mengen führt zu Tumorbildung.  
 

> Ein TDI (tolerierbare tägliche Aufnahmemenge) von 2μg/kg  

   Körpergewicht ist vom Scientific Committee on Food (SCF)  

   in 2001 festgesetzt worden. 
 

> Es gibt EU Gesetzgebung zu Sojasoßen und Proteinhydrolysaten die einen maximalen Gehalt    

   von 3-MCPD von 20μg/kg (Basis 40% Trockengewicht)  festlegen.  
 

> Glycidol ist durch die Deutsche MAK Kommission als “substance considered as carcinogenic    

   to human”  eingestuft , und durch IARC (International Agency for Research on Cancer) als  

   “probably carcinogenic to human”. 

 

> Mitte 2007 wurde bekannt, dass pflanzliche Öle und Fette nicht unerhebliche Mengen 3-MCPD  

   Ester aufweisen können. Später wurden auch Glycidylester nachgewiesen.  

 

 

3-MCPD – Hintergrund (a): freies 3-MCPD & freies Glycidol 

 

 

 



   

 
 

> 3-MCPD- und Glycidylester sind Kontaminanten, die während des Raffinations-

prozesses entstehen. Im wesentlichen geschieht dies im Deodorisierungsschritt, 

aber auch die anderen Prozessschritte haben einen Einfluss auf die Entstehung 

der 3-MCPD- und Glycidolester. 

 

 

 

 

 

 

 
 

> Raffiniertes Palmöl zeigt deutlich größere Gehalte an 3-MCPD- und Glycidyl-

estern als andere Öle.  
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Plantage 

•Ernte 

Zeit bis zur 
Verarbeitung 

•DAG und FFA anstieg 

Roh Palmöl 

•  Ursprung, FFA, DAG, Cl, P, Fe, etc. 

Raffination 

•  Alkalische - vs. Physikalische Raffination 

•  Anwendung von Säuren oder Wasser vor der Bleichung 

•Menge und Art der Bleicherde, Bedingungen der Bleichung 

Deodorisierung 

•Temperature  

•Zeit 

3-MCPD – Hintergrund (b): 3-MCPD- & Glycidylester 
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Drei Hauptstrategien : 

 

1. Rezepturänderungen 

 

2. Vorbeugen 

 

3. Entfernen 
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Strategien zu Produkten mit niedrigeren 3-MCPD Gehalten 
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Literaturbekannte 3-MCPD-Gehalte Verschiedener pflanzlicher Öle  

(3-MCPD Ester + Glycidylester): 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 Verringerung durch Austausch von Palmöl durch Palmstearin oder/und Flüssigöle. 

 In vielen Fällen kann hierbei sogar das selbe Fettsäureprofil erzielt werden. 

 Änderungen der Eigenschaften des Produkts sind in vielen Fällen akzeptable, insbesondere wenn 

es sich um Neurezepturen von Blends mit Palmöl handelt.  

 Verschiedene Lösungen wurden bereits zusammen mit den Kunden entwickelt.  
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Rezepturänderungen 
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Die Bildung von 3-MCPD- und Glycidylestern hängt von Gehalten an “Vorstufen” in 

den Ölen vor der Deodorisierung ab. Diese Vorstufen sind noch nicht vollständig 

verstanden, aber es wurden verschiedene Möglichkeiten gefunden, sie zu 

reduzieren, und damit geringer Gehalte von 3-MCPD- und Glycidylestern in 

vollständig raffinierten Palmölen zu erzielen.  
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Vorbeugen 

Plantage 

•Ernte 

Zeit bis zur 
Verarbeitung 

•DAG und FFA anstieg 

Roh Palmöl 

•  Ursprung, FFA, DAG, Cl, P, Fe, etc. 

Raffination 

•  Alkalische - vs. Physikalische Raffination 

•  Anwendung von Säuren oder wasser vor der Bleichung 

•Menge und Art der Bleicherde, Bedingungen der Bleichung 

Deodorisierung 

•Temperatur  

•Zeit 

*) Angaben für ein spezifisches Beispiel 
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Neben den Möglichkeiten, im Raffinatsionsprozess Vorstufen zu reduzieren, ist 

dies auch durch entsprechende Wahl der Rohöle möglich.  

Die Einflussmöglichkeit insbesondere auf die 3-MCPD Entstehung ist hierbei 

interessant. Die Abhängigkeit zwischen 3-MCPD Entwicklung und den Rohöl 

Eigenschaften und die möglichen Stellschrauben sind bisher nicht verstanden.  
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Vorbeugen 

Plantage 

•Ernte 

Zeit bis zur 
Verarbeitung 

•DAG und FFA anstieg 

Roh Palmöl 

•  Ursprung, FFA, DAG, Cl, P, Fe, etc. 

Raffination 

•  Alkalische - vs. Physikalische Raffination 

•  Anwendung von Säuren oder wasser vor der Bleichung 

•Menge und Art der Bleicherde, Bedingungen der Bleichung 

Deodorisierung 

•Temperatur  

•Zeit *) Angaben für ein typisches 

Beispiel im Labormaßstab.  
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Nachdem 3-MCPD und Glycidylester während der Deodorisierung geformt 

wurden, können verschiedene Behandlungen angewendet werden, um die 

vorhandenen 3-MCPD- und Glycidylester wieder zu entfernen. Ergebnisse 

zwei verschiedener Behandlungsmöglichkeiten von Palmöl sind unten 

dargestellt.  

 

 

 

 

 

 

 

 

> Treatment 1 

- Entfernen von Glycidylestern in Standard-Palmöl unter 0.5 ppm 

> Treatment 2 

- Entfernen von 3-MCPD und Glycidol in Standard-Palmöl unter 0.7 ppm (jeweils) 
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Entfernen von 3-MCPD- & Glycidylestern 

*) Angaben für ein 

spezifisches Beispiel 
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Schlussfolgerung  

> Es gibt verschiedene Möglichkeiten um zu Produkten mit geringeren 3-MCPD-

und Glycidylester Gehalten zu gelangen.  

 

> Abhängig von den Anforderungen der schließlichen Anwendungen sind 

Kombinationen der verschiedenen Strategien (Rezepturänderung, Vorbeugen, 

und Entfernen) die effektivsten Lösungen.  

 

> Cargill hat Lösungen in den verschiedenen Strategien entwickelt.  

 

> Bislang sind solche Lösungen nur mit extra Prozessschritten erreichbar 

 

> Ein weiteres Potential liegt in der Vorbeugung durch entsprechende Wahl des 

Ursprungsqualität, allerdings ist bislang nicht geklärt welche Kriterien für diese 

Rohöle anzulegen sind. 

 

Zusammenfassung 


