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Stellungnahme  Nr.  047/2007 des  Bundesinstitutes  flr
Risikobewertung vom 11. Dezember 2007

Aus Sicht der Risikobewertung besteht unmittelbarer Handlungsbedarf fir
die weitere Untersuchung der Ursachen und eine Suche nach alternativen
Techniken bei der Herstellung von raffinierten Fetten mit dem Ziel, die Ge-halte
an 3-MCPD-Estern in Sauglingsmilch zu reduzieren, ....

Da von der Problematik der 3-MCPD-Fettsaureester nicht nur einzelne Produkte
oder Produkte einzelner Hersteller betroffen sind, missen grundsatzlich
alternative Techniken fur die Herstellung raffinierter Fette und Ole
entwickelt werden.

eht
FEI-Forschungsprojekt der
(AiF 16004 BG; 2009 - 2011) hes

20.11.2008: Erklarung von Uberbefunden vor allem in Palmdl mit der Bildung
von Glycidylestern (Weisshaar, CVUA Stuttgart/Kuhlmann, SGS)
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Untersuchungen zur Bildung von 3-Monochlorpropan-1,2-
diol-Fettsaureestern (3-MCPD-FE) in Pflanzendélen und
Entwicklung von Strategien zu deren Minimierung

Projektziele

» Aufklarung der Zusammenhange zwischen Bildung von 3-MCPD-FE,
Prozessbedingungen und Zusammensetzung der beteiligten Komponenten
(PPM/MRI)

» Empfehlungen fir die Definition von Prozessbedingungen zur Minimierung von
3-MCPD-FE, ohne die Qualitat der Produkte negativ zu beeinflussen
(PPM/MRI)

» Entfernung von 3-MCPD-FE aus dem raffinierten Produkt (DIL)

» Entwicklung einer direkten Quantifizierungsmethode basierend auf der SIVA
mittels LC-MS (DFA)
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Magdeburg e. V.

Max Rubner-Institut, Pilot Pflanzendl Deutsche Deutsches Institut fir
Minster (MRI) Magdeburg e.V. Forschungsanstalt fir : :
(PPM%] s e Lebensmitteltechnik e.V.
(DFA)
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Wirtschaftliche Bedeutung

» 3 Mio. t Pflanzendle fir die Ernahrung, 95 % mussen raffiniert
werden

» 19 Saatverarbeitungs- und Raffinationsbetriebe (5 Mrd. Euro
Jahresumsatz, 2000 Mitarbeiter)

> Raffinierte Fette u. Ole werden als Rezepturbestandteil in 80 %
aller Lebensmittel eingesetzt (Kindernahrung, Stfwaren,
Margarine, Feinkost, etc.)

Nicht nur die Ol produzierende Industrie ist
betroffen, sondern auch ein Grof3teil der nach-
gelagerten Branchen
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Magdeburg e.V.

Innovativer Beitrag des Projektes

Klare Empfehlungen fiir die Herstellung von Fetten und Olen
mit niedrigen Gehalten an 3-MCPD-Fettsaureestern und
verwandten Verbindungen

Sichert die Wettbewerbsfahigkeit der kmUs nicht nur im Bereich
der Olverarbeitung, sondern auch im Bereich der Weiter-
verarbeitung von Fetten und Olen

MRI — Arbeitsgruppe fur Lipidforschung Abschlussveranstaltung zum 2. FEI-Projekt zu 3-MCPD-Estern 07. Oktober 2014, Berlin
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Raffination
Extraktion der Olsaat durch Pressung und Losungsmittel

Lecithin

Entlecithinierung/ 0 Trlbstoffe, Proteine,

Wasser/

Phosphorsaure) — — .
Waérme Entschleimung e Schleimstoffe
!
Natronlauge —_ Entsauerung ca.95° C —— freie Fettsduren J
| Farbstoffe,

Schwermetalle,
Autoxidationsprodukte

l : bis 240 ° Geschmacks- und
Wasserdampf ) — Desodorierung @210 ¢ Geruchsstoffe, fliichtige
Verbindungen

|

raffiniertes Ol

MRI — Arbeitsgruppe fur Lipidforschung Abschlussveranstaltung zum 2. FEI-Projekt zu 3-MCPD-Estern

Bleicherde — Bleichung ca.95° C ——
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Magdeburg e. V.

Einfluss der Raffination auf verschiedene

Kontaminanten
Kohlen- Polyzyklische | Pestizide | Aflatoxin Zeara-
wasser- aromatische Bl lenone
stoffe Kohlenwasser
<20 stoffe (PAKs)

Rohol
Entschleimen

Neutralisation

Bleichung

Desodorierung

I Chemische Raffination
B Physikalische Raffination
I Physikalische und chemische Raffination Quelle: Dr. van Duijn, Fediol
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Magdeburg e. V.

Untersuchung der relevanten Stellschrauben

»Bodenbeschaffenheit?
Rohmaterial >Diingung?
(Entfernung der | —— >Genotyp?
Reaktanten) > Erntetechnik?
l » Zeit zwischen Reife und Verarbeitung?
4o » Einfluss von Entschleimung, Entsauerung,
Raffination Bleichung und Desodorierung
(Anderung des —— >Einflihrung zusatzlicher Schritte in die
PFOZGSSGS) I_?_Qafflnatlon
l »Anderung der Raffination
Produkt Wirkung verschiedener organischer und
(Entfernung der — anorganischer Adsorbentien unter
Ester) Erhalt der Qualitat des Ols
MRI — Arbeitsgruppe fur Lipidforschung Abschlussveranstaltung zum 2. FEI-Projekt zu 3-MCPD-Estern 07. Oktober 2014, Berlin
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Potential verschiedener Pflanzendle zur Bildung von 3-
MCPD-Estern und verwandten Verbindungen
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Einfluss des Rohmaterials auf die Bildung von 3-MCPD-
FE und verwandten Verbindungen
Frichte sind - Evlaml

. > nicht laaerfihrin - arn

Optimaler Erntezeitpunkt, schneller Transport zur Olmiuhle
und schnelle Inaktivierung der Enzyme flhren zu

» niedrigem Gehalt an freien Fettsauren
» niedrigem Gehalt an Diglyceriden

)

» niedrigere Temperatur wahrend der Raffination ist moglich

» geringere Bildung von 3-MCPD-FE und verwandten
Verbindungen wahrend der Raffination

» Frelen Fettsauren
» Diglyceriden

Endocarp

MRI — Arbeitsgruppe fur Lipidforschung Abschlussveranstaltung zum 2. FEI-Projekt zu 3-MCPD-Estern 07. Oktober 2014, Berlin
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Korrelation zwischen Gehalt an Diglyceriden und
Potential zur Bildung der Ester

[l -

N
&)

le Verbindungen
CPD) [mg/kg]

5 2,0
T§§ : Hypothese:
s 2 | Ab einem Schwellenwert von 4 % Diglyceride im
B g_,jé Ol steigt das Potential zur Bildung der Ester deutlich
S an
acl
oL
=~ Bel der Herstellung roher (Palm)ole sind
Diglyceridgehalte unter 4% anzustreben
0 | 5 A A VY |
1 2 5 4 3) 6 7 8 9 1
Gehalt an Diglyceriden [%] 0
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Magdeburg e. V.

Untersuchung der relevanten Stellschrauben
» Bodenbeschaffenheit?

Rohmaterial > Diingung?
(Entfernung der —— >Genotyp?
Reaktanten) > Erntetechnik?
l »Zeit zwischen Reife und Verarbeitung?
: _ » Einfluss von Entschleimung, Entsauerung,
‘Raffination Bleichung und Desodorierung
(Anderung des — > Einfuihrung zusatzlicher Schritte in die
l »Anderung der Raffination
Produkt Wirkung verschiedener organischer und
(Entfernung der — anorganischer Adsorbentien unter
Ester) Erhalt der Qualitat des Ols
MRI — Arbeitsgruppe fur Lipidforschung Abschlussveranstaltung zum 2. FEI-Projekt zu 3-MCPD-Estern 07. Oktober 2014, Berlin
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Einfluss von Temperartur und Zeit wahrend der
Desodorierung

B Glycidylester O 3-MCPD-FE

50

45 I
A0

Desodorierung bei hoherer Temperatur fuhrt eher zu
einem Glycidylester-Problem als zu einem Problem mit

s
10 !
5 !
g Lo Loar A 1 » E E LI
Zeit[h] 1 2 4 1 2 4 1 2 4 1 2 4
Temperatur [ C] 180 210 240 270
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Magdeburg e. V.

Einfluss von Temperatur und Dauer des Waschvorgangs

3-MCPD-FE und verwandte
Verbindungen [mg/kg]

Temperatur [° C] unge- 60 80 80 100 100 100
Waschdauer [min] ~ waschen 5 5 20 5 10 20

Abschatzung des Bildungspotentials: Erhitzung auf 240 ° C fiir 120 min

MRI — Arbeitsgruppe fur Lipidforschung Abschlussveranstaltung zum 2. FEI-Projekt zu 3-MCPD-Estern 07. Oktober 2014, Berlin
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Einfluss des Zusatzes von Diacetin wahrend der

Desodorierun
. |
6 |c|-|—o-c:oc:H2
% e CH Z_OH
S25
N = -
S Diacetin
==
O 4 -------------------------
% I<5)
o2 - 49 %
=
=]
25 v
=2,
™
1
0 : .
Tonsil 215 FF Tonsil 215 FF Tonsil 118 FF Tonsil 118 FF
250° C,120 min 250" C, 120 min 250° C, 120 min 250° C, 120 min
Diacetin Diacetin
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Einfluss eines Zusatz von Zitronensaure wahrend der

Desodorierung
16
e a9
-8 — = 25 %
(@)
‘é% 2
[ ®)) . 0
D=0 =
S
= C'g’, 8
LUl
LL =
e
el @)
Oz 4
=
oH 2
0 y : .
Palmoal, Palmoal, Palmoal,
desodoriert desodoriert desodoriert
250 ° C, 90 min 250 ° C, 90 min 250 " C, 90 min
+ +
Zitronensaure, kristallin ~ Zitronensaure in Losung
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Einfluss von Kaostrolith auf die Bildung von 3-MCPD-FE
und verwandten Verbindungen wahrend der Desodorierung

B 3-MCPD-FE und verwandte Verbindungen B 3-MCPD-FE

10
. =
i 8 I
B \olistandige Entfernung von 3-MCPD-FE durch
(@)} . - .
=0 Verwendung von Kostrolith wahrend der
= 5 .
E Desodorierung
=
2
: L
0
Kostrolith 0 2,5 > Y 2,5 S e
Anteil [% Y
%] Entschleimung mit 10 % H,O _Y .
Bleichung mit 2 % Tonsil 114 FF Desodorierung: 250" C, 2 h

Desodorierung: 250° C,2h
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Vergleich von ein- und zwelistufiger Desodorierung

B 3-MCPD-FE und verwandte Verbindungen

W 3-MCPD-FE
20
181
161
= 141
=
= a2l
£,
AL E
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g 8
6
4 |
2
O 1
RSt 256 E 250°C 270°C 270°C
90 min 5 min 90 min 5 min
2. Stufe 200 °C 20056
120 min 120 min

Palmdl gebleicht mit 1,5 % Tonsil Optimum 215
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Vergleich Kurzwegdestillation und industrieller

Desodorierung
12 m 3-MCPD-FE und verwandte Verbindungen m 3-MCPD-FE
11
o
-O | o |
soEe
==,
o =
=3
et
0 < g
a. 2
254
& 3
2
1
0 '
rotes Palmol nach industriell desodoriertes Palmal
Kurzwegdestillation
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Empfehlungen aus dem FEI-Projekt zur Minimierung
von 3-MCPD-Fettsaurestern
» Allgemein

» Desodorierung ist der entscheidende Schritt fiir die Bildung von 3-
MCPD-FE und verwandten Verbindungen

» Die ubrigen Raffinationsschritte senken das Potential zur Bildung der
Ester

» Mallinahmen zur Minimierung

» Optimierung der Verarbeitung der Palmfrichte mit moglichst kurzen
Lagerzeiten von der Reife bis zur Verarbeitung

» Auswahl von Rohmaterial mit niedrigen Gehalten an Vorstufen
» Temperatur bei der Desodorierung moglichst niedrig halten
» Einfuhrung eines Waschschrittes vor der Raffination

» Einsatz von Diacetin, Zitronensaure oder Kostrolith wahrend der
Desodorierung

» Einsatz der zweistufigen Desodorierung
» Einsatz der Kurzwegdestillation

MRI — Arbeitsgruppe fur Lipidforschung Abschlussveranstaltung zum 2. FEI-Projekt zu 3-MCPD-Estern 07. Oktober 2014, Berlin
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Beispiele flr den Transfer der Ergebnisse
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Vorkommen und Bedeutung von 3-MCPD- B
Fettsaureestern in Fetten und Olen " s
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Rasaarch Articla
Strategies for the reduction of 3-MCPD exters and relatec
compounds in vegelable oils
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Rassarch Article

©On the necessity of edible oll refining and possible sources
of 3-MCPD and glycidyl esters
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MRI — Arbeitsgruppe fur Lipidforschung

Abschlussveranstaltung zum 2. FEI-Projekt zu 3-MCPD-Estern
e

Mitigation of 3-MCPD esters in
refined vegetable oils

- D

Resaarch Article

Influence of precursors on the formation of 3-MCPD
and glycidyl esters in a model oil under simulated
deederization conditions

Bone Freuirrsinin’. bolls Wekien” et B

Processing
Contaminants
in Edible Oils

MCPD and Glycidyl Esters

2

Mitigation of MCPD and Glydidyl Esters in Edible Oils

Bartrarad Matthiin = Maz Rl Imiis, Imbute for $3foly and QuilTy of Coraaly

o Gormany
Frank Fudsl & fiist Miarcanaitechnaligie Magoetaay o, V. Barimer Chatries 64,
T Magdeburg, Germany

Introduction

In difierens stages of food peocessing, socalled hear-isduced oontamisans can be
amed depending ssing; condicions. These contaminants are often pro-
1 weith deived prusruly thit ut gy affrct s quality of foced and
Easte expericier, dhtisng priificakon of
It s i sty . Tha, I oo difcul i practice 1 void thle
Karenation camplesely witheis chinging food o 4n sctiat that It oo langer Bt the
expectation of the consumer ar It decreases the safery of the food. rerpectively:

In a fine publication, Zelinkow 2006) decrbed the dscmy o fary

ylarside, ue they can

E S—y——
i asd
I‘_\;Iwr.\mnuruuf

+u-1.2-propanediol can be conmected 1 different Farry acks. Monoesen bearlng one
fatry acid i the ghyceral baie body, i well as deesters baarlng owo linked Fatey acidi,
e posibl, Foee 3 MOPD, not eseified with aty acids, has Iung et kawren 1o
form 25  reacrion p P Da-
videk et al. /

srmans body, relessing free
AP (BR, 2007), which s moee or s juniied by newss soniceloglaal il
{Baroaelli o€ ., 2011; Bubike ot al., 2011; Crmapenberg and Besgar-Preifi. 20111, In
widitiem, 2-MCPD emers and glycidyl ees were found in edible oils. These com-
peunds are aleo considesed 1o be poventially hazssdous vs buman health. Herein, the
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