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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Redu-
zierung des Cholesterolgehaltes in cholesterolhalti-
gen organischen, insbesondere tierischen Ölen oder 
Fetten.

[0002] Um organische Öle oder Fette, insbesondere 
tierischer Natur, vorzugsweise Rindertalg, einer mög-
lichst hochwertigen Verarbeitung zuführen zu kön-
nen, ist es wünschenswert, den Cholelsterolgehalt in 
diesen Ölen oder Fetten auf einfache Weise zu redu-
zieren.

Aufgabenstellung

[0003] Die Lösung dieses Problems ist die Aufgabe 
der Erfindung.

[0004] Die Erfindung löst diese Aufgabe durch den 
Gegenstand des Anspruchs 1.

[0005] Vorteilhafte Ausgestaltungen sind den Unter-
ansprüchen zu entnehmen.

[0006] Erfindungsgemäß werden dem Öl oder Fett 
a) entmineralisiertes und/oder destilliertes Was-
ser zugesetzt und
b) die Mischung aus dem Öl oder Fett und dem 
entmineralisierten und/oder destillierten Wasser 
wird in eine wässrige cholesterolhaltige Phase 
und eine cholesterolreduzierte Öl- oder Fettphase 
getrennt.

[0007] Der verfahrenstechnische und zeitliche Auf-
wand zur Senkung des Cholesterolgehaltes sind bei 
diesem überraschend einfachen Verfahren außeror-
dentlich gering. Genügend sind ein Behältnis zum Mi-
schen des Öls oder Fettes mit dem Wasser und vor-
zugsweise eine diesem nachgeschaltete Trennein-
richtung. Erste Versuche haben ergeben, dass sich 
durch dieses Verfahren deutliche Reduzierungen des 
Cholesterolgehaltes im Öl oder Fett erzielen lassen. 
Ein besonders vorteilhaftes und geeignetes Produkt 
zur Behandlung mit dem erfindungsgemäßen Verfah-
rens stellt dabei der Rindertalg dar. Besonders 
schnell und effektiv erfolgt das Abtrennen der choles-
terolhaltigen wässrigen Phase mittels einer trennen-
den Zentrifuge, insbesondere einem trennenden Se-
parator mit vertikaler Drehachse mit Tellerpaket.

[0008] Es hat sich überraschend herausgestellt, 
dass es sich besonders vorteilhaft auswirkt, wenn 
das im Schritt a) zugesetzte entmineralisierte 
und/oder destillierte Wasser einen festeingestellten 
pH-Wert entweder in einem besonderen sauren oder 
einem basischen Bereich aufweist.

[0009] Gute Ergebnisse hinsichtlich der prozentua-
len Reduzierung des Cholesterolgehaltes lassen sich 

erzielen, wenn das im Schritt a) zugesetzte entmine-
ralisierte und/oder destillierte Wasser einen pH-Wert 
zwischen 4 und 6, vorzugsweise zwischen 5 und 6 
aufweist oder wenn das im Schritt a) zugesetzte ent-
mineralisierte und/oder destillierte Wasser einen 
pH-Wert zwischen 6,5 und 8 aufweist. Am vorteilhaf-
testen ist ein pH-Wert des zugesetzten Wassers von 
5 bis 6.

[0010] Es ist weiter vorteilhaft, wenn die Trennung 
unmittelbar nach dem Zusetzen des Wasser erfolgt, 
wobei unter unmittelbar ein Zeitraum von maximal 
5-10 min, insbesondere von vorzugsweise bis zu 
120sec oder besonders vorzugsweise bis zu 60 sec 
zu verstehen ist. Der Einsatz eines Puffertanks vor 
dem Abtrennen der wässrigen Phase ist ebenfalls 
denkbar.

[0011] Eine noch weitere Senkung des Cholesterol-
wertes lässt sich erreichen, wenn die Schritte a) des 
Zusetzens des Wassers und b) des Abtrennens der 
wässrigen Phase einmal oder mehrfach wiederholt 
werden.

Ausführungsbeispiel

[0012] Fig. 1 zeigt ein Diagramm, welches die Er-
gebnisse einiger nach dem erfindungsgemäßen Ver-
fahren durchgeführter Versuche wiedergibt.

[0013] Hierbei wurden jeweils Proben von 2kg zer-
kleinertem Rindertalg destilliertes Wasser im Verhält-
nis 1:1 mit verschiedenen pH-Werten von 4,5; 5; 6; 7; 
und 7, 5 zugesetzt.

[0014] Die Mischungen aus Rindertalg und Wasser 
wurden sodann jeweils unmittelbar nach dem Zuset-
zen des Wassers in einer Becherschleuder jeweils in 
eine wässrige cholesterolhaltige Phase und eine cho-
lesterolreduzierte Öl- oder Fettphase getrennt. Dabei 
ergaben sich die in der Fig. zu erkennenden deutli-
chen Reduzierungen im Cholesterolgehalt des Rin-
dertalges von bis zu 40% mit einem Optimum im vor-
stehend angegebenen sauren Bereich der festen 
pH-Werteinstellung des zugesetzten Wassers.

[0015] Die Fig. 2 bis Fig. 3 zeigen entsprechend die 
Ergebnisse von zwei einzelnen Versuchen.

[0016] Eine pH-Wert-Einstellung in die beanspruch-
ten Bereiche der pH-Wert-Korrektur des zugesetzten 
Wassers hinein führt jeweils zu einer besonders deut-
lichen Cholesterolwert-Reduzierung.

[0017] Zur pH-Wert-Einstellung wurde Citronensäu-
re oder Natronlauge verwendet. Das Wasser wurde 
kalt zum Talg (50°C) dosiert. Die Extraktionszeit be-
trug 5 min.

[0018] Nach dem Versuch der Fig. 2 wurde wieder-
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um einer Probe von 2 kg Rindertalg 2 l Wasser mit ei-
nem pH-Wert von 5 zugesetzt.

[0019] Diese 1:1 Mischung aus Rindertalg und Was-
ser wurde sodann jeweils unmittelbar nach dem Zu-
setzen des Wassers in einer Becherschleuder bei 
6000g in eine wässrige cholesterolhaltige Phase und 
eine cholesterolreduzierte Öl- oder Fettphase ge-
trennt. Dabei ergab sich die in der Fig. 2 zu erken-
nende deutliche Reduzierung im Cholesterolgehalt 
von 400 ppm auf 290 ppm.

[0020] Für industrielle Anwendungen eignen sich 
trennende Zentrifugen, vorzugsweise Separatoren, 
insbesondere Tellerseparatoren, vorzugsweise bei 
mehr als 5000·g (g:= Erdbeschleunigung), die sogar 
bis zu 10.000 – 15.000 g bei dem Verfahren erreichen 
können.

[0021] In Fig. 3 wurde entsprechend bei einem wei-
teren Versuch mit einer weiteren Probe im Mi-
schungsverhältnis 1:1 eine Reduzierung von 660 
ppm auf 400 ppm bei Zusatz destillierten Wassers mit 
einem pH-Wert von 5 und von 660 ppm auf 540 ppm 
bei Zusatz destillierten Wassers ohne pH-Wert-Ein-
stellung erreicht.

Patentansprüche

1.  Verfahren zur Reduzierung des Cholesterolge-
haltes in cholesterolhaltigen organischen, insbeson-
dere tierischen Ölen oder Fetten, dadurch gekenn-
zeichnet, dass  
a. dem Öl oder Fett entmineralisiertes und/oder des-
tilliertes Wasser mit einem fest eingestellten pH-Wert 
zugesetzt wird und  
b. die Mischung aus dem Öl oder Fett und dem ent-
mineralisierten und/oder destillierten Wasser in eine 
wässrige cholesterolhaltige Phase und eine choleste-
rolreduzierte Öl- oder Fettphase getrennt wird.

2.  Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Abtrennen der cholesterolhaltigen 
wässrigen Phase mittels einer Zentrifuge erfolgt.

3.  Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, dass das Abtrennen der choleste-
rolhaltigen wässrigen Phase mittels einer trennenden 
Zentrifuge, insbesondere einem Separator erfolgt.

4.  Verfahren nach einem der vorstehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass das im 
Schritt a) zugesetzte entmineralisierte und/oder des-
tillierte Wasser einen fest eingestellten pH-Wert zwi-
schen 4 und 6, vorzugsweise zwischen 5 und 6 auf-
weist.

5.  Verfahren nach einem der vorstehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass das im 
Schritt a) zugesetzte entmineralisierte und/oder des-

tillierte Wasser einen fest eingestellten pH-Wert zwi-
schen 6,5 und 8 aufweist.

6.  Verfahren nach einem der vorstehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass die Tren-
nung unmittelbar nach dem Zusetzen des Wasser er-
folgt, wobei unter unmittelbar ein Zeitraum von weni-
ger als 5 bis 10 min, bevorzugt weniger als 120 sec, 
insbesondere bevorzugt weniger als 60 sec zu ver-
stehen ist.

7.  Verfahren nach einem der vorstehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass die Schritte 
a) und b) des Zusetzens des Wassers und des Ab-
trennens der wässrigen Phase einmal oder mehrfach 
wiederholt werden.

8.  Verfahren nach einem der vorstehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass als das Öl 
oder das Fett zerkleinerter Rindertalg verwendet 
wird.

9.  Verfahren nach einem der vorstehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass dem Öl oder 
Fett Wasser im Verhältnis 1:1 zugesetzt werden.

Es folgen 3 Blatt Zeichnungen
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Anhängende Zeichnungen
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