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(54) Verfahren zur Gewinnung von Olen aus pflanzlichen Rohstoffen

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Gewinnung von Olen aus pflanziichen Slhaltigen Rohstoffen durch
Direktextraktion unter Vermeidung einer hydrothermischen Konditionierung. ErfindungsgemaR werden die dlhaltigen
Rohstoffe, vorzugsweise aus Raps- oder Sonnenblumensamen bei vorgegebener Temperatur mit einer waRrigen
Carbonatiésung chemisch konditioniert und anschliefend nach Trocknung einer Extraktion unterworfen.
Erfindungswesentlich ist demnach, daR® nach der chemischen Konditionierung und Trocknung die Extraktion mit
bindren Losungsmittelgemischen von Hexan oder Benzin mit Eisessig erfolgt, und sich dadurch ginstig auf das
Diffusions- und Perkolationsverhalten des Samenmaterials wahrend der Extraktion auswirkt. AuRerdem wird der
Restfettgehait des Schrotes im gewlinschten Sinne erniedrigt und die fettspaltenden und -oxydierenden Enzyme
weitgehend inaktiviert. ‘
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Erfindungsanspriiche: .

1. Verfahren zur Gewinnung von Olen aus pflanzlichen &lhaltigen Rohstoffen, vorzugsweise aus Raps- oder
Sonnenblumensamen nach chemischer Konditionierung, Trocknung und Flockulierung der Rohstoffe durch Direktextraktion
mit bindren Lésungsmitelgemischen dadurch gekennzeichnet, daR die zunachst in bekannter Weise vorbereiteten Rohstoffe
bei Temperaturen von 20 bis 80°C mit waRrigen Lésungen von Natrium-, Kalium- oder Calciumcarbonaten, chemisch
konditioniert werden und aus den Behandlungsprodukten nach Trocknung und Flockulierung mit bindren
Lésungsmittelgemischen von Hexan oder Benzin mit Eisessig das Ol extrahiert wird.

2. Verfahren nach Punkt 1 dadurch gekennzeichnet, daf3 diese Carbonate in einer Konzentration von 0,1 bis 5%, vorzugsweise
0,5 bis 2,0%, bezogen auf die Rohstoffmasse, zugesetzt werden. )

3. Verfahren nach Punkt 1 und 2 dadurch gekennzeichnet, daR das Lésungsmittelgemisch zur Extraktion eine mindestens der
Carbonatmenge dquivalente Konzentration an Eisessig aufweist.

Anwendungsgebiet der Erfindung
Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Gewinnung von Olen aus pflanzlichen 6lhaltigen Rohstoffen, z. B. aus direichen Samen,
vorzugsweise aus Raps- oder Sonnenblumensamen durch Direktextraktion.

Charakteristik der bekannten technischen Ldsungen
 Die Olgewinnung speziell aus éireichen Samen durch Direktextraktion stellt bekanntlich im Hinblick auf die Erzielung hoher

Diffusions- und Perkolationsgeschwindigkeiten bei gleichzeitig niedrigen Restfettgehalten der Extraktionsschrote spezifische
-Anforderungen an die Samenaufbereitung, wobei die Konditionierung als eine besonders kritische ProzeRstufe anzusehen

ist. . -
Verfahren der Wahl zur Beeinflussung der morphologischen Mikrostruktur der Samen ist eine thermische oder hydrothermische
Behandlung der vorzerkleinerten Rohstoffe, die einen physikochemischen AufschiuR der dlfiihrenden Zellen und eine
Verénderung von Sameninhaltsstoffen, insbesondere eine partielle Denaturierung von Proteinen und Freisetziing von
Phosphatiden bewirkt, wodurch Mikrokanale gebildet und oberflichenaktive Effekte ausgeldst werden, die einen besseren
Stoffaustausch zwischen den zu extrahierenden Lipiden und dem Extraktionsmittel erméglichen. Die Diffusionsgeschwindigkeit
des Lésungsmittels wie auch eine Beeinflussung der Makrostruktur der Samen (ber eine Flockulierung, Pelletierung oder

Agglomerierung erhGht, indem ein mechanischer Zellaufschiu® Und éine Reduzierung des Feinanteils erfolgt.
Praxisrelevante technischen Lsungen fiir eine Direktextraktion stellen das Direx-Verfahren (DE-OS 2411906} und das
Storkverfahren (DE-OS 2641 143) dar. Bei erstgenanntem Verfahren werdén die Samari niach thermischer Konditionierung:
durch Perkolation im Sptleimerextrakteur vorentfettet und nach Desolventisierung und erneuter Zerkleinerung im
immersionsextrakteur nachentfettet. Bei letztgenanntem Verfahren erfolgt die hydrothermische Konditionieru ng der Samen in
einer Schiittelvorrichtung unter gleichzeitiger Agglomerierung, der sich eine Entfettung im Wechseldruckextrakteur
anschlief3t. : ) ' :
Neben der hydrothermischen Aufbereitung der Samen wird auch eine chemische Konditionierung mit verschiedenen Agentien
betrieben. So wird in einem Verfahren eine Benetzung flockulierter Samen mit Alkoholen zwecks Verdrangung von
kapillargebundenem Wasser vorgeschlagen. Die SU-EB 759582 beinhaitat in Verfahren zur Aufbereitung von Samenmehien
durch Zusatz einer Bikarbonatiésung und Behandlung im magnetischen Feld vor der Pressung. Dadurch soll infoige Freisetzung
_von Kohiendioxyd unter Einwirkung freier Fettsduren ein Aufschiu® der Zellwénde und eine Herabsetzung der Bindungsenergie
“zwischen O1 und Protein bewirkt werden. Eine Erhéhung der Perkolationsfahigkeit durch hydrothermische Konditionierung
aufbereiteter Samen wird nach der SU-EB 950755 auch durch Zusatz von Natriumcarbonat oder Calciumchlorid erreicht. Ein
speziell auf Baumwollsamen ausgerichtetes Verfahren nach der GB-PS 2030441 bezieht sich auf den Zusatz von Essigséure
zum Extraktionsmittel Hexan, damit wird dufch Proteinkoagulation im Zytoplasma bedingt die Drénage der Samenpartikel
waéhrend der Extraktion verbessert.
Gravierende Nachteile einer thermischen, insbesondere hydrothermischen Konditionierung von Olsamen sind eine mehr oder
weniger drastische irreversible Proteindenaturierung mit negativen Auswirkungen auf den Nahrwert des Extraktionsschrotes
und eine Qualitatsbeeintrachtigung der Rohdle. Demgegentiber fihrt eine chemische Konditionierung in der Regel nur zu
einer unvollsténdigen Entfettung, oder es resuitiert ein erhdhter Losungsmittelbedarf bei der Extraktion.

Ziel der Erfindung

Das Ziel der Erfindung ist daher, &irgiche pflanzliche Rohstoffe, vorzugsweise Olsamen, einer Direktextraktion unter Vermeidung
einer hydrothermischen Konditionierung zugénglich zu machen.

Der Erfindung liegt demzufolge die Aufgabe zugrunde; Verfahrensbedingungen fiir eine chemische Samenaufbereitung
aufzuzeigen und diese so mit dem Extraktionsproze zu verkniipfen, daR sowohi hohe Diffusions- und
Perkolationsgeschwindigkeiten, ais auch niedrige Restfettgehalte in den EXtraktionsSch roten resultieren. -

Dariegung des Wesens der Erfindung -

ErfindungsgemaR werden zunéchst in traditioneller Weise vorbereitete, d. h. gereinigte, geschalte und vorzerkieinerte,
pflanzliche Slhaltige Rohstoffe, vorzugsweise Raps- und Sonnenblumensamen, einer chemischen Konditionierung bei
Temperaturen von 20 bis 80°C durch Behandlung mit wiBrigen Lésungen von Natrium-, Kalium- oder Calciumcarbonat in
Konzentrationen von 0,1 bis 5,0%, vorzugsweise 0,5 bis 2,0%, bezogen auf die Rohstoffmasse, unterworfen und die
Behandlungsprodukte nach Trocknung und Flockulierung zur Olgewinnung mit binéren Lésungsmittelgemischen von Hexan
oder Benzin mit Eisessig extrahiert, wobéi das Extraktionsmittel sine mindestens der Karbonatmenge &quivalente Konzentration
an Essigsdure aufweist. 3 : ) ) . : )

Der besondere Effekt der erfindungsgemaRen Arbeitsweise ist darin zu sehen, daR sich einmal eine durch das saure
Extraktionsmedium bewirkte volistdndige Freisetzung von Kohlendioxyd in Kombination mit einer durch das resultierende
saure Milieu bedingten reversibien Proteindenaturierung besonders giinstig auf das Diffusions- und Perkolationsverhaiten des
Samenmaterials wahrend der Extraktion auswirkt. Zum anderen wird der Restfettgehalt des Schrotes infolge einer durch
Eisessig verursachten Polarititserhéhung des Extraktionsmediums im gewdnschten Sinne erniedrigt, und es werden positive
Effekte auf den Anteil an extrahierbaren und hydratisierbaren Anteilen von Phosphatiden im Rohdl erzielt. Dartiber hinaus
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werden unter den genannten Verfahrensbedingungen fettspaitende und -oxydierende Enzyme, wie Lipasen und Lipoxygenasen,
weitgehend inaktiviert, was auch auf Proteinaseinhibitoren und Phenoloxydasen zutrifft,

Aus verfahrenstechnischer Sicht als vorteilhaft ist auch anzusehen, daf3 die erforderlichen Prozefstufen mittels verfligbarer
Ausrlstungen der disaatenverarbeitenden Industrie bewerkstelligt werden kénnen, und sich der 6konomische Aufwand in
vertretbaren Grenzen hélt. .

Die Erfindung wird anhand nachstehender Ausflihrungsbeispiele néher erlautert.

Ausfiihrungsbeispiele

Beispiel 1

100kg-in Ublicher Weise gereinigte, geschaite und vorzerkieinerte Sonnenblumensamen mit einem Schalengehalt von ca. 10%
und einem Wassergehait von 6% werden in einem Schneckenmischer mit 6,51 vorgewarmter 15%iger Natriumcarbonatlésung
bei 50°C bespriht und durchmischt. Das so konditionierte Samenmaterial wird nach einer Einwirkungszeit von 15min in einer
Wirbelrinne bis auf einen Wassergehalt von ca. 7% getrocknet und flockuliert, und in einem Karusselextrakteur mittels 0,4 Gew.-
% Eisessig enthaltenem Hexan das Ol extrahiert, wobei das Masseverhéltnis von Extraktionsgut zu Extraktionsmittel sich auf
1:1,5 belduft. Das anfallende Extraktionsschrot weist einen Restfettgehalt von 0,9% auf, und die Perkolationsrate wéhrend der
Extraktion betragt 3751/dm? h.

Beispiel 2

100kg in Gberlicher Weise vorbehandelte grob vorzerkieinerte Rapssamen mit einem Wassergehait von 8% werden wie in
Beispiel 1 mit 101 15%iger Calciumcarbonatsuspension behandeit. Die konditionierten Samen werden im Wirbelbett auf ca. 8%
Wasser getrocknet, flockuliert und in einem Immersionsextrakteur (Typ Hildebrandt) mittels 1,5 Gew.-% Eisessig enthaltendem
Benzin extrahiert, wobei das Masseverhéitnis von Extraktionsgut und Extraktionsmittel sich auf 1:1,3 belauft.

Das anfailende Extraktionsschrot weist einen Restfettgehait von 1,2% auf.
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