Kaltgepresste Ole fiir Babys? Ja!
Von Utta Reich-Schottky, Juli 2011

Durch Internetforen, Broschuren und Blcher (z.B. Literaturangabe Nr. 3) geistert die
Warnung: Keine kaltgepressten Ole fiir Babys!

Meine Recherche forderte im Wesentlichen zwei Argumente zu Tage: Im Vergleich
zu raffinierten Olen enthielten kaltgepresste Ole mehr Schadstoffriickstande und sie
enthielten mehr Peroxide, und beides konne den Babys mdglicherweise schaden.

Schadstoffriickstande im Ol

Bei der Raffination von Speisedlen aus Pflanzensamen, Keimlingen oder Frichten
werden Pestizide und Schwermetalle entfernt. Pestizide werden in konventionell
angebauten Nahrungsmitteln regelmaRig gefunden. Dagegen hilft der Kauf
biologisch angebauter Produkte. Auch diese kdnnen mit ,,uberschwappenden®
Pestiziden verunreinigt sein, allerdings ist der Gehalt an derartigen ,zufalligen®
Schadstoffen gering. Vor allem werden beim biologischen Anbau keine zusatzlichen
Pestizide eingebracht. Die Artenvielfalt bei Pflanze und Tier sowie die
Bodenfruchtbarkeit werden geschutzt und geférdert. Flr mich personlich sind diese
Aspekte wesentlich fur die Kaufentscheidung.

Zu Schwermetallen habe ich nur die pauschale Angabe gefunden, dass sie in den
Olen enthalten sein kénnen, aber keine konkreten Zahlenangaben.

Peroxide

Hier schauen wir genauer hin: Die ,Peroxidzahl“ (POZ) gibt den Gehalt eines Ols an
Peroxiden an. Peroxide entstehen in Olen mit ungeséattigten Fettsauren spontan
durch deren Reaktion mit dem Sauerstoff der Luft. Peroxide sind unerwunscht, weil
sie Radikale bilden und diese in grof3eren Mengen die Zellen schadigen konnen.

Die Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuches geben als Richtwert fur raffinierte
Ole eine maximale POZ von 5 an und fiir kaltgepresste Ole von maximal 10 (s. Lit. 1).
Leider steht in den Leitsatzen nicht, auf welchen toxikologischen Befunden oder
Annahmen sie beruhen und welche Rechenoperationen und Sicherheitsmargen
zugrunde gelegt wurden; es steht dort auch nicht, weshalb fur raffinierte und
kaltgepresste Ole unterschiedliche Richtwerte gelten.

Biologisch plausibel ist die Uberlegung, dass bei kaltgepressten Olen eine héhere
POZ durch andere glnstig wirkende Inhaltsstoffe dieser Ole wie z.B. Tocopherole
(Vitamin E) ausgeglichen wird. Vielleicht hatte die zustandige Kommission, der auch
Vertreter der Lebensmittelwirtschaft angehdren, nur die technologischen
Madglichkeiten der Industrie im Blick (s. Lit. 2).



Native Ole haben in der Regel ab der Pressung eine POZ von 3 bis 5 (s. Lit. 4). Durch
Raffination werden die Peroxide abgebaut bis zu einer POZ von Null. Allerdings
steigt der Peroxidgehalt anschlieRend bei der Lagerung wieder an, je nach Qualitat
des Ols und den Lagerbedingungen unterschiedlich schnell — und schon beim
Stehen der Probe wahrend der Bestimmung kann sich der Peroxidgehalt verandern,
was zu einer hohen Messunsicherheit fuhrt (s. Lit. 4).

Laut Reformhausfachakademie ist bei kaltgepressten Olen ,der Gehalt an Peroxiden,
als Produkte des Fettverderbs, kaum héher als bei raffinierten Olen, solange frische,
gesunde Olfriichte verwendet werden, und das Ol sachgemaf behandelt und
gelagert wird“ (s. Lit. 5). Werden also zwei Flaschen Ol gekauft, ein raffiniertes Ol fur
das Baby und ein kaltgepresstes Ol fiir den Rest der Familie, steht das Ol fiir das
Baby bei den geringen Tagesmengen, die ein Baby braucht, lange herum. In dieser
Zeit kann die POZ dieses Ols deutlich iber die POZ des frischen kaltgepressten Ols
fur die Ubrige Familie ansteigen. Aulderdem erhoht der Kauf von sehr kleinen
Flaschen unnotig die Kosten und die Mullberge.

Schadstoffe in der Plastikflasche

Damit sind wir bei der Verpackung. Manche Ole werden in Plastikflaschen verkauft.
Diese Flaschen sind aus gleichartigem Material wie die Plastikflaschen fur
Mineralwasser. In letzteren wurden gegenulber Glasflaschen deutlich erhohte
,hormonelle Aktivitaten“ im darin abgefillten Wasser gefunden (s. Lit. 6). Diese
,jhormonellen Aktivitaten“ weisen darauf hin, dass aus dem Plastikmaterial Stoffe
entweichen, die unser Hormonsystem durcheinander bringen, so genannte endokrine
Disruptoren.

Ubrigens: Wasser aus der Flasche ist in der Regel schlechter als das Leitungswasser
in Deutschland und es ist immer erheblich teurer und obendrein umwelt- und
klimaschadlich.

Da das Losungsverhalten chemischer Stoffe in Fetten anders ist als in Wasser,
musste fir Ole gesondert untersucht werden, welche Substanzen aus dem Plastik in
welcher Menge darin zu finden sind. Der Peroxidgehalt steigt jedenfalls bei in
Plastikflaschen abgefiillitem Ol Gber die Zeit deutlich an, weil Plastik fiir Sauerstoff
durchlassig ist.

Mein Fazit:

« Fir das Baby das gleiche Ol wie fiir die ganze Familie verwenden — sei es
kaltgepresst oder raffiniert

« Wenn méglich, Ole aus biologischem Anbau kaufen

« Plastikflaschen so weit wie moglich vermeiden



Die Frage, welche Pflanzendle aufgrund ihrer spezifischen Inhaltsstoffe zu
bevorzugen sind, ist unabhangig von der Frage der Kaltpressung vs. Raffination zu
betrachten.
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Nachtrag:

Was fiir bei diesen Uberlegungen absolut fehlt (und wahrscheinlich noch
wesentlicher ist), ist die Fettsdurezusammensetzung, bzw. die Art des Oles. Rapsél
hat hier die Nase vorne. Auch das gilt fur die gesamte Familie. Das ist ein anderer
Aspekt, um den es hier nicht geht.

Und das schonende Dampfen ist nicht mit Raffination gleichzusetzen:

Das rohe IP-SUISSE Rapsél* z.B. wird gedampft, .d.h. das Ol wird im Dampfer unter
Vakuum gesetzt, dann wird Wasserdampf eingespritzt. Dieser reifl3t beim Entweichen
unerwinschte Substanzen wie Peroxide, Schadstoffe und andere flichtige
Substanzen mit. AnschlieBend wird das Ol Uber einen Plattenfilter nochmals
gereinigt. Zurtck bleibt ein Rapsol, welches dank der schonenden Dampfung einen
naturlichen, angenehm nussigen Geschmack und eine schéne, goldgelbe Farbe
behalten hat.

* http://www.ipsuisse.ch/lemoon/filearchive/3/3094/Anlieferung Raps in_Muttenz.pdf Das ist jetzt ein
Produktbeispiel. Meine Argumentation wird davon nicht berthrt.




