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Vergleichende Untersuchung
von rohem und raitiniertem Rapsol

Von Th. von Fellenberg

(Aus dem Laboratorium des Eidg. Gesundheitsamtes Bern)

Bei der technischen Verarbeitung féllt das Rapsil wie die meisten anderen
pflanzlichen Ole oder Fette zunachst in roher, durch Eiweiss, Schleimstoffe,
Pflanzenfarbstoffe und dergl. verunreinigter Form an. Bei Kaltpressung, die fur
einheimische Saaten nicht in Frage kommt, konnen sehr schone, charakteristisch
und dennoch rein schmeckende Ole erhalten werden, die klar und auch gut halt-
bar sind (Olivenol vierge, Erdnussol rufisque). Falls die Pressung warm erfolgt
oder das Ol durch Extraktion gewonnen wurde, ist der Anteil der Fremdstoffe
wesentlich grosser. Die Haltbarkeit wird ungeniigend, der Geschmack unrein
oder scharf, bei Rapsol an Kohl erinnernd, so dass die Produkte nicht fiir den
Handel in Frage kommen konnen.

Es war nun von Interesse, zu verfolgen, welche Verinderung in den Neben-
gemengteilen das Rapsél bei der Raffination durchmache.

Bei den untersuchten Olen handelt es sich um folgende Falle:
Ol Nr. I war ein einheimisches Rapsol aus einer landlichen Olerei. Es zeigte

grinlich-gelbe Farbe und ein leichtes Depét. Dariiber war es sozusagen klar. Es
wurde uns von der Sektion fiir Speisefett und Speisedle geliefert.
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