PUBLIC RELATIONS

Schweizer HOLL-Rapsol - die gute Wahl fiir das Braten und Frittieren

Schweizer Rapsol wird aufgrund seiner gesundheitlich hervorragenden Qualitdten gerne fiir die tagliche Verwendung in der kalten und warmen
Kiiche empfohlen. Fiir die heisse Kiiche, fiir das Braten und Frittieren, eignet es sich dagegen weniger. Dafiir wurde eigens das hitzestabilere
Schweizer HOLL-Rapsdl entwickelt, ohne wesentliche Einbussen im Nahrwert, im Geschmack und in der Lebensmittelsicherheit.
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Das Schweizer HOLL-Rapsol wird aus einer
speziellen, in der Schweiz seit 2003 gezlich-
teten Rapssorte gewonnen. HOLL steht fiir
High Oleic Low Linolenic: Das Schweizer HOLL-
Rapsél hat im Vergleich zum Schweizer Rapsol
einen erhéhten Gehalt an Olsiure (C18:1 n-9)
und einen verminderten Gehalt an alpha-
Linolensaure (C18:3 n-3). Auch der Gehalt an
Linolsaure (C18:2 n-6) ist reduziert (s. Grafik).
Im Jahr 2013 machte HOLL-Raps einen Drittel
der Schweizer Raps-Anbauflache aus. Um die
spezielle Ol-Qualitit des HOLL-Rapses zu ga-
rantieren und eine Vermischung mit traditio-
nellem Raps zu verhindern, halten die Bauern
strenge Anbaurichtlinien ein. Urspriinglich fiir
die Lebensmittelindustrie und die Gastrono-
mie entwickelt, wird Schweizer HOLL-Raps6l
mittlerweile auch im Detailhandel angeboten.

Schweizer HOLL-Rapsdl hat ein opti-
males Fettsaureprofil und reichlich
Vitamin E

Bei der Entwicklung eines Ols fir die heisse
Kliche miissen zwei Qualitaten ausbalanciert
werden: gute thermische Stabilitat kombi-
niert mit optimalem Nahrstoffgehalt. Im Vor-
dergrund stehen dabei das Fettsduremuster
und die antioxydativ wirkenden Stoffe.
Pflanzendle mit dominant mehrfach ungesat-

Natiirlich.

tigten Fettsduren (z.B.Rapsol, Sonnenblumen-
6l, Nussol) sind empfindlich auf Sauerstoff,
wobei n-3 leichter oxidiert als n-6 (Dumont,
2012). Bei Olen reich an Linolsiure besteht
zudem das Risiko, dass sie einen potenziell to-
xischen Aldehyd bilden (Courtois, 2012). Kleine
Quantitaten der alpha-Linolensdure dagegen
sind fiir die Bildung der typischen Frittieraro-
men notwendig (Matthaus, 2009a).
Pflanzendle mit dominant gesattigten Fett-
sauren (z.B. Palmol) sind hitzestabil, liefern
aber grossere Anteile Laurin-, Myristin- und
Palmitinsdure (C12—C16) (Courtois 2012). Die-
se Fettsduren sind bekannt fiir ihren athero-
genen Effekt und sollten nur zuriickhaltend
konsumiert werden (Legrand, 2013).

Die Hartung (Hydrierung), ein frither hdufig
verwendetes Verfahren, um die Hitzestabi-
litat von Pflanzendlen zu verbessern, wird
heute vermieden. Sie fiihrt zur Bildung der
unerwiinschten trans-Fettsduren, die das
LDL-Cholesterin erhéhen und das HDL-Cho-
lesterin senken (EEK/COFA, 2013).

Die Stabilitit eines Ols hingt zudem von
seinem Gehalt an Polyphenolen und an To-
copherolen bzw. der Art der Tocopherole ab.
Aus diesen Uberlegungen resultiert fol-
gendes Profil fiir ein hitzestabiles und nadhr-
stoffoptimiertes 0l, das sich zum Braten und

Frittieren eignet (Matth&us, 2009a):
« dominant einfach ungesattigte Fettsauren
- begrenzt mehrfach ungesattigte Fettsauren
- moglichst wenig gesattigte Fettsduren
« nicht gehartete bzw. keine trans-Fettsauren
« reichlich antioxydative Stoffe (Vitamin E und
Polyphenole)
Zu den Olen mit dominant einfach ungesat-
tigten Fettsduren gehdren nebst Erdnuss- und
Olivendl auch HO-Sonnenblumendl (High
Oleic) und HOLL-Rapsél, wobei Letzteres das
obige Fettsdaurenprofil am besten erfiillt und
reichlich Vitamin E liefert. Im frischen Produkt
enthalt namlich Schweizer HOLL-Rapsol gleich
viel Vitamin E wie Schweizer Rapsol: 19 mg/
100 ml bzw.158% der empfohlenen Tagesdosis.

HOLL-Rapsé6l hat sich im Praxistest
bewahrt

Auch in der Anwendung schneidet HOLL-Raps-
ol gut ab im Vergleich zu den herkdmmlichen
Frittierdlen, die in der Lebensmittelindustrie
zum Einsatz kommen. Chemisch ist HOLL-
Rapsol sehr stabil, es entstehen beim Frittieren
nur wenige Fettabbauprodukte wie vernetzte
(oligomere) Triglyceride und freie Fettsduren.
Wahrend der Lagerung, optimalerweise unter
Schutzatmosphare, zeigt sich die schiitzende
Wirkung des Vitamins E. Erst nach langerer La-
gerung (16 Wochen) zeigen einzelne Produkte
geschmackliche FehInoten (Matthéus, 2009b).

Schweizer HOLL-Rapsdl eroffnet die Mog-
lichkeit, in der heissen Kiiche beim Braten
und Frittieren mit einem Schweizer Pflan-
zenol zu arbeiten, dessen Hitzestabilitat
und Nahrwert optimiert sind. Auch wenn
durch frittierte Lebensmittel in Zukunft we-
niger unerwiinschte und mehr erwiinschte
Fettsduren aufgenommen werden, sollte
der Konsum massvoll bleiben. Denn fiir das
gesunde Korpergewicht ist die Balance zwi-
schen Fett- bzw. Energiezufuhr und dem En-
ergieverbrauch massgebend.

Eine Information der Kommission Schweizer Rapsél.
www.raps.ch
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Lhuile de colza HOLL suisse - le bon choix pour rétir et frire

Lhuile de colza suisse est une huile recommandée pour un usage quotidien, avant tout pour une utilisation a froid ou a température modérée.
Elle convient moins pour le rétissage et la friture. Pour ces usages spécifiques, I'huile de colza HOLL suisse répond pertinemment aux critéres
nutritionnels, gustatifs et de sécurité toxicologique.

Lhuile de colza HOLL suisse est issue d’une
nouvelle variété de colza développée en
Suisse depuis 2003. HOLL signifie High Oleic
Low Linolenic: en comparaison de I'huile de
colza conventionnelle, I'huile de colza HOLL
suisse a une teneur élevée en acides oléiques
(C18:1 n-9), réduite en acides alpha-linolé-
niques (C18:3 n-3) et abaissée en acides lino-
léiques (C18:2 n-6) (voir graphique).

Fettsa von Sck Rapsol und Schweizer HOLL-
Rapsdl / Composition en lipides de I’huile de colza suisse et
de I’huile de colza HOLL suisse

Schweizer Rapsol
Huile de colza suisse

Schweizer HOLL-Rapsdl
Huile de colza HOLL suisse

100 ml = 92 g Ol / Huile

'300%** 2150%**
gesattigte Fettsduren / acides gras saturés
einfach ungesattigte Fettsduren / acides gras mono-insaturés
mehrfach ungesattigte n-6-Fettsauren /
acides gras n-6 polyinsaturés
mehrfach ungesattigte n-3-Fettsauren /
acides gras n-3 polyinsaturés
**der empfohlenen Tagesdosis / de I'apport journalier recommandé

(Quelle: Nahrwertdeklaration auf den Olflaschen, gekauft
im Sept. 2013 / Source: Déclaration nutritionnelle sur
les bouteilles d’huile achetées en sept. 2013)

En 2013, le colza HOLL constitue environ 1/3
des surfaces de colza cultivées en Suisse. Des
critéres stricts définissent les conditions de
la production du colza HOLL afin de garantir
un produit récolté distinct du colza conven-
tionnel. Destinée en premier lieu a un usage
professionnel (industrie, restauration), I'huile
de colza HOLL suisse est proposée désormais
également dans le commerce de détail.

Lhuile de colza HOLL suisse - un profil
d’acides gras optimal et une bonne
source de vitamine E

Lors du développement d’une huile pour la
cuisine chaude, deux qualités doivent étre

recherchées: une bonne stabilité thermique
et des qualités nutritionnelles optimales:
la nature des acides gras apportés et les subs-
tances actives présentes sont déterminantes.
Les huiles riches en acides gras linoléiques
et/ou en a-linoléniques (par ex. colza, tour-
nesol, noix) sont trés sensibles a I'oxydation
(n-3 > n-6) (Dumont, 2012). Les huiles lino-
léiques (en particulier les huiles de tourne-
sol et de soja) présentent de plus le risque
de formation dans le bain d’huile d’'un aldé-
hydepotentiellementtoxique (Courtois,2012).
Il est cependant intéressant de relever que de
petites quantités d’acide linolénique sont né-
cessaires a la production de I'arébme typique
de friture (Matthaus, 2009a).
Les huiles majoritairement saturées (par ex.
palme), trés stables thermiquement (Courtois,
2012) fournissent des acides gras, entre autres
acides laurique, myristique et palmitique (C12-
C16), connus pour leur effet athérogéne en cas
de consommation excessive (Legrand, 2013).
Lhydrogénation, procédé auparavant fré-
quemment utilisé pour augmenter la stabilité
des huiles, peut aujourd’hui étre évitée. Elle
conduit a la production d’acides gras trans
indésirables qui élévent le LDL cholestérol et
diminuent le HDL cholestérol (EEK/COFA, 2013).
La stabilité d’'une huile dépend aussi de sa te-
neur en tocophérols, respectivement de leur
nature, et de la présence de composés phé-
noliques.
A la lumiére des différents éléments exposés,
une huile thermiquement stable et nutri-
tionnellement optimale présente les carac-
téristiques suivantes (Matthaus, 2009a):
- Prédominance des acides gras mono-
insaturés
« Teneur minimale en acides gras polyinsaturés
- Teneur minimale en acides gras saturés
- Absence d’acides gras trans
« Richesse en substances antioxydantes (Vita-
mine E et polyphénols)
Parmi les huiles oléiques comme arachide,
tournesol HO (High Oleic) ou olive, I'huile de
colza HOLL se distingue en remplissant au
mieux les critéres ci-dessus pour son profil

en acides gras et sa richesse en vitamine E.
A cet égard, I'huile de colza HOLL suisse pré-
senteunapportsatisfaisantdevitamineEavec
19 mg/1ooml, respectivement 158% de I'ap-
port journalier recommandé.

Lhuile de colza HOLL a fait ses preuves
lors de tests pratiques

Lors de tests comparant les performances de
différentes huiles couramment employées
dans l'industrie alimentaire, ’huile de col-
za HOLL a obtenu des résultats tout a fait
satisfaisants. Elle est chimiquement trés
stable, comme le démontre les paramétres
chimiques propres a I'état d’oxydation ainsi
que les caractéristiques sensorielles des pro-
duits alimentaires frits. Lors du stockage,
réalisé en conditions optimales sous atmos-
phére contrélée, la vitamine E exerce tout son
effet protecteur. Ce n’est qu’aprés un entre-
posage prolongé (16 semaines) qu’une légére
altération du go(t pour certains produits est
observée (Matthais, 2009b).

Lhuile de colza HOLL suisse offre la possibi-
lité d’utiliser pour le rotissage et la friture
une huile végétale suisse dont la stabilité a
la chaleur et les valeurs nutritives sont opti-
misées. Il est cependant bon de rappeler que,
malgré la substitution des acides gras indé-
sirables par des graisses plus favorables, la
consommation de denrées frites doit étre
mesurée. Pour un poids corporel sain, n’ou-
blions pas que toute matiére grasse, aussi
bonne soit-elle, est une source d’énergie
dont il faut tenir compte.

Une information de la Commission Huile de colza suisse.
www.colza.ch
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