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Spezielle Pflanzenole

Spezielle Pflanzendle mit mehrfach ungeséttigten
Fettsauren haben sich in den letzten 20 Jahren auf
dem Markt etabliert

Der Schwerpunkt der Nutzung liegt auf Gamma-
Linolensdure (Omega-6), Quellen: Nachtkerze,
Borretsch, Johannesbeerkerndl und einige Pilze

Verwendung hauptséchlich in
Nahrungsergénzungsmitteln und im Bereich von
Babynahrung, Tiernahrung und Kosmetik
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Was sind Pflanzen?

Archaebakterien

Prokaryoten

Eubakterien z.B. Cyanobakterien (,blaugriine Algen)

Protisten z.B. Griinalgen, Braunalgen, Algenpilze

Pilze

Eukaryoten

Pflanzen (Griinalgen), Moose, Farne, GefaRpflanzen

Tiere
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Chem. Eigenschaften

a-Linolensaure
(18:3, )

Linolsaure
(18:2, )

Erucasaure
(22:1, )
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Fettsauresynthese

— Allgemein in Hoheren Pflanzen
— Nur in einigen Hoheren Pflanzen
— Nur in einigen Niederen Organismen
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Primarfunktion

> Fluiditat der Membran

»Speichersubstanz
(Samen und Frichte)

» Oberflachenbeschichtung
(Cutin, Suberin)
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Quellen von o-3-Fettsauren

“ﬁ“ o
bindungen

a-Linolensdure ALA 18:303 Leinsamen, Perilla, Raps,
Walnuss, Soja, Jonnisbeere,
Sandorn, Kiwi und weitere
Pflanzenarten, geringe
Mengen in Fleisch und Eiern

Stearidonsdure STA 18:403 Boraginaceae, Primulaceae,
Loasaceae, Fisch

Eicosapentaensau 20:503 Fisch, einige Algenarten,
Bakterien

Docosapentaensaure 22:503 Geringe Mengen in Fisch,
einige Algenarten
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Vorkommen in Nahrungsmitteln

Pflanzenart (o]] % ALA % STA % X o3
[g / 100g]

Portulak 1,5—2,5 60 60
(Blatter)

Leinsamen 33—43

Johannisbeere 22—-26
(Samen)

Walnuss 52—70
(Samen)

Raps (Samen) 40

Weitere Samendéle: Soja, Perilla, Kiwi, Sanddorn
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Vorkommen in Pflanzen

Pflanzenart Familie % ALA % STA % X o3

Chia Lamiaceae 63,45
(Salvia hispanica L.)

Natternkopf Boraginaceae 36,65
(Echium plantagineum L.)

Hackelia Boraginaceae 34,7
(Hackelia deflexa)

Nasa Loasaceae 49,70
(Nasa triphylla (Juss.) Weigend)

Schottische Primulaceae 29
Schliisselblume
(Primula scotica W.]. Hooker)
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Stearidonsaure us..s

e seltene Fettsaure in Pflanzen
e weit verbreitet in Fischol

e E. plantagineum: reichste z.Z. erhaltliche
Quelle

U Rl
“'\” & 4 1“% t{ e Verbindung der Nachhaltigkeit
) Oy nachwachsender, pflanzlicher Rohstoffe mit der
j- 4&\»{’-\* % Effektivitat von Fischdl (?)

Echium plantagineum L.
(Boraginaceae)

ariabilitat von Lipiden

Faktoren:

>»Genetisch (intraspezifische
Variabilitat)

»Umweltfaktoren (Licht, Wasser,

Temperatur, Boden, Atmosphare,
Xenobiotica)

> Reifegrad




Intraspezifische Variabilitat

Anzahl Olgehalt
Kultivare [%]

Quellen: ! Savage et al. 1999, 2 Zwarts et al. 1999, * Garcia et al. 1994, 4 Ruiz Del Castillo et al. 2004; 5 Ruiz Del Castillo et al. 2002,
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Umweltfaktor: Temperatur

Fettsdurezusammensetzung 50 Tage PA - Oenothera lamarckiana L.

25,0% 80,0%

- 70,0%
20,0%
r 60,0%
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r 40,0%
10,0% C18:1 L 30,0%
—_ . . t 20,0%
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Fettsduren [%]
Linolsdure [%]

5,0%

0,0%

0,0%
32/12°C 27/22 °C 22/17 °C 17112 °C

—s—C16:0 7,0% 6,0% 5,8% 7,0%
—e—C18:0 3,1% 1,5% 1,5% 1,5%
—x—C18:1 20,0% 9,8% 9,2% 10,0%
C18:2 61,9% 74,6% 73,8% 71,6%
«—C18:3 5,5% 8,1% 9,6% 9,9%

Temperatur Tag / Nacht

Quelle: Yaniv et al. 1989
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Reifegrad

Perilla frutescens L. Oenothera lamarckiana L.

Fettsaure [%]

Fettsaure [%]
Linolensaure [%]

—ﬁ\\»-_d,_ Y ]

“““ﬂ"““c—-n:n:u—ﬂ 18:0.

Tage nach der Bliite Tage nach der Bliite

Quellen: Ichihara et al. 2003, Whitaker 1988; Davis et al. 1974, Yaniv et al. 1988
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