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Rapsdl zahlt zu den beliebtesten Speisedlen auf dem deutschen Lebensmittelmarkt.
Durch die schonende Herstellung haben kaltgepresste Rapsspeiseotle einen milden saatig-
nussigen Geschmack, der von den Konsumenten sehr geschatzt wird. Die Qualitat dieser Ole
hangt stark von der Qualitédt der verpressten Saat ab. Selbst eine kurze Lagerung von
Rapssaat unter suboptimalen Bedingungen kénnte eine Qualitdtsminderung bei den daraus
hergestellten kaltgepressten Rapsdlen zur Folge haben.

Ziel dieser Studie war es, die Effekte von kurzzeitiger (mehrtéagiger) feuchter Lagerung
auf das Samenmetabolom sowie die chemisch-sensorischen Eigenschaften des daraus
gepressten Rapsdls zu verstehen und miteinander zu verlinken.

Rapssaat wurde vier Tage lang feucht gelagert und taglich beprobt. Mit verschiedenen
analytischen Plattformen wurden diverse Primarmetaboliten sowie die typischen
Sekundarmetaboliten von Raps, die Glukosinolate, in der Rapssaat vermessen. Ein Teil der
Saat wurde je zu Ol verpresst und dessen fliichtige Verbindungen wurden mithilfe von
dynamischer Headspace-GC-MS quantifiziert. Zudem wurde die sensorische Qualitat der Ole
von einem geschulten Panel bewertet.

In den Rapssamen stieg die Konzentration diverser Primarmetaboliten, z. B.
Aminosauren und Hexosen, bei feuchter Lagerung rasch an. Etwas spater nahmen die
Konzentrationen indolischer Glukosinolate zu. Diese metabolischen Veranderungen lassen
sich wahrscheinlich auf den Abbau von Speicherstoffen und den Ubergang von mechanischer
zu chemischer Abwehr zurlckfihren. In einem &hnlichen zeitlichen Verlauf wie die
Glukosinolate in der Saat nahmen in den Rapsélen die Konzentrationen von organischen
Schwefelverbindungen sowie Nitrilen und Isothiocyanaten, welche Abbauprodukte von
Glukosinolaten sind, zu. Die Veranderungen im Stoffwechsel der feucht gelagerten Rapssaat
und im daraus gepressten Ol gingen einher mit einer sensorischen Verschlechterung der Ole.
Dabei trat vermehrt das Fehlaroma ,gekeimt” auf.

Diese Studie zeigt, dass Veranderungen im Metabolom von Rapssaat bereits auftreten,
bevor ein sensorischer Defekt im resultierenden Rapsol wahrnehmbar ist. Testpressungen von
Saatchargen kdnnen somit unauffallig ausfallen, obwohl bereits Stoffwechselprozesse in der
Saat in Gang gesetzt wurden. Inwiefern sich diese Veranderungen negativ auf die Haltbarkeit
von kaltgepressten Rapsolen auswirken, bleibt noch zu klaren.
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