Vorwort zur 2. Auflage

Die Thematik der pflanzlichen Fette und Ole ist ein stetig wachsendes Forschungs-
feld. Eine grofle Zahl an Publikationen erscheint jedes Jahr. Aus diesem Grund und
ob des groBen Erfolges der ersten Auflage liegt nun eine zweite, erweiterte Auflage
des Lexikons der pflanzlichen Fette und Ole vor, in die die neueste Fachliteratur ein-
gearbeitet wurde. Der Leser findet nun zahlreiche neue Abschnitte zu weiteren Olen
vor, die wie gewohnt detailliert nach Stammpflanze, Gewinnung, Inhaltsstoffen und
Anwendungen ausgearbeitet wurden. Diese zweite Auflage entstand am Depart-
ment fiir Klinische Pharmazie und Diagnostik der Universitdt Wien unter Mitarbeit
von Monika Vala und beschreibt nun ins Interesse geriickte Ole wie Chiadl, Pequiél,
Quinoadl, Sacha Inchidl und Zedernussol. Die Autorin bedankt sich sehr herzlich
bei jenen Kollegen, die wiederum Pflanzenfotos zur Illustration zur Verfiigung ge-
stellt haben, sowie bei Univ.-Prof. Jiirg Schonenberger, Universitit Wien, fiir die
Durchsicht der botanischen Nomenklatur.

Das Werk steht einem breiten Leserpublikum offen, vom Wissenschaftler, iiber
Olproduzenten und -héndler bis hin zum Konsumenten und interessierten Laien.

Wien, im Juli 2012
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Vorwort

Die vorliegenden Arbeit, in der 95 fette Pflanzendle, Wachse und pflanzliche Fette
aus allen Erdteilen aus naturwissenschaftlicher Sicht beschrieben werden, entstand
am Department fiir klinische Pharmazie und Diagnostik der Universitit Wien unter
Mitarbeit von Sigrid Biladt, Bruno Ellinger, Silvia Strugger und Mona Wall sowie
am Department fiir Erndhrungswissenschaften der Universitdt Wien, Univ. Prof.
Dr. Jiirgen Konig. Das breit geficherte Spektrum dieses umfassenden Nachschlage-
werks reicht von bekannten und viel verwendeten Olen, wie Olivendl, Sonnenblu-
menol, Maiskeimol oder Erdnussdl bis zu weniger bekannten, wie Kiwisamenol,
Tomatenkernol, Paprikakernol oder Ootangadl. Besonderes Augenmerk wurde in
dieser Arbeit auf die fliichtigen Inhaltsstoffe, die Aromen, und die Zusammen-
setzungen der Ole beziiglich Fettsiuremuster, Sterolgehalt und Tocopherolgehalt
gelegt. Um eine moglichst genaue und professionelle Qualititsbeschreibung der
Aromen zu erhalten, wurden viele der in diesem Buch beschriebenen Ole einer
sensorischen Beurteilung durch Flavouristen, Aromachemiker und Parfumeure un-
terzogen. So war es moglich, auch jene Ole, die bislang in der Literatur nicht
ausreichend erwéhnt wurden, beziiglich dieser Charakteristika zu beschreiben. Her-
vorgehoben wurden neben den charakteristischen Merkmalen jedes Ols, wie seinem
Aussehen, der Farbe, seine Inhaltsstoffe, dem Geruch und dem Flavour, auch dessen
Verwendung und Anwendungsbereiche. Hierzu zihlen die Pharmazie und Medizin,
die Kosmetik, die Technik und zum Teil auch die Verwendung als Speisedl. Man-
che fette Pflanzenole haben nicht nur einen positiven Nutzen, sondern konnen unter
Umstidnden auch unerwiinschte Wirkungen hervorrufen. Auf solche moglichen Be-
gleiterscheinungen wurde ebenfalls Riicksicht genommen. Bei der Beschreibung
der 95 fetten Pflanzenole/Fette wurde zur Vervollstindigung auch auf die jeweilige
Stammpflanze, deren Anbau und auf die Gewinnung der Ole eingegangen.

Die Autoren bedanken sich bei den Flavouristen Dr. Reiner Gottfried, Isolde
Tomann (beide Fa. ESAROM, Oberrohrbach), Dr. Reinhild Eberhardt und bei den
Parfumeuren Wolfgang Hoppner, Volker Hausmann (beide Fa. Symrise, Wien) und
H. J. Wenzl (Fa. Firmenich, Wien) fiir die sensorische Beurteilung der Olproben.

Wien, im Mirz 2008
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