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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstel-
lung von Speised| aus Rapssaat oder anderen Olsaa-
ten, wobei die Rapssaat oder Olsaat nach dem Durch-
laufen eines Klassierdecks zunachst getrocknet, gebro-
chen und gesichtet wird und schlie3lich nach einer Auf-
bereitung einer Presse zugefihrt wird. Die Erfindung
betrifft ferner eine Einrichtung fiir die Durchfihrung des
Verfahrens. Zur Vereinfachung istim Folgenden nur auf
Rapssaat Bezug genommen.

[0002] Bei den bekannten Verfahren zur Herstellung
von Speisetl wird die Rapssaat ohne vorherige Sché-
lung verarbeitet, obwohl die Rapsschélung betreffende
Verfahren bekannt sind (DE-PS 21 35 173, DD-PS 131
530, DE-OS 40 41 994).

[0003] Eine dergenannten Literaturstellen (DE-PS 21
35 173) betrifft ein Verfahren zum Schalen kérniger Ol-
frichte, bei dem die Kérner einer Prallwirkung unterwor-
fen werden. Hierbei werden die in einem kurzen Zeitin-
tervall auf etwa 45 °C erwarmten Kérner mittels eines
Kaltluftstroms gegen schrag zur Stromungsrichtung
verlaufende Prallplatten geschleudert. Die dabei aufge-
brochenen Kérner werden dann mechanisch durch Rei-
bung ohne Olextraktion von der Schale getrennt, indem
die mit dem Luftstrom vermengten Korner einer schrau-
benlinienférmigen Bewegung zwischen Reibungswan-
den unterworfen werden.

[0004] Die zweitgenannte Literaturstelle (DD-PS 131
530) betrifft ein Verfahren zur Enthillung von 6l- und
proteinhaltigen Saatkérnern, wobei die Hulle durch eine
Verformung der Saatkdrner vom Kernfleisch gelést und
anschliefend Hille und Kernfleisch voneinander ge-
trennt werden. Zum Lésen der Hille vom Kernfleisch
werden die Saatkdrner einer definierten Verformung
zwischen zwei starren Flachen ausgesetzt, wodurch die
Hulle abplatzt. In einem nachfolgenden Sichtvorgang
erfolgt dann die Trennung der Hille vom Kernfleisch.
[0005] Die weitere genannte Literaturstelle (DE-OS
40 41 994) betrifft ein Verfahren und eine Anordnung
zur Rapsschalung, das die Gewinnung von Kernfraktio-
nen mit Schalenanteilen < 5%, wie sie fir die Nutzung
des spéter gewonnenen Oles fiir Kraftstoffzwecke oder
auch fur andere technische Zwecke benétigt werden,
ermoglicht. Dies wird durch eine kombinierte Druck- und
Schlagbehandlung des Saatgutes herbeigefiihrt. Die
gewonnene Kernfraktion kann hierbei direkt den fur die
Treibstoffgewinnung folgenden Prozessen zugeflhrt
werden. Das bekannte Verfahren sieht u. a. vor, daf’ die
gereinigte Rapssaat heil® - bei einer Temperatur von
95°C - getrocknet und anschlieBend durch einstufige
Walzung geschélt wird, wobei der Walzenspalt dem
0,2-fachen bis 0,4-fachen des mittleren Saatkorndurch-
messers entspricht. Das Ldsen der aufgebrochenen
Schalen vom Kernfleisch erfolgt durch Schlagprallésen
bei einer pneumatischen Férderung, gegebenenfalls
durch eine Windsichtung und eine Trennung der Scha-
len vom Kernfleisch durch Elektroseparation. Die tech-
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nologische Anordnung zur Rapsschélung besteht aus
einem Saatbunker, einer Waage, einem Walzenschaler,
einem Zyklon, einem Windsichter und einem Elektro-
scheider. Dieses bekannte Verfahren hat technologisch
erhebliche Nachteile. Die heilRe Trocknung der Saat
fuhrt zu den bekannten Qualitatsnachteilen der aus
thermisch beanspruchtem Material gewonnenen Roh-
6le. Die einmalige Walzung zur Zerlegung der Saat mit
einem breiten Kornspektrum bei einem Walzenspalt von
0,45 mm flhrt zur Zerquetschung der Saat und damit
zum Olaustritt, wodurch die Zerlegung des Gemisches
im nachfolgenden Sichtprozel erschwert wird. Deshalb
erfordert das bekannte Verfahren eine zusatzliche
pneumatisch Férderung mit Lésen durch Schlagprall
und eine zusatzliche, energetisch unglinstige Windsich-
tung zur Abtrennung ungeschalter Saatkdrner, bevor
die eigentliche Trennung des Gemisches auf dem Elek-
trosichter erfolgt.

[0006] Die Rapsschélung hat in der Praxis keine Be-
deutung erlangt. Vielmehr wird in aller Regel bei der
Herstellung von Speisedl die Rapssaat zunachst ge-
quetscht und dann ausgepreft. Dabei gelangen durch
den hohen Schaiengehalt verhaltnismaRig viele Wach-
se und andere Inhaltsstoffe in das Speisedl, das da-
durch nur eine geringe Qualitat aufweist. Die bekannten
Verfahren zur Herstellung von Speisedl aus Olsaaten
benétigen daher zur Reinigung der Ole eine chemische
und physikalische Raffination.

[0007] Es hat nicht an Versuchen gefehlt, die bei der
Verarbeitung ungeschalter Rapssaat auf Seiher-
Schneckenpressen infolge der durch die Schalen ver-
ursachten hohen Reibung zwangslaufig entstehenden
PreRRtemperaturen von deutlich oberhalb 40 °C zu sen-
ken. So wurde eine Schneckenpresse mit aufwendiger
Kuhlung eines Ringseiherkorbes vorgeschlagen (DE 41
09 229 C2). Die kontinuierliche Kihlung der umgeben-
den Pref3geometrie soll die hohe Reibungswarme wah-
rend des PreRBvorgangs abflihren, um niedrige
PrelRtemperaturen unterhalb von 38 °C zu erreichen.
[0008] Zur Ausbeutesteigerung arbeitet die konven-
tionelle Rapssaatverarbeitung in Anlagen mit grof3erer
Verarbeitungskapazitdt mit einer hydro-thermischen
Behandlung der Saat vor dem Pressen. Die dabei (ibli-
chen Konditionierungstemperaturen von bis zu 100 °C
verstarken noch die nachteiligen Einflisse der hohen
PreRRtemperaturen. Die Gehalte an freien Fettsduren
und Phosphatiden im Prel3dl sind gegeniiber nicht vor-
gewarmter Saat weiter erhéht.

[0009] Durch die Pressung der ganzen Rapssaat mit
Schalen gelangen hiillenspezifische Inhaltsstoffe, wie
Chlorophyll, Wachse, freie Fettsduren und Tannine (Bit-
terstoffe) in das Rohol, wodurch die Qualitat des Rohdls
Uber den negativen EinfluR hoher Pref3temperaturen
hinausgehend zusatzlich negativ beeinflut wird. Chlo-
rophyll und seine Abbauprodukte wirken als Prooxidan-
tien; sie vermindern die Haltbarkeit und beeintrachtigen
die sensorische Qualitdt des Ols. Die Tannine ver-
schlechtern die Sensorik und geben dem Ol einen bit-
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teren grasigen Geschmack. Die auch durch Raffination
nicht entfernbaren Wachse der Schalen verbleiben im
Ol und wirken als Kristallisationskeime bei kiihler Lage-
rung.

[0010] Die hohen Gehalte an unerwiinschten Inhalts-
stoffen bei der konventionellen Verarbeitung ganzer
Rapssaat mit Schalen mussen nachtraglich aus den
Rohdélen entfernt werden. Die aus nicht vorgewarmter
Saat gepreflten Ole werden zur Verbesserung der Sen-
sorik und Haltbarkeit haufig einer Dampfung bei Tem-
peraturen oberhalb 100 °C unterzogen. Die aus kondi-
tionierter Saat gepreRten Ole miissen einer Raffination
mit Temperaturen > 200 °C unterzogen werden. Die ho-
hen Temperaturen der Dampfung und Raffination fihren
zur Bildung von ernahrungsphysiologisch negativen
Transfettsduren und zur Minderung der Gehalte an
leichtfllichtigen wertvollen Vitaminen.

[0011] Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein
Verfahren und eine Einrichtung zu schaffen, um kaltge-
preftes Speisedl herzustellen, das unter Vermeidung
einer das Ol thermisch belastenden und energetisch
aufwendigen Raffination bzw. Dampfung unmittelbar als
hochwertiges Speisedl verwendet werden kann.
[0012] Die L6sung der gestellten Aufgabe besteht bei
einem Verfahren der eingangs genannten Art darin,

- dall die Rapssaat mittels einer Siebmaschine in
drei Fraktionen verschiedener PartikelgroRen ge-
trennt wird, und zwar in Besatz, in gereinigte Raps-
saat und in Kimmerkorn,

- daB die gereinigte und klassierte Rapssaat an-
schlieRend bei einer Trocknungstemperatur unter-
halb einer Grenztemperatur von 40 °C auf einen
Wassergehalt des ganzen Rapskorns von 4,5 % bis
5,5 % getrocknet wird und der Besatz und das Kim-
merkorn einem Silo zugefiihrt werden,

- daB danach die getrocknete Rapssaat in einem
Walzwerk gebrochen wird,

- dall dann die gebrochene Rapssaat - der Raps-
bruch - durch Klassieren in drei Fraktionen ver-
schiedener PartikelgrofRe getrennt wird, und zwar
in Anbruch, in Nutzbruch und in Feinbruch,

- dald der Nutzbruch in einem Sichter in Schalraps
und Schalen zerlegt und der Anbruch sowie der
Feinbruch dem Silo zugeflihrt werden,

- dald sodannder Schélraps befeuchtet und anschlie-
Rend in einem weiteren Walzwerk - einem Flockier-
walzwerk - flockiert wird,

- dali danach der flockierte Schalraps in einer Presse
kalt verpref3t wird

- und daB schlie3lich durch Reinigung des aus der
Presse austretenden PreRdls von Trubstoffen
(Feststoffen) Speisedl gebildet wird.

[0013] Hierbei setzt sich der Besatz aus Fremdsaa-
ten, Pflanzenteilen und diversen Verunreinigungen, die
gereinigte Rapssaat aus ganzen Rapskdrnern und ei-
nem geringen Anteil an Pflanzenteilen und das Kim-
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merkorn aus verkiimmerten oder angebrochenen Raps-
kornern, Planzenteilen und Feinstaub zusammen.
[0014] Es kann zweckmaRig sein, die Rapssaat vor
dem Kilassieren durch einen Metallabscheider zu fih-
ren.

[0015] Das mittels des erfindungsgemafen Verfah-
rens gewonnene Speisedl weist nur noch dulerst ge-
ringe Gehalte an unerwiinschten Inhaltsstoffen auf. Es
handelt sich daher um Speisedl besonders hoher Qua-
litét. Eine anschlieBende Nachbehandlung durch Raffi-
nation oder Dampfung ist nicht erforderlich. Bei dem ge-
wonnenen Speisedl, das einen sensorisch positiv zu be-
wertenden feinnussigen Eigengeschmack aufweist,
bleiben die hohen Gehalte an den leichtfliichtigen Vit-
aminen erhalten. Erreicht wird dies durch die Entfer-
nung des Uberwiegenden Teils der Rapsschalen und
durch die niedrigen Pref3temperaturen. Nach dem ge-
genwartigen Stand des Wissens kann davon ausgegan-
gen werden, daR fir Prel30le, die aus der Presse mit
einer Grenztemperatur unterhalb 40 °C ablaufen, keine
die Qualitat schadigenden Vorgénge zu erwarten sind.
Bei Pressung der schalenreduzierten Saat ohne weitere
Vorbehandlung kann aufgrund der Erwarmung infolge
intensiver Reibung in der Seiher-Schneckenpresse die
genannte Grenztemperatur noch nicht unterschritten
werden.

[0016] Durch die niedrige Trocknungstemperatur un-
terhalb der Grenztemperatur von 40 °C wird eine quali-
téatsmindernde Enzymaktivierung ausgeschlossen und
durch das enge Spektrum im Wassergehalt von 4,5 %
bis 5,5 % wird eine vereinfachte Saatschalung ermdg-
licht.

[0017] Es hat sich als vorteilhaft erwiesen, dal die
Trennung der Rapssaat in drei Fraktionen in der Weise
erfolgt, daR® die PartikelgroRe des Besatzes mehr als
das 1,1-fache, die PartikelgréRe der gereinigten Raps-
saat zwischen dem 0,7-fachen und dem 1,1-fachen und
die PartikelgroRe des Kimmerskorns weniger als das
0,7-fache des mittleren Rapskorn-Durchmessers be-
tragt.

[0018] ZweckmaRigerweise betragt die Trocknungs-
temperatur der gereinigten und klassierten Rapssaat
maximal 35 °C. Diese Malinahme tragt sehr wesentlich
dazu bei, eine Schadigung der Fettsaduren, Denaturie-
rung der Proteine und Aktivierung der Saatenzyme zu
verhindern.

[0019] In Ausgestaltung der Erfindung erfolgt das
Brechen der gereinigten und getrockneten Rapssaat in
zwei konsekutiven Walzvorgéngen, und zwar erfolgt zu-
nachst ein Vorbrechen und danach ein Nachbrechen,
jeweils in einem Walzwerk mit Glattwalzen, wobei die
mittlere Spaltweite des Walzenspaltes bei der Vorbre-
chung gréRer als bei der Nachbrechung eingestellt wird.
ZweckmaRigerweise wird die mittlere Spaltweite des
Walzenspaltes bei der Vorbrechung die mittlere Spalt-
weite des Walzenspaltes bei der Vorbrechung auf das
0,4-fache bis 0,5-fache und bei der Nachbrechung auf
das 0,3-fache bis 0,4-fache des mittleren Rapskorn-
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Durchmessers eingestellt.

[0020] Durch die realisierte Doppelbeanspruchung
bei vermindertem Walzenspalt wird die Ablésung von
Schalen und Kernfleisch mit einem hohen Grad der
Saatzerlegung bereits wahrend des Brechens erreicht.
Durch die definierte Verformung der Saatkdrner wird er-
reicht, da die Schale abplatzt, ohne dal® das Kern-
fleisch zerquetscht wird. Der Rapskern zerfallt lediglich
in seine naturlichen finf Elemente, wie je zwei auliere
und innere Keimblatter sowie den Keimling, weil die Ele-
mente nur in einem eng lokalisierten Bereich unterein-
ander verbunden sind. Ein wesentlicher Olaustritt aus
den Rapskern-Elementen wird dadurch vermieden.
[0021] Es hat sich ferner als vorteilhaft erwiesen, dafl3
die Trennung des Rapsbruches in drei Fraktionen in der
Weise erfolgt, daR die PartikelgréRe des Anbruchs mehr
als das 0,7-fache, die Partikelgrofte des Nutzbruchs
zwischen dem 0,2-fachen und dem 0,7-fachen und die
PartikelgréRe des Feinbruchs weniger als das 0,2-fache
des mittleren Rapskorn-Durchmessers betragt.

[0022] Um das Abpressen des Schalrapses mit gerin-
gem Schalengehalt auf Schneckenpressen bei niedri-
gen Temperaturen zu ermdglichen, erfolgt die Konditio-
nierung des Schélrapses durch eine Befeuchtung bei ei-
ner Temperatur unter 40 °C, wobei ein Wassergehalt
von 5 % bis 7 %, vorzugsweise von 5,5 % bis 6,5 %
eingestellt wird. Durch die Entfernung der Rapsschalen
mit hohem Wassergehalt hatte sich der Wassergehalt
des Schalrapses gegeniiber der gesamten Saat zuvor
um ca. 1 % erniedrigt.

[0023] Es hat sich als besonders vorteilhaft erwiesen,
daf die Konditionierung des Schalrapses bei einer Tem-
peratur von maximal 35 °C erfolgt.

[0024] In weiterer Ausgestaltung der Erfindung wird
der befeuchtete Schalraps auf einem Flockierwalzwerk
mit Glattwalzen und einem Schlupf von ca. 5 % aufge-
schlossen. Durch den gemaR der Erfindung eingestell-
ten Wassergehalt wird das Kernfleisch soweit plastifi-
ziert, dal® Feinbruch vermieden und ein hoher Auf-
schluRgrad, also ein hoher Anteil an mechanisch geoff-
neten Zellen erreicht wird.

[0025] Bei der Flockierung des Schalrapses wird
zweckmaRigerweise der Walzenspalt der Glattwalzen
des Flockierwalzwerks derart eingestellt, dal® die mitt-
lere Spaltweite des Walzenspaltes das 0,04-fache bis
0,05-fache des mittleren Rapskorn-Durchmessers be-
tragt.

[0026] Die in dem Silo gesammelten Nebenprodukte
kénnen einer weiteren Verwendung zugefiihrt werden,
beispielsweise als Futtermittel.

[0027] Neben dem primaren Effekt des neuartigen
Verfahrens, hochwertige und thermisch minimal bela-
stete Speisedle zu gewinnen, werden drei weitere wich-
tige Effekte erreicht. Erstens haben die Pref3schilfer aus
geschalter Rapssaat bereits wegen eines deutlich ab-
gesenkten Rohfasergehaltes gegenulber Schilfern aus
ungeschalter Saat einen deutlich erhéhten Futterwert.
Zweitens sind die niedrige Leistungsaufnahme und der
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geringe Verschleil der Schneckenpresse zu nennen,
wodurch sich die Standzeit wesentlich erhdht. Drittens
ist mit der energetischen Nutzung der abgetrennten Ne-
benprodukte, insbesondere aber der Schalenfraktion,
eine CO,-neutrale Vollversorgung des Produktionspro-
zesses sowohl mit elektrischer als auch thermischer En-
ergie gegeben.

[0028] Bei der Einrichtung flr die Durchfiihrung des
erfindungsgemafRen Verfahrens sind folgende Einhei-
ten hintereinander angeordnet:

- eine Siebmaschine,

- ein Trockner,

- ein Walzwerk,

- eine weitere Siebmaschine,
- ein Sichter,

- ein Konditionierer,

- ein Flockierwalzwerk

- und eine Presse.

[0029] Mit einer derartigen Einrichtung kann das er-
findungsgemaRe Verfahren problemlos durchgefihrt
werden.

[0030] Die Einrichtung kann noch dadurch verbessert
werden, dal} das Walzwerk zwei Ubereinander angeord-
nete Walzenpaare aufweist, die mit Glattwalzen verse-
hen sind, wobei der Walzenspalt des oberen Walzen-
paares groler gewahlt ist, als der Walzenspalt des un-
teren Walzenpaares. Zweckmafigerweise ist dabei die
Spaltweite des Walzenspaltes des oberen Walzenpaa-
res auf das 0,4-fache bis 0,5-fache und die Spaltweite
des Walzenspaltes des unteren Walzenpaares auf das
0,3-fache bis 0,4-fache des mittleren Rapskorn-Durch-
messers eingestellt.

[0031] Eine weitere Verbesserung der Einrichtung
wird dadurch erzielt, da der Sichter, in dem der Nutz-
bruch in Schalraps und Schalen zerlegt wird, als Wind-
sichter ausgebildet ist.

[0032] Vorteilhafterweise istdie Presse als kontinuier-
liche Seiher-Schneckenpresse mit Schilferbrecher aus-
gebildet.

[0033] Das erfindungsgemafie Verfahren und die er-
findungsgemaRe Einrichtung sind anhand der Zeich-
nung naher erlautert.

[0034] Wie aus der Zeichnung zu ersehen ist, gelangt
bei der Durchfihrung des erfindungsgemafRen Verfah-
rens die angelieferte Rapssaat A.A zunachst in einen
Metallabscheider 1, in dem in der Rapssaat vorhandene
Metallteilen A.B abgetrennt werden.

[0035] Danach wird die von Metallteilen befreite
Rapssaat A.C in einer Siebmaschine 2 in drei Fraktio-
nen verschiedener PartikelgroRe getrennt, und zwar in
Besatz A.D, beispielsweise Stroh oder Fremdsaaten, in
gereinigte Rapssaat A.E und Kimmerkorn A.F, wozu
auch Anbruchkorn zu rechnen ist. AnschlieRend wird
die gereinigte und klassierte Rapssaat A.E in einem
Trockner 3 getrocknet und danach gebrochen. Der Be-
satz A.D und das Kimmerkorn A.F werden einem Silo
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12 zugefiihrt.

[0036] Das Brechen der getrockneten Rapssaat A.G
erfolgt zweckmaRigerweise einem Walzwerk 4 mit zwei
Ubereinander angeordneten Walzenpaaren in zwei kon-
sekutiven Walzvorgangen ohne Zwischensichtung. Bei-
de Walzenpaare weisen Glattwalzen auf, die ohne
Schlupf laufen. Es erfolgt zunachst ein Vorbrechen mit-
tels des oberen Walzenpaares und danach ein Nach-
brechen mittels des unteren Walzenpaares des Walz-
werks 4, wobei der Walzenspalt des oberen Walzenpaa-
res grofRer gewahlt wird als der Walzenspalt des unteren
Walzenpaares.

[0037] Die gebrochene Rapssaat - der Rapsbruch A.
H - wird in einer weiteren Siebmaschine 5 in drei Frak-
tionen verschiedener PartikelgrofRe getrennt, und zwar
in Anbruch A.J, bestehend aus angebrochener Raps-
saat oder aus Bestandteilen der Rapssaat, in Nutzbruch
A.M, bestehend aus voneinander geldsten Rapsscha-
len und Rapskern-Elementen, und in Feinbruch A.N,
bestehend aus Rapsschalenpartikeln und Rapskern-
fleischpartikeln. Der Nutzbruch A.M wird in einem Sich-
ter 7 in Schalraps A.O, bestehend aus Rapskern-Ele-
menten mit einem geringen Anteil an Schalenfragmen-
ten, und in Schalen A.P mit einem geringen Anteil an
Kernfleischpartikeln zerlegt, wahrend der Anbruch A.J
Uber einen Verteiler 6 entweder - wie durch die Bezeich-
nung A.K angedeutet - zurlick in das Walzwerk 4 oder-
wie durch die Bezeichnung A.L angedeutet - in den Silo
12 geleitet wird. Der Feinbruch A.N und die Schalen A.
P werden ebenfalls in den Silo 12 geleitet. Der Sichter
7 kann als Windsichter oder Elektrosichter ausgebildet
sein.

[0038] Im Bereich des PreRvorgangs ist der Schal-
raps A.O mit P.A bezeichnet. Der Wassergehalt des
Schélrapses P.A wird in einem Konditionierer 8 erhoht,
und zwar durch eine kalte Benetzung mit Wasser. Da-
nach wird der Schalraps P.A - ohne Vorwarmung - in
einem Flockierwalzwerk 9 mittels Glattwalzen mit einem
definierten Scherfeld aufgeschlossen.

[0039] Der flockierte Schélraps P.C wird anschlie-
Rend in einer Presse 10, die zweckmaRigerweise als
Seiher-Schneckenpresse mit Schilferbrecher ausgebil-
det ist, kalt verpreRt, wobei das dabei gewonnene
PreRRél P.D anschlielend in einem Filter 11 von Trub-
stoffen (Feststoffen) gereinigt und das PreR6L P.D in
Speisedl P.F und in Filterkuchen P.E getrennt wird. Der
Filterkuchen P.E wird auf die Presse 10 zuriickgefiihrt.
[0040] Dasindem Silo 12 angesammelte Gemisch P.
H aus den Nebenprodukten Besatz A.D, Kimmerkorn
A.F, Anbruch A.L Feinbruch A.N und Schalen A.P kann
als Futtermittel oder als Brennstoff energetisch genutzt
werden.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung von Speise6l aus Raps-
saat oder anderen Olsaaten, wobei die Rapssaat
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oder Olsaat nach dem Durchlaufen eines Klassier-
decks zunéchst getrocknet, gebrochen und gesich-
tet wird und schlieRlich nach einer Aufbereitung ei-
ner Presse zugeflhrt wird,
dadurch gekennzeichnet,

1.1 daB die Rapssaat (A.A) mittels einer Sieb-
maschine (2) in drei Fraktionen verschiedener
PartikelgréRen getrennt wird, und zwar in Be-
satz (A.D), in gereinigte Rapssaat (A.E) und in
Kdmmerkorn (A.F),

1.2 daB die gereinigte und klassierte Rapssaat
(A.E) anschlieBend bei einer Trocknungstem-
peratur unterhalb einer Grenztemperatur von
40 °C auf einen Wassergehalt des ganzen
Rapskorns von 4,5 % % bis 5,5 % getrocknet
wird und der Besatz (A.D) und das Kimmer-
korn (A.F) einem Silo (12) zugeflihrt werden,
1.3 daR danach die getrocknete Rapssaat (A.
G) in einem Walzwerk (4) gebrochen wird,

1.4 dal dann die gebrochene Rapssaat - der
Rapsbruch (A.H) - durch Klassieren in drei
Fraktionen verschiedener PartikelgréRe ge-
trennt wird, und zwar in Anbruch (A.J), in Nutz-
bruch (A.M) und in Feinbruch (A.N),

1.5 daR der Nutzbruch (A.M) in einem Sichter
(7) in Schalraps (A.O) und Schalen (A.P) zer-
legt und der Anbruch (A.J) sowie der Feinbruch
(A.N) dem Silo (12) zugefihrt werden,

1.6 daflt sodann der Schélraps (A.O) befeuchtet
und anschlieRend in einem weiteren Walzwerk
- einem Flockierwalzwerk (9) - flockiert wird,
1.7 dalk danach der flockierte Schalraps (P.C)
in einer Presse (10) kalt verpref3t wird,

1.8 und daf schlieRlich durch Reinigung des
aus der Presse (10) austretenden PreRRols (P.
D) von Trubstoffen (Feststoffen) Speisedl (P.F)
gebildet wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Trennung der Rapssaat (A.A) in
drei Fraktionen in der Weise erfolgt, dal® die Parti-
kelgrofie des Besatzes (A.D) mehr als das 1,1-fa-
che, die PartikelgréRe der gereinigten Rapssaat (A.
E) zwischen dem 0,7-fachen und dem 1,1-fachen
und die PartikelgréRe des Kiimmerskorn (A.F) we-
niger als das 0,7-fache des mittleren Rapskorn-
Durchmessers betragt.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, daB die Trocknungstemperatur der
gereinigten und klassierten Rapssaat (A.E) maxi-
mal 35 °C betragt.

Verfahren Anspruch 1, 2 oder 3, dadurch gekenn-
zeichnet, daB das Brechen der gereinigten und ge-
trockneten Rapssaat (A.G) in zwei konsekutiven
Walzvorgéngen erfolgt, und zwar erfolgt zunachst
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ein Vorbrechen und danach ein Nachbrechen, je-
weils in einem Walzwerk (4) mit Glattwalzen, wobei
die mittlere Spaltweite des Walzenspaltes bei der
Vorbrechung gréRer als bei der Nachbrechung ein-
gestellt wird.

Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Einstellung der mittleren Spalt-
weite in der Weise erfolgt, dal® die mittlere Spalt-
weite des Walzenspaltes bei der Vorbrechung auf
das 0,4-fache bis 0,5-fache und bei der Nachbre-
chung auf das 0,3-fache bis 0,4-fache des mittleren
Rapskorn-Durchmessers eingestellt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, da-
durch gekennzeichnet, daB die Trennung des
Rapsbruches (A.H) in drei Fraktionen in der Weise
erfolgt, dafl die PartikelgroRe des Anbruchs (A.J)
mehr als das 0,7-fache, die Partikelgrof3e des Nutz-
bruchs (A.M) zwischen dem 0,2-fachen und dem
0,7-fachen und die PartikelgréRe des Feinbruchs
(A.N) weniger als das 0,2-fache des mittleren Raps-
korn-Durchmessers betragt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, da-
durch gekennzeichnet, dal die Konditionierung
des Schaélrapses (P.A) durch eine Befeuchtung bei
einer Temperatur unterhalb der Grenztemperatur
von 40 °C erfolgt, wobei ein Wassergehalt von 5 %
bis 7 % eingestellt wird.

Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Konditionierung des Schalrap-
ses (P.A) in der Weise erfolgt, dal der Wasserge-
halt 5,5 % bis 6,5 % betragt.

Verfahren nach Anspruch 7 oder 8, dadurch ge-
kennzeichnet, da die die Konditionierung des
Schélrapses (P.A) bei einer Temperatur von maxi-
mal 35 °C erfolgt.

Verfahren nach Anspruch 7, 8 oder 9, dadurch ge-
kennzeichnet, daR der befeuchtete Schélraps (P.
B) auf einem Flockierwalzwerk (9) mit Glattwalzen
und einem Schlupf von ca. 5 % aufgeschlossen
wird.

Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekenn-
zeichnet, daB bei der Flockierung des Schélrapses
(P.B) der Walzenspalt der Glattwalzen des Flockier-
walzwerks (9) derart eingestellt wird, da® die mitt-
lere Spaltweite des Walzenspaltes das 0,04-fache
bis 0,05-fache des mittleren Rapskorn-Durchmes-
sers betragt.

Einrichtung fiir die Durchfihrung des Verfahrens
nach einem der Anspruche 1 bis 11, dadurch ge-
kennzeichnet, daB in Strémungsrichtung der
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Rapssaat o. dgl. folgende Einheiten hintereinander
angeordnet sind:

- eine Siebmaschine (2),

- ein Trockner (3),

- ein Walzwerk (4),

- eine weitere Siebmaschine (5),
- ein Sichter (7),

- ein Konditionierer (8),

- ein Flockierwalzwerk (9)

- und eine Presse (10).

Einrichtung nach Anspruch 12, dadurch gekenn-
zeichnet, daB das Walzwerk (4) zwei Ubereinander
angeordnete Walzenpaare aufweist, die mit Glatt-
walzen versehen sind, wobei die Spaltweite des
Walzenspaltes des oberen Walzenpaares gréRer
gewabhlt ist, als die Spaltweite des Walzenspaltes
des unteren Walzenpaares.

Einrichtung nach Anspruch 13, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Spaltweite des Walzenspaltes
des oberen Walzenpaares auf das 0,4-fache bis
0,5-fache und die Spaltweite des Walzenspaltes
des unteren Walzenpaares auf das 0,3-fache bis
0,4-fache des mittleren Rapskorn-Durchmessers
eingestellt ist.

Einrichtung nach einem der Anspriiche 12 bis 14,
dadurch gekennzeichnet, daB der Sichter (7), in
dem der Nutzbruch (A.M) in Schalraps (A.O) und
Schalen (A.P) zerlegt wird, als Windsichter ausge-
bildet ist.

Einrichtung nach einem der Anspriiche 12 bis 15,
dadurch gekennzeichnet, da die Presse (10)-
als kontinuierliche Seiher-Schneckenpresse mit
Schilferbrecher ausgebildet ist.

Claims

Method of producing edible oil from rapeseed or
other oil seeds, wherein the rapeseed or oil seed
after passage through a classifying tier is initially
dried, crushed and sifted and finally after process-
ing fed to a press, characterised in that

1.1 the rapeseed (A.A) is separated by means
of a screening machine (2) into three fractions
of different particle sizes and, in particular, into
stock (A.D), into refined rapeseed (A.E) and in-
to stunted grain (A.F),

1.2 the refined and classified rapeseed (A.E) is
subsequently dried at a drying temperature be-
low a limit temperature of 40° C to a water con-
tent of the whole rape grain of 4.5% to 5.5%
and the stock (A.D) and stunted grain (A.F) are
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fed to a silo (12),

1.3 thereafter the dried rapeseed (A.G) is
crushed in a rolling mill (4),

1.4 then the crushed rapeseed - the rape crush
(A.H) - is separated by classification into three
fractions of different particle sizes and, in par-
ticular into incipient crush (A.J), into useful
crush (A.M) and into fine crush (A.N),

1.5 the useful crush (A.M) is broken down in a
sifter (7) into shelled rape (A.O) and shells (A.
P) and the incipient crush (A.J) as well as the
fine crush (A.N) are fed to the silo (12),

1.6 then the shelled rape (A.O) is moistened
and subsequently flocculated in a further rolling
mill, i.e. a flocculating rolling mill (9),

1.7 thereafter the flocculated shelled rape (P.C)
is cold-pressed in a press (10) and

1.8 finally edible oil (P.F) is formed by cleaning
the pressings oil (P.D), which exits the press
(10), from turbid substances (solids).

Method according to claim 1, characterised in that
the separation of the rapeseed (A.A) into three frac-
tions is carried out in the manner that the particle
size of the stock (A.D) is more than 1.1 times, the
particle size of the refined rapeseed (A.E) is be-
tween 0.7 times and 1.1 times and the particle size
of the stunted grain (A.F) is less than 0.7 times the
mean rape grain diameter.

Method according to claim 1 or 2, characterised in
that the drying temperature of the refined and clas-
sified rapeseed (A.E) is at most 35° C.

Method according to claim 1, 2 or 3, characterised
in that the crushing of the refined and dried rape-
seed (A.G) takes place in two consecutive rolling
processes and, in particular, initially a preliminary
crushing is carried out and subsequently an after
crushing in each instance in a rolling mill (4) with
smooth rollers, wherein the mean gap width of the
rolling gap is set to be greater in the preliminary
crushing than in the post-crushing.

Method according to claim 4, characterised in that
the setting of the mean gap width is carried out in
the manner that the mean gap width of the rolling
gap in the preliminary crushing is set to 0.4 to 0.5
times and in the after-crushing to 0.5 times and in
the after-crushing to 0.3 to 0.4 times the mean rape
grain diameter.

Method according to one of claims 1 to 5, charac-
terised in that the separation of the rape crush (A.
H) into three fractions is carried out in the manner
that the particle size of the incipient crush (A.J) is
more than 0.7 times, the particle size of the useful
crush (A.M) is between 0.2 times and 0.7 times and
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the particle size of the fine crush (A.N) is less than
0.2 times the mean rape grain diameter.

Method according to one of claims 1 to 6, charac-
terised in that the conditioning of the shelled rape
(P.A) is carried out by a moistening at a temperature
below the limit temperature of 40° C, wherein a wa-
ter content of 5% to 7% is set.

Method according to claim 7, characterised in that
the conditioning of the shelled rape (P.A) is carried
out in the manner that the water content is 5.5% to
6.5%.

Method according to claim 7 or 8, characterised in
that the conditioning of the shelled rape (P.A) is car-
ried out a temperature of at most 35° C.

Method according to claim 7, 8 or 9, characterised
in that the moistened shelled rape (P.B) is broken
down on a flocculating rolling mill (9) with smooth
rollers and a slip of approximately 5%.

Method according to claim 10, characterised in
that in the flocculation of the shelled rape (P.B) the
rolling gap of the smooth rollers of the flocculating
rolling mill (9) is set in such a manner that the mean
gap width of the rolling gap is 0.04 times to 0.05
times the mean rape grain diameter.

Equipment for carrying out the method according to
one of claims 1 to 11, characterised in that the fol-
lowing units are arranged one after the other in the
flow direction of the rapeseed or the like:

- ascreening machine (2),

- adrier (3),

- arolling mill (4),

- a further screening machine (5),
- asifter (7),

- aconditioner (8),

- aflocculating rolling mill (9) and
- apress (10).

Equipment according to claim 12, characterised in
that the rolling mill (4) comprises two roller pairs
which are arranged one above the other and which
are provided with smooth rollers, wherein the gap
width of the rolling gap of the upper roller pair is se-
lected to be greater than the gap width of the rolling
gap of the lower roller pair.

Equipment according to claim 13, characterised in
that the gap width of the rolling gap of the upper
roller pair is set to 0.4 times to 0.5 times and the
gap width of the rolling gap of the lower roller pair
is set to 0.3 times to 0.4 times the mean rape grain
diameter.
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Equipment according to one of claims 12 to 14,
characterised in that the sifter (7) in which the use-
ful crush (A.M) is broken down into shelled rape (A.
0O) and shells (A.P) is constructed as a wind sifter.

Equipment according to one of claims 12 to 15,
characterised in that the press (10) is constructed
as a continuous strainer worm press with reed
crusher.

Revendications

Procédé pour la préparation d'huile alimentaire a
partir de graine de colza ou d'autres graines oléa-
gineuses, procédé au cours duquel la graine de col-
zaou la graine oléagineuse est, apres avoir parcou-
ru un plan de calibrage, d'abord séchées, broyées
et triées pour étre ensuite, aprés un conditionne-
ment, conduites ensuite a une presse,

caractérisé

1.1 en ce que la graine de colza (A.A) est sé-
parée au moyen d'une machine de criblage (2)
en trois fractions ayant des dimensions des
particules différentes, a savoir en résidu (A.D),
en graine de colza purifiée (A.E) et en grains
chétifs (A.F),

1.2 en ce que la graine de colza purifiée et ca-
librée (A.E) est ensuite séchée a une tempéra-
ture de séchage, en dessous d'une températu-
re limite de 40 °C, jusqu'a une teneur en eau
du grain de colza entier de 4,5 % a 5,5 %, et le
résidu (A.D) ainsi que les grains chétifs (A.F)
sont amenés vers un silo (12),

1.3 en ce que la graine de colza séchée (A.G)
est ensuite broyée dans un broyeur a cylindres
(4),

1.4 en ce que la graine de colza broyée - le col-
za brisé (A.H) - est séparée par triage en trois
fractions ayant des dimensions de particules
différentes, a savoir en brisures amorcées (A.
J), en brisures utilisables (A.M) et en brisures
fines (A.N),

1.5 en ce que les brisures utilisables (A.M) sont
séparées dans un séparateur (7) en colza dé-
cortiqué (A.O) et en téguments (A.P), et les bri-
sures amorcées (A.J) ainsi que les brisures fi-
nes (A.N) sont amenées vers le silo (12),

1.6 en ce que le colza décortiqué (A.O) est hu-
midifié et est ensuite soumis a la floculation
dans un autre broyeur a cylindres - un broyeur
a cylindres de floculation (9),

1.7 en ce que le colza soumis a floculation (P.
C) est ensuite soumis a un pressage a froid
dans une presse (10),

1.8 et en ce que I'huile alimentaire (P.F) est en-
fin produite par purification de I'huile de pres-
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sage (P.D) sortant de la presse (10) a la suite
d'une séparation des produits troubles (matie-
res solides).

Procédé suivant la revendication 1, caractérisé en
ce que la séparation de la graine de colza (A.A) en
trois fractions se déroule de telle fagon que la di-
mension des particules du résidu (A.D) est supé-
rieure par un facteur de 1,1 fois au diamétre moyen
du grain de colza, que la dimension de la graine de
colza purifiée (A.E) se situe entre 0,7 fois et 1,1 fois
cette valeur, et que la dimension des grains chétifs
(A.F) est plus petite que 0,7 fois cette valeur.

Procédé suivant la revendication 1 ou 2, caractéri-
sé en ce que la température de séchage de la grai-
ne de colza purifiée et calibrée (A.E) s'éléve a un
maximum de 35 °C.

Procédé suivant la revendication 1, 2 ou 3, carac-
térisé en ce que le broyage de la graine de colza
purifiée et séchée (A.G) est effectué en deux pas-
sages consécutifs dans le broyeur a cylindre, a sa-
voir qu'on effectue d'abord un pré-broyage et ensui-
te un post-broyage, chaque fois dans un broyeur a
cylindres (4) avec des cylindres lisses, alors que
I'ouverture moyenne de la fente résultant de I'écar-
tement des cylindres est réglée de fagon plus large
lors du pré-broyage que lors du post-broyage.

Procédé suivant la revendication 4, caractérisé en
ce que le réglage de I'ouverture moyenne de la fen-
te est effectué de telle maniére que l'ouverture
moyenne de la fente résultant de I'écartement des
cylindres est ajustée lors du pré-broyage a 0,4 fois
jusqu'a 0,5 fois la valeur du diamétre moyen du
grain de colza, et a 0,3 fois jusqu'a 0,4 fois cette
méme valeur lors du post-broyage.

Procédé suivant I'une des revendications 1 a 5, ca-
ractérisé en ce que la séparation des brisures de
colza (A.H) en trois fractions se déroule de telle fa-
¢on que la dimension des particules des brisures
amorceées (A.J) est supérieure a 0,7 fois le diamétre
moyen du grain de colza, que la dimension des par-
ticules des brisures utilisables (A.M) se situe entre
0,2 fois et 0,7 fois cette valeur, et que la dimension
des particules des brisures fines (A.N) est inférieure
a 0,2 fois cette valeur.

Procédé suivant I'une des revendications 1 a 6, ca-
ractérisé en ce que le conditionnement du colza
décortiqué (P.A) par une humidification est effectué
a une température inférieure a une température li-
mite de 40 °C, et en ce que la teneur en eau est
alors ajustée a 5 % jusqu'a 7 %.

Procédé suivant la revendication 7, caractérisé en
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ce que le conditionnement du colza décortiqué (P.
A) est effectué de telle fagcon que la teneur en eau
s'éleve a 5,5 % jusqu'a 6,5 %.

Procédé suivant la revendication 7 ou 8, caractéri-
sé en ce que le conditionnement du colza décorti-
qué (P.A) est effectué a une température d'au maxi-
mum 35 °C.

Procédé suivant la revendication 7, 8 ou 9, carac-
térisé en ce que le colza décortiqué humidifié (P.
B) est désagrégé dans un broyeur a cylindres de
floculation (9) avec des cylindres lisses et un glis-
sement d'environ de 5 %.

Procédé suivant la revendication 10, caractérisé
en ce que, lors de la floculation du colza décortiqué
(P.B) I'ouverture de la fente entre cylindres pour les
cylindres lisses du broyeur a cylindres de floculation
(9) est réglée de telle fagcon que l'ouverture moyen-
ne de la fente résultant de I'écartement des cylin-
dres s'éléeve a 0,4 fois jusqu'a 0,5 fois la valeur du
diametre moyen du grain de colza.

Installation pour I'exécution du procédé suivant
I'une des revendications 1 a 11, caractérisé en ce
que les unités suivantes sont disposées les unes
apres les autres dans la direction de passage de la
graine de colza ou d'un produit semblable,

- une machine de tamisage (2),

- un sécheur (3)

- un broyeur a cylindres (4),

- une autre machine de tamisage (5),

- un séparateur (7),

- un conditionneur (8),

- un broyeur a cylindres de floculation (9),
- etune presse (10).

Installation suivant la revendication 12, caractéri-
sée en ce que le broyeur a cylindres (4) comporte
deux paires de cylindres qui sont disposées I'une
au-dessus de l'autre et qui sont équipées de cylin-
dres lisses, l'ouverture de la fente résultant de
I'écartement des cylindres pour la paire de cylindres
supérieure étant alors choisie plus grande que
I'ouverture de la fente résultant de I'écartement des
cylindres pour la paire de cylindres inférieure.

Installation suivant la revendication 13, caractéri-
sée en ce que l'ouverture de la fente résultant de
I'écartement des cylindres pour la paire de cylindres
supérieure est ajustée a 0,4 fois jusqu'a 0,5 fois la
valeur du diamétre moyen du grain de colza, et en
ce que l'ouverture de la fente résultant de I'écarte-
ment des cylindres pour la paire de cylindres infé-
rieure est ajustée a 0,3 fois jusqu'a 0,4 fois cette
valeur.
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Installation suivant I'une des revendications 12 a
14, caractérisée en ce que le séparateur (7), dans
lequel les brisures utilisables (A.M) sont subdivi-
sées en colza décortiqué (A.O) et en téguments (A.
P), est configuré comme un séparateur a air.

Installation suivant I'une des revendications 12 a
15, caractérisée en ce que la presse (10) est con-
figurée comme une extrudeuse a vis filtrante conti-
nue avec un broyeur de fibres.
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