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Begriffsbestimmung

Vorweg ein paar Bemerkungen 
zur Begriffsbestimmung:
Kosmetikaproduzenten verste­
hen unter dem Begriff „Wirk­
stofföle“ fette Öle, die Salben, 
Cremes oder Massageölen zuge­
setzt werden, weil sie heilende 
und pflegende Eigenschaften be­
sitzen, jedoch in nativem Zu­
stand zu intensiv oder aggressiv 
wirken, zu aufdringlich riechen, 
zu stark färben oder zu teuer 
sind.
Diese Eigenschaften beruhen je­
doch nicht auf den fetten Ölen 
selbst, sondern auf Stoffen, die 
in ihnen enthalten sind. Als 
Wirkstofföle könnte man auch 
alle ätherischen Öle bezeichnen, 
da sie Gemische flüchtiger und 

überwiegend flüssiger Wirkstof­
fe darstellen, die verschiedene 
therapeutische Anwendungen 
finden. Man denke beispielswei­
se an Anisöl, Eukalyptusöl, Nel­
kenöl oder Pfefferminzöl.
Schließlich wäre die Bezeich­
nung Wirkstofföle am besten ge­
eignet, solche fetten Öle zu cha­
rakterisieren, die wegen ihres 
Gehaltes an gebundenen Fett­
säuren prophylaktische und the­
rapeutische Qualitäten besitzen 
und die man – auch wenn es ko­
misch klingen mag – korrekter­
weise als „fette Wirkstofföle“ 
bezeichnen muss.
Und genau darum geht es hier, 
nämlich um Öle, die durch ihren 
Gehalt an bestimmten Fettsäu­
ren Wirkstoffeigenschaften be­
sitzen.
„Senföle“ ist die historisch be­
dingte Bezeichnung für organi­
sche Isothiocyanate. Sie liegen 
glykosidisch gebunden als Gluco­
sinolate vor, aus denen sie durch 
die Einwirkung von Thiogluco­

sidasen unter Umlagerung frei­
gesetzt werden. Sie riechen ste­
chend und sind die geschmacks­
gebenden Komponenten der äthe­
rischen Öle von Kreuzblütlern.
Als „Senföle“ werden anderer­
seits fette Öle bezeichnet, die zu 
30 bis 35% in den Samenkör­
nern des schwarzen (Brassica 
nigra) und weißen Senfs (Sina-
pis alba) enthalten sind und 
durch Pressung daraus ge­

E s s ay

Die Fettsäuren in fetten 
Wirkstoffölen* 

Mit diesem Essay soll weder Öl ins Feuer (Horaz, Satiren 
2.3.321: Oleum addere camino) noch Öl auf die Wellen gegos-
sen werden. Er soll vielmehr eine aktuelle Standortbestimmung 
sein und immer wieder auftauchende Fragen nach der Art, der 
Struktur, den Mengen, der Nützlichkeit und den Wirkungen der 
Fettsäuren in fetten Ölen beantworten. 

* �Herrn Prof. Dr. Axel Kleemann in an­
genehmer Erinnerung an eine effektive 
und effiziente Zusammenarbeit als 
Koautoren mit besten Wünschen zum 
70. Geburtstag gewidmet.

Abb. 1: C16 -Fettsäuren

Tab. 1: Monographien zu fetten Ölen im 
Europäischen Arzneibuch und in Hagers 
Handbuch der Pharmazeutischen Praxis 

Öl Ph. Eur. 6 Hager

Avocadoöl +

Baumwollsamenöl
– hydriertes +

+
+

Distelöl +

Erdnussöl 
– raffiniertes
– hydriertes

+
+

+

Kokosnussöl +

Kürbiskernöl +

Lebertran, Typ A
Lebertran, Typ B

+
+

Leinöl
– natives +

+

Maisöl, raffiniertes 
(Maissamenöl) +

+

Mandelöl
– natives
– raffiniertes

+
+

+

Nachtkerzenöl, raffin. +

Olivenöl
– natives
– raffiniertes

+
+

+

Rapsöl
– raffiniertes +

+

Rizinusöl
– natives
– raffiniertes
– hydriertes

+
+
+

+

Rübsenöl +

Sesamöl
– raffiniertes +

+

Sojaöl
– raffiniertes
– hydriertes

+
+

+

Sonnenblumenöl
– raffiniertes +

+

Weizenkeimöl
– natives
– raffiniertes

+
+

+
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wonnen werden. Hier wäre der 
Gebrauch des Synonyms 
„Senfkornöle“ angebracht.

Fette Öle in der Pharmazie

Ist es sinnvoll, zu fetten Ölen, 
die bereits in lexikalischen 
Kompendien beschrieben sind, 
analytische Betrachtungen an­
zustellen? Man darf zu einer 
positiven Beantwortung kom­

Eigenschaften der Fettsäuren

Die strukturellen Eigenschaften der in fetten Ölen enthaltenen 
Fettsäuren erstrecken sich von einfach, steif, flexibel, gesättigt, un-
gesättigt, geradzahlig, ungeradzahlig, verzweigt, unverzweigt, mit 
cis-Verknüpfung, mit trans-Verknüpfung, konjugiert, mit Allen-Mo-
dulen, optisch inaktiv, chiral, bis hin zu außergewöhnlich. 
Die Wirkqualitäten der Fettsäuren können mit essenziell, nützlich, 
gut, schlecht, gesund und toxisch beschrieben werden.

men, wenn man bedenkt, dass 
in dem für uns gültigen Europä­
ischen Arzneibuch und in dem 
wohl umfassendsten und be­
kanntesten pharmazeutischen 
Kompendium, Hagers Hand­
buch der Pharmazeutischen Pra­
xis (jetzt: Hagers Enzyklopädie 
der Arzneistoffe und Drogen), 
die in Tabelle 1 genannten Öle 
als Monographien enthalten 
sind. 

Fettsäuren: Klassifizierung, 
Vorkommen und Struktur
„Fettsäuren“ ist die Gruppenbe­
zeichnung für gesättigte und un­
gesättigte (fast ausschließlich un­
verzweigte) Alkancarbonsäuren. 
Fettsäuren mit 1 bis 7 C‑Atomen 
bezeichnet man als niedere, sol­
che mit 8 bis 12 C‑Atomen als 
mittlere und jene mit mehr als 12 
C-Atomen als höhere Fettsäuren. 

Abb. 2: C18 -Fettsäuren. Alle Doppelbindungen, die nicht gekennzeichnet sind, sind Z-konfiguriert.  
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Die häufigsten Fettsäuren in den 
Glyceriden von fetten Ölen sind 
Laurin(C12 )-, Myristin(C14 )- und 
Palmitin(C16 )-säure (Abb. 1) 
sowie Stearin-, Öl-, Linol- und 
α-Linolensäure (alle: C18 ). 
Buttersäure (C4 ) kommt nur im 
Butterfett und dort auch nur mit 
2 bis 3% vor. Caprinsäure (C10 ) 
ist zu etwa 10% im Öl der Ko­
kosnuss und zu etwa 5% im 

Palmkernöl enthalten.
Über die Namen und Kürzel der 
Fettsäuren mit 16 bis 26 C-Ato­
men, die in Lipiden enthalten 
sind, informiert Tabelle 2. 

Ungeradzahlige Fettsäuren

Während pflanzliche Fette und 
Öle ausschließlich geradkettige 
Fettsäuren enthalten, findet man 

in tierischen Fetten auch Fett­
säuren mit ungerader Zahl an 
C‑Atomen. Die aus der Fett­
säurebiosynthese abgeleitete An­
sicht, dass natürliche Fettsäuren 
wegen des Aufbaus aus Acetyl­
CoA-Einheiten immer eine gera­
de Zahl von C-Atomen aufwei­
sen müssen, wurde 1954 von  
F. B. Shorland widerlegt. Die 
von ihm gefundenen Beispiele 

Tab. 2: Namen und Kürzel von Fettsäuren, die in Fetten und fetten Ölen enthalten sind

Fettsäure Exakter Name Summenformel Symbol

C16

Palmitinsäure (Cetylsäure) Hexadecansäure C16H32O2 16:0

Palmitoleinsäure (Physetölsäure) Z-9-Hexadecensäure C16H30O2 16:1 ω - 7

C18

Stearinsäure Octadecansäure C18H36O2 18:0

Petroselinsäure Z-6-Octadecensäure C18H34O2 18:1 ω -12

Ölsäure Z-9-Octadecensäure C18H34O2 18:1 ω - 9

Ricinolsäure (R)-(Z)-12-Hydroxy-9-octadecensäure C18H34O3 18:1 ω - 9

Elaidinsäure E-9-Octadecensäure C18H34O2 18:1 ω - 9

Vaccensäure Z-11-Octadecensäure C18H34O2 18:1 ω - 6

Linolsäure Z,Z-9,12-Octadiensäure C18H32O2 18:2 ω - 6

α -Linolensäure (ALA) (all-Z)-9,12,15-Octadecatriensäure C18H30O2 18:3 ω - 3

γ -Linolensäure (GLA) (all-Z)-6,9,12-Octadecatriensäure C18H30O2 18:3 ω - 6

Punicinsäure (Trichosaninsäure) (9Z,11E,13Z)-Octadecatriensäure C18H30O2 18:3 ω - 5

α-Elaeostearinsäure 9Z,11E,13E-Octadecatriensäure C18H30O2 18:3 ω - 6

Calendulasäure 8E,10E,12Z-Octadecatriensäure C18H30O2 18:3 ω - 6

C20

Arachinsäure Eicosansäure C20H40O2 20:0

Gadoleinsäure Z-11-Eicosensäure C20H38O2 20:1 ω - 9

Dihomogammalinolensäure (DGLA) (all-Z)-8.11.14-Eicosatriensäure C20H34O2 20:3 ω - 9

Arachidonsäure (all-Z)-5,8,11,14-Eicosatetraensäure C20H32O2 20:4 ω - 6

Eicosapentaensäure (EPA)  
Timnodonsäure

(all-Z)-5,8,11,14,17-Eicosapentaensäure C20H30O2 20:5 ω - 3

C22

Behensäure Docosansäure C22H44O2 22:0

Cetoleinsäure Z-11-Docosensäure C22H42O2 22:1 ω -11

Erucasäure Z-13-Docosensäure C22H42O2 22:1 ω - 9

Docosapentaensäure (all-Z)-4,7,10,13,16-Docosapentaensäure C22H34O2 22:5 ω - 6

Clupanodonsäure (all-Z)-4,8,12,15,19-Docosapentaensäure C22H34O2 22:5 ω - 3

Docosahexaensäure (DHA) (all-Z)-4,7,10,13,16,19-Docosahexaensäure C22H32O2 22:6 ω - 3

C24

Lignocerinsäure Tetracosansäure C24H48O2 24:0

Nervonsäure Z-15-Tetracosensäure C24H46O2 24:1 ω - 9

C26

Cerotinsäure Hexacosansäure C26H52O2 26:0
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Tab. 3: Fettsäurezusammensetzung in fetten Ölen (Gehalt in %). ALA = α -Linolensäure, GLA = γ -Linolensäure,  
POA = Palmitoleinsäure, DGLA = Dihomogammalinolensäure, EPA = Eicosapentaensäure, DHA = Docosahexaensäure

gesätt. 
Fettsr.

Öl- 
säure

Linol- 
säure

ALA GLA POA Verhältnis 
ω 6 : ω 3

Sonstige Fettsäuren

Aprikosenkernöl 6,5 65 25 0,1 250:1

Arganöl 73 33 29,5 0,1 295:1

Avellanaöl 16 39 5,6 0,1 22,7 560:1 Cetoleinsäure 9,5

Avocadoöl 15 62,8 13,5 0,7 5,6 19,3:1

Babassuöl 82 12–16 1–3

Baumwollsamenöl
Baumwollsaat-, Cottonöl

23–30 16–36 34–55 0,4 111:1

Borretschsamenöl 11,8 16,3 38,1 22,8 Gadoleinsäure 4

Chaulmoograöl 15 4 Hydnocarpussäure 20–30
Chaulmoograsäure 20–30
Gorlisäure 20–25

Distelöl, Safloröl 6 14–24 63–79 1–6 760:1

Erdnussöl 13–18 48–66 25–43 0,3 113:1

Granatapfelsamenöl 7,3 12,3 13,8 Punicinsäure 74–81

Hagebuttensamenöl 
(Wildrosenöl)

4,5–7,5 15–29 42–56 9–13 4,45:1

Haifischöl 33 16 0,3 5,9 EPA 3,5; DHA 16,4

Hanföl 9 11 57 17–25 3–4 (–21) 2,53:1 Stearidonsäure 2,5

Haselnussöl 5–10 66–83 8–25 0,6

Heringsöl 20 15 2,4 1 6,5 Gadoleinsäure 14 
Cetoleinsäure 18

Johannisbeersamenöl 
(Rote Johannisbeere)

6 14–16 41–42 29–31 4–5 1,36:1

Kokosnussöl 80 5–7 2,5 Myristinsäure 12–20 
Caprinsäure 10

Kürbiskernöl 21 21–46 36–60 0,1 108:1

Leinöl, Leinsamenöl 19 18–24 16–20 45–68 0,33:1

Lorbeeröl 32 33–41 18–32 2 12,5:1 Laurinsäure 23

Macadamia(nuss)öl 15 65 0,1 17,3

Mais(keim)öl 13 20–42 39–65 0,5–1,5 52:1

Mandelöl 5 77 17–20

Mohnöl 1 30 60 5 76:1

Nachtkerzenöl 8–9 8–12 70–80 0,1 8–13 7,5:1

Oiticicaöl 10–11 4–6 Licansäure 73–83

Olivenöl 11–18 70 8–12 0,9 8,9:1

Palmkernöl 80–90 10–18 1–4 0,7 4,3:1 Laurinsäure 50

Palmöl 50 40 10 0,3 3,3:1

Passionsfruchtsamenöl 8–9 19 60 5,4 11,1:1

Perillaöl 8 13–15 14–17 44–64 0,27:1

Pinienkernöl 6 36–39 47–51 0,6 DGLA 2,5–5,5

Portulaköl + + + 11,9 EPA 0,3

Rapsöl (natürl. Raps) 5–6,6 15 20 10 2:1 Erucasäure 48

Rapsöl (00-Raps) 3–5 45–50 20 10 2:1 Erucasäure 1

Reiskeimöl 12–18 40–50 29–42 Spuren

Rizinusöl 3 9 3 Ricinolsäure 77
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und weitere sind in Tabelle 4 zu 
finden. 

Verzweigte Fettsäuren

Tierische Fette können bis zu 
5% einfach verzweigte, meist 
ungeradzahlige, gesättigte Fett­
säuren mit 17 C-Atomen ent­
halten. 
In pflanzlichen Fetten und fetten 
Ölen kommen verzweigte Fett­
säuren kaum vor und wenn, 
dann eher als Verunreinigungen. 

Abb. 3: C20 -Fettsäuren. Alle Doppelbindungen sind Z-konfiguriert.

Tab. 3 (Fortsetzung)

gesätt. 
Fettsr.

Öl- 
säure

Linol- 
säure

ALA GLA POA Verhältnis 
ω 6 : ω 3

Sonstige Fettsäuren

Sanddornfruchtfleischöl 30–35 23–25 5,5 1,7 34–35 3,23:1

Sanddornöl 20 50 11 1,1 10 10:1

Schwarzkümmelöl 13–15 18–25 50–60 0,1–1 110:1

Sesamöl 13 42 40–50 0,3–0,5

Sojaöl 5 23 51–53 2–11 4,37:1

Sonnenblumenöl 13–15 13–40 48–74 0,5 130:1

Teesamenöl 9 83 7,4

Traubenkernöl 18 15–25 63–72 0,24 281:1

Tungöl 5 4–10 8–15 2 α-Elaeostearinsäure 70–88

Walnussöl 5–10 14–30 47–83 3–16 6,8:1

Weizenkeimöl 18 20 52 10 5,2:1

Apropos: Ob die Geier deshalb 
dem Aas zuerst die Augen mit 
dem anhängenden Sehnerv aus-
hacken, um an die kostbaren ω-
3-Fettsäuren zu gelangen, die 
auch für das Funktionieren ihrer 
sagenhaften Sehschärfe verant-
wortlich sind, muss zunächst 
noch in den Bereich zwischen 
Dichtung und Wahrheit eingeord-
net werden.

So ist beispielsweise die Phytan­
säure (3,7,11,15-Tetramethyl-he­
xadecansäure) als Abbauprodukt 
des Chlorophylls spurenweise 
im Milchfett von Wiederkäuern 
gefunden worden. Im Wollfett 
kann man verschiedene Methyl-
verzweigte Fettsäuren finden. In 
bestimmten ätherischen Ölen ist 
die Isovaleriansäure enthalten 
(Baldrianöl). Tuberkelbazillen 
produzieren die verzweigte Tu­
berculostearinsäure (10R-Me­
thyloctadecansäure), die aber 
nicht in Pflanzen oder Tieren 
vorkommt.

150. Jahrgang | Deutsche Apotheker Zeitung | 3929 | 69



02.09.2010 | Nr. 35

DAZ wissenswert

Abb. 4: C22 -Fettsäuren

cis- und trans-Konfiguration

Die ungesättigten Fettsäuren der 
pflanzlichen fetten Öle liegen fast 
ausnahmslos in der cis­ (= Z­)­
Konfiguration vor. Dadurch er­
halten die aliphatischen Ketten 
eine mehr oder weniger gewin­
kelte Gestalt (Abb. 1 bis 5), die 
sich positiv auf die Fluidität der 
Fette und ihrer Verbindungen 
(z. B. Phospholipide) sowie der 
Membranen menschlicher und 
tierischer Zellen, in die sie ein­
gebaut werden, auswirkt. 
Milch und Milchprodukte, Rin­
dertalg und Hammeltalg enthal­
ten auch kleine Mengen trans­
Fettsäuren. In der Milch werden 
sie durch die Aktivität von Mi­
kroorganismen im Verdauungs­
trakt von Wiederkäuern aus cis­
Fettsäuren gebildet.
trans­Fettsäuren können als Ne­
benprodukte der katalytischen 

Hydrierung und bei bestimmten 
Lebensmittelverarbeitungen 
(z. B. Frittieren) entstehen. Be­
denklich sind die Gehalte bei 
Snacks (bis 20%) und Pommes 
frites (6 – 30%), die mit gehär­
teten Ölen hergestellt werden, 
sowie in den Fetten von Süß­ 
und Backwaren (40 – 70%). 
Die bekannteste trans­Fettsäure 
ist die Elaidinsäure, das trans­
Isomere der Ölsäure (Abb. 2). 
Eine isomere Elaidinsäure ist 
die Vaccensäure (Abb. 2). Fett­
säuren mit trans­Konfiguration 

sind chemisch stabiler als solche 
mit cis­Konfiguration.
Man nimmt heute an, dass 
trans­Fettsäuren den Cholesterin­
spiegel erhöhen und damit athe­
rogen wirken, was aber noch 
kontrovers diskutiert wird.

Essenzielle Fettsäuren

Essenzielle Fettsäuren, die frü­
her als Vitamin F bezeichnet 
wurden, sind mehrfach ungesät­
tigte Fettsäuren (PUFA), die für 
die Funktionen des mensch­
lichen Körpers vonnöten sind, 
aber nicht von ihm erzeugt wer­
den können und deshalb mit der 
Nahrung zugeführt werden müs­
sen. Streng genommen sind als 
essenziell nur eine ω­6­Fettsäu­
re und eine ω­3­Fettsäure zu be­
zeichnen, nämlich die Linolsäu­
re und die α­Linolensäure. Ara­
chidonsäure, die üblicherweise 
auch zu den essenziellen Fett­
säuren gezählt wird, kann aber 
im Körper aus Linolsäure gebil­
det werden und ist deshalb als 
„halbessenziell“ anzusehen. 
Im Prinzip trifft das auch für  
die längerkettigen Derivate der 
α­Linolensäure zu, also für die 
Eicosapentaensäure und Docosa­
hexaensäure. Menschliche und 
tierische Organismen sind nicht 
in der Lage, eine ungesättigte 
Fettsäure vom Methyl­Ende her 
bis zur vorhandenen Doppelbin­
dung weiter zu dehydrieren, d. h. 
aus einer ω­6­Fettsäure eine 
ω­3­Fettsäure zu machen.
Dagegen kann der menschliche 
Organismus zwischen existieren­
den Doppelbindungen und dem 
Carboxyl­Ende durch das Zu­
sammenspiel von Desaturasen 
und Elongasen weitere Doppel­
bindungen einführen und die ali­
phatische Kette verlängern. Auf 
diese Weise wird aus Linolsäure 
über γ­Linolensäure und Diho­
mogammalinolensäure die Ara­
chidonsäure gebildet (Abb. 6) 
und entsprechend aus γ­Linolen­

Prophylaxe und Therapie mit ω-6- und ω-3-Fettsäuren

ω-6-Fettsäuren: Beeinflussung der Blutgerinnung und des Blutdrucks 
durch Verschiebung des Verhältnisses der Prostanoide aus der Mono-, Di- 
und Tri-en-Reihe (Gefäßerweiterung), Senkung des Triglyceridspiegels.

ω-3-Fettsäuren: Verbesserung der Fließeigenschaften des Blutes, Steige-
rung der Fluidität der Zellmembranen, Senkung der Blutfettwerte, Arterio-
sklerose-Prophylaxe, Verminderung der Entzündungsmediatoren.
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Abb. 5: Ungewöhnliche, seltene Fettsäuren in pflanzlichen Triglyceriden.

säure über Stearidonsäure und 
eine isomere Eicosatetraensäure 
die Eicosapentaensäure (Abb. 7). 
Analoges gilt für die Biosynthe­
se der Docosahexaensäure. 
In welchem Umfang diese bio­
chemischen Prozesse im mensch­
lichen Körper ablaufen, ist aller­
dings noch wenig bekannt.

ω-6- und ω-3-Fettsäuren

ω-6-Fettsäuren und ω-3-Fettsäu­
ren sind metabolisch und funktio­
nell für den menschlichen Kör­
per unterschiedliche Substrate. 
Zu den ω-6-Fettsäuren gehören: 
Linolsäure, γ-Linolensäure, Di­
homogammalinolensäure (DG­
LA) und Arachidonsäure (AA) 
(Abb. 2 und 3). DGLA und AA 
sind Substrate für die Biosyn­
these körpereigener Gewebshor­
mone und Mediatoren, die als 
Prostanoide und Leukotriene be­
zeichnet werden.
Zu den ω-3-Fettsäuren zählen: 
α-Linolensäure (ALA), Steari­
donsäure, Eicosapentaensäure 
(EPA) und Docosahexaensäure 
(DHA) (Abb. 2 bis 4). Sie wer­

den in die Phospholipide der 
Zellmembranen eingebaut, 
denen sie Flexibilität und Ge­
schmeidigkeit verleihen. Am 
größten ist ihre Konzentration 
im Gehirn (Nervenzellen), in der 
Retina und den Keimdrüsen.
Die Bildung der lebenswich­
tigen Prostanoide aus PUFA ist 
an bestimmte Partialstrukturen 
geknüpft, die in den ω-6-Fett­
säuren DGLA und AA sowie der 
ω-3-Fettsäure EPA enthalten 

sind. Gemeinsame Teilstruktur 
in den drei Säuren sind die drei 
Allylgruppen mit den drei cis-
konfigurierten Doppelbindungen 
in den Positionen 8, 11 und 14 
(Abb. 8). Bei der Cyclooxyge­
nierung tritt Ringschluss zwi­
schen C8 und C12 ein, während 
C9 und C12 oxygeniert werden. 
Damit sind zwei Doppelbindun­
gen „verbraucht“, und es ver­
bleiben eine (bei DGLA), zwei 
(bei AA) oder drei Doppelbin­
dungen (bei EPA) in den ent­
standenen Prostanoiden. Ent­
sprechend werden sie der Mono-
en-, Di-en- oder Tri-en-Reihe 
zugeordnet (Abb. 8), die unter­
schiedliche Wirkungen zeigen.
Nach den Empfehlungen der 
Deutschen Gesellschaft für Er­
nährung soll das Verhältnis von 
ω-3-Fettsäuren zu ω-6-Fettsäu­
ren in einer ausgewogenen Er­
nährung 1 zu 5 betragen.

Einige Sonderfälle 

Als außergewöhnliche Fettsäu­
ren in bestimmten fetten Ölen 
(Abb. 5) sind zu nennen:
.	 Licansäure (4-Oxo-9,11,13-

octadecatriensäure), zu 73 bis 
83% im Oiticicaöl (aus den 
Samen von Licania rigida, 
Chrysobalanaceae)

.	 Hydnocarpussäure [11-(2-
Cyclopentenyl)-undecansäu­
re], im Chaulmoograöl (aus 
den Samen von Hydnocarpus 
kurzii, Flacourtiaceae)

.	 Chaulmoograsäure S-[13-(2-
Cyclopentenyl)-tridecansäu­
re], im Chaulmoograöl

.	 Gorlisäure -[13-(2-Cyclopen­
tenyl)-6Z-tridecen-säure], im 
Gorli- und Chaulmoograöl

Tab. 4: Ungeradzahlige Fettsäuren in Fetten und Ölen

Säure Cn Vorkommen

Propionsäure   3 Rindertalg

Oenanthsäure 
(Heptansäure)

  7 Rindertalg

Pelargonsäure 
(Nonansäure)

  9 Rindertalg, Käse, Wein, Fuselöl

Pentadecansäure 15 Butterfett, Haifischleberöl

Margarinsäure 
(Heptadecansäure)

17 Hammelfett

Heptadecensäure 17 Straußenfett

Nonadecansäure 19 Rindernierenfett, Dill (Anethum graveolens), 
Rotalge (Hypnea musciformis)
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.	 Malvaliasäure (2-Octyl-1-
cyclopropen-1-heptansäure, 
im Baumwollsaatöl

.	 Sterculiasäure (2-Octyl-1-
cyclopropen-1-octansäure), 
im Baumwollsaatöl.

Zu den außergewöhnlichen Fett­
säuren gehört auch die Ricinol­

säure als chirale Hydroxysäure 
(Abb. 2).

Fettsäuren mit konjugier-
ten Doppelbindungen
Wenn auch in den mehrfach un­
gesättigten Fettsäuren (PUFA) 

der fetten Öle die Doppelbin­
dungen in Isolen-Funktionen 
vorliegen, d. h. zwischen zwei 
Doppelbindung eine CH2 -Grup­
pe eingeschoben ist, existieren 
auch ein paar Ausnahmen mit 
konjugierten Doppelbindungen: 
.	 Punicinsäure (Abb. 2, s. u.)

Abb. 7: Biosynthese der Eicosapentaensäure (EPA).

Abb. 6: Biosynthese der Arachidonsäure.
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.	 α-Elaeostearinsäure (Abb. 2) 
mit 9,11,13-Z-E-E-Konfigura­
tion, im Tungöl (aus den Sa­
men von Aleurites und Verni-
cia spp., Euphorbiaceae)

.	 Calendulasäure (Abb. 2) mit 
8,10,12-E-E-Z-Konfiguration, 
im Calendulasamenöl

Hinzu kommt die Licansäure 
(Abb. 5), die nicht nur wegen 
ihrer Oxofunktion außergewöhn­
lich ist (s.o.), sondern auch we­
gen der drei konjugierten trans-
Doppelbindungen (E-E-E-Kon­
figuration).

Raffinierte Pflanzenöle

Das Europäische Arzneibuch ent­
hält elf raffinierte Pflanzenöle 
als Monographien (s. Tab. 1).
Zur Reinigung werden die na­
tiven Öle in der Kälte mit Alka­
lien behandelt, um die freien 
Fettsäuren als Alkalisalze (Sei­
fen) löslich zu machen und sie 
dann mit Wasser auszuwaschen. 
Störende Farbkomponenten und 
Schadstoffe werden durch Ad­
sorption an Aktivkohle oder 
Aluminiumsilicate entfernt.  
Unangenehme Aromastoffe kön­
nen durch eine Wasserdampf­
destillation im Vakuum elimi­
niert werden. Durch diesen Rei­
nigungsprozess werden zwar 
freie Fettsäuren aus den Ölen 

entfernt, die Triglyceride jedoch 
nicht beeinflusst. 

Hydrierte Pflanzenöle

Bekanntlich hängt der Aggregat­
zustand der Fette und fetten Öle 
vom Anteil der gesättigten und 
ungesättigten Fettsäuren in ihren 
Triglyceriden ab. Je mehr gesät­
tigte Fettsäuren, desto höher der 
Schmelzpunkt – und umgekehrt. 
Die Fetthärtung durch Hydrie­
rung der ungesättigten Fettsäuren 
dient zur Erhöhung der Stabilität 
und Haltbarkeit, dabei nimmt al­
lerdings der ernährungsphysiolo­
gische Wert des Produktes ab. 
Das Europäische Arzneibuch 
enthält die Monographien von 
vier hydrierten Ölen (Tab. 1).

Bemerkungen zu einzelnen 
Fettsäuren
Linolsäure. Besonders reich an 
Linolsäure sind Hanföl mit 50 
bis 70% und Sonnenblumenöl 
mit etwa ca. 60%. Olivenöl ent­
hält rund 10% (Tab. 3).
α-Linolensäure ist enthalten in 
Chiaöl (aus den Samen von Sal-
via hispanica) zu 50 bis 65%,  
in Leinöl zu 50 bis 60%, in 
Hanföl zu 20%, in Walnussöl zu 
10 bis 15%, in Rapsöl zu 10% 
und in Sojaöl zu ca. 8% (Tab. 3).

γ-Linolensäure ist anzutreffen 
in Borretschsamenöl zu 22%, in 
Nachtkerzensamenöl zu ca. 10% 
und in Hanföl zu 3 bis 4%. 
Punicinsäure. Das Kernöl des 
Granatapfels (Punica granatum) 
enthält etwa 60% Punicinsäure, 
eine sehr seltene, dreifach unge­
sättigte Fettsäure mit cis-trans-
cis-Konfiguration, die außerdem 
der ungewöhnlichen ω-5-Reihe 
angehört (Abb. 2). 
Myristinsäure. Im Kokosnuss­
fett/-öl und im Palmkernöl (s.u.) 
besteht die stark dominierende 
Fraktion der gesättigten Fettsäu­
ren zu 12 bis 20% aus Myristin­
säure (14 C-Atome). 
Erucasäure. Das herkömmliche 
Rapsöl enthält rund 50% Eruca­
säure (Abb. 4) und war deshalb 

Pflanzliches und tierisches Fett

Die meisten pflanzliche Fette haben einen 
hohen Anteil an ungesättigten Fettsäuren 
und sind deshalb bei Raumtemperatur flüs-
sig, während die meisten tierischen Fette 
fast nur gesättigte Fettsäuren enthalten und 
bei Raumtemperatur fest sind (oder weich 
wie Butter, aber nicht flüssig). Zu den Aus-
nahmen zählen bei den Pflanzen das Kokos-
fett, bei den Tieren neben Fischölen und 
Lebertran auch die „Kopföle“ bestimmter 
Wale und das Klauenöl, das von Uhrma-
chern als Gewindeöl und von Waffenherstel-
lern als Gewehröl benutzt wird. 

Abb. 8: Biosynthese der Prostaglandine mit ein bis drei Doppelbindungen (PGE1 bis PEG3) aus bestimmten Trien-,  
Tetraen- und Pentaenfettsäuren. (Eicosatriensäure = Dihomogammalinolensäure)
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als Nahrungsmittel nicht geeig­
net (kratziger Geschmack, Kar­
diotoxizität). Gentechnologisch 
wurden Rapssorten entwickelt 
(00-Raps, sprich Doppel-Null-
Raps), die zugunsten der Ölsäu­
re und α-Linolensäure praktisch 
Erucasäure-frei sind – ein Bei­
spiel für den sinnvollen Einsatz 
der Gentechnologie zur Verbes­
serung der Nahrungsmittelquali­
tät. Livio® war das erste Raps-
Speiseöl, das in Westdeutsch­
land auf den Markt kam.
Calendulasäure (Abb. 2) ist zu 
etwa 60% im Calendulasamenöl 
enthalten.
Docosahexaensäure (Abb. 4) ist 
zu 52% im Algenöl und in den 

Körperölen verschiedener Kalt­
wasserfische anzutreffen (s.u.).

Bemerkungen zu einzelnen 
Ölen
Palmöl und Palmkernöl sind in 
ihrer Fettsäurezusammensetzung 
grundverschieden. Palmöl, das 
aus dem fleischigen Fruchtge­
webe (Endosperm) der Ölpalme 
separiert wird, enthält etwa 40% 
Ölsäure und ca. 44% Palmitin­
säure. Palmkernöl dagegen, das 
aus den Samen (Kernen) gewon­
nen wird, enthält nur etwa 14% 
Ölsäure und ca. 85% gesättigte 
Fettsäuren, insbesondere Laurin­
säure (12 C-Atome, ca. 50%).
Portulaköl. Die Angaben zum 
Portulak (Portulaca oleracea) in 
der Fachliteratur sind wider­
sprüchlich. Nach Souci-Fach­
mann-Kraut sind in 100 g fri­
schem Kraut 340 mg Öl enthal­
ten, also 3,4 mg/g. Nach Hager 
macht schon allein die α-Lino­
lensäure 4,05 mg/g aus, hinzu 
kommt u. a. 0,01 mg/g EPA. 
Portulak als Salat oder Suppe 
genossen, ist zwar originell und 
„gesund“. Um einen therapeuti­
schen Effekt zu erzielen, müss­
ten man aber mit einem elefan­
tösen Appetit Unmengen dieser 
Pflanze verzehren.
Hanföl. Bemerkenswert ist das 
Verhältnis von 2,5 : 1 der ω-6-
Fettsäuren zu den ω-3-Fettsäuren.
Johannisbeersamenöl. Das Öl 
der Samenkerne von Ribes nig
rum enthält 15 bis 19% γ-Lino­
lensäure, dasjenige von Ribes 
rubrum hingegen nur 4 bis 5%.
Nachtkerzensamenöl. Das Öl 
aus den Samen verschiedener 
Oenothera-Arten (Onagraceae) 
enthält neben anderen ungesät­
tigte Fettsäuren besonders die 
γ‑Linolensäure (bis 14%). Die 

Applikation des Öls verbessert 
die Symptome der Neurodermi­
tis.
Fischöle werden aus der Musku­
latur von Kaltwasserfischen se­
pariert. Sie sind besonders reich 
an höheren ω-3-Fettsäuren wie 
Docosapentaensäure und DHA 
(Abb. 4), worauf ihr prophylak­
tischer und therapeutischer Wert 
beruht. Sie enthalten höchstens 
Spuren der Vitamine A und D.
Lebertran ist das fette Öl, das 
aus frischen oder gefrorenen Le­
bern von Dorschen (Gadus mor-
rhua u. a.) gewonnen wird. Gute 
Qualitäten enthalten pro Gramm 
2000 bis 4000 I.E. Vitamin A 
und etwa 100 I.E. Vitamin D. 
Die Verabreichung von Leber­
tran und Zubereitungen dient 
hauptsächlich der Behebung ei­
nes Vitamin-D-Mangels (u. a. 
Rachitis-Prophylaxe).

Sekundäre Naturstoffe  
in fetten Ölen
In fetten Ölen sind als Begleit­
stoffe Steroide (vor allem Phyto­
sterole), Carotinoide, Flavono­
ide, Cumarine, flüchtige Verbin­
dungen und fettlösliche Vitami­
ne zu finden. Alle pflanzlichen 
fetten Öle enthalten in unter­
schiedlichen Konzentrationen 
Tocopherole und/oder Tocotrien­
ole, d. h. Vitamin E-wirksame 
Verbindungen, die als Radikal­
fänger den Ölen einen Schutz 
vor oxidativer Zersetzung bieten 
und damit das Ranzigwerden 
verhindern oder wenigstens ver­
zögern. Der Verzehr Vitamin-E-
reicher Öle leistet einen Beitrag 
zum Schutz und zur Stabilisie­
rung von Zellmembranen. Die 
höchsten Tocopherol- und Toco­
trienol-Gehalte zeigen (in ab­
steigender Reihenfolge): 
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Anzeige

Weizenkeimöl, Sonnenblumen­
öl, Maiskeimöl, Sesamöl, Wal­
nussöl und Leinöl.

Anwendungen

Fette Öle finden nutritive, nah­
rungsmittelergänzende, thera­
peutische, prophylaktische, kos­
metische und technische Ver­
wendung. 
Zur Behandlung der Hyper­
cholesterolämie und zur Pro­
phylaxe der Arteriosklerose, zur 
Besserung kardiovaskulärer Er­
krankungen und Minderung der 
Thrombosegefahr werden Öle 
mit hohem Gehalt an Linolsäu­
re, α-Linolensäure, DGLA, EPA 
und DHA empfohlen. 
Olivenöl, Erdnussöl und Leinöl 
sind milde Abführmittel (Dosis 
ca. 50 ml), weil sie in unverän­
derter Form als Gleitmittel wir­
ken und ihre Fettsäuren nach der 
Hydrolyse die Darmschleimhaut 
reizen. Nur Rizinusöl ist ein 
starkes Laxans, da die Ricinol­
säure antiresorptiv und hydragog 
wirkt. 

Häufige Verwendung finden ver­
schiedene fette Öle als Grund­
stoffe zur Fertigung von Salben, 
Cremes, Emulsionen, Linimen­
ten, Lotionen und öliger Lösun­
gen, die am Auge angewandt 
werden können.
Zur Bereitung von Injektions­
lösungen lipophiler Wirkstoffe, 
die nicht peroral verabreicht 
werden können, dienen einige 
der raffinierten Öle des Europä­
ischen Arzneibuchs. An diese 
Öle werden bestimmte Anforde­
rungen gestellt. Die öligen Lö­
sungen dürfen wegen der Gefahr 
einer Fettembolie nicht in die 
Blutbahn oder in den Liquor 
injiziert werden.  <
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