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Hanf (Cannabis sativa L.) gilt als eine
der ältesten und vielseitigsten Kultur-
pflanzen der Menschheit. Sein Anbau in
Europa geht bis in die vorrömische Eisen-
zeit (800 – 400 v. Chr.) zurück. Ursprüng-
lich stammt die Pflanze aus Mittelasien,
wo sie auch heute noch wild wächst (Iran,
Afghanistan, Kasachstan, Südsibirien).
Aufgrund seiner vielfältigen Nutzungs-
möglichkeiten, aber auch wegen seiner
Widerstandsfähigkeit und Anpassungs-
fähigkeit hatte Hanf eine große weltwirt-
schaftliche Bedeutung. Von den Blüten
und Blättern über die Fasern bis hin zu
den Samen fanden nahezu sämtliche
Pflanzenteile Verwendung. Bis zum 18.
und 19. Jahrhundert wurde die Hanffa-
ser vor allem zur Herstellung von Texti-
lien, aber auch von Seilen, Tauen und Se-
geltüchern für die Schifffahrt genutzt.
Die Samen wurden in der Nahrung ver-
wendet und die berauschende Wirkung
der Blüten für medizinische Zwecke ge-
nutzt. 

Durch das Aufkommen der leichter zu
verarbeitenden Baumwolle ging der
Markt für die Hanffaser zurück. Die Ein-
führung von Kunstfasern führte zu einem
weiteren Rückgang des Hanfanbaus in
Europa. Inzwischen ist der Anbau von
Hanf in vielen westeuropäischen Ländern

aber wiederentdeckt worden. Neben der
Faser, die wieder Eingang in alte Verwen-
dungsmöglichkeiten gefunden hat, ist
auch das Hanföl für die Ernährung und
für industrielle Zwecke interessant. Der
rauscherzeugende Inhaltsstoff, Tetrahy-
drocannabinol (THC), aus THC-reichen
Sorten, die unter strengen Auflagen in
Europa angebaut werden, findet in der
Medizin Verwendung. 

Wird Hanf zur Samen- und/oder Faser-
nutzung angebaut, so darf dies heute nur
mit Sorten geschehen, die einen THC-Ge-
halt von weniger als 0,3 % aufweisen.
Die dafür vorgesehenen Sorten sind im
„Gemeinsamen Sortenkatalog der EU“
aufgelistet. Ein Landwirt, der Hanfsamen
zur Ölgewinnung produzieren will und
dabei Fördergelder der EU mit einkalku-
liert, muss auch den Verkauf des Hanf-
strohs an einen zugelassenen Verarbei-
tungsbetrieb nachweisen. So wollen es
die Beihilferegelungen der EU, die eine
ausschließliche Nutzung der Samen ohne
das Stroh nicht vorsehen. Der optimale
Erntezeitraum für Hanfstroh liegt bei den
meisten Sorten aber vor der Vollreife der
Hanfkörner, also vor einem optimalen
Ölertrag. Daher sind für die Hanfölgewin-
nung neue, früher reifende Sorten inter-
essant geworden. 

Hanföl: Ein „Highlight“ 
für die Küche?
Untersuchungen zur Variabilität 
von Hanföl verschiedener Genotypen
Bertrand Matthäus, Ludger Brühl (Münster), Uta Kriese, Erika Schumann 
und Andreas Peil (Hohenthurm)

Hanf, dessen Anbau in der Bundesrepublik seit 1981 wegen der
Gefahr des Drogenmissbrauchs verboten war, darf seit 1996
mit entsprechenden Genehmigungen für bestimmte Sorten

wieder angebaut werden. In einem gemeinsamen Forschungsprojekt
der Martin-Luther-Universität Halle-Wittemberg und der Bundesan-
stalt für Getreide-, Kartoffel- und Fettforschung (BAGKF) wurden die
Ölgehalte verschiedener Hanfsorten sowie die Qualitätseigenschaf-
ten von Hanföl untersucht. 

Durch die Züchtung neuer, früher reifender Sorten ist es möglich geworden, Hanf-
samen zur Ölgewinnung zu nutzen.
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Neues 
Forschungsprojekt

Am Institut für Pflanzenzüchtung und
Pflanzenschutz der Martin-Luther-Univer-
sität Halle-Wittenberg wurden in einem
DFG-geförderten Projekt verschiedene
Genotypen von Hanf mit dem Ziel ange-
baut, Variationen hinsichtlich des Ölge-
haltes und der Ölzusammensetzung auf-
zuzeigen. Zu diesem Zweck wurden 30
Hanfsorten, 21 Herkünfte und 14 Kreu-
zungen im Jahr 2000 in der universitätsei-
genen Versuchsgärtnerei Hohenthurm
angebaut. Die Ernte der Hanffrüchte er-
folgte zum Zeitpunkt der Samenreife. Im
Institut für Chemie und Physik der Fette
der Bundesanstalt für Getreide-, Kartof-
fel- und Fettforschung (BAGKF) in Mün-
ster wurden die Ölgehalte und die Ölqua-
lität der geernteten Saaten charakteri-
siert. Die Ergebnisse sollen eine Datenba-
sis für nachfolgende Züchtungsarbeiten
schaffen. 

Neben bekannten Sorten wie Futura,
Felina, Fedora wurden auch weniger be-
kannte Sorten und Herkünfte aus den
Genbanken Gatersleben und Braun-
schweig sowie eigene Züchtungen der
Martin-Luther-Universität angebaut und
in die Charakterisierung einbezogen. 

Außer dem Ölgehalt wurde aus dem
erhaltenen Öl auch die Zusammenset-
zung der Fettsäuren, der Tocopherole und
bei einigen Ölen auch die Zusammenset-
zung der Sterine bestimmt. Ein weiteres
Augenmerk lag auf der Oxidationsstabi-
lität der Öle.

Ölgehalt

Die Samen enthielten zwischen 27,5
und 37,5 % Öl, wobei der mittlere Gehalt
bei 33,2 % lag (Abb. 1). Die höchsten Öl-
gehalte wurden für die Sorte Beniko aus
Polen, die THC-reiche Sorte The Passion
#1 sowie die alte deutsche Sorte Ramo
gefunden. Eine Abhängigkeit des Ölge-
haltes der untersuchten Hanfformen vom
Ursprungsland war nicht festzustellen. 

Der mittlere Ölgehalt der untersuchten
Saaten ist zwar nicht ganz so hoch wie bei
anderen gängigen Ölsaaten wie Raps oder
Sonnenblumen, aber hoch genug, um ein
wirtschaftliches Abpressen zu ermöglichen. 

Fettsäure-
zusammensetzung

Hanföl ist mit einem Gehalt zwischen
70 und 80 % an Linol- und Linolensäure
besonders reich an mehrfach ungesättig-
ten Fettsäuren (Abb. 2). Es dominiert die
Linolsäure mit einem Anteil von gut 50 %.
Der Gehalt an �-Linolensäure beträgt
zwischen 17 und 21 %. Aufgrund des ho-
hen Gehaltes an mehrfach ungesättigten
Fettsäuren zählt Hanföl – ähnlich wie
Leinöl – zu den schnelltrocknenden Ölen. 

Sowohl Linolsäure als auch �-Lin-
olensäure gehören zu den essenziellen

Fettsäuren, die der menschliche Körper
nicht selbst synthetisieren kann. Während
�-Linolensäure eine Omega-3-Fettsäure
oder auch n-3-Fettsäure ist, handelt es
sich bei Linolsäure um eine Omega-6-
bzw. n-6-Fettsäure. Beide Fettsäuren sind
für verschiedene Prozesse im menschli-
chen Organismus unentbehrlich. Vor al-
lem bei der Blutgerinnung, der Entzün-
dungshemmung im Gewebe und der da-
mit verbundenen Senkung der Thrombo-
segefahr sowie bei der Entwicklung der
Gehirnfunktion und der Immunabwehr
spielen sie eine wichtige Rolle. 

In einer gesunden und ausgewogenen
Ernährung sollten n-6 und n-3-Fettsäuren
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Abb. 1: Ölgehalte von 65 Hanftypen
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im richtigen Verhältnis aufgenommen
werden, da beide Fettsäuren in den Kör-
perzellen um das selbe Enzymsystem kon-
kurrieren. Aus ernährungsphysiologischer
Sicht ist ein Verhältnis der n-6-Fettsäuren
zu n-3- Fettsäuren von rund 4:1 anzustre-
ben. Bei den heutigen Verzehrsgewohn-
heiten beträgt es aber im Schnitt 10:1.
Das heißt, es werden dem Körper zu viel
n-6-Fettsäuren zugeführt. Im Hanföl liegt
das Verhältnis bei etwa 3:1. Der Verzehr
dieses Öls kann also dazu beitragen, das
Verhältnis der aufgenommenen Fettsäu-
ren in die richtige Richtung zu verändern.

In unseren Untersuchungen zeigte
sich, dass die Gehalte an Linolsäure und
�-Linolensäure in den vielen verschiede-
nen Hanfformen relativ konstant sind.
Das heißt, dieses Merkmal ist züchterisch
sehr stabil, beziehungsweise es lassen
sich durch gleiche Wachstumsbedingun-
gen einheitliche Gehalte erzielen.

Der hohe Gehalt an mehrfach unge-
sättigten und der niedrige Gehalt an ge-
sättigten Fettsäuren macht Hanföl für die
menschliche Ernährung zu einem außer-
ordentlich interessanten Öl. Vergleicht
man die Fettsäurezusammensetzung mit
anderen Speiseölen (Abb. 3), so zeigt
sich, dass nur wenige Öle einen so hohen

Gehalt an mehrfach ungesättigten
Fettsäuren haben wie Hanföl. 

Neben diesen verbreitet im Pflanzen-
reich vorkommenden Fettsäuren enthält
das Öl der Hanfsamen aber auch einige
seltenere Fettsäuren. Interessant ist vor al-
lem der relativ hohe Gehalt an �-Lin-
olensäure. Sie dient im menschlichen Or-
ganismus als Vorstufe für längerkettige
Fettsäuren wie Eicosanoide. In den Ölen
der untersuchten Proben liegen die Ge-
halte an �-Linolensäure zwischen 0,7 und
4,1 %. 

Eine weitere interessante Fettsäure ist
Stearidonsäure (n-3-Fettsäure, vier Dop-
pelbindungen), die mit Gehalten zwi-
schen 0,4 und 1 % in den Samen vor-
kommt. Diese Fettsäure spielt eine wichti-
ge Rolle bei der Bildung von Prostaglandi-
nen, da diese Hormone im Organismus
aus entsprechenden langkettigen Fett-
säuren gebildet werden. 

Tocopherol-
zusammensetzung

Tocopherole, auch als Vitamin E be-
zeichnet, verhindern bzw. verzögern die
Oxidation von Ölen und die daraus resul-
tierende Verschlechterung der Ölqualität.
Daher kann durch die Zugabe von Toco-
pherolen die Haltbarkeit eines Öls mit vie-
len ungesättigten Fettsäuren erhöht wer-
den. Neben dieser technologischen, anti-

oxidativen Wirkung besitzen die Tocophe-
role auch eine biologische Aktivität, die
ebenfalls auf der antioxidativen Wirkung
beruht. Dabei steigt die biologische  Wir-
kung in der Reihe �-Tocopherol ->  �-To-
copherol an, wohingegen sich die tech-
nologische  Wirkung genau umgekehrt
verhält. 

Die in den extrahierten Ölen gefunde-
nen Gehalte an Tocopherolen liegen zwi-
schen 41 und 103 mg/100 g Öl bei einem
mittleren Gehalt von 76 g/100 g. Ver-
glichen mit anderen Ölen weist Hanföl
keinen außergewöhnlich hohen Gehalt
an Tocopherolen auf. 

Mit einem Anteil von etwa 85 % aller
Tocopherole ist das antioxidativ wirksa-
mere �-Tocopherol die Hauptkomponen-
te (Abb. 4). Dadurch verzögern sich oxi-
dative Abbaureaktionen im Öl. Die Vita-
min-E-Wirksamkeit von Hanföl ist auf-
grund des niedrigen Anteils an �-Toco-
pherol (Gehalte von 2 bis 11 mg/100 g)
allerdings nur gering. Auch Sojaöl weist
ein ähnliches Verhältnis von �-Tocopherol
zu �-Tocopherol auf, dort liegt der Ge-
samttocopherolgehalt aber wesentlich
höher. So besitzt Hanföl nur einen gerin-
gen oxidativen Schutz. 

Die große Variationsbreite der Gesamt-
tocopherolgehalte sowie die beobachtete
starke Variabilität der �-Tocopherolgehal-
te zeigt, dass hier für die Züchtung noch
ein großer Spielraum vorhanden ist, um
neue Sorten mit höheren Gehalten zu
züchten.
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Abb. 2: Fettsäurezusammensetzung von Hanföl

Hanfsamen
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Sterine

Phytosterine ähneln chemisch dem
Cholesterin und kommen in pflanzlichen
Ölen und Fetten vor. Die Hauptwirkung
dieser Phytosterine liegt in dem choles-
terinsenkenden Effekt, da sie mit Cho-
lesterin um die Aufnahme im Körper
konkurrieren. Des Weiteren konnten im
Tierversuch  krebshemmende Wirkungen
nachgewiesen werden.

Hanföl enthält etwa 3,6 bis 6,7 g/kg
Phytosterine. Das ist ein relativ hoher An-
teil. Unter den Sterinen dominiert wie bei
den meisten Pflanzenölen Sitosterin mit 66
bis 72 %. Wie auch schon in anderen Stu-
dien lässt sich ein gewisser Zusammen-
hang zwischen der Zusammensetzung der
Fettsäuren und der Sterine erkennen.
Demnach weisen Öle mit einem geringen
Linolsäuregehalt einen hohen Sitosterin-
Anteil auf, während Öle mit hohem Linol-
säuregehalt einen niedrigen Sitosterin-
Anteil und einen hohen �5-Avenasterin-
Anteil zeigen. 

Oxidationsstabilität

Aufgrund der Fettsäurezusammenset-
zung mit dem hohen Anteil mehrfach un-
gesättigter Fettsäuren ist Hanföl sehr an-
fällig gegenüber einer oxidativen Schädi-
gung. Kaltgepresstes Hanföl weist im Ver-
gleich zu anderen kaltgepressten Ölen

wie Rapsöl
oder auch Oli-
venöl eine we-
sentlich kürze-
re Oxidations-
stabilität auf.
Deshalb ist es
für küchente-
chnische Ver-
fahren, bei de-
nen es hö-
heren Tempe-
raturen über
einen längeren
Zeitraum aus-
gesetzt ist (z.B.
braten), nicht
geeignet. Ver-
wendungsmöglichkeiten von Hanföl sind
vielmehr in der kalten Küche, beispiels-
weise für die Zubereitung von Salaten, zu
sehen. Hanfnüsse finden vor allem in
Backwaren – ähnlich wie andere Nüsse
auch – Verwendung.

Das Öl sollte möglichst rasch aufge-
braucht werden. Der beginnende Verderb
macht sich durch einen firnisartigen Ge-
ruch, der an Linoleum oder Fensterkitt er-
innert, bemerkbar. Überlagerte Öle soll-
ten für die menschliche Ernährung nicht
mehr verwendet werden. Es ist daher vor-
teilhaft, nur kleine Mengen frisch zu ver-
arbeiten. 

In der Saat ist das Öl besonders gut ge-
schützt. Die unbeschädigten Nüsse lassen

sich daher länger ohne Qualitätsverslust
lagern als das gepresste Öl. 

Fazit

Durch die Züchtung neuer, früher rei-
fender Sorten ist die Nutzung der Hanfsa-
men neben dem Nebenprodukt der Fa-
sern möglich geworden. Die Nüsse lassen
sich ausgezeichnet in Backwaren verar-
beiten und liefern – vor allem hinsichtlich
der Gehalte an �-Linolensäure und Steari-
donsäure – ein wertvolles Öl für die
menschliche Ernährung. Allerdings ist rei-
nes Hanföl durch seinen hohen Anteil
mehrfach ungesättigter Fettsäuren nur
mäßig gegen Oxidation geschützt. Die
große Variabilität verschiedener Merkma-
le wie Ölgehalt, Gehalt an �-Linolensäure
und Tocopherolgehalt weist darauf hin,
dass hier ein großes züchterisches Poten-
zial für die Bearbeitung und Verbesserung
von Hanfsamen zur Ölgewinnung liegt.

■

Dr. Bertrand 
Matthäus und Dr.
Ludger Brühl,

Bundesanstalt für Getreide-, Kartoffel-
und Fettforschung, Institut für Chemie
und Physik der Fette, Piusallee 76, 48147
Münster Uta Kriese, Dr. Erika Schumann
und Dr. Andreas Peil, Martin-Luther-Uni-
versität Halle-Wittenberg, Landwirt-
schaftliche Fakultät, Institut für Pflanzen-
züchtung und Pflanzenschutz, Berliner
Str. 2, 06188 Hohenthurm
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Abb. 3: Fettsäurezusammensetzung verschiedener Speiseöle
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Abb. 4: Tocopherolzusammensetzung von Hanföl


