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Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von
nicht-ruminanten trans-Fettsduren in Lebens-

mitteln

Prdambel

Die Lebensmittelwirtschaft arbeitet bereits seit Jahren
erfolgreich daran, den Gehalt an trans-Fettsduren aus
teilgehdrteten Fetten in Lebensmitteln zu reduzieren.
Die hierdurch deutlich abgesenkten Werte und inzwischen
erreichten  durchschnittlichen Aufnahmemengen von
trans-Fettsduren in der Bevélkerung sind gesundheitlich
unbedenklich."*%*

trans-Fettsduren (TFA®) erhghen laut Weltgesundheitsorganisa-
tion (WHO) das Risiko zur Entwicklung von Herz-Kreislaufkrank-
heiten. Die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (DGE) empfiehlt
daher, nicht mehr als 1 % der Nahrungsenergie in Form von TFA
zu verzehren.

Nach Einschatzung des Bundesinstitutes fur Risikobewertung
(BfR) auf Basis der letzten Erfassung der Verzehrsdaten der
Nationalen Verzehrsstudie Il (NVS I1) von 2005 bis 2006 und TFA-
Gehaltsdaten aus der Lebensmittelliberwachung von 2008 bis
2009 lag der mittlere TFA-Verzehr in Deutschland zwischen 0,77
und 0,92 % der Nahrungsenergie und damit unterhalb der Emp-
fehlungen der DGE.

Dabei ist die Hohe der TFA-Aufnahme abhdngig vom Alter und
vom Geschlecht. Manner verzehrten im Durchschnitt mehr TFA

als Frauen und jingere Menschen mehr als dltere Menschen.

Nach den vom BfR ausgewerteten Daten verzehrte ca. ein Drittel
der Manner in der Altersgruppe von 14-34 Jahren im vorbenann-
ten Datenerfassungszeitraum mehr als 1 % der Nahrungsenergie
in Form von TFA.

Die erhdhte Aufnahmemenge dieser Gruppe resultierte im We-
sentlichen aus dem vermehrten Verzehr von bei der Teilhdrtung
entstehenden nicht-ruminanten TFA’. Das Bundesministerium

sieht daher fur diese Bevolkerungsgruppe Handlungsbedarf,
den Gehalt an bei der Teilhdrtung entstehenden nicht-rumi-
nanten TFA in Lebensmitteln zu reduzieren.

In den durchschnittlichen Aufnahmemengen sind nicht-
ruminante und ruminante TFA gesundheitlich unbedenklich.

1. Was sind trans-Fettsauren?

TFA sind ungesattigte Fettsduren mit mindestens einer Dop-
pelbindung in ,trans-Konfiguration“ (EFSA 2004). Als ,trans-
Konfiguration® wird eine bestimmte raumliche Anordnung und
Stellung der chemischen Bindung bezeichnet. TFA haben eine
gradlinige Struktur und weisen einen héheren Schmelzpunkt
auf.

TFA entstehen im Wesentlichen bei zwei Prozessen.
Zum einen bei biologischen Prozessen (Biohydrierung von
ungesattigten Fettsauren), die im Pansen von Wiederkauern
(z.B. Rind, Schaf, Ziege) ablaufen. Diese so genannten rumi-
nanten TFA kommen in Milchfett, Rinder-, Schaf- und Ziegen-
talg, fettem Rinder-, Schaf- und Ziegenfleisch sowie in Lebens-
mitteln vor, die aus Wiederkduern gewonnen werden.

Zum anderen entstehen TFA bei der Teilhartung von Pflanzen-
dlen (so genannte nicht-ruminante TFA). Bei der Teilhdrtung
von Olen wird an einen Teil der Doppelbindungen der ungesit-
tigten Fettsduren Wasserstoff angelagert. Dadurch entstehen
aus Doppelbindungen Einfachbindungen (gesattigte Fett-
sduren). Ein anderer Teil der Fettsduren bleibt ungesittigt,
aber verandert seine Struktur — es entstehen TFA. Ole haben
charakteristischerweise einen relativ hohen Anteil an unge-
sattigten Fettsauren, wahrend Fette Gber hohere Anteile an
gesattigten Fettsduren verfligen. Die industrielle Fetthartung
dient dazu, den Schmelzpunkt zu erhéhen und aus Olen halb-
feste bis feste Fette herzustellen. Teilgehartete Fette kommen
teilweise bei der Herstellung von Back- und Frittierfetten zum
Einsatz.

Auch beim ordnungsgemafien Frittieren und Backen kdnnen in
geringem Umfang TFA entstehen — jedoch in unbedeutenden
Mengen.



RAHMEN-LEITLINIE ZUR WEITEREN MINIMIERUNG VON NICHT-RUMINANTEN
trans-FETTSAUREN IN LEBENSMITTELN (STAND 01.06.2012)

0| TFK

2. Bestimmungsmethoden

In der Routineanalytik werden TFA mit Hilfe der Infrarot-Spek-
troskopie, der Gaschromatographie oder der Argentationschro-
matographie bestimmt. Fir die Umsetzung in die Praxis ist es
im Rahmen der vorliegenden Leitlinie nicht erforderlich, das ge-
samte Spektrum der TFA abzubilden. Vielmehr ist es wichtig, die
mengenmaflig relevanten TFA abzudecken. Mdgliche Analyse-
methoden und die zu bestimmenden TFA-Isomere werden unter
7. Analytik beschrieben.

3. Beispiele fur funktionelle und techno-
logische Aspekte beim Einsatz von teilweise

geharteten Fetten

An Siede- und Frittierfette werden aufgrund der grofien thermi-
schen Belastung hohe Anforderungen gestellt, wie ein hoher
Rauchpunkt, eine hohe Hitzestabilitat, lange Standzeiten sowie
ein neutraler Geruch und Geschmack. Zum Teil spielt auch die
physikalische Festigkeit eine Rolle, wie z.B. bei der Zuckerung
von Siedegeb&cken und bei der Formstabilitat von frischen Pom-

mes Frites.

Ziehmargarine, die beim Herstellen von Plunder und Blatterteig
eingesetzt wird, ben&tigt Uber einen weiten Temperaturbereich
eine besondere Plastizitat, um z.B. beim Herstellen des Blatter-
teiges diinne, durchgehende Fettschichten ohne Risse zu erzie-

len.

Kremfette erfordern ebenfalls eine gute Plastizitat. Wahrend der
Kremherstellung wird Luft eingeschlagen. Daher spielt bei Krem-
fetten das so genannte Luftaufschlagevermdgen eine entschei-

dende Rolle.

Bei Fillungsfetten kommt es ganz besonders auf das Ab-
schmelzverhalten an, damit sie im Mund zum richtigen Zeitpunkt
abschmelzen, ohne ein unangenehm fettiges Gefiihl auf der Zun-

ge zu hinterlassen.

Zudem spielen Aspekte wie die Vermeidung von Fettreif eine
Rolle (Mattwerden der Oberfliche bei Schokolade). Dies ge-
schieht unter anderem durch eine Wanderung von Fettkris-
tallen aus der Fillmasse in den Schokoladen-/Couvertiiren-
Uberzug. Auch hier stellt der Umstieg auf TFA-arme Fette eine
besondere Herausforderung dar.

4. Status Quo

Die deutsche Lebensmittelwirtschaft ist sich der Diskussion
um die TFA aus teilgeharteten Fetten bewusst und arbeitet
bereits seit mehr als 20 Jahren daran, den Gehalt an TFA
zu reduzieren. Besonders durch vollstandige Hartung, Ver-
besserung der Hartungsbedingungen und den vermehrtem
Einsatz von Alternativen (ungehirteten Fetten) konnten hier
bereits sehr gute Erfolge erzielt werden.

So liegen die TFA-Gehalte in Haushaltsmargarine inzwischen
unter 2 % (bezogen auf den Gesamtfettgehalt). Bei Produk-
ten der kartoffelverarbeitenden Industrie wie Pommes Frites
konnten die TFA-Werte grofitenteils unter 2 % gesenkt wer-
den, bei Kartoffelchips liegen die TFA-Gehalte deutlich unter
2 % bezogen auf den Gesamtfettgehalt.

Ebenso haben auch viele Hersteller von Backwaren (Hand-
werk und Industrie] die TFA-Gehalte in ihren Produkten im-
mer weiter reduziert. Bei Feinen Backwaren aus industrieller
Fertigung liegen die TFA-Gehalte inzwischen Uberwiegend
unter 2 % bezogen auf den Gesamtfettgehalt.

Obwohl aktuelle Expositionsabschatzungen des BfR zur
Aufnahme von trans-Fettsduren die mittlere TFA-Aufnahme
durch Lebensmittel als gesundheitlich unbedenklich ein-
schatzen, sieht das BMELV bzgl. einer Verbrauchergruppe
(14- bis 34-jahrige mannliche Jugendliche und Erwachsene)
Handlungsbedarf (siehe Praambel).
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5. Ziele der Leitlinie

Ein Ziel ist es, soweit unter Beriicksichtigung der technologi-
schen Mdéglichkeiten machbar und in verniinftiger Weise er-
reichbar den unvermindert anhaltenden Prozess der weiteren
Reduktion an nicht-ruminanten TFA-Gehalten fortzufiihren und
teilgehartete Fette in Lebensmitteln so weit wie mdglich durch
Alternativen zu substituieren. Hierbei ist es wichtig zu berlck-
sichtigen, dass eine Reduktion der TFA aus technologischen und/
oder sensorischen Griinden nicht fir alle Produkte in gleichem
Umfang moglich sein wird. Besonderheiten werden in den je-
weiligen Produkt-Leitlinien aufgezeigt. Bei der Festlegung von
Zielwerten zur weiteren Reduktion von TFA-Gehalten in Lebens-
mitteln wird eine Anlehnung an die Aktivitaten auf europdischer
Ebene unter Beteiligung der Européischen Kommission und der
Verbande der Lebensmittelwirtschaft fiir sinnvoll erachtet.

Ein weiteres Ziel ist es, die Hersteller/Anbieter verstarkt Gber die
Diskussion zu TFA aus teilgeharteten Fetten aufzuklaren und
Uber Moglichkeiten und Alternativen zur Minimierung der TFA-
Gehalte zu informieren.

Auflerdem sollen offene Fragen identifiziert werden, das heift
fur welche Lebensmittel weiterer Forschungsbedarf hinsichtlich
der Substitution teilgeharteter Fette besteht, soweit noch keine

alternativen Lésungsmadglichkeiten zur Verfligung stehen.

6. Vorgehensweise

Die vorliegende, Uibergeordnete Rahmen-Leitlinie wird von den
entsprechenden Verbanden je nach Anforderung (Handel, Indus-
trie, Handwerk, bereits erfolgte Mainahmen zur Reduktion der
TFA-Gehalte etc.) konkretisiert. Dies betrifft z.B. das Aufzeigen
geeigneter Schulungsmafinahmen. Die Leitlinie wird den Mitglie-
dern anschlieflend zur Verfiigung gestellt und ihre Einhaltung
angeraten.

Darliber hinaus wird von den Verbanden, ebenfalls je nach An-
forderung, informiert um den Mitgliedern die Mdglichkeiten und
Alternativen und die Notwendigkeit zur Minimierung der TFA-

Gehalte aus teilgeharteten Fetten in Lebensmitteln aufzuzeigen.

Eine erste Mafinahme ist die Verbreitung der Broschire der
Deutschen Gesellschaft fir Fettwissenschaft (DGF) ,Optimal
Frittieren“ (Stand Oktober 2007).

Bei Bedarf sollen in wissenschaftlichen Projekten (z.B. im
Rahmen einer Zusammenarbeit von Herstellern und For-
schungseinrichtungen] weitere Lésungsméglichkeiten fur
die Substitution teilgeharteter Fette erforscht werden.

7. Analytik

Die gliltige Definition fir trans-Fettsduren (TFA) umfasst alle
Fettsduren, die mindestens eine Doppelbindung in trans-
Stellung aufweisen. Um die Vorgaben der vorliegenden Leit-
linien in der allgemeinen Praxis zur Herstellung der Lebens-
mittel umzusetzen, bedarf es eines Prifverfahrens, das eine
ausreichend genaue Kontrolle ermdglicht unter Abwagung
eines sinnvollen Arbeitsaufwandes. Als Untersuchungsme-
thode fir die Bestimmung der Zusammensetzung der Fett-
sauren hat sich die gaschromatographische Analyse der
Fettsduremethylester® allgemein in der Lebensmittelanaly-
tik durchgesetzt. Zur Trennung hat sich der Einsatz polarer
Kapillarsaulen mit einer stationdren Phase aus Cyanopropyl-
Polysiloxan mit einer Lange von mindestens 50 m, vorzugs-
weise 100 m bewahrt. Eine vorherige Anreicherung der TFA
Uber eine Silberionen-Chromatographie wird als nicht erfor-
derlich angesehen.

Als TFA im Sinne der Leitlinien werden vereinfachend nur die
TFA mit einer Kettenlange von 18 Kohlenstoffatomen bewer-
tet. TFA mit anderen Kettenlangen machen meist nur einen
vernachldssigbaren Anteil aus. Die drei wichtigsten Gruppen
an TFA leiten sich von OI-, Linol- und Linolens3ure ab. TFA elu-
ieren auf den oben beschriebenen, polaren Kapillarsaulen je-
weils vor den entsprechenden cis-Fettsauren, also zwischen
Stearinsauremethylester und Olsduremethylester, sowie vor
Linolsduremethylester und vor Linolensauremethylester.
Fettsduren mit konjugierten Doppelbindungen, wie sie cha-
rakteristisch fir das Milchfett sind, werden in die Bestim-

mung nicht mit eingerechnet.
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Im Zweifelsfall ist zu priifen, ob TFA auch aus Milchfetten
stammen konnen. Dies lasst sich entweder (iber den Gehalt
an Cholesterin oder Buttersaure abschatzen. Auch die Tri-
acylglyceride des Milchfettes weisen eine charakteristische
Zusammensetzung auf und lassen sich zur Identifizierung
des vorliegenden Fettes heranziehen.
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