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Leitlinien zur Minimierung von trans-Fettsäuren 

in Lebensmitteln

Die Leitlinien setzen sich aus einer Rahmen-Leitlinie sowie 
verschiedenen Produkt-Leitlinien zusammen und werden 
getragen von:

BundesverBand der oBst-, gemüse- und 

kartoffelverarBeitenden industrie e. v. 

(Bogk)

BundesverBand deutscher schausteller 

und marktkaufleute e. v. (Bsm)

deutscher hotel- und gaststättenver-

Band e. v. (dehoga BundesverBand)

deutsches tiefkühlinstitut e. v. (dti)

BundesverBand der kantinenpächter 

e. v. (Bdk)

BundesverBand des deutschen leBens-

mittelhandels e. v. (Bvl)

der BackzutatenverBand e. v.

deutscher schausteller Bund e. v. (dsB)

BundesverBand der deutschen  

süsswarenindustrie e. v. (Bdsi)

BundesverBand der systemgastronomie 

e. v. (Bds)

BundesverBand schnellgastronomie 

und imBissBetrieBe e. v. (Bvi)

deutscher konditorenBund (dkB)

BVI
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verBand der hersteller kulinarischer 

leBensmittel e. v.

verBand der deutschen margarine-

industrie e. v.

zentralverBand des deutschen Bäcker-

handwerks e. v.

ovid verBand der ölsaatenverarBeiten-

den industrie in deutschland e. v.

verBand deutscher grossBäckereien e. v.
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Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von 

nicht-ruminanten trans-Fettsäuren in Lebens-

mitteln

Präambel
Die Lebensmittelwirtschaft arbeitet bereits seit Jahren 
erfolgreich daran, den Gehalt an trans-Fettsäuren aus 
teilgehärteten Fetten in Lebensmitteln zu reduzieren.  
Die hierdurch deutlich abgesenkten Werte und inzwischen 
erreichten durchschnittlichen Aufnahmemengen von 
trans-Fettsäuren in der Bevölkerung sind gesundheitlich 
unbedenklich.1,2,3,4 

trans-fettsäuren (tfa5) erhöhen laut weltgesundheitsorganisa-

tion (who) das risiko zur entwicklung von herz-kreislaufkrank-

heiten. Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) empfiehlt 

daher, nicht mehr als 1 % der nahrungsenergie in form von tfa 

zu verzehren.

nach einschätzung des Bundesinstitutes für risikobewertung 

(Bfr) auf Basis der letzten erfassung der verzehrsdaten der  

nationalen verzehrsstudie ii (nvs ii) von 2005 bis 2006 und tfa-

gehaltsdaten aus der lebensmittelüberwachung 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 höhe der tfa-aufnahme abhängig vom alter und 

vom geschlecht. männer verzehrten im durchschnitt mehr tfa 

als frauen und jüngere menschen mehr als ältere menschen. 

nach den vom Bfr ausgewerteten daten verzehrte ca. ein drittel 

der männer in der altersgruppe von 14-34 Jahren  im vorbenann-

ten datenerfassungszeitraum mehr  als 1 % der nahrungsenergie  

in form von tfa.

die erhöhte aufnahmemenge dieser gruppe resultierte im we-

sentlichen aus dem vermehrten verzehr von bei der teilhärtung 

entstehenden nicht-ruminanten tfa4. das Bundesministerium 

sieht daher für diese Bevölkerungsgruppe handlungsbedarf, 

den gehalt an bei der teilhärtung entstehenden nicht-rumi-

nanten tfa in lebensmitteln zu reduzieren.

in den durchschnittlichen aufnahmemengen sind nicht- 

ruminante und ruminante tfa gesundheitlich unbedenklich.

tfa sind ungesättigte fettsäuren mit mindestens einer dop-

pelbindung in „trans-Konfiguration“ (EFSA 2004). Als „trans-

Konfiguration“ wird eine bestimmte räumliche Anordnung und 

stellung der chemischen Bindung bezeichnet. tfa haben eine 

gradlinige struktur und weisen einen höheren schmelzpunkt 

auf. 

tfa entstehen im wesentlichen bei zwei prozessen.  

zum einen bei biologischen prozessen (Biohydrierung von 

ungesättigten fettsäuren), die im pansen von wiederkäuern 

(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 wiederkäuern gewonnen werden.

Zum anderen entstehen TFA bei der Teilhärtung von Pflanzen-

ölen (so genannte nicht-ruminante tfa). Bei der teilhärtung 

von ölen wird an einen teil der doppelbindungen der ungesät-

tigten fettsäuren wasserstoff angelagert. dadurch entstehen 

aus doppelbindungen einfachbindungen (gesättigte fett-

säuren). ein anderer teil der fettsäuren bleibt ungesättigt, 

aber verändert seine struktur – es entstehen tfa. öle haben 

charakteristischerweise einen relativ hohen anteil an unge-

sättigten fettsäuren, während fette über höhere anteile an 

gesättigten fettsäuren verfügen. die industrielle fetthärtung 

dient dazu, den schmelzpunkt zu erhöhen und aus ölen halb-

feste bis feste fette herzustellen. teilgehärtete fette kommen 

teilweise bei der herstellung von Back- und frittierfetten zum 

einsatz.

auch beim ordnungsgemäßen frittieren und Backen können in 

geringem umfang tfa entstehen – jedoch in unbedeutenden 

mengen. 

1. Was sind trans-Fettsäuren? 
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in der routineanalytik werden tfa mit hilfe der infrarot-spek-

troskopie, der gaschromatographie oder der argentationschro-

matographie bestimmt. für 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 

mengenmäßig relevanten tfa abzudecken. mögliche analyse-

methoden und die zu bestimmenden tfa-isomere werden unter 

7. analytik beschrieben. 

an siede- und frittierfette werden aufgrund der großen thermi-

schen Belastung hohe anforderungen gestellt, wie ein hoher 

rauchpunkt, eine hohe hitzestabilität, lange standzeiten sowie 

ein neutraler geruch und geschmack. zum teil spielt auch die 

physikalische festigkeit eine rolle, wie z.B. bei der zuckerung 

von siedegebäcken und bei der formstabilität von frischen pom-

mes frites. 

ziehmargarine, die beim herstellen von plunder und Blätterteig 

eingesetzt wird, benötigt über einen weiten temperaturbereich 

eine besondere plastizität, um z.B. beim herstellen des Blätter-

teiges dünne, durchgehende fettschichten ohne risse zu erzie-

len. 

kremfette erfordern ebenfalls eine gute plastizität. während der 

kremherstellung wird luft eingeschlagen. daher spielt bei krem-

fetten das so genannte luftaufschlagevermögen eine entschei-

dende rolle.

Bei füllungsfetten kommt es ganz besonders auf das ab-

schmelzverhalten an, damit sie im mund zum richtigen zeitpunkt  

abschmelzen, ohne ein unangenehm fettiges gefühl auf der zun-

ge zu hinterlassen. 

zudem spielen aspekte wie die vermeidung von fettreif eine 

Rolle (Mattwerden der Oberfläche bei Schokolade). Dies ge-

schieht unter anderem durch eine wanderung von fettkris-

tallen aus der füllmasse in den schokoladen-/couvertüren-

überzug. auch hier stellt der umstieg auf tfa-arme fette eine 

besondere herausforderung dar.

die deutsche lebensmittelwirtschaft ist sich der diskussion 

um die tfa aus teilgehärteten fetten bewusst und arbeitet 

bereits seit mehr als 20 Jahren daran, den gehalt an tfa 

zu reduzieren. Besonders durch vollständige härtung, ver-

besserung der härtungsbedingungen und den vermehrtem 

einsatz von alternativen (ungehärteten 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 größtenteils 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 überwiegend 

unter 2 % bezogen auf den gesamtfettgehalt.

obwohl aktuelle expositionsabschätzungen des Bfr zur 

aufnahme von trans-fettsäuren die mittlere tfa-aufnahme 

durch lebensmittel als gesundheitlich unbedenklich ein-

schätzen, sieht das Bmelv bzgl. einer verbrauchergruppe  

(14- bis 34-jährige männliche Jugendliche und erwachsene) 

handlungsbedarf (siehe präambel).

2. Bestimmungsmethoden

3. Beispiele für funktionelle und techno- 

logische Aspekte beim Einsatz von teilweise 

gehärteten Fetten

4. Status Quo
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ein ziel ist es, soweit unter Berücksichtigung der technologi-

schen möglichkeiten machbar und  in vernünftiger weise er-

reichbar den unvermindert anhaltenden prozess der weiteren 

reduktion an nicht-ruminanten tfa-gehalten fortzuführen und 

teilgehärtete fette in lebensmitteln so weit wie möglich durch 

alternativen zu substituieren. hierbei ist es wichtig zu berück-

sichtigen, dass eine reduktion der tfa aus technologischen und/

oder sensorischen gründen nicht für alle produkte in gleichem 

umfang möglich 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 aktivitäten auf europäischer 

ebene unter Beteiligung der europäischen kommission und der 

verbände der lebensmittelwirtschaft für sinnvoll erachtet.

ein weiteres ziel ist es, die hersteller/anbieter verstärkt über die 

diskussion zu tfa aus teilgehärteten fetten aufzuklären und 

über möglichkeiten und alternativen zur minimierung der tfa-

gehalte zu informieren. 

Außerdem sollen offene Fragen identifiziert werden, das heißt 

für welche lebensmittel weiterer forschungsbedarf hinsichtlich 

der substitution teilgehärteter fette besteht, soweit noch keine  

alternativen lösungsmöglichkeiten zur verfügung stehen. 

die vorliegende, übergeordnete rahmen-leitlinie wird von den 

entsprechenden verbänden je nach anforderung (handel, indus-

trie, handwerk, bereits erfolgte maßnahmen zur reduktion der 

tfa-gehalte etc.) konkretisiert. dies betrifft z.B. das aufzeigen 

geeigneter schulungsmaßnahmen. die leitlinie wird den mitglie-

dern anschließend zur verfügung gestellt und ihre einhaltung 

angeraten.

darüber hinaus wird von den verbänden, ebenfalls je nach an-

forderung, informiert um den mitgliedern die möglichkeiten und 

alternativen und die notwendigkeit zur minimierung der tfa-

gehalte aus teilgehärteten fetten in lebensmitteln aufzuzeigen.  

eine erste maßnahme ist die verbreitung der Broschüre der 

deutschen gesellschaft für 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 lösungsmöglichkeiten für 

die substitution teilgehärteter fette erforscht werden.

Die gültige Definition für trans-fettsäuren (tfa) umfasst alle 

fettsäuren, 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 prüfverfahrens, das eine 

ausreichend genaue kontrolle ermöglicht unter abwägung 

eines sinnvollen arbeitsaufwandes. als untersuchungsme-

thode für die Bestimmung der zusammensetzung der fett-

säuren hat sich die gaschromatographische analyse der 

fettsäuremethylester6 allgemein in der lebensmittelanaly-

tik  durchgesetzt. zur trennung hat sich der einsatz polarer 

kapillarsäulen mit einer stationären phase aus cyanopropyl-

polysiloxan mit einer länge von mindestens 50 m, vorzugs-

weise 100 m bewährt. eine vorherige anreicherung der tfa 

über eine silberionen-chromatographie wird als nicht erfor-

derlich angesehen. 

als tfa im sinne der leitlinien werden vereinfachend nur die 

tfa mit einer kettenlänge von 18 kohlenstoffatomen bewer-

tet. tfa mit anderen kettenlängen machen meist nur einen 

vernachlässigbaren anteil aus. die drei wichtigsten gruppen 

an tfa leiten sich von öl-, linol- und linolensäure ab. tfa elu-

ieren auf den oben beschriebenen, polaren kapillarsäulen je-

weils vor den entsprechenden cis-fettsäuren, also zwischen 

stearinsäuremethylester und ölsäuremethylester, sowie vor 

linolsäuremethylester und vor linolensäuremethylester. 

fettsäuren mit konjugierten doppelbindungen, wie sie cha-

rakteristisch für das milchfett sind, werden in die Bestim-

mung nicht mit eingerechnet.

5. Ziele der Leitlinie

6. Vorgehensweise

7. Analytik
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im zweifelsfall ist zu prüfen, ob tfa auch aus milchfetten 

stammen können. dies lässt sich entweder über den gehalt 

an cholesterin oder Buttersäure abschätzen. auch die tri-

acylglyceride des milchfettes weisen eine charakteristische 

Zusammensetzung auf und lassen sich zur Identifizierung 

des vorliegenden fettes heranziehen.
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