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Antrag
der Abg. Klaus Martin Burger u. a. CDU

und

Stellungnahme

des Ministeriums fiir Lindlichen Raum und Verbraucherschutz

Transfette in Nahrungsmitteln

Antrag

Der Landtag wolle beschlieen,
die Landesregierung zu ersuchen
zu berichten,

1. worum es sich bei den sogenannten Transfetten handelt und wie diese ent-
stehen;

2. in welchen Lebensmitteln Transfette enthalten sind und in welchen Produkten
eine besonders hohe Konzentration gegeben ist;

3. ob ihr bekannt ist, ab welcher Konzentration eine gesundheitsschiddliche Wir-
kung gegeben ist;

4. welche gesundheitlichen Auswirkungen Transfette in Lebensmitteln ihrer
Kenntnis nach haben;

5. welche Moglichkeiten es fiir die Hersteller gibt, bei der Lebensmittelproduk-
tion die Entstehung von Transfetten zu vermeiden;

6. welche Moglichkeiten es fiir die Verbraucherinnen und Verbraucher gibt,
Transfette zu vermeiden;

7. inwieweit die Verbraucher — beispielsweise iiber Etikettierungen oder sonstige
Kennzeichnung — derzeit erkennen konnen, ob ein Nahrungsmittel Transfette
enthalt;

8. ob ihr Gesetzesinitiativen mit dem Ziel, Transfette in Lebensmitteln zu vermei-
den bzw. zu verringern bekannt sind und ob insbesondere die EU beabsichtigt,
Hochstwerte fiir Transfette festzuschreiben;
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9. ob bereits MaBlnahmen bestehen bzw. geplant sind, die dazu beitragen, die
Verbraucherinnen und Verbraucher iiber die Gefahren von Transfetten zu in-
formieren;

10. ob aus ihrer Sicht ein Verbot von Transfetten sinnvoll wire.

20.11.2018

Burger, Dr. Rapp, Epple, von Eyb,
Hagel, Hockenberger CDU

Begriindung

Wissenschaftliche Studien (EFSA) betonen, dass die Aufnahme von Transfettsdu-
ren so gering wie moglich sein sollte, um Gesundheitsrisiken zu vermeiden. Trotz
Warnhinweisen ist der Anteil von Transfetten — beispielsweise in abgepackten
Keksen und Kuchen — bisher nicht gesunken. Mit dem Antrag soll die Einschét-
zung der Landesregierung erfragt werden.

Stellungnahme

Mit Schreiben vom 14. Dezember 2018 Nr. Z(36)-0141.5 nimmt das Ministerium
fir Landlichen Raum und Verbraucherschutz zu dem Antrag wie folgt Stellung:

Der Landtag wolle beschliefsen,
die Landesregierung zu ersuchen

zu berichten,

1. worum es sich bei den sogenannten Transfetten handelt und wie diese ent-
stehen;

Zu l.:

Ungesiittigte Fettsduren kommen in der Natur groBtenteils in der cis-Konfigura-
tion vor. Durch die industrielle Teilhdrtung (partielle Hydrierung) von pflanz-
lichen Olen mit einem hohen Gehalt an mehrfach ungesittigten Fettsiuren sowie
bei der Fettraffination entstehen neben gesittigten Fettsduren auch trans-Fettsdu-
ren (kurz: TFS). TFS sind ungesittigte Fettsduren mit mindestens einer Doppel-
bindung in der trans-Konfiguration. Durch die verdnderte rdumliche Anordnung
und Ausdehnung des Molekiils besitzen TFS im Vergleich zu den jeweiligen cis-
Stereoisomeren hohere Schmelz- und Siedetemperaturen, sodass sie bei Raum-
temperatur halbfest bis fest sind.

Des Weiteren konnen TFS bei der Desodorierung (einem Teilschritt der chemi-
schen Fettraffination) oder dem Erhitzen und Braten von Olen bei hohen Tempe-
raturen entstehen.

2. in welchen Lebensmitteln Transfette enthalten sind und in welchen Produkten
eine besonders hohe Konzentration gegeben ist;

Zu?l.:

Da teilgehirtete Ole/Fette vor allem bei der Herstellung von Back- und Frittierfet-
ten sowie Margarinen Verwendung finden, enthalten nach einer Studie des Bun-
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desinstitutes fiir Risikobewertung (BfR) aus dem Jahre 2013 speziell Backwaren,
frittierte (Kartoffel)produkte und Fertiggerichte relativ hohe Mengen an TFS.

TFS entstehen aber auch im Verdauungstrakt von Wiederkduern und sind natiir-
licher Bestandteil von Milch und Butter sowie von Rind-, Schaf- und Ziegen-
fleisch.

3. ob ihr bekannt ist, ab welcher Konzentration eine gesundheitsschddliche Wir-
kung gegeben ist;

Zu3.:

Bei einer TFS-Aufnahme oberhalb von 2 % der Nahrungsenergie steigt das Risiko
fir Herz-Kreislauferkrankungen, weshalb nach einer Empfehlung des BfR in der
Summe nicht mehr als 1% der Nahrungsenergie als TFS aufgenommen werden
sollten (Stellungnahme 028/2013 des BfR vom 6. Juni 2013).

4. welche gesundheitlichen Auswirkungen Transfette in Lebensmitteln ihrer
Kenntnis nach haben,

Zu 4.

Eine an TFS reiche Erndhrung erhdht die LDL-Cholesterolkonzentration (das
,,b0se* Cholesterin) im Blut und senkt die des HDL-Cholesterols (das ,,gute®
Cholesterin), verglichen mit einer Erndhrung, die reich an einfach und mehrfach
ungesittigten cis-Fettsduren ist. Neben der Cholesterolkonzentration im Blut wird
auch die Niichternkonzentration von Triglyceriden im Blut erhoht.

In der evidenzbasierten Leitlinie zur Fettzufuhr der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung e. V. (DGE) aus dem Jahr 2015 wurden die Zusammenhinge des Kon-
sums einzelner Gruppen von Fettsduren auf verschiedene Erkrankungen unter-
sucht. Eine iiberzeugende Evidenz, d. h. die stirkste Art der Evidenz, fand sich bei
einer hoheren Zufuhr von TFS auf die Entstehung fiir eine Fettstoffwechsel-
storung mit erhohter Triglycerid- sowie Gesamt- und LDL-Cholesterolkonzentra-
tion und erniedrigter HDL-Cholesterolkonzentration im Blut. Mit einem etwas
geringeren Evidenzgrad (,,wahrscheinlich®) wurde ein steigendes Risiko fiir koro-
nare Herzkrankheiten mit einer erhdhten Zufuhr von TFS bewertet.

Ob es einen Unterschied in den Auswirkungen von industriellen oder natiirlichen
TFS aus der Milch (= ruminanten TFS) gibt, ist noch Gegenstand der wissen-
schaftlichen Untersuchung.

5. welche Mdoglichkeiten es fiir die Hersteller gibt, bei der Lebensmittelproduktion
die Entstehung von Transfetten zu vermeiden;

Zus.:

Im Rahmen der Lebensmittelproduktion konnen die Hersteller auf TFS-arme Siede-
oder Frittierfette sowie Margarinen mit geringen TFS-Gehalten zuriickgreifen. Ins-
besondere bei Frittiervorgidngen wie bei Siedegebdcken (Donuts, Berliner) oder
Pommes Frites kann die Aufhahme vom Frittierfett in das vom Verbraucher ver-
zehrte Lebensmittel durch Steuerung des Herstellungsprozesses verringert werden.

Hierzu finden sich in den Leitlinien zur Minimierung von trans-Fettsduren in Le-
bensmitteln (Gemeinsame Initiative der deutschen Lebensmittelwirtschaft und des
Bundesministeriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
www.bll.de/de/lebensmittel/ernaehrung/fett/tfa-trans-fettsaeuren) entsprechen-
de Empfehlungen fiir die einzelnen Lebensmittelgruppen.

Insgesamt sind laut BfR Qualitdtssicherungsmafinahmen der Hersteller zur Mini-
mierung des trans-Fettsduregehaltes von Streichfetten, Backwaren, StiBwaren und
Fertigprodukten der wichtigste Beitrag, um bei Verbrauchern die trans-Fettsdure-
aufnahme gering zu halten. In den letzten Jahren konnte insbesondere im indus-
triellen Bereich durch Verdnderung der Herstellungsprozesse eine Reduzierung
des TFS-Gehaltes erreicht werden.
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6. welche Moglichkeiten es fiir die Verbraucherinnen und Verbraucher gibt,
Transfette zu vermeiden,

Zu6.:

Die Zufuhr von TFS lésst sich vor allem iiber eine bewusste Auswahl der Lebens-
mittel steuern. Frittierte Produkte (z. B. Pommes frites, Kartoffelchips), Geback
aus Blatterteig, Kekse, SiiBwaren, Fertiggerichte etc. sollten nur in Maf3en konsu-
miert, denn sie kdnnten aufgrund der Verwendung von Back- oder Frittierfetten
minderer Qualitdt TFS enthalten.

7. inwieweit die Verbraucher — beispielsweise iiber Etikettierungen oder sonstige
Kennzeichnung — derzeit erkennen kénnen, ob ein Nahrungsmittel Transfette
enthdlt;

Zu 7.

Im Rahmen der Kennzeichnung kann der Verbraucher auf dem Etikett im Rahmen
der Pflichtkennzeichnung nach Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) keine
Informationen iiber den TFS-Gehalt des jeweiligen Lebensmittels entnehmen.
Auch eine freiwillige Angabe des TFS-Gehaltes pro 100 g z. B. im Rahmen der
Néhrwertdeklaration ist derzeit nicht moglich.

Moglicherweise im Lebensmitteln enthaltende TFS konnen durch den Ver-
braucher lediglich indirekt in der Zutatenliste an Olen und Fetten mit dem Zusatz
,»ganz gehirtet oder ,.teilweise gehértet (vgl. Anhang VII Teil A zu Art. 18,
LMIV) vermutet/erkannt werden. Ob und in welchen Mengen TFS tatsdchlich im
Produkt sind, ist aus der Angabe nicht ersichtlich. Bei unverpackten Lebensmit-
teln, zum Beispiel Siedegebédck wie Berlinern oder Donuts erhalten Verbrauche-
rinnen und Verbraucher keinerlei Angaben.

8. ob ihr Gesetzesinitiativen mit dem Ziel, Transfette in Lebensmitteln zu vermei-
den bzw. zu verringern bekannt sind und ob insbesondere die EU beabsichtigt,
Hochstwerte fiir Transfette festzuschreiben,

Zu 8.:

Ein Hochstgehalt auf europidischer Ebene ist derzeit ausschlieBlich fiir Sduglings-
anfangsnahrung und Folgenahrung (nicht iiber 3 % des Gesamtfetts) sowie Oli-
vendl (0,05 bis 0,4 %, je nach Kategorie des Olivendls) rechtlich festgelegt.

In Deutschland existiert seit einigen Jahren eine Leitlinie zur Minimierung von
TFS in Lebensmitteln (www.bll.de/de/lebensmittel/ernaehrung/fett/tfa-trans-fett-
saeuren), die jedoch nicht rechtlich bindend ist, und eine Reduktion des TFS-Ge-
haltes auf unter 2 g/100 g bezogen auf den Gesamtfettgehalt anstrebt. Unter-
suchungsergebnisse der Chemischen und Veterindruntersuchungsdmter in Ba-
den-Wiirttemberg zeigen jedoch, dass diese Leitlinie noch nicht flichendeckend
umgesetzt ist (vgl.

www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?subid=2& Thema_ID=2&ID= 1961&lang= DE&Pdf=No
und
www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=2& Thema_ID=2&ID=2625&Pdf=No&lang=DE).

In anderen EU- bzw. Drittstaaten wie in Dinemark, Osterreich, Ungarn, Island,
Norwegen aber auch der Schweiz existieren bereits einzelstaatliche, gesetzlich
verankerte Hochstwerte von 2 g/100 g Fett, welche bereits Wirksamkeit zeigen.

Die Reduzierung der TFS-Gehalte hat ebenfalls eine groe Prioritdt im europé-
ischen Aktionsplan ,,Nahrung und Erndhrung (2015 bis 2020)“ des WHO-Regio-
nalkomitees flir Europa (www.euro.who.int/de/about-us/governance/regional-
committee-for-europe/past-sessions/64th-session/documentation/working-docu-
ments/eurrc6414-european-food-and-nutrition-action-plan-20152020). Ziel des
Aktionsplans ist es, die Zahl der durch Herz-Kreislauf-Erkrankungen bedingten
vorzeitigen Todesfille signifikant zu verringern, Adipositas und pravalenten Fehl-
erndhrungsformen entgegenzuwirken. Am 26. Oktober 2016 beschloss daher das
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Europdische Parlament, innerhalb der néchsten zwei Jahre einen EU-weiten
Grenzwert fiir TFS in Lebensmitteln durch die Kommission zu schaffen und so
die Aufnahme in allen Bevolkerungsgruppen zu senken (2016/2637 (RAP), verof-
fentlicht im Amtsblatt der Europdischen Union C 215/190).

Am 4. Oktober 2018 hat die Kommission einen Verordnungsentwurf der Kom-
mission zur Anderung des Anhangs IIT der Verordnung (EG) Nr. 1925/2006 in
Bezug auf Transfette in bestimmten Lebensmitteln veroffentlicht. Am 7. Dezem-
ber 2018 hat der Stidndige Ausschuss fiir Pflanzen, Tiere, Lebens- und Futtermit-
tel den Vorschlag fiir eine Durchfiihrungsverordnung der Kommission gebilligt,
der eine Hochstgrenze fiir Transfette in Lebensmitteln, die fiir den Endverbraucher
bestimmt sind, von 2 Gramm pro 100 Gramm Fett festschreibt. Ausgenommen hier-
von sind natiirlicherweise in tierischem Fett vorkommende Transfettsduren.

Das Europiische Parlament hat nun zwei Monate Zeit, um den Verordnungsent-
wurf zu priifen. Erhebt das Europdische Parlament keinen Priifeinspruch, so tritt
die Durchfiihrungsverordnung am 7. Februar 2019 in Kraft.

9. ob bereits Mafinahmen bestehen bzw. geplant sind, die dazu beitragen, die Ver-
braucherinnen und Verbraucher iiber die Gefahren von Transfetten zu infor-
mieren,

Zu 9.

Das BfR ermittelte im Jahr 2013 eine durchschnittliche tdgliche Zufuhr von TFS
von 0,66 % der Nahrungsenergie (= 1,6 g pro Tag) bei den 14- bis 80-Jéhrigen.
Das Zwei- bis Dreifache dieser Menge nahmen zum Teil jiingere Menschen vor
allem durch industriell bedingte TFS in Lebensmitteln auf. Das BfR hilt eine Re-
duzierung bzw. Vermeidung von TFS in industriell hergestellten Produkten nach
wie vor fiir notwendig.

Eine neue Kennzeichnung fiir TFS auf den Lebensmitteln wiére fiir Verbrauche-
rinnen und Verbraucher kaum handlungsleitend. Fiir diese Stoffgruppe gibt es
keine Sensibilisierung und gerade Bevolkerungsgruppen mit einem hohen Kon-
sum potenziell TFS-reicher Lebensmittel wiirden nicht erreicht. Deshalb sieht die
Européische Kommission eine sehr deutliche Reduzierung bzw. ein Verbot von
TFS in Lebensmittel als wirkungsvoller an.

In Deutschland setzt man bisher auf die Selbstregulierung der Wirtschaft. In der
am 26. September 2018 verdffentlichten ,,Grundsatzvereinbarung zwischen dem
BMEL und den teilnehmenden Wirtschaftsverbanden des Runden Tisches® des
Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft wird ,,der Fokus auf die
Entwicklung von Mafinahmen gelegt, die die Aufnahme von Salz und nicht rumi-
nanten TFS in der Bevdlkerung weiter reduzieren™. In der ,Nationalen Reduk-
tions- und Innovationsstrategie fiir Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten®,
die auf dieser Grundsatzvereinbarung aufbaut und noch im Dezember 2018 dem
Bundeskabinett vorgelegt werden soll, ist diese Reduktion der TFS ebenfalls als
MaBnahme aufgefiihrt. Wissenschaftliche Untersuchungen des Max-Rubner-Insti-
tuts z. B. zur Untersuchung verschiedener Frittierfette, sollen die Wirtschaftsmal3-
nahmen unterstiitzen.

10. ob aus ihrer Sicht ein Verbot von Transfetten sinnvoll wire;
Zu 10.:

Aufgrund des natiirlichen Vorkommens von TFS ist ein generelles Verbot von
TFS in Lebensmitteln weder sinnvoll noch umsetzbar. Die Festsetzung eines na-
tionalen oder EU-weiten Grenzwertes fiir TFS in Lebensmitteln in der GroB3en-
ordnung von 2 g/100 g Fett erscheint dagegen zweckmaBig.

Hauk

Minister fiir Landlichen Raum
und Verbraucherschutz
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LEITLINIEN ZUR MINIMIERUNG VON
TRANS-FETTSAUREN IN LEBENSMITTELN

GEMEINSAME INITIATIVE DER DEUTSCHEN
y LEBENSMITTELWIRTSCHAFT UND DES
TFIL\ BUNDESMINISTERIUMS FUR
ERNAHRUNG, LANDWIRTSCHAFT UND
VERBRAUCHERSCHUTZ
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(STAND 01.06.2012)

GEMEINSAME
INITIATIVE DES BMELV UND DER
DEUTSCHEN LEBENSMITTELWIRTSCHAFT

RAHMEN-LEITLINIE UNTERSCHRIEBEN
VON DEN BRANCHENORGANISATIONEN

PL KNABBERARTIKEL (BDSI)
PL FEINE BACKWAREN (BDSI)
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PL BACK-, ZIEH- UND
KREMMARGARINEN

PL SIEDEGLE UND -FETTE

PL KARTOFFELVERARBEI-

TUNGSPRODUKTE (BOGK)

PL TIEFKUHL-PIZZEN (DTI)

PL = Produkt-Leitlinie
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INHALT

(STAND 01.06.2012)

Gemeinsame Initiative der deut-

schen Lebensmittelwirtschaft
und des Bundesministeriums fir
Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz im Hinblick auf
die ,Leitlinien zur Minimierung von

trans-Fettsauren in Lebensmitteln”
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Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e.V.
Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
Bundesverband der Deutschen SiiBwarenindustrie e. V.

Bundesverband der Kantinenpachtere.V.

Bundesverband der obst-, gemUse- und kartoffelverarbeitenden Industrie e. V.
Bundesverband der Systemgastronomie e.V.

Bundesverband des Deutschen Lebensmittelhandels e.V.

Bundesverband Deutscher Schausteller und Marktkaufleute e.V.
Bundesverband Schnellgastronomie und Imbissbetriebe e.V.

Der Backzutatenverband e. V.

Deutscher Hotel- und Gaststattenverband e. V.

Deutscher Konditorenbund

Deutscher Schausteller Bund e.V.

Deutsches Tiefkihlinstitut e. V.

0VID Verband der dlsaatenverarbeitenden Industrie in Deutschland e. V.
Verband der Deutschen Margarineindustrie e. V.

Verband der Hersteller kulinarischer Lebensmittel e. V.

Verband Deutscher Grof3backereien e.V.

Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V.

Wissenschaftliche Beratung

>

Max Rubner-Institut, Bundesforschungsinstitut fir Erndhrung und Lebensmittel

Rahmen-Leitlinie zur weiteren
Minimierung von nicht-ruminan-
ten trans-Fettsauren in Lebens-

mitteln

v

v

v

v

v

v

v

Was sind trans-Fettsauren?

Bestimmungsmethoden

Beispiele fir funktionelle und technologische Aspekte beim
Einsatz von teilweise geharteten Fetten

Status quo

Ziele der Leitlinie

Vorgehensweise

Analytik

Produkt-Leitlinien der

Branchenorganisationen

v

v

v

v

v

v

v

Produkt-Leitlinie zur Minimierung von trans-Fettsduren
in Backmargarinen, Ziehmargarinen und Kremmargarinen
Produkt-Leitlinie zur Minimierung von trans-Fettsauren
in Frittierdlen und -fetten

Produkt-Leitlinie zur Minimierung von trans-Fettséuren
in Siededlen und -fetten

Produkt-Leitlinie zur Minimierung von trans-Fettsauren
in Knabberartikeln (BDSI)

Produkt-Leitlinie zur Minimierung von trans-Fettsauren
in Feinen Backwaren (BDSI)

Produkt-Leitlinie zur Minimierung von trans-Fettsduren
in Kartoffelverarbeitungsprodukten (BOGK)
Produkt-Leitlinie zur Minimierung von trans-Fettsauren

in Tiefkiihl-Pizzen (DTI)
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Anlage 2

Baden-Wiirttemberg

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe

Berliner mit ,,guten Fetten™ hergestellt?

Mirjam Epp, Irene Straub, Manuela Mahler

Trans-Fettsduregehalte in fettgebackenen Lebensmitteln immer noch zu hoch - Leitlinien zur Minimierung von

TFA in Lebensmitteln ohne durchschlagenden Erfolg

Die meisten Européaer wissen nur wenig liber trans-Fettsduren in Lebensmitteln und nur ein geringer Anteil der
Bevolkerung ist aufgrund der Aufnahme von trans-Fettsauren besorgt. Dabei sind die negativen Auswirkungen, wie das
erhohte Risiko von Herzkreislauferkrankungen, durch einen hohen Konsum solcher Fettsauren eindeutig belegt [1].
Hohere Gehalte an trans-Fettsduren kdnnen beispielsweise in Siedegebacken enthalten sein. Im Rahmen der
Fortfihrung eines Untersuchungsprojektes aus 2013 am Chemischen und Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe [2]
wurde dies bestatigt.

Gleichzeitig konnte anhand der Ergebnisse aufgezeigt werden, dass es zwischen 2013 und Anfang 2017 aber auch

Teilerfolge bei der Reduzierung von trans-Fettsauren gibt.

Was sind trans-Fettsauren

Ungesattigte Fettsduren kommen in der Natur groRtenteils in der cis-Konfiguration vor. Durch die industrielle Teilhartung
(partielle Hydrierung) von pflanzlichen Olen mit einem hohen Gehalt an mehrfach ungeséttigten Fettsauren sowie bei
der Fettraffination entstehen neben gesattigten Fettsauren auch trans-Fettsauren (trans-fatty acids, kurz: TFA). TFA
sind ungesattigte Fettsduren mit mindestens einer Doppelbindung in der trans-Konfiguration. Dabei stellt die trans-
Elaidinsaure (C 18:1 trans 9) die am haufigsten vertretene TFA dar [3]. Durch die verénderte raumliche Anordnung und
Ausdehnung des Molekiils, besitzen TFA im Vergleich zu den jeweiligen cis-Stereocisomeren héhere Schmelz- und

Siedetemperaturen, sodass sie bei Raumtemperatur halbfest bis fest sind [4].

cis-Fettsiureo trans-Fettsiureo

el

o
| o]
\f\ ﬁ/\NLOH ,/W\‘/\WW\)'I\
= OH]
B 5
Olsdure+ Elaidinsiure+
cis-9-Octadecensiure+ frans-9-Octadecensiures+
(cis-9-18:1)m (frans-9-18:1)o

Abbildung 1: Kalottenmodell und Strukturformel der Olséure (cis-9-Octadecenséure) und der Elaidinséure

(trans-9-Octadecenséure)
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Da teilgehartete Ole vor allem bei der Herstellung von Back- und Frittierfetten Verwendung finden, liberrascht es weiter
nicht, dass laut einer Studie des Bundesinstituts fir Riskobewertung (BfR) aus dem Jahr 2013 speziell Backwaren,
frittierte Kartoffelprodukte und Fertiggerichte noch relativ hohe Mengen an TFA enthielten Bei einer TFA Aufnahme
oberhalb von 2% der Nahrungsenergie steigt das Risiko fir Herz-Kreislauferkrankungen, weshalb in der Summe nicht
mehr als 1% der Nahrungsenergie als trans-Fettsduren aufgenommen werden sollten [3]. In den letzten Jahren wurden
deswegen verstarkt Anstrengungen unternommen, die Gehalte an industriell bedingten trans-Fettsauren in
Lebensmitteln zu reduzieren. Insgesamt wurden die Qualitatssicherungsmafnahmen der Hersteller zur Minimierung
des trans-Fettsduregehaltes von Streichfetten, Backwaren, Siiiwaren und Fertigprodukten als der wichtigste Beitrag
hierfir angesehen.

Aktuelle Lage

Laut einer Studie des Joint and Research Center (JRC) [5] im Auftrag der Europaischen Kommission sind in den letzten
zwei Dekaden die TFA-Gehalte in vielen Lebensmitteln gesunken. Die Gehalte lagen bei den meisten untersuchten
Lebensmitteln unter 2 g/100 g Gesamtfett und bei 77 % der untersuchten Lebensmittel sogar unter 0,5 g /100 g
Gesamtfett. Allerdings wurde auch deutlich, dass einige Lebensmittel auf dem europaischen Markt immer noch hohe
TFA-Gehalte mit Spitzenwerten bis 54 g/100 g Fett aufweisen. Einer Untersuchung von STENDER aus 2013 zufolge [6]
liegen in einigen européischen Landern die TFA-Gehalte in vorverpackten Kuchen, Waffeln und Keksen aus
Supermarkten nach wie vor Uber 2 g/100 g Fett.

Ein Hochstgehalt auf europaischer Ebene ist ausschlieBlich fiir Sduglingsanfangsnahrung und Folgenahrung (nicht tber
3 % des Gesamtfetts sowie Olivendl (0,05 — 0,4 %, je nach Kategorie des Olivendls) rechtlich festgelegt [7, 8].

In Deutschland existiert seit einigen Jahren eine Leitlinie zur Minimierung von TFA in Lebensmitteln, die jedoch nicht
rechtlich bindend ist, und eine Reduktion des TFA-Gehaltes auf unter 2 g/100 g bezogen auf den Gesamtfettgehalt
anstrebt [9].

In Danemark, Osterreich, Ungarn, Island, Norwegen aber auch der Schweiz existieren bereits gesetzlich verankerte
Hdchstwerte von 2 g/100 g Fett [1].

Im Juni 2016 gab die US-amerikanische Food and Drug Administration (FDA) bekannt, dass teilgehartete Ole fiir
menschliche Nahrungszwecke nicht ,allgemein als unbedenklich anerkannt werden® kénnen. Daher sollen
Lebensmittelhersteller innerhalb der nachsten drei Jahre, teilgehartete Ole aus Lebensmitteln entfernen, sofern diese
nicht von der FDA genehmigt wurden [10]. Die Reduzierung der TFA-Gehalte hat ebenfalls eine groRe Prioritat im
europaischen Aktionsplan ,Nahrung und Erndhrung (2015-2020)“ des WHO-Regionalkomitees fiur Europa [11]. Ziel des
Aktionsplans ist es, die Zahl der durch Herz-Kreislauf Erkrankungen bedingten vorzeitigen Todesfalle signifikant zu
verringern, Adipositas und pravalenten Fehlerndhrungsformen entgegenzuwirken. 2016 forderten Abgeordnete der
Europaischen Kommission, dass innerhalb von zwei Jahren auf Unionsebene eine gesetzliche Obergrenze fir

industrielle TFA in sdmtlichen Lebensmitteln festgesetzt werden sollten [12].

Ziel des Untersuchungsprojektes

Aus suflem Hefeteig geformtes und in heillem Fett ausgebackenes Siedegeback (ggf. gefiillt mit u.a. Konfitlire) wird je
nach regionaler Herkunft Berliner Pfannkuchen oder kurz Berliner sowie Krapfen oder Kreppel bezeichnet.
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Abbildung 2: Berliner

Das CVUA Karlsruhe untersuchte bereits 2013 im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans unter anderem
Fettgeback auf ihren Gehalt an TFA [2]. Daher wurde auch der Fragestellung nachgegangen, ob zwischenzeitlich die
TFA Gehalte minimiert werden konnten. Weiterhin wurde geprift, ob es eine Korrelation zwischen den Gehalten an TFA
und der Betriebsart (Einzelhandelskette/Backerei ) gibt.

Anfang des Jahres 2017 wurden insgesamt 27 Proben derartiger Siedegebacke auf ihren Gehalt an TFA untersucht.
Dabei wurden jeweils die Summen der trans-Isomere der Octadecaensaure (C 18:1), Linolsaure (C 18:2) und
Linolensaure (C18:3) bestimmt. Die Proben stammten neben wenigen Proben aus dem Einzelhandel (iberwiegend aus
kleinen handwerklichen Betrieben der Region.

Ergebnisse und Fazit

Anfang 2017 wurden insgesamt 27 ,Berliner” untersucht. Die untersuchten Proben wiesen einen mittleren Gehalt an
trans-C18:1-Isomeren von 11 g/100 g Fett auf. Die weiteren trans-Isomere (C 18:2 und C 18:3) trugen in der Summe
mit maximal < 0,6 g/100 g Fett in allen Proben nur zu einem sehr geringen Mafe zu der Belastung mit TFA bei.

Bei 16 Proben (59 %) der untersuchten Siedegebackproben lag der Gehalt an trans- Isomeren unter dem angestrebten
Gehalt von héchstens 2 g/100 g Fett. Hierzu gehorten alle sieben analysierten Produkte, die nach den Angaben der
Lebensmitteliber-wachungsbehdrden in groRen Einzelhandelsketten erhoben wurden (s. auch Abb. 2).

Im Vergleich zum Jahr 2013 hat sich die Situation hinsichtlich der trans-Fett Gehalte zwar verbessert. Die Situation ist
jedoch nicht zufriedenstellend, denn es gibt leider immer noch viele Hersteller, deren Produkte erheblich tiber den
angestrebten trans-Fettgehalten von 2 g/100g liegen. Damals ergaben die Untersuchungen von 23 Proben Berliner
noch einen mittleren trans- C18:1 Isomeren -Gehalt von 14 g/100 g Fett. Nur bei 4 Proben (17 %) lag der Gehalt an
trans- C18:1-Isomeren unter dem angestrebten Gehalt von hochstens 2 g/100 g Fett.
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Abbildung 3: Verteilung der TFA Gehalte nach Probenherkunft.

Ausblick

Das CVUA Karlsruhe hat in 2017 auch noch weitere Produktgruppen wie Kremtorten und Donuts auf ihren Gehalt an
TFA zu untersucht. Die Untersuchungen bei Berlinern sollen 2018 fortgesetzt werden.
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