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Gemeinsame Initiative der deutschen Lebensmit-
telwirtschaft und des Bundesministeriums fir

Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucher-

schutz im Hinblick auf die ,Leitlinien zur Mini-

mierung von trans-Fettsauren in Lebensmitteln®

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 er-
reichten durchschnittlichen Aufnahmemengen von trans-
Fettsduren in der Bevélkerung sind gesundheitlich unbe-
denklich *77.

Abb.1
MITTLERER TFA-VERZEHR DER BEVOLKERUNG IN DEUTSCHLAND 2009
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TFA-AUFNAHME DER 14-34 JAHRIGEN MANNER IN DEUTSCHLAND 2009
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trans-Fettsduren (TFA®) erhéhen laut Weltgesundheitsorga-
nisation (WHO) das Risiko zur Entstehung von Herz-Kreis-
laufkrankheiten. Die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung
(DGE) empfiehlt daher, nicht mehr als 1% der Nahrungsener-
gie in Form von TFA zu verzehren (s. Abb.1). Nach Einschat-
zung des Bundesinstitutes fiir Risikobewertung (BfR] auf
Basis der letzten Erfassung der Verzehrsdaten der Nationa-
len Verzehrsstudie Il (NVS I1) von 2005 bis 2006 und TFA-Ge-
haltsdaten aus der Lebensmitteliiberwachung von 2008 bis
2009 lag der mittlere TFA-Verzehr in Deutschland zwischen
0,77 und 0,92 % der Nahrungsenergie und damit unterhalb
der Empfehlungen der DGE.

Nach den vom BfR ausgewerteten Daten verzehrten ca. ein
Drittel der Manner in der Altersgruppe von 14-34 Jahren im
vorbenannten Datenerfassungszeitraum mehr TFA als die
von der DGE benannten 1 % der Nahrungsenergie (s. Abb. 2],
wobei die erhéhte TFA-Aufnahme im Wesentlichen aus dem
erhohten Verzehr von nicht-ruminanten® TFA resultierte”.
Aufgrund dieser Datenlage sieht das Ministerium im Hinblick
auf diese Bevdlkerungsgruppe Handlungsbedarf in Form der

vorliegenden Initiative.

Ziel ist, den unvermindert anhaltenden Prozess der weiteren
Reduktion an nicht-ruminanten TFA fortzuflhren, um erhdh-
te TFA-Aufnahmemengen zu verringern, soweit unter Bertick-
sichtigung der technologischen Méglichkeiten machbar und
in verniinftiger Weise erreichbar. Besonderheiten werden in
den jeweiligen Produkt-Leitlinien aufgezeigt. Bei der Festle-
gung von Zielwerten wird eine Anlehnung an die Aktivitdten
auf europaischer Ebene unter Beteiligung der Européischen
Kommission und der Verbénde der Lebensmittelwirtschaft
fir sinnvoll erachtet.

Es wurden mit wissenschaftlicher Unterstitzung des Max
Rubner-Institutes eine Rahmen-Leitlinie und verschiedene
Produkt-Leitlinien entwickelt, die die Lebensmittelhersteller
bei der Reduktion von nicht-ruminanten TFA unterstiitzen

sollen.
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DES BUNDESMINISTERIUMS FUR ERNAHRUNG, LANDWIRTSCHAFT UND VER-

BRAUCHERSCHUTZ IM HINBLICK AUF DIE ,LEITLINIEN ZUR MINIMIERUNG VON

Der Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL)
als Spitzenverband der Lebensmittelwirtschaft wird beginnend
mit dem Jahr 2013 einen Gesamtbericht Uber die getroffenen
Mafinahmen erstellen und das Bundesministerium flir Erndh-
rung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV] regel-
maBig hierliber informieren. Die unterzeichnenden Verbande
werden dem BLL die hierzu notwendigen Unterlagen zur Verfi-
gung stellen.

Die Umsetzung dieser Leitlinien zur TFA-Reduktion ist fir die
Lebensmittelwirtschaft eine besondere Herausforderung, die
sich unter anderem aus den derzeitigen rechtlichen Rahmen-
bedingungen ergibt: So darf nach den Bestimmungen der neu-
en Lebensmittelinformations-Verordnung der TFA-Gehalt nicht
gekennzeichnet werden. Ebenso wenig ist nach der Verordnung
(EG) 1924/2006 tber nahrwert- und gesundheitsbezogene An-
gaben ein Hinweis auf einen niedrigen TFA-Gehalt méglich.

Somit muss der 0I- und Fettanwender, der seine Rohwaren auch
im Grof3- und Einzelhandel einkauft, grofle Anstrengungen un-
ternehmen, um sich beim Einkauf seiner Zutaten fir das ,rich-
tige und TFA-arme Produkt® zu entscheiden. Er muss sich aktiv
auflerhalb der Kennzeichnungselemente informieren. Dazu
muss ein Problembewusstsein auch auf Anwenderseite ge-
schaffen werden. Fiir die Bereitstellung TFA-armer Ole und Fette
stellt die Fetthartung (bzw. Hydrierung) eine wichtige Schlis-
seltechnologie dar. Die Verwendung hydrierter Fette ist deklara-
tionspflichtig. Dabei wird bisher nicht zwischen Teilhartung und
vollstandiger Hartung unterschieden. Viele Verbraucherinnen
und Verbraucher setzen jedoch den Begriff ,gehartete Fette®
mit hohen TFA-Gehalten gleich, obwohl diese Schlussfolgerung
nicht richtig ist. Wird der Prozess der Fetthartung vollstandig
durchgefiihrt, entstehen keine TFA. Nur bei der Teilhdrtung kén-
nen — je nach Fettart und Verfahren — hohe TFA-Gehalte entste-
hen.

Den Unterzeichnern ist es trotz der komplexen Rahmenbedin-
gungen ein besonderes Anliegen, dass die Leitlinien in der tag-
lichen Praxis der Lebensmittelerzeugung mdglichst branchen-
weit Anwendung finden.
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Erklarung der unterzeichnenden Verbande im
Rahmen des Anwendungsbereiches der o.g.

gemeinsamen Initiative

Die gegenwartige Kennzeichnungsvorschrift mit der Verpflich-
tung zur Angabe des negativ besetzten Begriffes der ,Hydrie-
rung” und die fehlende Méglichkeit zur freiwilligen Angabe des
trans-Fettsduregehalts sollten in der aktuellen Gesetzgebung
im Rahmen des bis 2014 vorzulegenden Sachstandsberichts
der EU-Kommission” zu trans-Fettsduren beseitigt werden, da-
mit der OI- und Fettanwender zielsicher die richtigen und TFA-
armen Rohwaren erkennen kann.

EFSA 2004, Opinion of the Scientific Panel on Dietetic Products, Nutrition and
Allergies on a request from the Commission related to the presence of trans
fatty acids in foods and the effect on human health of the consumption of trans
fatty acids, EFSA Journal (2004) 81, 1-49,

http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/opinion_nda09 ej81 tfa_

en1,1.pdf (29.03.2012)

UK SACN 2007. Update on trans fatty acids and health. Position statement by the
Scientific Advisory Committee on Nutrition 2007,

http://www.sacn.gov.uk/pdfs/sacn trans fatty acids report.pdf (29.03.2012)

EFSA 2010. Scientific Opinion on Dietary Reference Values for fats, including sa-
turated fatty acids, polyunsaturated fatty acids, monounsaturated fatty acids,
trans fatty acids, and cholesterol. EFSA Journal 2010; 8(3):1461,
http://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/doc/1461.pdf (29.03.2012)

Antwort der Bundesregierung auf eine parlamentarische Anfrage der SPD-
Bundestagsfraktion zu trans-Fettsauren in Lebensmitteln, April 2011,
http://www2.hiller-ohm.de/uploads/1?_5332.pdf (29.03.2012)

TFA = engl.: Trans Fatty Acids, trans-Fettsauren

nicht-ruminant = beim industriellen Prozess der Teilhartung von Fetten ent-
stehend, im Gegensatz zu ruminant = lat.: tierischen Ursprungs, von Wieder-

kauern stammend

Art. 30 Abs. 7 Lebensmittelinformationsverordnung
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Leitlinien zur Minimierung von trans-Fettsduren

in Lebensmitteln

Die Leitlinien setzen sich aus einer Rahmen-Leitlinie sowie

verschiedenen Produkt-Leitlinien zusammen und werden

getragen von:
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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.
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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).



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

0ee| TR

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.

EFSA 2004, Opinion of the Scientific Panel on Dietetic Products, Nutrition and
Allergies on a request from the Commission related to the presence of trans
fatty acids in foods and the effect on human health of the consumption of trans
fatty acids, EFSA Journal (2004) 81, 1-49,

http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/opinion nda09 ej81 tfa eni,1.

pdf (29.03.2012)

UK SACN 2007. Update on trans fatty acids and health. Position statement by the
Scientific Advisory Committee on Nutrition 2007,

http://www.sacn.gov.uk/pdfs/sacn trans fatty acids report.pdf (29.03.2012)

EFSA 2010. Scientific Opinion on Dietary Reference Values for fats, including sa-
turated fatty acids, polyunsaturated fatty acids, monounsaturated fatty acids,
trans fatty acids, and cholesterol. EFSA Journal 2010; 8(3):1461,
http://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/doc/1461.pdf (29.03.2012)

Antwort der Bundesregierung auf eine parlamentarische Anfrage der SPD-
Bundestagsfraktion zu Trans-Fettsauren in Lebensmitteln, April 2011,

http://www2_hiller-ohm.de/uploads/17 5332.pdf (29.03.2012)

TFA = engl.: Trans Fatty Acids, trans-Fettsauren

DGF-Einheitsmethoden: Analyse der Fettséuren und Fettsaureverteilung C-VI

10a (00) und Fettsduremethylester C-VI 11d (98), Wissenschaftliche Verlags-

gesellschaft, Stuttgart (in der aktuellen Fassung)
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PRODUKT-LEITLINIE ZUR MINIMIERUNG VON
trans-FETTSAUREN IN BACKMARGARINEN,
ZIEHMARGARINEN UND KREMMARGARINEN

Diese Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur Mini-
mierung von trans-Fettsduren (TFA] in Lebensmitteln
(siehe Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von
nicht-ruminanten trans-Fettsduren in Lebensmitteln]
und wird von folgenden Verbdnden getragen:

BUNDESVERBAND DEUTSCHER SCHAUSTELLER DER BACKZUTATENVERBAND E. V. DEUTSCHER HOTEL- UND GASTSTATTENVER-
UND MARKTKAUFLEUTE E. V. (BSM) BAND E. V. (DEHOGA BUNDESVERBAND)

%] 11|
@Sm Der Backzutatenverband Y !:U)NEDIE-!Qrw(;Aé

Berlin - Wien

DEUTSCHER KONDITORENBUND (DKB) DEUTSCHER SCHAUSTELLER BUND E. V. (DSB) OVID VERBAND DER OLSAATENVERARBEITEN-
DEN INDUSTRIE IN DEUTSCHLAND E. V.

QVID

VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND

VERBAND DER DEUTSCHEN MARGARINE- ZENTRALVERBAND DES DEUTSCHEN BACKER-
INDUSTRIE E. V. HANDWERKS E. V.

VERBAND DER DEUTSCHEN
MARGARINEINDUSTRIE E. V.
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TFA kénnen als Bestandteil von pflanzlichen Olen und Fetten
auftreten. Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR]) hat
aktuell festgestellt, dass die TFA-Aufnahme in Deutschland
bei einem nennenswerten Anteil der Jugendlichen und jungen
Erwachsenen oberhalb des empfohlenen Grenzwertes von 1%
der Nahrungsenergie liegt. Da die TFA-Aufnahme im Zusam-
menhang mit der Entstehung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen
diskutiert wird, sieht das Bundesministerium flr Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) Handlungsbe-
darf, den TFA-Gehalt in betroffenen Lebensmitteln zu reduzieren.

TEIL 1 — BACKMARGARINEN

Backmargarinen werden zur Herstellung von Feinen Backwaren
u. a. aus Rihrteigen, Miirbeteigen, Hefeteigen verwendet.

Ein Eintrag von TFA in Feine Backwaren kann unter anderem Gber
Backmargarinen erfolgen. Die bislang eingesetzten Backmar-
garinen beinhalten zum Teil hohe Mengen an TFA. Der Einsatz
moderner OI- und Fetttechnologie erlaubt es jedoch, TFA-arme
Backmargarinen herzustellen und damit die TFA-Gehalte in Back-
margarinen zu minimieren. Diese modernen, TFA-armen Back-
margarinen sind bereits heute am Markt verfligbar.

Da aus technologischer Sicht die Verwendung dieser modernen,
TFA-armen Backmargarinen méglich sowie praktikabel ist und
sie erndhrungsphysiologische Vorteile fiir den Verbraucher mit
sich bringen, werden sie zur Anwendung empfohlen.

Bislang eingesetzte Backmargarinen weisen eine hohe Tempe-
raturtoleranz auf. Die modernen, TFA-armen Varianten verfiigen
nicht immer Gber eine solch breite Temperaturtoleranz. Dies be-
deutet, dass der Anwender wahrend der Lagerung und Handha-
bung der Backmargarine auf ein geeignetes Temperaturregime
achten muss.

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden Gber
die zeichnenden Verbande und branchenspezifischen Fach-
schulen statt.

TEIL2 — ZIEHMARGARINEN

Ziehmargarinen werden zur Herstellung von Gebacken aus
laminierten Teigen wie Blatterteiggebacke, Plundergebacke,
Croissants verwendet.

Ein Eintrag von TFA in Feine Backwaren aus laminierten Tei-
gen kann unter anderem Uber Ziehmargarinen erfolgen. Die
bislang eingesetzten Ziehmargarinen beinhalten zum Teil
hohe Mengen an TFA. Der Einsatz moderner 0I- und Fett-
technologie erlaubt es jedoch, TFA-arme Ziehmargarinen
herzustellen und damit die TFA-Gehalte in Geb&cken aus la-
minierten Teigen zu minimieren. Diese modernen, TFA-armen
Ziehmargarinen sind bereits heute am Markt verflgbar.

Die Herstellung von Gebacken aus laminierten Teigen mit
Ziehmargarinen erfordert ein hohes handwerkliches Ge-
schick und ist wegen der Vielfaltigkeit der herzustellenden
Produkte in der Backstube eine grofie Herausforderung.

Bislang eingesetzte Ziehmargarinen weisen eine ausgespro-
chen hohe Temperaturtoleranz und Plastizitat auf. Sie sind
somit flr die handwerkliche Herstellung eines ausgespro-
chen breiten Produktspektrums einsetzbar.

Bisher verfligbare TFA-drmere Varianten von Ziehmargarinen
verfligen jedoch nicht immer im gleichen Maf3e Uber dieses
breite Anwendungsspektrum und sind mitunter auf einzelne

Produkte zugeschnitten.

Der Anwender sollte darauf achten, die fur das herzustellen-
de Produkt geeignete Margarine einzusetzen. Traditionelle
Anwendungsparameter (z.B. Temperatur, Teigruhe) mussen
gegebenenfalls angepasst werden.

Da aus technologischer Sicht die Verwendung dieser moder-
nen, TFA-armen Ziehmargarinen méglich ist und sie ernah-
rungsphysiologische Vorteile fir den Verbraucher mit sich
bringen, werden sie zur Anwendung empfohlen.
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Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden tber
die zeichnenden Verbdnde und branchenspezifischen Fach-

schulen statt.

TEIL 3 — KREMMARGARINEN

Kremmargarinen werden fur Fillungen und Garnierungen von
Kuchen und Torten verwendet. Sie fiihren zu hohem Aufschlagvo-
lumen und guter Standfestigkeit.

Ein Eintrag von TFA in Fillungen und Garnierungen von Kuchen
und Torten kann unter anderem Uber Kremmargarinen erfolgen.
Die bislang eingesetzten Kremmargarinen beinhalten zum Teil
hohe Mengen an TFA.

Der Einsatz moderner OI- und Fetttechnologie erlaubt es jedoch,
TFA-arme Kremmargarinen herzustellen und damit die TFA-Ge-
halte in Fillungen und Garnierungen von Kuchen und Torten zu
minimieren. Diese modernen, TFA-armen Kremmargarinen sind

bereits heute am Markt verfligbar.

Da aus technologischer Sicht die Verwendung dieser modernen,
TFA-armen Kremmargarinen moglich ist und sie ernahrungsphy-
siologische Vorteile fir den Verbraucher mit sich bringen, wer-
den sie zur Anwendung empfohlen.

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden Gber
die zeichnenden Verbande und branchenspezifischen Fachschu-
len statt.
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PRODUKT-LEITLINIE ZUR MINIMIERUNG
VON trans-FETTSAUREN IN FRITTIERQOLEN
UND -FETTEN

Diese Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur Mini-
mierung von trans-Fettsduren (TFA] in Lebensmitteln
(siehe Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von
nicht-ruminanten trans-Fettsduren in Lebensmitteln]
und wird von folgenden Verbdnden getragen:

BUNDESVERBAND DEUTSCHER SCHAUSTELLER BUNDESVERBAND DER SYSTEM-
UND MARKTKAUFLEUTE E. V. (BSM) GASTRONOMIE E.V. (BDS)

B ~BdS>

Dle Systemgustronomle

BUNDESVERBAND DER KANTINENPACHTER DEUTSCHER HOTEL- UND GASTSTATTEN-
E.V. (BDK) VERBAND E.V. (DEHOGA BUNDESVERBAND)

bdk #l DEHOGA

BUNDESVERBAND

DEUTSCHER SCHAUSTELLER BUND E. V. (DSB) OVID VERBAND DER OLSAATENVERARBEITEN-

DEN INDUSTRIE IN DEUTSCHLAND E. V.

OVID

VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND

BUNDESVERBAND SCHNELLGASTRONOMIE UND
IMBISSBETRIEBE E. V. (BVI)

DEUTSCHER KONDITORENBUND (DKB)

VERBAND DER DEUTSCHEN MARGARINE-
INDUSTRIE E. V.

VERBAND DER DEUTSCHEN
MARGARINEINDUSTRIE E. V.
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Frittierdle und-fette werden im Sinne dieser Leitlinie zur Herstel-
lung von frittierten Lebensmitteln (z. B. frittierte Kartoffelpro-
dukte, frittiertes Gemuse, frittierte Fisch- und Fleischprodukte,
frittierte Pilze etc.) verwendet.

TFA kdnnen als Bestandteil von pflanzlichen Olen und Fetten
auftreten. Das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR] hat
aktuell festgestellt, dass die TFA-Aufnahme in Deutschland
bei einem nennenswerten Anteil der Jugendlichen und jungen
Erwachsenen oberhalb des empfohlenen Grenzwertes von 1 % der
Nahrungsenergie liegt. Da die TFA-Aufnahme im Zusammenhang
mit der Entstehung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen diskutiert
wird sieht das Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz (BMELV) Handlungsbedarf, den
TFA-Gehalt in betroffenen Lebensmitteln zu reduzieren.

Ein Eintrag von TFA in frittierte Lebensmittel kann unter anderem
Uber TFA-reiche Frittieréle und -fette wahrend des Vorfrittierens
oder wahrend des Frittierens vor dem Verzehr erfolgen. Die bis-
lang eingesetzten Frittierdle und -fette beinhalten zum Teil hohe
Mengen an TFA. Der Einsatz moderner 0I- und Fetttechnologie er-
laubt es jedoch, TFA-arme Frittierdle und -fette herzustellen und
damit die TFA-Gehalte in frittierten Lebensmitteln zu minimieren.
Diese modernen, TFA-armen Frittierole und -fette sind bereits
heute am Markt verfugbar. Soweit unter Beriicksichtigung der
technologischen Mdglichkeiten machbar und in verniinftiger Wei-
se erreichbar wird eine Reduktion der TFA-Gehalte in Frittierdlen
und -fetten auf ca. 2 % als Zielgrofle bezogen auf das Gesamtfett
angestrebt. Bei diesem Vorgehen wird eine Anlehnung an die
Aktivitaten auf europdischer Ebene unter Beteiligung der Euro-
paischen Kommission und der Verbande fir sinnvoll erachtet.

Bestandteile dieser neuartigen Frittierdl- und -fettmischungen
konnen beispielsweise so genannte hoch-6lséurereiche HO-
Raps- oder HO-Sonnenblumendle sein. Diese wurden mittels
traditioneller Zichtungsmethoden in den letzten Jahren fir die-
sen Einsatzzweck geschaffen. Diese neuen Sorten werden in der
Regel von der europaischen Landwirtschaft im Vertragsanbau
erzeugt.

Die besonderen Vorteile dieser modernen TFA-armen Frittierdle

und -fette liegen in ihrer erndhrungsphysiologisch giinsti-
geren Zusammensetzung bei vergleichbarer Frittierstabi-
litdt (Hitzestabilitt, Oxidationsstabilitat], guten sensori-
schen Ergebnissen der hergestellten frittierten Lebensmittel
(Geschmack und Geruch) und deutlich verringerten TFA-Ge-
halten im Endprodukt.

Da aus anwendungstechnischer Sicht die Verwendung die-
ser modernen Siededle- und Fette problemlos méglich ist
und sie erndhrungsphysiologische Vorteile fiir den Verbrau-
cher mit sich bringen, werden sie uneingeschrankt zur An-
wendung empfohlen.

Moderne, TFA-arme Frittierdle und -fette weisen gegeniiber
bisher verwendeten Produkten mdglicherweise Unterschie-
de auf, die jedoch keinerlei negativen Einfluss auf die Qualitat
des hergestellten frittierten Lebensmittels haben. Es kann
sich um folgende Abweichungen handeln:

> Farbabweichungen
> Unterschiedliches Triibungsverhalten
> Flieeigenschaften im kalten Zustand
> Geruch wahrend des Frittierens
> Farbveranderung wahrend des Frittierens
(z. B. dunklere Farbe des (les)
> Erstarrungsverhalten wahrend der Abkihlung.

Diese und andere Abweichungen haben keine nachteiligen
Effekte auf das hergestellte Endprodukt.

Frittierdl ist Nahrungsmittel, kein Betriebsmittel.

Frittierte Lebensmittel, beispielsweise Pommes Frites ent-
halten typischerweise circa 15 % Frittierol oder -fett. Das
Frittierdl stellt somit einen relevanten Bestandteil des ver-
kauften Produktes dar. Es empfiehlt sich aus diesem Grund,
besonderes Augenmerk auf eine gleichbleibend hohe Qua-
litdt des Frittierdles zu richten. Dies ist moglich durch die
Auswahl geeigneter Ole bzw. Fette und die Einhaltung der
optimalen Frittierparameter. Es wird dringend angeraten,
nur Ole und Fette zum Frittieren von Lebensmitteln zu ver-
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wenden, die fir den Prozess des Frittierens geeignet sind.
Die Anwendung nicht geeigneter Fette kann zu geschmack-
lichen Beeintrachtigungen des Produktes fihren und weist
darliber hinaus oft nur eine eingeschrankte Hitze- und
Oxidationsstabilitat auf.

Der Aufwand lohnt sich, denn zufriedene Kunden kommen
gerne zurlick und in einem gut behandelten, gepflegten Frit-
tierél Iasst sich tberdies mehr Produkt frittieren. Somit steigt
auch die Wirtschaftlichkeit.

Eine umfassende praxisnahe Beratung zum richtigen Frittie-
ren gibt die Broschiire

> ,Optimal Frittieren“ von der Deutschen Gesellschaft fur
Fettwissenschaft (DGF), Ausgabe Oktober 2007; kosten-
freier Download unter www.dgfett.de; dieser Verdffentli-
chung entnommen: Kurzibersicht ,Merkblatt zum Frit-
tieren® — siehe Seite 4 dieses Leitfadens.

Weitere wertvolle Informationen liefern:

> Hygiene-Leitlinie fiir die Gastronomie vom Deutschen
Hotel- und Gaststattenverband (DEHOGA Bundesverband],
2. Auflage September 2011; erhaltlich Gber www.dehoga-
shop.de

> Leitlinie fir eine gute Lebensmittelhygienepraxis in
ortsveranderlichen  Betriebsstatten, erschienen als
Arbeits-Sicherheits-Information 11.1 (ASI 11.1) von der
Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten,
Mannheim (BGN), Stand 2009; kostenfreier Download unter

www.bgn.de.

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden
sowohl tGber die zeichnenden Verbande, als auch im Bereich
beruflicher Qualifizierungsmafinahmen und Ausbildung statt.
Informationen Uber den TFA-Gehalt von Frittierdlen und
-fetten stellt der Lieferant bereit.

Mitarbeit:

> Gerhard Brankatschk, OVID

> Bernd Brinkmann, OVID

> Helmut Gels, DSB

> Dr. Susen Gottwald, OVID

> Dr. Nils Hinrichsen, OVID

> Thomas Hofmann, OVID

> Jlrgen Kasper, BVI

> 0tto Kemmer, Konditorenbund

> Karl-Heinz Legendre, Margarineverband
> Matthias Meier, DEHOGA Bundesverband
> Ralf Schauffel, Margarineverband / Backzutatenverband

> Ina Sieker, Margarineverband / Backzutatenverband
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MERBLATT ZUM FRITTIEREN

VOR DEM FRITTIEREN

WAHREND DES FRITTIERENS

NACH DEM FRITTIEREN

FETTBEURTEILUNG
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Frittiertemperatur mit einem externen Thermometer kontrollieren

Bei Inbetriebnahme das Frittierfett einige Minuten bei max. 60°C vorheizen
Frittiermenge: das Verhaltnis von Frittiergut zu Frittierdl/-fett sollte max. 1:10 sein
Separate Friteusen fur Fisch / Kartoffelprodukte / Fleisch, Huhn, Gemise verwenden
Nasse Lebensmittel trocknen

Tiefgefrorene Lebensmittel kurz antauen und abtrocknen

Salzen und Wiirzen vor dem Frittieren vermeiden

Abschitteln von Bréseln im Falle panierter Lebensmittel

Fettbrandldscher muf3 2jahrig auf Funktionsfahigkeit tGberprift werden

Temperatur sollte vorzugsweise im Bereich zwischen 150 —175°C liegen,
sollte 180°C nicht Gberschreiten

Frittiertemperatur mit einem externen Thermometer laufend kontrollieren
Salzen und Wirzen Uber der Friteuse vermeiden

Alle Kontrollmaf3nahmen und Wechsel des Frittierdls/-fetts Ilickenlos dokumentieren

Frittiergut ausreichend warm abtropfen lassen

Temperaturabsenkung in langeren Pausen, bei kurzen Pausen sollte die
Frittiertemperatur beibehalten werden

Friteuse in den Pausen abdecken

Frittierdl/-fett in fehlender Menge erganzen

Frittierdls/-fetts filtrieren, um kleine Lebensmittelriickstande zu entfernen
Friteuse sorgfaltig reinigen

Frittierol/-fett wechseln bevor es verdorben ist

Unbenutzte Friteusen leeren und abdecken

Sensorische Beurteilung (Geruchs- und Geschmacksmingel): kratzender, ranziger,
Geschmack, beginnende Rauchentwicklung, verstarkte Schaumbildung.

Achtung ! — Dunkelfarbung ist kein Maf} fiir den Verderb

Schnelltests zur groben Orientierung vor Ort

Laborverfahren — Bestimmung der polaren Anteile und polymeren Triglyceride

Quelle: Broschiire ,Optimal Frittieren“ von der Deutschen Gesellschaft fiir Fettwissenschaft (DGF),

Ausgabe Oktober 2007; kostenfreier Download unter www.dgfett.de.
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PRODUKT-LEITLINIE ZUR MINIMIERUNG
VON trans-FETTSAUREN IN SIEDEOLEN UND
-FETTEN

Diese Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur Mini-
mierung von trans-Fettsduren (TFA] in Lebensmitteln
(siehe Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von
nicht-ruminanten trans-Fettsduren in Lebensmitteln]
und wird von folgenden Verbdnden getragen:

BUNDESVERBAND DEUTSCHER SCHAUSTELLER BUNDESVERBAND DER SYSTEM-
UND MARKTKAUFLEUTE E. V. (BSM) GASTRONOMIE E.V. (BDS)

B ~BdS>

Dle Systemgustronomle

DER BACKZUTATENVERBAND E. V. DEUTSCHER HOTEL- UND GASTSTATTEN-

% VERBAND E.V. (DEHOGA BUNDESVERBAND)

Der Backzutatenverband DEHOGA

Berlin - Wien BUNDESVERBAND

DEUTSCHER SCHAUSTELLER BUND E. V. (DSB) OVID VERBAND DER OLSAATENVERARBEITEN-

DEN INDUSTRIE IN DEUTSCHLAND E. V.

OVID

VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND

VERBAND DEUTSCHER GROSSBACKEREIENE. V. ZENTRALVERBAND DES DEUTSCHEN BACKER-

HANDWERKS E. V.

BUNDESVERBAND SCHNELLGASTRONOMIE UND
IMBISSBETRIEBE E. V. (BVI)

DEUTSCHER KONDITORENBUND (DKB)

VERBAND DER DEUTSCHEN MARGARINE-
INDUSTRIE E. V.

VERBAND DER DEUTSCHEN
MARGARINEINDUSTRIE E. V.
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Siededle und -fette werden im Sinne dieser Leitlinie zur Herstel-
lung von Siedegebacken wie zum Beispiel Berliner Pfannkuchen,
Krapfen, Donuts, Quarkballchen, Mutzenmandeln verwendet.

TFA kénnen als Bestandteil von pflanzlichen Olen und Fetten auf-
treten. Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR] hat aktuell
festgestellt, dass die TFA-Aufnahme in Deutschland bei einem
nennenswerten Anteil der Jugendlichen und jungen Erwachse-
nen oberhalb des empfohlenen Grenzwertes von 1 % der Nah-
rungsenergie liegt. Da die TFA-Aufnahme im Zusammenhang mit
der Entstehung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen diskutiert wird
sieht das Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (BMELV] Handlungsbedarf, den TFA-Gehalt in
betroffenen Lebensmitteln zu reduzieren.

Ein Eintrag von TFA in Siedegebdck kann unter anderem Uber
TFA-reiche Siededle und -fette erfolgen. Die bislang eingesetzten
Siededle und -fette beinhalten teilweise hohe Mengen an TFA. Der
Einsatz moderner OI- und Fetttechnologie erméglicht es jedoch,
TFA-arme Siededle und -fette herzustellen und damit die TFA-Ge-
halte in Siedegeback zu minimieren. Diese modernen, TFA-armen
Siededle und -fette sind bereits heute am Markt verfligbar. So-
weit unter Berlicksichtigung der technologischen Méglichkeiten
machbar und in verniinftiger Weise erreichbar wird eine Reduk-
tion der TFA-Gehalte in Siededlen und -fetten auf ca. 2 % als Ziel-
grofie bezogen auf das Gesamtfett angestrebt. Zur Erreichung
dieses Zieles werden die Berufsausbildung und Schulungsmaf-
nahmen als wichtig erachtet. Bei diesem Vorgehen wird eine
Anlehnung an die Aktivitaten auf européischer Ebene unter Be-
teiligung der Europdischen Kommission und der Verbénde fur
sinnvoll erachtet.

Umfangreiche und mehrere Monate andauernde Praxisversuche
in einer handwerklichen Béackerei unter wissenschaftlicher Lei-
tung der Bundesforschungsanstalt fir Erndhrung und Lebens-
mittel (Max Rubner-Institut) haben ergeben, dass Siedegebécke
mit diesen modernen Siedefetten bei vergleichbarer Siedestabili-

tat ohne sensorische Nachteile hergestellt werden kénnen.

Bestandteile dieser neuartigen Siededl und -fettmischungen
kénnen beispielsweise so genannte hoch-6lsaurereiche HO-

Raps- oder HO-Sonnenblumendle sein. Diese wurden mittels
traditioneller Zichtungsmethoden in den letzten Jahren fir
diesen Einsatzzweck geschaffen. Diese neuen Sorten wer-
den in der Regel von der europaischen Landwirtschaft im
Vertragsanbau erzeugt.

Die besonderen Vorteile dieser modernen, TFA-armen
Siededle liegen in ihrer erndhrungsphysiologisch gilinstigen
Zusammensetzung bei vergleichbarer Hitze- und Oxidations-
stabilitat, guten sensorischen Ergebnissen des hergestellten
Siedegebicks (Geschmack und Geruch) und deutlich verrin-
gerten TFA-Gehalten im Endprodukt, dem Siedegeback.

Da aus technologischer Sicht die Verwendung dieser moder-
nen, TFA-armen Siededéle- und Fette moglich, sowie prakti-
kabel ist und sie erndhrungsphysiologische Vorteile fir den
Verbraucher mit sich bringen, werden sie zur Anwendung
empfohlen.

Moderne, TFA-arme Siededle und -fette weisen gegeniber
bisher verwendeten Produkten méglicherweise Unterschie-
de auf, die jedoch keinerlei negativen Einfluss auf die Quali-
tat des hergestellten Siedegebacks haben. Es kann sich um
folgende Abweichungen handeln:

> Farbabweichungen

> Unterschiedliches Triibungsverhalten,

> Fliefleigenschaften im kalten Zustand

> Geruch wahrend des Frittierens

> Farbveranderung wahrend des Frittierens
(z. B. dunklere Farbe des (les)

> Erstarrungsverhalten wahrend der Abkihlung.

Diese und andere Abweichungen haben keine nachteiligen
Effekte auf das hergestellte Endprodukt.

Siedefett ist Nahrungsmittel, kein Betriebsmittel.
Siedegeback enthdlt typischerweise etwa flinf bis zehn

Prozent Siededl bzw. -fett. Das Siedefett stellt somit
einen relevanten Bestandteil des verkauften Produktes dar.
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Es empfiehlt sich aus diesem Grund, besonderes Augenmerk auf
eine gleichbleibend hohe Qualitat des Siededles zu richten. Dies
ist moglich durch die Auswahl geeigneter Fette und die Einhal-
tung der optimalen Frittierparameter. Es wird empfohlen nur Ole
und Fette zur Herstellung von Siedegeback zu verwenden die
zum Einsatz als Siedefett geeignet sind. Die Anwendung nicht
geeigneter Fette kann zu geschmacklichen Beeintrachtigungen
des Siedegebécks flihren; sie weisen dariiber hinaus oft nur eine
eingeschrankte Hitze- und Oxidationsstabilitat auf.

Der Aufwand lohnt sich, denn zufriedene Kunden kommen gerne
zurlck und in einem gut behandelten, gepflegten Siedefett [asst
sich Gberdies mehr Produkt abbacken. Somit steigt auch die Wirt-
schaftlichkeit.

Eine umfassende praxisnahe Beratung zum richtigen Frittieren
gibt die Broschire

> ,0ptimal Frittieren“ von der Deutschen Gesellschaft fir Fett-
wissenschaft (DGF), Ausgabe Oktober 2007; kostenfreier
Download unter www.dgfett.de; dieser Verdffentlichung ent-
nommen: Kurzibersicht ,Merkblatt zum Frittieren“ — siehe
Seite 4 dieses Leitfadens.

Weitere wertvolle Informationen liefern:

> Hygiene-Leitlinie fiir die Gastronomie vom Deutschen Hotel-
und Gaststattenverband (DEHOGA Bundesverband), 2. Auflage
September 2011; erhéltlich Gber www.dehoga-shop.de

> Leitlinie fir eine gute Lebensmittelhygienepraxis in
ortsveranderlichen Betriebsstatten, erschienen als
Arbeits-Sicherheits-Information 11.1 (ASI 11.1) von der
Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten,
Mannheim (BGN), Stand 2009; kostenfreier Download unter
www.bgn.de.

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden sowohl
Uber die zeichnenden Verbande, als auch im Bereich beruflicher
Qualifizierungsmafinahmen und Ausbildung statt. Informationen
Uber den TFA-Gehalt von Siededlen und -fetten stellt der Lieferant

bereit.

Mitarbeit:

> Mirja Beerens, Zentralverband Backerhandwerk

> Gerhard Brankatschk, OVID

> Bernd Brinkmann, OVID

> Christof Crone, Backzutatenverband

> Katja Diekmann, BSM

> Annette Férster, Margarineverband

> Helmut Gels, DSB

> Dr. Susen Gottwald, OVID

> Werner Hammerschmidt, BSM

> Wilfried Heimhalt, Margarineverband / Backzutatenverband
> Dr. Nils Hinrichsen, OVID

> Dr. Dirk Hisserich, Margarineverband / Backzutatenverband
> Thomas Hofmann, OVID

> Jirgen Kasper, BVI

> 0tto Kemmer, Konditorenbund

> Dr. Angela Kohl, BLL

> Karl-Heinz Legende, Margarineverband

> Matthias Meier, DEHOGA Bundesverband

> Ralf Schauffel, Margarineverband / Backzutatenverband

> Ina Sieker, Margarineverband / Backzutatenverband
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Frittiertemperatur mit einem externen Thermometer kontrollieren

Bei Inbetriebnahme das Frittierfett einige Minuten bei max. 60°C vorheizen
Frittiermenge: das Verhaltnis von Frittiergut zu Frittierdl/-fett sollte max. 1:10 sein
Separate Friteusen fur Fisch / Kartoffelprodukte / Fleisch, Huhn, Gemise verwenden
Nasse Lebensmittel trocknen

Tiefgefrorene Lebensmittel kurz antauen und abtrocknen

Salzen und Wiirzen vor dem Frittieren vermeiden

Abschitteln von Bréseln im Falle panierter Lebensmittel

Fettbrandldscher muf3 2jahrig auf Funktionsfahigkeit tGberprift werden

Temperatur sollte vorzugsweise im Bereich zwischen 150 —175°C liegen,
sollte 180°C nicht Gberschreiten

Frittiertemperatur mit einem externen Thermometer laufend kontrollieren
Salzen und Wirzen Uber der Friteuse vermeiden

Alle Kontrollmaf3nahmen und Wechsel des Frittierdls/-fetts Ilickenlos dokumentieren

Frittiergut ausreichend warm abtropfen lassen

Temperaturabsenkung in langeren Pausen, bei kurzen Pausen sollte die
Frittiertemperatur beibehalten werden

Friteuse in den Pausen abdecken

Frittierdl/-fett in fehlender Menge erganzen

Frittierdls/-fetts filtrieren, um kleine Lebensmittelriickstande zu entfernen
Friteuse sorgfaltig reinigen

Frittierol/-fett wechseln bevor es verdorben ist

Unbenutzte Friteusen leeren und abdecken

Sensorische Beurteilung (Geruchs- und Geschmacksmingel): kratzender, ranziger,
Geschmack, beginnende Rauchentwicklung, verstarkte Schaumbildung.

Achtung ! — Dunkelfarbung ist kein Maf} fiir den Verderb

Schnelltests zur groben Orientierung vor Ort

Laborverfahren — Bestimmung der polaren Anteile und polymeren Triglyceride

Quelle: Broschiire ,Optimal Frittieren“ von der Deutschen Gesellschaft fiir Fettwissenschaft (DGF),

Ausgabe Oktober 2007; kostenfreier Download unter www.dgfett.de.
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PRODUKT-LEITLINIE ZUR MINIMIERUNG VON
trans-FETTSAUREN IN KNABBERARTIKELN

Diese Produkt-Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative
zur Minimierung von trans-Fettsduren in Lebensmitteln
(siehe ,Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von
nicht-ruminanten trans-Fettsduren in Lebensmitteln”]
und wurde erstellt fiir den Fachbereich Knabberartikel
im Bundesverband der Deutschen SiifSwarenindustrie
e.V. (BDSI).
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Bundesverband der Deutschen
SuRwarenindustrie e.V.

Die Leitlinie umfasst die Produktgruppen: Kartoffelchips,
Stapelchips und Extruderprodukte. Fiir die oben genannten Pro-
duktgruppen gilt als Leitlinie, dass fir die Herstellung dieser Pro-
dukte keine teilgeharteten Ole und Fette eingesetzt werden.

Kommentar:

Beim Ubergang von teilgeharteten Olen und Fetten wurde die not-
wendige Temperaturstabilitdt dadurch erreicht, dass Fette und
Ole mit erhdhtem Olsauregehalt eingesetzt werden. Dies wird
entweder (ber spezielle Saaten realisiert, die von Natur aus den
erhéhten Gehalt an Olsaure mitbringen oder durch Fraktionieren
von Olen, wobei nur die dlsaurehaltige Fraktion verwendet wird.
Der Ubergang von teilgeharteten Fetten und Olen zu nicht gehar-
teten Fetten und Olen wurde im Ubrigen schon vor einigen Jahren
durchgefihrt, gerade mit dem Ziel, den Gehalt der trans-Fettsau-
ren zu minimieren. Die daher schon zum heutigen Zeitpunkt seit
mehreren Jahren gangige Praxis hat gezeigt, dass die Verwen-
dung nicht geharteter Ole und Fette zum Frittieren dieser Pro-
dukte ohne Einschrankungen méglich ist und die Qualitat dieser
Produkte nicht negativ beeinflusst. Das beim Ubergang von teil-
geharteten zu nicht geharteten Fetten leicht geanderte Mundge-
fuhl aufgrund unterschiedlicher sogenannter Fettkristallisation
hat keine negativen Verbraucherreaktionen nach sich gezogen.
Die unvermeidbaren sehr geringen Anteile von trans-Fettsauren
in ungehirteten Pflanzenfetten und Olen konnten erfreulicher-

weise Uber die Jahre kontinuierlich weiter mit Hilfe unserer
Lieferanten gesenkt werden, so dass der in Danemark gel-
tende Richtwert von zwei Prozent TFA im Fett unterschritten
und im Mittel bei Gehalten von einem Prozent und darunter
liegt.

Der Branchenverband:

Der BDSI vertritt die wirtschaftlichen Interessen von ber 200 meist mittel-
stdndischen deutschen Sifiwarenunternehmen. Er ist sowohl Wirtschafts- als
auch Arbeitgeberverband. Die deutsche Sifiwarenindustrie ist mit einem An-
teil von etwa 10 % am Umsatz die drittgréfite Branche der deutschen Erndh-
rungsindustrie. Ihr besonderes Kennzeichen ist ihre starke Exportorientierung.

Die deutschen Siif3warenhersteller beschdftigen rund 50.000 Mitarbeiter.
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PRODUKT-LEITLINIE ZUR MINIMIERUNG VON
trans-FETTSAUREN IN FEINEN BACKWAREN

Diese Produkt-Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur
Minimierung von trans-Fettsduren in Lebensmitteln (siehe
,Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von nicht-
ruminanten trans-Fettsduren in Lebensmitteln“] und
wurde erstellt fiir den Fachbereich Feine Backwaren im
Bundesverband der Deutschen Sifwarenindustrie e.V.
(BDSI).

|"i
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Bundesverband der Deutschen
SuRwarenindustrie e.V.

Die Fachsparte Feine Backwaren im BDSI umfasst nicht die ge-
samten Produktgruppen gemaf} der Leitsatze fur Feine Backwa-
ren, sondern im Wesentlichen die unter Ill. ,Besondere Beurtei-
lungsmerkmale fir Dauerbackwaren® aufgelisteten Produkte
(Kekse, Kracker, Laugengebick, Lebkuchen, Backoblaten, Waf-
feln, Zwieback, Dauerbackwaren besonderer Art wie Russisch
Brot und Baiser, Biskuit, Makronengeb&cke, Florentiner und

Nussknacker).

Fir die oben genannten Produktgruppen gilt als Leitlinie, dass
fur die Herstellung dieser Produkte i.d.R. keine teilgeharteten
Fette und Ole eingesetzt werden. Werden teilgehirtete Fette und
Ole verwendet, so enthalten diese max. 2 % trans-Fettsauren im
Fett.

Kommentar:

Der Austausch von teilgehérteten pflanzlichen Fetten und (Olen
durch nicht gehartete pflanzliche Fette und Ole findet bereits seit
mehreren Jahren statt mit dem Ziel, den Gehalt an trans-Fett-
sauren zu minimieren. Der technologisch unvermeidbare sehr
geringe Anteil an trans-Fettsauren in ungeharteten Pflanzenfet-
ten und Olen hat sich im Laufe der Jahre im Mittel bei 1 % und
darunter eingependelt. Die schon seit mehreren Jahren gangige
Praxis zeigt, dass die Verwendung nicht geharteter Fette und
Ole in vielen, aber nicht allen Segmenten der Feinen Backwaren
mdoglich ist. Durch verfahrenstechnische Anpassungen lassen

sich in weiten Bereichen vor allem nicht-schokolierte
Produkte rezepturmaflig so umstellen, dass die Qualitat der
umgestellten Produkte nicht signifikant negativ beeinflusst
wird und keine negativen Verbraucherreaktionen zu erwarten
sind.

Bei schokolierten Produkten ist bei der Entwicklung zusatz-
lich darauf abzustellen, dass durch die Fettumstellung das
Migrationsverhalten der ausgetauschten Fette und Ole nicht
zu einer verfrihten Fettreifbildung und damit zu einem kiir-
zeren Mindesthaltbarkeitsdatum fiihrt. Im Bereich des Ein-
satzes von Ziehfetten (z.B. bei Blatterteiggeback) sind noch
nicht alle Herausforderungen geldst (siehe Produkt-Leitlinie
zur Minimierung von trans-Fettsauren in Backmargarinen,
Ziehmargarinen und Kremmargarinen). Es gibt aber inzwi-
schen einzelne produktspezifische L8sungsansatze zum
Verzicht auf teilgehartete Ole und Fette.

Der Branchenverband:

Der BDSI vertritt die wirtschaftlichen Interessen von ber 200 meist mittel-
stdndischen deutschen Sifiwarenunternehmen. Er ist sowohl Wirtschafts- als
auch Arbeitgeberverband. Die deutsche Sifiwarenindustrie ist mit einem An-
teil von etwa 10 % am Umsatz die drittgréfite Branche der deutschen Erndh-
rungsindustrie. Ihr besonderes Kennzeichen ist ihre starke Exportorientierung.

Die deutschen Siif3warenhersteller beschdftigen rund 50.000 Mitarbeiter.
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PRODUKT-LEITLINIE ZUR MINIMIERUNG VON
trans-FETTSAUREN IN KARTOFFELVERARBEI-
TUNGSPRODUKTEN

Diese Produkt-Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur
Minimierung von trans-Fettsduren in Lebensmitteln (siehe
,Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von nicht-
ruminanten trans-Fettsduren in Lebensmitteln®] und wur-
de erstellt fiir den Fachbereich der kartoffelverarbeitenden
Industrie des Bundesverbandes der obst-, gemise- und
kartoffelverarbeitenden Industrie e.V. (BOGK].

Fir die Herstellung von Kartoffelverarbeitungsprodukten gilt,
dass fur deren Herstellung i.d.R. keine teilgeharteten Fette/Ole
eingesetzt werden. Der Anteil an trans-Fettsduren liegt daher bei

max. 2%, bezogen auf den Fettgehalt.

Anmerkungen:

Die im Bundesverband vertretenen Unternehmen der kartoffel-
verarbeitenden Industrie setzen bereits seit einigen Jahren nur
noch ungehértete Fette/Ole im Produktionsprozess ein. Hier-
durch hat die kartoffelverarbeitende Industrie schon friihzeitig
auf die aufkommende Diskussion zu trans-Fettsauren reagiert
und dem Ziel, den Gehalt an trans-Fettsduren zu minimieren,
Rechnung getragen.

Der Bundesverband weist noch einmal ausdriicklich darauf hin,
dass immer wieder auftretende Meldungen, wonach Kartoffel-
verarbeitungsprodukte der im BOGK angeschlossenen Unterneh-

men hohe trans-Fettwerte aufweisen, falsch sind.

Bundesverband der obst-, gemiise- und kartoffelverarbeitenden

Industrie e. V.

Mitglied in EU-Verbénden: PROFEL Briissel [Obst und Gemiise], FIC Europe Briissel [Gurken, Gemiise m. Essig), EUPPA Briissel (Kartoffeln), EU-Vereinigung Sauerkraut Den Haag
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PRODUKT-LEITLINIE ZUR MINIMIERUNG VON
trans-FETTSAUREN IN TIEFKUHLPIZZEN

Diese Produkt-Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur
Minimierung von trans-Fettséuren in Lebensmitteln (sie-
he ,Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von nicht-
ruminanten trans-Fettsduren in Lebensmitteln“] und
wurde erstellt fir den Fachbereich der Tiefkiihl-Pizza-
Hersteller im Deutschen Tiefkihlinstitut e.V..

VidD

Deutsches
Tiefkuhlinstitut

Fir die Herstellung von Tiefkihl-Pizzen gilt, dass fiir deren Her-
stellung i.d.R. keine gehirteten oder teilgehirtete Fette/Ole
verwendet werden. Der Anteil an trans-Fettsauren liegt i.d.R. bei
max. 2 %, bezogen auf den Fettgehalt.

Kommentar:

In der industriellen Produktion von Pizza spielen gehartete oder
teilgehartete Fette/Cle keine Rolle. Es werden priméar aus qualita-
tiven und sensorischen Griinden nahezu ausschliefllich hochwer-
tige, ungehéartete Pflanzendle mit einem hohen Anteil an einfach
und mehrfach ungesattigten Fettsduren eingesetzt.

Im internationalen Umfeld spielen zudem unterschiedliche po-
litische Regelungen im Umgang mit trans-Fettsduren eine wich-
tige Rolle, die in manchen europdischen Landern sehr strenge
gesetzlich verankerte Richtlinien vorgeben (z.B. Ddnemark und
Osterreich). Die meist international produzierenden Hersteller
von Tiefkihl-Pizza richten sich u.a. nach diesen Maximal-Grenzen.

Das Deutsche Tiefkihlinstitut weist ausdricklich darauf hin, dass
aus diesen Griinden die vom Bundesinstitut fur Risikobewertung
(BfR) angefiihrten Erkenntnisse Gber den Beitrag der Pizza zum
erhdhten Verzehr von trans-Fettsduren nicht nachvollziehbar
sind.

Das Deutsche Tiefkiihlinstitut e. V. (dti] vertritt die Interessen von
mehr als 180 Unternehmen der Tiefkiihlbranche in Deutschland.



