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Mit dem Ziel der Senkung der Gehalte von trans-Fettsduren
(TFA — Trans Fatty Acids) aus teilgehirteten Fetten in Lebens-
mitteln brachten das Bundesministerium fir Erndhrung und
Landwirtschaft (damals Bundesministerium fir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz], der Bund fur Lebens-
mittelrecht und Lebensmittelkunde e. V. (BLL) und weitere 17
Verbande der Lebensmittelwirtschaft, des Handels und der Gas-
tronomie im Juni 2012 mit den Leitlinien zur ,Minimierung von
trans-Fettsauren in Lebensmitteln eine gemeinsame Initiative
auf den Weg.

Bei der Umsetzung der Leitlinie konnte die deutsche Lebens-
mittelwirtschaft ihr Know-how und ihre Erfahrungen aus lber
20 Jahren Reduzierung der TFA-Gehalte aus teilgeharteten
Fetten in Lebensmitteln einbringen. Mit Erfolg: Im Jahr 2013
bewertete das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) die
durchschnittliche Aufnahmemenge von TFA (ber die Nahrung
in der deutschen Bevdlkerung als gesundheitlich unbedenklich.

Zentrale Instrumente fur die weitere Senkung der Gehalte nicht-
ruminanter TFA in Lebensmitteln sind die branchenweite An-
wendung der Leitlinien sowie die Erforschung neuer Methoden
und Techniken zur Minimierung ihres Eintrags in Lebensmitteln.
Hierfur setzten sich die unterzeichnenden Verbande seit 2012
kontinuierlich und mit groflem Engagement ein. So konnte zu
Beginn des Jahres 2017 die Produktleitlinie ,Siedefette” um
einen neuen Praxisleitfaden erweitert werden.

Im Rahmen der Erstellung der Leitlinien Gbernimmt der BLL
gerne die Aufgabe, einen regelméfligen Gesamtbericht lber
die getroffenen Mafinahmen der deutschen Lebensmittel-
wirtschaft zu erarbeiten. Im aktuellen dritten Bericht werden
die Hintergriinde fir die Initiative sowie die aktuellen Ent-
wicklungen zum Thema TFA kurz dargestellt. Anschlieflend geht
derBerichtaufdie Mainahmen derdeutschen Lebensmittelwirt-
schaftzurUmsetzungderLeitlinienim Zeitraum 2015/2016 ein.
Der aktuelle Bericht unterstreicht das andauernde Engagement
der beteiligten Verbande. Neben der erfolgten Ansprache von

Mitgliedern und anderen interessierten Kreisen im Hinblick
auf Hintergriinde und Notwendigkeit zur Umsetzung von
Minimierungsmafinahmen der Leitlinie, konnte im zurlick-
liegenden Berichtszeitraum ein Forschungsprojekt des For-
schungskreises der Erndhrungsindustrie zur Optimierung
von Siedefetten abgeschlossen werden. Die Erkenntnisse
aus den Untersuchungen wurden in praxisorientierter Form
als ,Praxisleitfaden fur Siedegebacke” und ,Merkblatt zum
Sieden“ aufgearbeitet und konnten als Ergdnzung in die
Rahmenleitlinie Siedefette integriert werden. Die beteiligten
Verbande unterstreichen damit ihr uneingeschranktes
Engagement fir das Erreichen des gemeinsamen Ziels der
Initiative.

BLL, Juni 2017



Trans-Fettsauren (TFA) sind ungesittigte Fettsauren, die min-
destens eine Doppelbindung in trans-Konfiguration enthalten.
Durch das Prafix ,trans® wird dabei die Stellung der chemischen
Bindungim Molekilbeschrieben. Die Position dieserbestimmten
Doppelbindung beeinflusst die raumliche Anordnung und Aus-
dehnung des Molekils und bedingt somit deren unterschied-
liche Eigenschaften. Die Art und Position der Doppelbindung
hat darlber hinaus Einfluss auf die biologische Wirkung der
jeweiligen Fettsaure.
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TFA kdnnen natirlich aus ungesattigten Fettsduren bei bio-
logischen Prozessen im Pansen von Wiederkduern wie Rind,
Schaf oder Ziege gebildet werden (sogenannte ruminante TFA).
Daneben kdnnen bestimmte TFA auch prozessbedingt ent-
stehen. Diese nicht-ruminanten TFA werden bei der Teilhartung
von Pflanzendlen gebildet. Solche Fette werden z.B. bei der
Herstellung von Back- und Frittierfetten oder Aufschlagmassen

verwendet.

Im Hinblick auf die nahrungsmittelbedingte Aufnahme von TFA,
die laut Weltgesundheitsorganisation (WHO) das Risiko zur Ent-
stehung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen erhéhen, empfiehlt
die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung (DGE), nicht mehr
als 1 % der Nahrungsenergie in Form von TFA aufzunehmen.
Vor dem Hintergrund einer Expositionsabschatzung des BfR
im Jahr 2010 sah das BMEL Handlungsbedarf, die Gehalte an
nicht-ruminanten TFA in Lebensmitteln zu senken und initiier-
te 2011 einen Dialog mit der Lebensmittelwirtschaft. Ergebnis
dieses Dialogprozesses waren die ,Leitlinien zur weiteren Mini-
mierung von trans-Fettsduren in Lebensmitteln®, die unter der
Koordination des Bundes fiir Lebensmittelrecht und Lebens-
mittelkunde e. V. (BLL) sowie mit wissenschaftlicher Unter-

stitzung des Max-Rubner-Instituts (MRI] entwickelt wurden.
Ziel der Initiative ist es, die Gehalte an nicht-ruminanten TFA
weiter zu senken, soweit dies unter Berlicksichtigung der
technologischen Mdglichkeiten machbar und in verniinftiger
Weise erreichbar ist. Die Ziele der Initiative sind in einer
gemeinsamen Rahmenleitlinie definiert. Einzelheiten zu den
moglichen Maflnahmen um diese Ziele zu erreichen finden
sich in den sieben Produktleitlinien, die die Rahmenleitlinie

erganzen.

Wie sich zeigte, wird mitden Leitlinien und dem Engagement
der Lebensmittelwirtschaft ein erfolgreicher Weg beschrit-
ten. Im Jahr 2013 bestéatigte das BfR diesen Erfolg und
stellte fest, dass die Hohe der derzeitigen trans-Fettsaure-
aufnahme in Deutschland gesundheitlich unbedenklich sei
und die Menge der verzehrten TFA der meisten deutschen
Verbraucher unterhalb der DGE-Empfehlung liege (Stellung-
nahme 028/2013 des BfR vom 6. Juni 2013].

Seit 2015 werden TFA auch auf europaischer Ebene starker
diskutiert. Die EU-Kommission hat Ende 2015 ihren ,Bericht
Uber TFA in Lebensmitteln und in der generellen Erndhrung
der Bevolkerung der Union“verdffentlicht. Darin kiindigte sie
die Erhebungweiterer Daten sowie eine ausfiihrliche Analyse
der aktuellen Situation und mdglicher Losungsoptionen an.
Im Oktober 2016 verdffentlichte die EU-Kommission darauf-
hineine Roadmap (Fahrplan), die bis zum dritten Quartal 2017
die Auswirkungen der in der Diskussion befindlichen Maf3-
nahmen hinsichtlich der Reduktion von TFA auf die Lebens-
mittelwirtschaft und insbesondere auf kleine und mittlere
Unternehmen beleuchten soll. In diesem Zusammenhang
wurde von der Europdischen Kommission auch auf die in
Deutschland implementierte ,freiwillige Selbstregulierung®
(voluntary self-regulation measures) hingewiesen.



Die weitere Minimierung von nicht-ruminanten TFA in Lebens-
mitteln ist das zentrale Ziel der gemeinsamen Initiative des
BMEL und der deutschen Lebensmittelwirtschaft. Die best-
mdgliche Bekanntmachung der Leitlinie sowie die Beratung und
Begleitung der Mitglieder bei der Umsetzung geeigneter Mini-
mierungsmafinahmen sind fiir die zeichnenden Verbande zen-
trale Instrumente zur Erreichung des gemeinsamen Anliegens.
Daflr nutzen die Verbande —je nach Branche und Organisations-
struktur — die heute verfugbaren Kommunikationskanale (z. B.
Printmedien, digitale Medien, persénlicher Austausch etc.) um
die Branchenbeteiligten fiir das Thema TFA zu sensibilisieren
und die Minimierung der TFA-Gehalte in Lebensmitteln weiter
voranzutreiben.

Die Verfugbarkeit von Informationen Uber das Internet hat in
den letzten Jahren sehr stark an Bedeutung zugenommen.
Daher sind digitale Medien fiir die Teilnehmer an der gemein-
samen Initiative zur Reduzierung von nicht-ruminanten TFA
in Lebensmitteln ein zentraler Kommunikationsweg um
die Leitlinien bekannt zu machen und um Gber das Thema TFA
zuinformieren.

Die zeichnenden Verbande stellen seit der Verdffentlichung der
Leitlinie umfangreiches Informationsmaterial zu TFA und deren
Minimierung auf ihren Internetseiten zur Verfigung. Die Online-
Angebote richten sich dabei sowohl an ein 6ffentliches Publikum
als auch an die eigenen Mitgliederkreise der Verbande. Je nach
Adressat sind die Materialien in den &ffentlichen Bereichen oder
den Mitgliederbereichen der Verbénde-Internetseiten abrufbar.
Inhaltlich werden allgemeine Fragen und Antworten zu TFA, die
Vorstellung der Leitlinie sowie deren Ziele und weiterfiihrende
Fachinformationen abgedeckt. Dariiber hinaus werden den
Nutzerndiebranchenspezifischen Leitliniensowieverschiedene
erganzende Dokumente und Merkblatter — je nach Verband und
Branche —zum Download kostenfrei zur Verfligung gestellt.

Diese Angebote werden von den Internetnutzern stetig
abgerufen. So wurden beispielsweise allein die Fachthemen
Fett und TFA auf der BLL-Homepage im aktuellen Berichts-
zeitraum Gber 1.200 Mal angeklickt. Uber 60 % der Besucher
interessierten sich dabei besonders flr die BLL-Seite mit
Informationen zur Minimierung von nicht-ruminanten TFA,
auf der auch die Rahmen-Leitlinie und die verschiedenen
Produktleitlinien zum Download zur Verfligung stehen. Die
durchschnittliche Verweildauer auf der Fachseite zum The-
ma TFA von Uber zwei Minuten zeigt, dass die Besucher sich
mit dem Thema tiefgehend beschaftigen und die Texte und
Erlauterungen ausgiebig gelesen werden. Zusatzlich sichtet
der BLL regelmaflig aktuelle Studien zu speziellen Aspekten
der Erndhrung und informiert seine Mitglieder in diesem Zu-
sammenhang auch Gber die wissenschaftliche Erkenntnis-
lage zum Thema TFA. Die Verbandsmitglieder erhalten so-
mit die Mdglichkeit, sich weiterfihrend Uber aktuelle Fach-

literatur zu informieren.

Ein weiterer Informationskanal fir die zeichnenden Ver-
bande ist die aktive Mitgliederinformation zu TFA mittels
Versenden von elektronischen Mitgliederrundschreiben
oder Branchen-Newslettern. Abhangig von der Verbands-
struktur erreichen die Informationen ein sehr breites Fach-
publikum. So haben beispielsweise rund 65.000 Betriebe
unterschiedlichster Betriebsgroflen aus Gastronomie und
Hotellerie Zugang zu den verschiedenen Newsletter-Ange-
boten der DEHOGA Landesverbande.
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2. Nutzung von Printmedien 3. Fachveranstaltungen

In der medialen Berichterstattung wurde Als wichtige Foren fiir Multiplikatoren nutzen die betei-

im Rahmen verschiedener Fachinter- ligten Verbande den Rahmen verschiedener (jahrlicher)

views zum Umgang mit Fetten und Fachveranstaltungen um ihre Mitglieder und Gaste kon-
Olen auf die Reduktionsinitiative der tinuierlich Gber das Wesen und Wirken von TFA sowie das
Lebensmittelwirtschaft und die Leit- Engagement der Lebensmittelwirtschaft bei der Mini-
linie zu nicht-ruminanten TFA hinge- mierung der Gehalte in Lebensmitteln zu informieren.
wiesen und deren Erfolg unterstrichen

(s. unterschiedliche Verdffentlichungen

in 2015 und 2016 im ,TK-Report/-18 - VERANSTALTUNG DATUM | ARTDESBEITRAGS TEILNEHMERKREIS
Fachmagazin rund um Tiefkiihlkost*].
. Transfettsauren —

Nachdem die amerikanische Lebens- 66. Delegiertentag | Januar | ¢t b erkannt, Gefahr Verbandsmitglieder

. .. . 2015 2015 ’
mittelbehorde (FDA] im Sommer 2015 gebannt
eine Bewertung verdffentlichte, in der
teilgeharteten Olen der Status “All- ) )

. . , 67 Delesiertenta Januar Diverse Berichte zu TFA
gemein als sicher anerkannt” (GRAS) 20.16 & & 5016 sowie zu der gemein- Verbandsmitglieder
entzogen wurde, trug die Lebens samen Initiative
mittelwirtschaft im Rahmen von Presse-
mitteilungen zu einer ausgewogenen . Praktiker und deren
Seminar
Berichterstattung bei. Dabei konnte L | Vortrag EEERE Vb
. i o 2017 mitglieder und
insbesondere hervorgehoben werden, & Praxis . -
Nichtmitglieder

dass die freiwillige Initiative zur

Reduktion von nicht-ruminanten TFA in
Lebensmitteln in Deutschland sehr er- 4. Personlicher Austausch
folgreich und stetig verfolgt wird.

Die personliche Mitglieder-Betreuung ist ein zentraler Anker in der Verbandearbeit.

Auf dieser Basis standen die zeichnenden Verbédnde ihren Mitgliedern auch im
vorliegenden Berichtszeitraum beratend zur Seite. Sie erlduterten in Gespréchen
das Wesen und die Wirkweise von TFA und beantworten Fragen zur Umsetzung
mdglicher Minimierungsmafinahmen. Im direkten Austausch konnten die Verbénde
dabei besonders auf die Bedeutung der Leitlinie fiir den Minimierungserfolg bei TFA

hinweisen und auf individuell wichtige Aspekte der Initiative eingehen.
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Forschung

Nach der Unterzeichnung der gemeinsamen Initiative des
BMEL und der deutschen Lebensmittelwirtschaft zur Redu-
zierung von nicht-ruminanten TFA in Lebensmitteln brachten
verschiedene Verbande Forschungsvorhaben auf den Weg.
Nachdem zunéchst eine analytische Bestimmungsmethode zur
selektiven und spezifischen Analyse bestimmter TFAin Lebens-
mitteln entwickelt wurde (s. dazu erster Bericht zur gemeinsa-
men Initiative, 2014), widmete sich ein weiteres Projekt, Gber
dessen Ergebnisse im Folgenden berichtet wird, der Optimie-
rung TFA-armer Siedefette.

1. Charakterisierung und Optimierung trans-
Fett-sdurearmer pflanzlicher Siedefette anhand
technofunktionell-sensorischer Parameter

Das Forschungsprojekt ,Charakterisierung und Optimierung
trans-Fettsdurearmer pflanzlicher Siedefette anhand techno-
funktionell-sensorischer Parameter®, das im Jahr 2013 auf die
Initiative des Verbandes der dlsaatenverarbeitenden Industrie
in Deutschland e. V. (OVID) initiiert wurde, konnte im Januar
2016 abgeschlossen werden.

05/120
AiF 17875 N

Charakterisierung und Optimierung transfettsdurearmer pflanzlicher
Siedefette anhand technofunktionell-sensorischer Parameter

DasVorhabenwurde vom Backzutatenverbande.V.,demZentral-
verband des Deutschen Backerhandwerks e. V., dem Verband
der Deutschen Margarineindustrie e. V. und dem Deutschen Kon-
ditorenbund e. V. unterstiitzt und vom Forschungskreis der Er-
nahrungsindustrie e. V. (FEI) koordiniert. Die Unterstiitzung der
beteiligten Verbande unterstreicht den andauernden Einsatz
der Lebensmittelwirtschaft bei Umsetzung der Leitlinie. Ziel des
Forschungsvorhabens war die technofunktionell-sensorische

Optimierung TFA-armer Siedefette fir die Siedegeback-
her-stellung im Béackereihandwerk. Damit leistet das
Projekt einen wichtigen Beitrag zur Umsetzung der Pro-
duktleitlinie zur Minimierung der TFA-Gehalte in Siededlen
und -fetten.

Im Rahmen der Forschungsarbeiten wurde eine Siede-
fett-Toolbox entwickelt, auf deren Basis geeignete
Siedefett-Mischungen  anhand  technofunktioneller
(z. B. sensorisches Profil, Lagerstabilitit etc.) und
sensorischer Parameter ausgewahlt werden konnen.
AuBerdem wurde die Verbraucherakzeptanz von Pro-
dukten, die mit TFA-optimierten Siedefetten hergestellt
wurden, Uberprift. Dabei wurden im Vergleich zu handels-
Ublichen Produkten nur sehr geringe Unterschiede in der

Verbraucherpréferenz festgestellt.
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Aus den Erkenntnissen des fast dreijahrigen Forschungsvor- 2. Jahrliche Datenerhebung zum Gehalt von

habens wurden fir die Praxis relevante Handlungsempfeh- trans-Fettsauren und geséttigten Fettsiuren

lungen abgeleitet und -|.n ?lnem ,,PraX|.sIe|t.faden Siedefette in business-to-business [BZB] Margarinen
zusammengefasst. Zusatzlich wurde ein zielgruppengerech-

tes “Merkblatt zum Sieden® zur Unterstitzung handwerklich
arbeitender Betriebe bei der Siedefettumstellung erarbeitet. Im Rahmen des TFA-Monitorings des europaischen Marga-
Beide Dokumente erganzen nun die gemeinsamen Leitlinien rineverbands (IMACE) konnte bereits 2015 gezeigt werden,
zur weiteren Minimierung von nicht-ruminanten TFA in Lebens- dass die Gehalte an nicht-ruminanten TFA in B2B-Margarine-
mitteln. Dieser Erkenntnistransfer in die Praxis unterstitzt die Produkten in den letzten 10 Jahren von 7,1 % auf deutlich
Hersteller von Siedegebacken dabei, die Gehalte von TFAin ihren unter 2 % TFA bezogen auf das Gesamtfett gesenkt werden
Produkten durch die Auswahl geeigneter Rohstoffe gezielt zu konnten. Dieser Prozess wurde auch im Zeitraum 2015/16
senken. Schwierig bleibt indes fiir die Anwender, die passenden unvermindert fortgefihrt.
Fette und Ole im GroB- und Einzelhandel zu erkennen, da der

TFA-Gehalt gemaf3 Lebensmittelinformations-Verordnung nicht

gekennzeichnet werden darf.

TFK

I
PRANILEITEADEN SEDEFETTEUNO-0LE, 1, AUSGAGE, JUNI 2017

MERKBLATT ZUM SIEDEN VON SIEDEGEBACKEN

VOR DEM SIEDEN > mit einem externen
+ Bei Inbetriebnahme das Siedefett einige Minuten bei max. 60°C vorheizen
- Siedemenge: das Verhaltnis von Siedegeback zu Siededl/-fett sollte max. 1:10 sein
+ Separate Fritteusen fiir Fisch / Kartoffelprodukte / Fleisch, Huhn, Gemiise und
Siedegebick verwenden
- Tiefgefrorene Lebensmittel kurz antauen und abtrocknen
 Salzen und Wiirzen vor dem Sieden vermeiden
muss 2jahrig auf it Uberpraft werden

WAHREND DES SIEDENS

- Temperatur sollte vorzugsweise im Bereich zwischen 150 ~175°C liegen,
sollte 180 nicht iberschreiten

> S'\edelemieralur mit einem externen Thermometer laufend kontrollieren

v

Weniger trans-Fettsduren — Vermeiden Sie
teilgehértete Siedefette und -dle

Was sind trans-Fettséduren (TFA)? Hintergrund

TFA (engl.: ,trans fatty acids”) kénnen als Bestandteile
von Siedefetten auftreten. Die Aufnahme zu hoher TFA-
Mengen wird als mégliche Mitursache fiir Herz-Kreislauf-
Erkrankungen diskutiert. Daher sollte die TFA-Aufnahme
verringert werden,

Was sind Siedefette?

Siedefette und -le werden zur Herstellung von Siede-
gebicken wie beispielsweise Berlinern, Pfannkuchen,

In einem umfassenden Forschungsprojekt des Forschungs-
kreises der industrie e. V. (FEI)

-le untersucht. In
wurden Berliner / Pfannkuchen und Quarkbilichen hergestellt,
i Aussehen, Geruch und Geschmack von geschulten Personen
und von Verbrauchern bewertet sowie die Oualitatsparameter
der Siedefette/-le berwacht.

Hierbei wurden gezielt trans-fettsaurearme Siedefette ein-
bezogen. Die Verwendung steht im Einklang mit den vom

Krapfen, Donuts, und ver-

wendet. Neben der Herstellung von Siedegebacken kom-
men Siedefette in einigen Betrieben traditionell auch zur
Herstellung von  Aufschlagmassen, Dauercremes oder
als Backfett zum Einsatz. Diese Vielseitigkeit wird beim
Einsatz trans-fettsaurearmer Siedefette teilweise ein-

geschrénkt; fiir die Herstellung von_Aufschlagmassen,

ins Leben gerufenen,Leitlinien zur Minimierung von trans-Fett.
sé&uren in Lebensmitteln”.

Weiterfiihrende Informationen

Forschungsergebnisse und weitere Informationen finden
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Ausblick

Die Lebensmittelwirtschaft verfolgt gemeinsam das Ziel der
Initiative zur Minimierung von TFA in Lebensmittel. Um dieses
Ziel zu erreichen, setzen sich die zeichnenden Verb&ande kon-
sequent und unvermindert fiir die Umsetzung der Leitlinien zur
Minimierung von nicht-ruminanten TFA in Lebensmitteln ein. Die
beteiligten Verbande nutzen alle ihnen verfligbaren Kommuni-
kationskanale, um ihre Mitglieder Giber das Thema TFA zu infor-
mieren und bei der Implementierung der Leitlinien zu begleiten.
Sie sind bei Herausforderungen oder Fragen jederzeit ansprech-

bar und stellen praxisorientierte Materialien zur Verfligung.

Durch das intensive Engagement der zeichnenden Verbande
konnte die TFA-Aufnahme in Deutschland, wie das BfR bestatigt,
auf ein unbedenkliches Maf} gesenkt werden. Die deutsche
Lebensmittelwirtschaft verfolgt dennoch die Umsetzung der
gemeinsamen Leitlinie weiter und treibt die Reduzierung der
Gehalte nicht-ruminanter TFA in Lebensmitteln fortwahrend
voran. Dabeiist zu beriicksichtigen, dass der Reduktion des TFA-
Gehalts aus technologischen und/oder sensorischen Griinden,
Grenzen gesetzt sind und nicht fur alle Produkte die gleichen
niedrigen Werte erreicht werden kdnnen.

Fur die Lebensmittelwirtschaft ist besonders die verstandliche
Erkennbarkeit TFA-armer Lebensmittel und Rohstoffe ein
wichtiger Schritt fir die weitere Reduzierung nicht-ruminanter
TFA-Gehalte, die durch die aktuelle Gesetzgebung nicht ge-
geben ist. Vor diesem Hintergrund sprechen sich die zeichnen-
den Verbande wiederholt dafiir aus, Méglichkeiten zur freiwilli-
gen Angabe des TFA-Gehaltes zu schaffen.

Die an der Initiative beteiligten Verbande werden weiter aktiv
und konsequent die Ziele der Initiative verfolgen, um die An-
wendung der Leitlinien branchenweit zu verankern.
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Abkirzungsverzeichnis

B2B
BfR
BLL
BMEL
BUP
DGE
dti
FDA
GRAS
MRI
TFA

WHO

,business-to-business”

Bundesinstitut flr Risikobewertung

Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e. V.
Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
Bundesweiter Uberwachungsplan

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrunge. V.

Deutsches Tiefkihlinstitute. V.

Food and Drug Administration; amerikanische Lebensmittelbehdrde
Engl.: generally recognized as safe; deutsch: allgemein als sicher anerkannt
Max Rubner-Institut

Engl.: trans fatty acids; deutsch: trans-Fettsauren

Weltgesundheitsorganisation
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Weniger trans-Fettsauren — Vermeiden Sie
teilgehartete Siedefette und -dle

Was sind trans-Fettsauren (TFA)?

TFA (engl.: ,trans fatty acids“) kénnen als Bestandteile
von Siedefetten auftreten. Die Aufnahme zu hoher TFA-
Mengen wird als mégliche Mitursache fiir Herz-Kreislauf-
Erkrankungen diskutiert. Daher sollte die TFA-Aufnahme
verringert werden.

Was sind Siedefette?

Siedefette und -6le werden zur Herstellung von Siede-
gebacken wie beispielsweise Berlinern, Pfannkuchen,
Krapfen, Donuts, Quarkbalichen und Mutzenmandeln ver-
wendet. Neben der Herstellung von Siedegebdcken kom-
men Siedefette in einigen Betrieben traditionell auch zur
Herstellung von Aufschlagmassen, Dauercremes oder
als Backfett zum Einsatz. Diese Vielseitigkeit wird beim
Einsatz trans-fettsdurearmer Siedefette teilweise ein-
geschrankt; fir die Herstellung von Aufschlagmassen,
Dauercremes oder als Backfett stehen jedoch ebenfalls
trans-fettsaurearme Produkte zur Verfligung.

Was konnen Sie beitragen?

Wir empfehlen aus folgenden Griinden trans-fettséure-
arme Siedefette einzusetzen:

> Uneingeschrankte Akzeptanz des Verbrauchers

> Einwandfreier Geschmack und Geruch des Siedegebacks

> Geringere Kosten fir Siedefett und -6l

> Gute Haltbarkeit des Siedefettes im Einsatz

> Hohe Lagerstabilitat des Siedegebéacks

> Einfaches Handling der Siedefette und -6le, da in
flussiger, halbflissiger oder fester Form

> Geringerer TFA-Gehalt des Siedegebacks

Wie erkennen Sie die Produkte?

GEHALT AN
EMPFEHLUNG |  ZUTATENVERZEICHNIS | TRANS-FETT-
SAUREN
JOLE/FETTE" BZW.
Ui); JOLE/FETTE GANZ GEHARTET* | " EDRIC
,OLE/FETTE TEILWEISE
g;u GEHARTET* HOCH

Hintergrund

In einem umfassenden Forschungsprojekt des Forschungs-
kreises der Erndhrungsindustrie e. V. (FEI) wurden verschiedene
Siedefette und -6le untersucht. In mehrtagigen Siedeversuchen
wurden Berliner / Pfannkuchen und Quarkballchen hergestellt,
ihr Aussehen, Geruch und Geschmack von geschulten Personen
und von Verbrauchern bewertet sowie die Qualitatsparameter

der Siedefette/-6le Giberwacht.

Hierbei wurden gezielt trans-fettsédurearme Siedefette ein-
bezogen. Die Verwendung steht im Einklang mit den vom
Bundeserndhrungsministerium und der Lebensmittelwirtschaft
ins Leben gerufenen ,Leitlinien zur Minimierung von trans-Fett-

sauren in Lebensmitteln®.

Weiterflihrende Informationen

Forschungsergebnisse und weitere Informationen finden
Sie online unter: www.siedefette.de

Unterstiitzer
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MERKBLATT ZUM SIEDEN VON SIEDEGEBACKEN

VOR DEM SIEDEN

WAHREND DES SIEDENS

NACH DEM SIEDEN

FETTBEURTEILUNG

Siedetemperatur mit einem externen Thermometer kontrollieren

Bei Inbetriebnahme das Siedefett einige Minuten bei max. 60°C vorheizen
Siedemenge: das Verhaltnis von Siedegebéack zu Siededl/-fett sollte max. 1:10 sein
Separate Fritteusen fur Fisch / Kartoffelprodukte / Fleisch, Huhn, Gemiise und

Siedegeback verwenden

Tiefgefrorene Lebensmittel kurz antauen und abtrocknen
Salzen und Wiirzen vor dem Sieden vermeiden

Fettbrandloscher muss 2jahrig auf Funktionsfahigkeit Gberpriift werden

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

sollte 180°C nicht iberschreiten

Siedetemperatur mit einem externen Thermometer laufend kontrollieren

Alle Kontrollmafinahmen und Wechsel des Siededls/-fetts lickenlos dokumentieren

Siedegeback ausreichend warm abtropfen lassen

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

Siedegerat in den Pausen abdecken

Siededl/-fett in fehlender Menge erganzen

Siededl/-fett filtrieren, um kleine Lebensmittelrickstande zu entfernen

Siedegerat sorgfiltig reinigen
Siededl/-fett wechseln bevor es verdorben ist
Unbenutzte Siedegerate leeren und abdecken

Sensorische Beurteilung (Geruchs- und Geschmacksmangel): kratzender, ranziger,
Geschmack, beginnende Rauchentwicklung, verstarkte Schaumbildung.
Achtung ! — Dunkelfarbung ist kein Mag fiir den Verderb

Schnelltests zur groben Orientierung vor Ort (Bestimmung der Totalen Polaren
Anteile per Messstab)

Laborverfahren — Bestimmung der polaren Anteile und polymeren Triglyceride

Quelle:

Broschire ,0ptimal Frittieren“ von der tfiir F i t (DGF), Ausgabe 2012;

kostenfreier Download unter www.dgfett.de.
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