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Produkt-LeitLinie zur MiniMierung von 
trans-Fettsäuren in Feinen Backwaren

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

die Fachsparte Feine Backwaren im Bdsi umfasst nicht die ge-

samten Produktgruppen gemäß der Leitsätze für Feine Backwa-

ren, sondern im wesentlichen die unter iii. „Besondere Beurtei-

lungsmerkmale für dauerbackwaren“ aufgelisteten Produkte 

(kekse, kräcker, Laugengebäck, Lebkuchen, Backoblaten, waf-

feln, zwieback, dauerbackwaren besonderer art wie russisch 

Brot und Baiser, Biskuit, Makronengebäcke, Florentiner und 

nussknacker).

Für die oben genannten Produktgruppen gilt als Leitlinie, dass 

für die Herstellung dieser Produkte i.d.R. keine teilgehärteten 

Fette und Öle eingesetzt werden. Werden teilgehärtete Fette und 

Öle verwendet, so enthalten diese max. 2 % trans-Fettsäuren im 

Fett. 

Kommentar:

Der Austausch von teilgehärteten pflanzlichen Fetten und Ölen 

durch nicht gehärtete pflanzliche Fette und Öle findet bereits seit 

mehreren Jahren statt mit dem ziel, den gehalt an trans-Fett-

säuren zu minimieren. der technologisch unvermeidbare sehr 

geringe anteil an trans-Fettsäuren in ungehärteten Pflanzenfet-

ten und Ölen hat sich im Laufe der Jahre im Mittel bei 1 % und 

darunter eingependelt. die schon seit mehreren Jahren gängige 

Praxis zeigt, dass die verwendung nicht gehärteter Fette und 

Öle in vielen, aber nicht allen Segmenten der Feinen Backwaren 

möglich ist. durch verfahrenstechnische anpassungen lassen  

sich in weiten Bereichen vor allem nicht-schokolierte  

Produkte rezepturmäßig so umstellen, dass die Qualität der 

umgestellten Produkte nicht signifikant negativ beeinflusst 

wird und keine negativen verbraucherreaktionen zu erwarten 

sind. 

Bei schokolierten Produkten ist bei der entwicklung zusätz-

lich darauf abzustellen, dass durch die Fettumstellung das 

Migrationsverhalten der ausgetauschten Fette und Öle nicht 

zu einer verfrühten Fettreifbildung und damit zu einem kür-

zeren Mindesthaltbarkeitsdatum führt. im Bereich des ein-

satzes von ziehfetten (z.B. bei Blätterteiggebäck) sind noch 

nicht alle herausforderungen gelöst (siehe Produkt-Leitlinie 

zur Minimierung von trans-Fettsäuren in Backmargarinen, 

ziehmargarinen und kremmargarinen). es gibt aber inzwi-

schen einzelne produktspezifische Lösungsansätze zum 

Verzicht auf teilgehärtete Öle und Fette. 

Der Branchenverband: 

Der BDSI vertritt die wirtschaftlichen Interessen von über 200 meist mittel-

ständischen deutschen Süßwarenunternehmen. Er ist sowohl Wirtschafts- als 

auch Arbeitgeberverband. Die deutsche Süßwarenindustrie ist mit einem An-

teil von etwa 10 % am Umsatz die drittgrößte Branche der deutschen Ernäh-

rungsindustrie. Ihr besonderes Kennzeichen ist ihre starke Exportorientierung.  

Die deutschen Süßwarenhersteller beschäftigen rund 50.000 Mitarbeiter.


