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•  Gründung 1900 in Berlin 

•  19 Mitgliedsfirmen 

•  8,5 Mio. t Saatverarbeitung (OVID) 

•  5,3 Mio. t Proteinfuttermittel (OVID) 

•  3,8 Mio. t Ölraffination (OVID) 
•  WWW.OVID-VERBAND.DE 

•  Twitter: @OVIDVERBAND 

•  FACEBOOK.COM/OVIDVERBAND 
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Überblick möglicher Herstellungsschritte 
Pflanzenölherstellung und Pflanzenölmodifikation 

•  Pressung und Extraktion 

•  Raffination  

–  Entschleimung, Bleichung, Neutralisation, Desodorierung 

•  Modifikation 

–  Winterisierung oder Fraktionierung oder Umesterung oder  

Teilhärtung oder Vollhärtung 

 

Verschiedene Kombinationen sind möglich 
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Begriffsklärung 
 

•  Teilhärtung = Herstellungsprozess 

•  Vollhärtung = Herstellungsprozess 

•  trans-Fettsäuren (TFA) = möglicher Baustein des Fettes 
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FDA  
entzieht teilgehärteten Fetten 
GRAS-Status 

US-Lebensmittelsicherheits-
behörde FDA: 
-  Teilgehärtete Fette gelten nicht 

mehr als allgemein sicher für 
Lebensmittelverwendungen 
(GRAS) 

-  Übergangszeit: 3 Jahre 
-  Vollgehärtete Fette hiervon nicht 

betroffen 
 

-  Herbst 2015: Bericht der EU-
Kommission zu trans-
Fettsäuren (TFA) erwartet 
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trans-Fettsäuren (TFA) 
 

•  Bestandteil pflanzlicher Öle, -Fette und Wiederkäuerprodukte 

•  Erhöhen laut Weltgesundheitsorganisation (WHO) das Risiko zur 
Entwicklung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen 

•  Empfehlung der Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE): 
TFA-Aufnahme von maximal 1 % der Nahrungsenergie 
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Ernährungsphysiologische Aspekte 

Welches Fettsäurespektrum ist gesund? 
 

–  Gesättigte Fettsäuren 7 bis 10 Energie-% 

–  trans-Fettsäuren weniger als 1 Energie-% 

–  Mehrfach ungesättigte Fettsäuren 7 bis max. 10 Energie-% 
(∑ n-6-Fettsäuren + n-3-Fettsäuren) 

–  Einfach ungesättigte Fettsäuren Differenz zu Gesamtfett 

–  DGE 2015: Evidenzbasierte Leitlinie Fett 

–  DGE Presseinformationen 02/2015 & 04/2015 

Quelle: DGE 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

Evidenzbasierte Leitlinie 
 
 

Fettzufuhr und Prävention  
ausgewählter ernährungsmitbedingter 

Krankheiten 
 
 

2. Version 2015  
 

 
 
 
 

Herausgeber: Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V., Bonn 
 

 
 
 
 
 
 
Herausgegeben von der Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE), Godesberger 
Allee 18, 53175 Bonn, mit Förderung des Bundesministeriums für Ernährung und  
Landwirtschaft aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages. 
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TFA 
Aufnahmemengen in D 
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Bundesinstitut für Risikobewertung 

 
Bei Unterteilung der Studienpopulation in die Gruppe der „Normalverzehrer (<1E %)“ und die 
Gruppe der „Vielverzehrer (>= 1E %)“ wurde deutlich, dass die Gruppe der Vielverzehrer 
überproportional viel TFA aus frittierten Kartoffelgerichten und Pizza aufnehmen. Auch die 
TFA-Aufnahme aus tierischen Fetten, Fleischwaren, Backwaren und Würzsoßen ist in der 
Gruppe der Vielverzehrer deutlich höher als bei den Normalverzehrern (Abbildung 4). 
 
 
Abbildung 4: Beitrag der Lebensmittelgruppen zum trans-Fettsäurenverzehr bei Normalverzehrern und 
Vielverzehrern (Aufnahmeberechnungen 2009) 
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Identifikation von Risikogruppen (2009) 

Durch Heranziehung der Empfehlung der Gesellschaften für Ernährung der drei deutsch-
sprachigen Länder Deutschland, Österreich und Schweiz (DACH) für den Verzehr von trans-
Fettsäuren konnte die Gesamtpopulation sowie Geschlecht- und Altersgeschichtete Unter-
gruppen zunächst in Normalverzehrer und Vielverzehrer grob unterteilt werden. Im Folgen-
den sollten die Gruppen hinsichtlich ihres TFA-Verzehrs näher charakterisiert werden. Dazu 
wurde die Aufnahme der Leitfettsäuren (Vaccensäure = t11 und Elaidinsäure = t9) für indus-
trielle und ruminante TFA einzeln, sowie im Verhältnis zueinander herangezogen. Durch-
schnittlich wird in Deutschland etwa 1,5-mal soviel Elaidinsäure wie Vaccensäure verzehrt. 
Eine nach Altersgruppen stratifizierte Aufnahmeberechnung für beide Fettsäuren zeigt je-
doch, dass diese Aussage nur für Jugendliche und Erwachsene bis zu einem Alter von 50 
Jahren richtig ist. Ältere Menschen (51 bis 64 Jahre) verzehren beide trans-Fettsäuren im 
selben Umfang und alte und sehr alte Menschen (65 bis 80 Jahre) verzehren sogar mehr 
Vaccensäure als Elaidinsäure. Eine überdurchschnittlich hohe Aufnahme an Elaidinsäure 
findet sich dagegen bei den Jugendlichen (14 bis 18 Jahre) und jungen Erwachsenen (19 bis 

Bundesinstitut für 
Risikobewertung 

(BfR) 2013: 
 

Derzeitige 
durchschnittliche  
Aufnahme in D: 
0,66 Energie-% 

damit 
gesundheitlich 

unproblematisch. 
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Höhe der derzeitigen trans-Fettsäureaufnahme in Deutschland ist gesundheit-
lich unbedenklich 
 
Stellungnahme 028/2013 des BfR vom 6. Juni 2013 
 
Trans-Fettsäuren können das Risiko von Herz-Kreislauferkrankungen erhöhen. Entschei-
dend dabei ist die Menge, die Verbraucher aufnehmen. Trans-Fettsäuren sind ungesättigte 
Fettsäuren, die in ihren Eigenschaften gesättigten Fettsäuren ähneln. Sie entstehen bei der 
industriellen Teilhärtung von Pflanzenölen und kommen daher in Margarinen, Frittier- und 
Bratfetten sowie in Backwaren, Süßwaren und Fertiggerichten vor. Trans-Fettsäuren entste-
hen aber auch im Verdauungstrakt von Wiederkäuern und sind natürlicher Bestandteil von 
Milch und Butter sowie von Rind-, Schaf- und Ziegenfleisch.  
 
Hohe Dosen an trans-Fettsäuren erhöhen den LDL-Cholesterinspiegel und senken den HDL-
Cholesterinspiegel im Blut. Bei einer trans-Fettsäurenaufnahme oberhalb von 2 % der Nah-
rungsenergie steigt das Risiko für Herz-Kreislauferkrankungen an. Daher sollten nicht mehr 
als 1 % der Nahrungsenergie als trans-Fettsäuren aufgenommen werden.  
 
In den vergangenen Jahren enthielten noch zahlreiche Lebensmittel – insbesondere Back-
waren, frittierte Produkte und Fertiggerichte – relativ hohe Mengen an trans-Fettsäuren. 
Deswegen wurden verstärkt Anstrengungen unternommen, die Gehalte an industriell beding-
ten trans-Fettsäuren in Lebensmitteln – beispielsweise durch die Entwicklung von Qualitäts-
leitlinien oder geänderte Rezepturen von Fertiggerichten – zu reduzieren.  
 
Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) hat in verschiedenen Szenarien abgeschätzt, 
ob Verbraucher in Deutschland durch den Verzehr von trans-fettsäurehaltigen Lebensmitteln 
derzeit ein erhöhtes Risiko zur Entwicklung einer Herz-Kreislauferkrankung haben. Dabei 
wurde auch der Effekt von Qualitätsverbesserungen im Bereich industrieller Fertiglebensmit-
tel auf die Aufnahme von trans-Fettsäuren untersucht.  
 
Die meisten Verbraucher in Deutschland verzehren weniger als 1 % ihrer Nahrungsenergie 
als trans-Fettsäuren. Gegenwärtig liegt die mittlere Aufnahme von trans-Fettsäuren in 
Deutschland bei 0,66 % der Nahrungsenergie. Lediglich 10 % der Verbraucher ernähren sich 
so, dass sie erhöhte trans-Fettsäuremengen – zwischen 1 und 2 % der Nahrungsenergie – 
aufnehmen. Aus Sicht des BfR ist in Deutschland der trans-Fettsäurenverzehr derzeit kein 
relevanter Risikofaktor für die Entwicklung von Herz-Kreislauferkrankungen.   
 
Die BfR-Berechnungen verdeutlichen, dass in den vergangenen Jahren hohe trans-
Fettsäureaufnahmen vor allem durch hohe Gehalte in Backwaren und Fertigprodukten verur-
sacht wurden, was sich am deutlichsten bei jüngeren Altersgruppen zeigte. Minimierungs-
maßnahmen bei der Herstellung von Pizzen wirken sich besonders positiv auf die trans-
Fettsäureaufnahme jüngerer Männer aus.  
 
Insgesamt sind Qualititätssicherungsmaßnahmen der Hersteller zur Minimierung des trans-
Fettsäuregehaltes von Streichfetten, Backwaren, Süßwaren und Fertigprodukten der wich-
tigste Beitrag, um bei Verbrauchern die trans-Fettsäureaufnahme gering zu halten.  
 
 
 
 
 
 Quelle: BfR 



9 •  gemäß Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) 1169/2011: 
 
zwingende Härtungskennzeichnung: 

 
–  „ganz gehärtet“ 

–  „teilweise gehärtet“ 

 

Liefert jedoch keinen Hinweis auf TFA-Gehalt; 
beschreibt lediglich Herstellungsprozess. 

Härtungskennzeichnung 
Sachstand 



10 •  Unterschied zwischen Teilhärtung und Vollständiger Härtung ist 
weitgehend unbekannt 

•  Härtungskennzeichnung wird vom Verbraucher nicht verstanden 

•  Verwendung der Härtung lässt keinen Rückschluss auf TFA-
Gehalte zu 

•  Durchschnittliche TFA-Aufnahmemengen laut BfR in D 
unbedenklich 

•  Härtung hilft bei TFA-Minimierung und gesundem 
Fettsäurespektrum 

•  Pflichtkennzeichnung der Härtung verhindert Anwendung der 
Härtung in der Praxis und damit auch die vollständige Härtung 

Härtungskennzeichnung 
Kritik 
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Härtungskennzeichnung 
Zielkonflikt  
Konsistenz/TFA/FS-Spektrum 

Öl / Fett Konsistenz TFA-Gehalt Fettsäurespektrum 
Ungehärtetes Öl - Niedrig + 
Ungehärtetes Fett + Niedrig o 
Teilweise gehärtet + Hoch o 
Vollständig gehärtet + Niedrig o 
Fettmischung: 
ungehärtetes Öl + 
vollständig gehärtetes 
Öl oder Fett 

+ Niedrig + 

Vereinfachte Darstellung 



Zusammenfassung 
 

•  Öle und Fette sind lebensnotwendige Bestandteile der Ernährung 

•  Fettsäurezusammensetzung (Qualität) und Aufnahmemenge 
(Quantität) haben Einfluss auf ernährungsphysiologischen Wert 

•  Technologische Anforderungen (Abschmelzverhalten / 
Konsistenz / Funktionen am Produkt) erfordern individuell 
zusammengestellte Öl- und Fettlösungen 

•  Härtungskennzeichnung wird missverstanden und behindert 
Lebensmittelhersteller bei Fortsetzung der TFA-Minimierung bei 
gleichzeitiger Optimierung des Fettsäurespektrums 

•  Kennzeichnung der Härtung sollte entfallen 

12 
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TFA 
Leitlinien zur Minimierung 

2010 - 2012 



OVID 
Am Weidendamm 1A 
10117 Berlin 
 
Tel: 030 / 726 259 00 
info@ovid-verband.de 
www.ovid-verband.de 
Twitter: @OVIDVERBAND 
FACEBOOK.COM/OVIDVERBAND 

Vielen Dank  
für Ihre Teilnahme! 
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Ernährungsphysiologische Aspekte 

Quelle: aid 

Fettchemie 

Glycerin-Rest 3 Fettsäure-Reste 

gesättigte 
FS 

mehrfach 
ungesättigte 

FS 

einfach 
ungesättigte 

FS 
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Ernährungsphysiologische Aspekte 

Fette sind essentielle Bestandteile unserer Nahrung 
 
Fette ... 

•  liefern Energie  

•  liefern lebensnotwendige Fettsäuren 

•  sind relevant für Verfügbarkeit fettlöslicher Vitamine 

•  sind Träger von Geschmacks- und Aromastoffen 

•  sind maßgeblich für Konsistenz und Textur vieler Lebensmittel 

Quellen: DGE, aid 
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© OVID 2015 

0% 25% 50% 75% 100% 
Sojaöl 

Sonnenblumenöl 

ölsäurereiches Sonnenblumenöl 

glucosinolatarmes & erucasäurearmes Rapsöl 

ölsäurereiches Rapsöl 

erucasäurereiches Rapsöl 

ölsäurereiches, linolensäurearmes Rapsöl 

Erdnussöl 

Baumwollsaatöl 

Maiskeimöl 

Färberdistelöl 

ölsäurereiches Färberdistelöl 

Sesamöl 

Leinöl 

Rizinusöl 

Jatrophaöl 

Palmöl 

Palmolein  

Palmstearin 

Palmkernfett 

Kokosfett 

Sheabutter / Karitébutter / Galambutter 

Illipé 

Salbutter 

gesättigte FS einfach ungesättigte FS mehrfach ungesättigte FS 
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Fettsäurezusammensetzung 
ausgewählter pflanzl. Öle & Fette 



*sonstige Öle:  
Olivenöl**  1,1 %  
Leinöl  0,9 %   
Rizinusöl  0,7 % 
Maiskeimöl  0,2 % 
Erdnussöl  0,1 % 
** Schätzung 

5,6 Mio. t 

© OVID 2014 
Quelle: Oil World 

Verbrauch 
Pflanzenöle Deutschland 2013 

Rapsöl
55%

Palmöl
20%

Sojaöl
7%

Palmkernöl
6%

Sonnenblumenöl
5%

Kokosnussöl
4%

*sonstige Öle
3%



19 

Entstehung von TFA 

Quelle: aid 

Fettchemie 

Glycerin-Rest 3 Fettsäure-Reste 

gesättigte 
FS 

mehrfach 
ungesättigte 

FS 

einfach 
ungesättigte 

FS 


