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Industrie in Deutschland
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Grundung 1900 in Berlin

19 Mitgliedsfirmen

8,5 Mio. t Saatverarbeitung (OVID)
5,3 Mio. t Proteinfuttermittel (OVID)

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

Twitter: @ OVIDVERBAND
FACEBOOK.COM/OVIDVERBAND
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Uberblick madglicher Herstellungsschritte

VERARBEITENDEN INDUSTRIE

Pflanzenolherstellung und Pflanzenolmodifikation

* Pressung und Extraktion
« Raffination

— Entschleimung, Bleichung, Neutralisation, Desodorierung
* Modifikation

— Winterisierung oder Fraktionierung oder Umesterung oder

Teilhartung oder Vollhartung

Verschiedene Kombinationen sind moglich
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Beg riffSkléru ng VERBAND DER OLSAATEN-

VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND

4« Teilhartung = Herstellungsprozess
« Vollhartung = Herstellungsprozess

» lrans-Fettsauren (TFA) = moglicher Baustein des Fettes



FDA

entzieht teilgeharteten Fetten
GRAS-Status

VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND

m Consumer Health Information
'DA_ www.fda.gov/consumer

FDA Cuts Trans Fat
in Processed Foods

ou may have seen the
amount of trans fat listed
on a Nutrition Facts

label, but were uncertain why
it's there.

Trans fat intake has been linked
to an increased risk of coronary
heart disease by contributing to the
buildup of plaque inside the arteries
that may cause a heart attack. For this
reason, the Food and Drug Admin-
istration requires that the trans fat
content of food be declared on the
Nutrition Facts label to help con-
sumers determine how each food
contributes to their overall dietary
intake of trans fat. Many processed
foods contain partially hydrogenated
oils (PHOs), the major dietary source
of industrially-produced trans fat in
processed food.

Now, the FDA is taking a step to
remove artificial trans fat from the
food supply. This step is expected
to reduce coronary heart disease
and prevent thousands of fatal heart
attacks every year.

No Longer Generally Recognized
as Safe
In 2013, FDA made a preliminary

Nutrition Facts
Serving Size 1 Thsp (14g)
Servings Per Container about 32
e

A variety of processed foods—
including frozen, canned and
baked goods—contain trans fat.
The amount per serving is listed  Amount Per Serving

on the Nutrition Facts label Calories 100 Calories from Fat 100
(right). The inclusion of partially

determination that PHOs were no hydrogenated oil in the list of J.Dally

longer “generally recognized as safe,” ingredients is also an indication | Total Fat 11g el

or GRAS, for short. FDA is finalizing that trans fat is present. .59 12%

that action and determining that Trans Fat 2.5g

PHOs are not GRAS for any use in Learn more about GRAS: -

human food : “ChiviesterciUmg 0%
. . X . www.fda.gov/food/

“We made this determination : . ; i Sodil 105mg 4%
based on the available scientific evi- d:fault.htm - Total Carbohydrate Og 0%
dence and the findings of expert pan-

1/ FDA Consumer Health Information / U.S. Food and Drug Administration JUNE 2015

US-Lebensmittelsicherheits-
behorde FDA:

- Teilgehartete Fette gelten nicht

mehr als allgemein sicher fur
Lebensmittelverwendungen
(GRAS)

- Ubergangszeit: 3 Jahre
- Vollgehartete Fette hiervon nicht

betroffen

- Herbst 2015: Bericht der EU-

Kommission zu trans-
Fettsauren (TFA) erwartet
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VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND

trans-Fettsauren (TFA)

 Bestandteil pflanzlicher Ole, -Fette und Wiederk&uerprodukte

« Erhohen laut Weltgesundheitsorganisation (WHO) das Risiko zur
Entwicklung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen

« Empfehlung der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung (DGE):
TFA-Aufnahme von maximal 1 % der Nahrungsenergie
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VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE

Ernahrungsphysiologische Aspekte IN DEUTSCHLAND

Welches Fettsaurespektrum ist gesund?
7

— Gesattigte Fettsauren 7 bis 10 Energie-%

— trans-Fettsauren weniger als 1 Energie-%

— Einfach ungesattigte Fettsauren Differenz zu Gesamtfett

— DGE 2015: Evidenzbasierte Leitlinie Fett o

Evidenzbasierte Leitlinie

— DGE Presseinformationen 02/2015 & 04/2015

Horausgeber: Deutsche Gesallschaft fir Emahrung o. V., Bonn

Herausgegeben von der Deutschen Gesalchat i Emrung e V. (OGE), Godesberger

Quelle: DGE
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VERBAND DER OLSAATEN-

Aufnahmemengen in D

Abbildung 4: Beitrag der Lebensmittelgruppen zum trans-Fettsaurenverzehr bei Normalverzehrern und
Vielverzehrern (Aufnahmeberechnungen 2009)

Bundesinstitut fur
Risikobewertung
(BfR) 2013:

O Normalverzehrer

B Vielverzehrer Derzeitige
durchschnittliche
Aufnahme in D:
0.66 Energie-%
damit
gesundheitlich
unproblematisch.

TFA-Aufnahme (Energie %)

Lebensmittelgruppen

Quelle: BfR




Hartungskennzeichnung OVID

VERBAND DER OLSAATEN-

SaChStand VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND

« gemal} Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) 1169/2011:

zwingende Hartungskennzeichnung:

— ,ganz gehartet”

— teilweise gehartet”

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



Hartungskennzeichnung OVID

VERBAND DER OLSAATEN-

K 't'k VERARBEITENDEN INDUSTRIE
rl I IN DEUTSCHLAND

« Unterschied zwischen Teilhartung und Vollstandiger Hartung ist
weitgehend unbekannt

« Hartungskennzeichnung wird vom Verbraucher nicht verstanden

 Verwendung der Hartung lasst keinen Ruckschluss auf TFA-
Gehalte zu

* Durchschnittliche TFA-Aufnahmemengen laut BfR in D
unbedenklich

« Hartung hilft bei TFA-Minimierung und gesundem
Fettsaurespektrum

« Pflichtkennzeichnung der Hartung verhindert Anwendung der
Hartung in der Praxis und damit auch die vollstandige Hartung



Hartungskennzeichnung

Zielkonflikt OVID

VERBAND DER OLSAATEN-

Konsistenz/TFA/FS-Spektrum

Ol / Fett TFA-Gehalt Fettsaurespektrum

Ungehartetes Ol

Niedrig +
Ungehartetes Fett fs Nied rlg (o)
Teilweise gehartet + Hoch (o
Vollstandig gehartet + Nied r|g (o)
Fettmischung: == ' '
ungehartetes Ol + Nledrlg *

vollstandig gehartetes
Ol oder Fett

Vereinfachte Darstellung
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VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND

Zusammenfassung

12

Ole und Fette sind lebensnotwendige Bestandteile der Erndhrung

+ Fettsaurezusammensetzung (Qualitat) und Aufnahmemenge
(Quantitat) haben Einfluss auf ernahrungsphysiologischen Wert

« Technologische Anforderungen (Abschmelzverhalten /
Konsistenz / Funktionen am Produkt) erfordern individuell
zusammengestellte Ol- und Fettldsungen

« Hartungskennzeichnung wird missverstanden und behindert
Lebensmittelhersteller bei Fortsetzung der TFA-Minimierung bei
gleichzeitiger Optimierung des Fettsaurespektrums

« Kennzeichnung der Hartung sollte entfallen



TFA
Leitlinien zur Minimierung

OVID

VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND
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2010 - 2012

GEMEINSAME
INITIATIVE DES BMELV UND DER
DEUTSCHEN LEBENSMITTELWIRTSCHAFT

RAHMEN-LEITLINIE UNTERSCHRIEBEN
VON DEN BRANCHENORGANISATIONEN

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

PL SIEDEGLE UND -FETTE
PL KARTOFFELVERARBEI-
TUNGSPRODUKTE (BOGK)
PL TIEFKUHL-PIZZEN (DTI)

PL = Produkt-Leitlinie
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VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND

Vielen Dank
fur Ihre Teilnahme!

OoVvID
Am Weidendamm 1A
10117 Berlin

Tel: 030/ 726 259 00
info@ovid-verband.de
www.ovid-verband.de

Twitter: @ OVIDVERBAND
FACEBOOK.COM/OVIDVERBAND
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VERBAND DER OLSAATEN-

Ernahrungsphysiologische Aspekte I b reean, OUSTRE
Fettchemie
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Quelle: aid
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VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE

Ernahrungsphysiologische Aspekte IN DEUTSCHLAND

16

Fette sind essentielle Bestandteile unserer Nahrung

Fette ...

« liefern Energie

« liefern lebensnotwendige Fettsauren

« sind relevant fur Verfugbarkeit fettloslicher Vitamine
« sind Trager von Geschmacks- und Aromastoffen

« sind maldgeblich fir Konsistenz und Textur vieler Lebensmittel

Quellen: DGE, aid



Fettsaurezusammensetzung
ausgewabhlter pflanzl. Ole & Fette
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VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE
IN DEUTSCHLAND
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pflanzliche Ole

pflanzliche Fette

E gesittigte FS H einfach ungesittigte FS

0% 25% 50%

mehrfach ungesattigte FS

75% 100%

[ Sojadl i

Sonnenblumendl

Olsaurereiches Sonnenblumendl
glucosinolatarmes & erucasaurearmes Rapsol
oOlsaurereiches Rapsol

erucasaurereiches Rapsol

olsaurereiches, linolensdurearmes Rapsol
Erdnussol

Baumwollsaatol

Maiskeimdl

Farberdisteldl

Olsaurereiches Farberdisteldl

|
Sesamol
Leindl
Rizinusél
|
K Jatrophadl
|
( Palmél
I
Palmolein
[ |
Palmstearin
< baimkerfot I
Cokostot I
Sheabutter / Karitébutter / Galambutter —
[ |
lllipé
I
K Salbutter

1

© OVID 2015
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Ve rb raUCh VERBAND DER OLSAATEN-
Pflanzenole Deutschland 2013 N DEuTSCHLAND
5,6 Mio. t

Palmol
20%

Sojaol
7%
Rapsoal ___Palmkernol
55% 6%
Sonnenblumenol
5%
Kokosnussol
0
" . 4% *sonstige Ole:
sonstige Ole Olivensl™* 1,1 %
3% Leindl 0,9 %
Rizinusol 0,7 %
Maiskeimol 0,2 %
© OVID 2014 Erdnussol 0,1 %

Quelle: Oil World ** Schétzung
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VERBAND DER OLSAATEN-
VERARBEITENDEN INDUSTRIE

Entstehung von TFA I\ DEUTSCHLAND
Fettchemie
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