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OVID-Stellungnahme

Wir nehmen nachfolgend Stellung zur Absicht der EU-Kommission, einen Hochstgehalt von 2 Gramm
industrieller TFA je 100 Gramm Fett in Endverbraucherprodukten in der Verordnung (EG) 1925/2006
festzulegen.

- OVID Verband der 6lsaatenverarbeitenden Industrie in Deutschland e. V. unterstitzt das Ziel, die
Aufnahme von trans-Fettsduren (TFA) zu minimieren. Zu diesem Zweck wurden von OVID in Zu-
sammenarbeit mit unterschiedlichen Organisationen zahlreiche MalRnahmen unternommen; da-
runter:

o Gemeinsame Initiative der deutschen Lebensmittelwirtschaft und des Bundesernah-
rungsministeriums: Leitlinien zur Minimierung von trans-Fettsduren in Lebensmitteln™?
(2012); in diesem Zusammenhang wurden folgende produktbezogene Leitlinien erarbei-
tet:

— Produkt-Leitlinie zur Minimierung von trans-Fettsduren in Backmargarinen, Ziehmar-
garinen und Kremmargarinen3

— Produkt-Leitlinie zur Minimierung von trans-Fettséduren in Frittierblen und —fetten®

- Produkt-Leitlinie zur Minimierung von trans-Fettsduren in Siedeélen und —fetten®

o FEI-Forschungsprojekt Siedefettoptimierung (AIF 17875 N):
Charakterisierung und Optimierung transfettsdurearmer pflanzlicher Siedefette anhand
technofunktionell-sensorischer Parameter® (2013 — 2015)

o Praxisleitfaden Siedefette und —6le: Weniger trans-Fettsduren — Vermeiden Sie teilgehér-
tete Siedefette und —6le " mit eigener Microwebsite® (2017)

o Forschungs- und Entwicklungsabteilungen unserer Mitgliedsunternehmen haben gezielt
Fettmischungen fur die verschiedenen Anwendungsfelder entwickelt, die gleichzeitig ge-
ringe TFA-Gehalte aufweisen. Die Verfligbarkeit dieser Produkte wird in Beratungsge-
sprachen unserer Mitgliedsunternenmen mit Ol- und Fettanwendern gezielt thematisiert.

- Die Eigenschaften zahlreicher Lebensmittel, beispielsweise deren Konsistenz, Haltbarkeit, Ge-
schmack und Lagerfahigkeit, werden durch die verwendeten Ole und Fette mafgeblich beein-
flusst. Die Konsistenz wird durch Schmelztemperatur und Abschmelzverhalten der eingesetzten
Ole und Fette bzw. Mischungen daraus bestimmt. Wahrend tropische Fette naturgemal héhere
Schmelztemperaturen und heimische Ole typischerweise geringere Schmelztemperaturen auf-
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weisen, besteht fir bestimmte Lebensmittel die Notwendigkeit, Schmelzeigenschaften durch ge-
zielte Verarbeitungsschritte anzupassen bzw. modifizieren (Pflanzenéimodifikation). Dies erfolgt
beispielsweise, indem die in den Fettsdureresten des Fettmolekiils enthaltenen Doppelbindungen
durch Anlagerung von Wasserstoffatomen abgesattigt werden. Dieser Verarbeitungsschritt wird
als Hydrierung bzw. Hartung bezeichnet und erlaubt es, auch Fliissiglen oder halbfesten Fetten
gezielt bestimmte Abschmelzeigenschaften zu verleihen.

- Uber Jahre hinweg wurde die Hartung in einer Form durchgefiihrt, die Produkte mit groRen
Anteilen an trans-Fettsauren (TFA) hervorgebracht haben. Heute bezeichnen wir diesen Verar-
beitungsschritt als Teilhartung. Dass TFA unerwinschte gesundheitliche Effekte haben, war zum
Zeitpunkt der Entwicklung des Verfahrens jedoch noch nicht bekannt. Mit Bekanntwerden der un-
erwiinschten Gesundheitswirkungen und steigendem Bewusstsein hierfir, wurde die Teilhartung
zur Vollhartung weiterentwickelt. Bei der Vollhartung wird auch die in den einfach ungesattigten
trans-Fettsauren enthaltene Doppelbindung abgeséttigt, sodass vollstandig gehartete Ole/Fette
keine nennenswerten TFA-Gehalte aufweisen. Mit vollstandig geharteten Fetten kann der vorge-
schlagene Hochstgehalt folglich eingehalten werden.

- Dass Teilhartung zu hohen TFA-Gehalten und Vollhartung zu sehr geringen TFA-Gehalten flhrt,
ist bis heute in weiten Teilen der Offentlichkeit weitgehend unbekannt und hat zur Konsequenz,
dass Lebensmittelhersteller und Lebensmitteleinzelhandler bei der Festlegung von Rezepturen
grundsatzlich auf gehartete Fette verzichten, um damit die derzeit gesetzlich verpflichtende Har-
tungskennzeichnung zu umgehen. Die Hartungskennzeichnung wird vom Verbraucher nicht ver-
standen und fuhrt stattdessen zu seiner Verunsicherung.

- Die zuvor genannten Leitlinien zur TFA-Minimierung, das offentlich geférderte FEI-
Forschungsvorhaben zu Siedefetten und die Erfahrungen unserer Mitgliedsunternehmen bestati-
gen, dass es moglich ist — auch flir anspruchsvolle Anwendungsfélle — Fettmischungen mit
niedrigen TFA-Gehalten bereitzustellen, ohne dabei nachteilige Effekte auf organoleptische Ei-
genschaften, Lagerstabilitdt oder Konsistenz der Produkte in Kauf nehmen zu missen. Aus Sicht
der dlsaatenverarbeitenden Industrie ist folglich die Einhaltung des vorgeschlagenen Hochstgeh-
altes von 2 Gramm industrieller TFA je 100 Gramm Fett in Endverbraucherprodukten technisch
moglich.

- Wie aus dem mit 6ffentlichen Mitteln von BMWi via AiF/FEI geférderten Projekt hervorgeht 910

und auch aus Expertenkreisen unserer Branche bestatigt wird, stellt der Austausch teilgeharteter

Fette durch entweder von Natur aus konsistente Fetten oder vollstéandig geharteten Ole/Fette den

Schlissel zur TFA-Minimierung dar. Die Kennzeichnungspflicht fiir den Hartungsprozess in ihrer

aktuell giltigen Form verhindert jedoch einen breiten Einsatz der vollstandigen Hartung zum

Zweck der TFA-Minimierung und schrankt damit die Rohstoffauswahl fur die Bereitstellung ent-

sprechender Fettmischungen erheblich ein. Mit Beibehaltung der verpflichtenden Hartungskenn-

zeichnung kénnen die von dem FEI-Projekt als hervorragend geeignet beschriebenen Siedefett-
mischungen, in denen gehartete Pflanzendle enthalten sind, nur eingeschrankt eingesetzt wer-
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den, denn die gegenwartige Hartungskennzeichnung blockiert eine erfolgreiche Marktetablierung
und behindert auf diesem Wege die TFA-Minimierung.

- Vollgehartete Ole/Fette enthalten keine nennenswerten Mengen an TFA. Die Vollhartung gilt
daher als Stand der Technik. Durch gezielte Mischung vollstandig geharteter Fette mit ungeharte-
ten Olen/Fetten kénnen maRgeschneiderte Fettldsungen bereitgestellt werden. Sie enthalten
gleichzeitig geringe TFA-Gehalte und kénnen aufgrund ihrer Komponente ungeharteter Ole auch
besonderen erndhrungsphysiologischen Anforderungen geniigen (z. B. Gehalt einfach und mehr-
fach ungesattigter Fettsauren). Die Entwicklung und Beratung von Lebensmittelherstellern bei der
Auswahl geeigneter Fettldsungen stellt eine wichtige Kompetenz unserer Mitgliedsunternehmen
dar.

Fazit:

Forschungs- und Entwicklungsarbeiten unserer Branche ermdéglichen es, die von der EU-Kommission
vorgeschlagenen Hochstgehalte von 2 Gramm industrieller TFA je 100 Gramm Fett in Endverbrau-
cherprodukten einzuhalten. Um eine Flexibilitdt bei der Rohwarenauswahl zu gewahrleisten und alle
in den Forschungsvorhaben identifizierten Vorteile (z. B. Verbesserung des Fettsdurespektrums)
nutzbar zu machen, ist es jedoch zwingend erforderlich, gleichzeitig auf die verpflichtende Angabe
der Hartungskennzeichnung zu verzichten. Mit Einflhrung des gesetzlichen Hoéchstgehaltes ist zum
einen die Angabe des Hartungsprozesses obsolet, dartber hinaus fuhrt diese Angabe den Verbrau-
cher in die Irre, da dieser eine entsprechende Angabe als erhdhten TFA-Gehalt fehlinterpretiert. Die
Hartungskennzeichnung sollte daher dringend im unmittelbaren Zusammenhang mit der Einfihrung
des gesetzlichen Hochstgehaltes fir TFA abgeschafft werden.

OVID vertritt die Interessen der olsaatenverarbeitenden und Odlraffinierenden Unternehmen in
Deutschland. Die Kernaufgabe der 19 Mitgliedsfirmen ist die Verarbeitung von Olsaaten und Pflan-
zenoOlen zu Produkten flr die Lebensmittelindustrie, die Oleochemie, die technische Verwendung und
fur die Bioenergie. Als Verband ist OVID Schnittstelle zwischen seinen Mitgliedsunternehmen, politi-
schen Entscheidungstragern, Wirtschaft, Wissenschaft und Institutionen sowie Medien und der
Offentlichkeit. Sitz des Verbandes ist Berlin, in Briissel ist OVID {iber den europaischen Verband
FEDIOL vertreten. www.ovid-verband.de
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