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Antwort

der Bundesregierung

auf die Kleine Anfrage der Abgeordneten Kerstin Tack, Elvira Drobinski-WeiR,
Dr. Wilhelm Priesmeier, weiterer Abgeordneter und der Fraktion der SPD
— Drucksache 17/5111 —

Transfettsauren in Lebensmitteln

Vorbemerkung der Fragesteller

Transfettsduren werden in der Wissenschaft schon seit langerem mit einem er-
hohten Risiko fiir Herz-Kreislauf-Erkrankungen in Verbindung gebracht.

In Danemark wurde im Mirz 2003 gesetzlich festgelegt, dass industriell her-
gestellte Produkte nicht mehr als 2 g Transfettsduren pro 100 g Fett enthalten
diirfen. Damit liegt der gesetzliche Grenzwert bei maximal 2 Prozent kiinst-
lichem Transfett im Fettanteil eines Produktes. Seit Juni 2003 ist der Verkauf
von Nahrungsmitteln iiber diesen Wert verboten.

In den USA muss der Gehalt an Transfettsduren seit dem 1. Januar 2006 auf
allen Lebensmittelverpackungen deklariert werden. Zudem gibt es einen Be-
schluss der Gesundheitsbehorde der Stadt New York, Transfette aus der Gas-
tronomie und den Gemeinschaftsverpflegungsbereichen zu verbannen. Res-
taurants und Imbissbetriebe miissen den Anteil von Transfettsduren in Speisen
auf weniger als ein halbes Gramm Transfettsduren pro 100 g Fett reduzieren.

Die Schweiz hat seit dem 1. April 2008 gemél Lebensmittel- und Gebrauchs-
gegenstiandeverordnung (SR 817.02) eine Transfettsdurelimitierung in pflanz-
lichen Speisefetten mit einem Richtwert von 2 g/100 g Gesamtfett eingefiihrt.

Auch von Wissenschaftlern in Deutschland wird Handlungsbedarf gesehen.
Verdnderte Konsumgewohnheiten mit einem stetig zunechmenden Verzehr von
so genanntem Fastfood, industriell gefertigten Convenience-Produkten und
einem steigendem Anteil der AuBler-Haus-Verpflegung fithren zu einer konti-
nuierlich erhdhten Aufnahme schadlicher Transfettsduren.

1. Welche gesundheitlichen Auswirkungen kann der Verzehr von Transfett-
sduren haben?

Transfettsduren (trans fatty acids — TFA) erhohen mit {iberzeugender Evidenz
das Risiko fiir Herzkreislauferkrankungen. Folgende Effekte von TFA auf Risi-
kofaktoren flir Herzkreislauferkrankungen sind durch verschiedene Studien be-
legt:

Die Antwort wurde namens der Bundesregierung mit Schreiben des Bundesministeriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz vom 31. Mdrz 2011 iibermittelt.

Die Drucksache enthdilt zusdtzlich — in kleinerer Schrifttype — den Fragetext.
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e Tendenz zur Erhdhung des Serumgehalts an LDL-Cholesterin,
e Tendenz zur Verringerung des Serumgehalts an HDL-Cholesterin,
e Anstieg des Verhiltnisses Gesamtcholesterin/HDL-Cholesterin im Serum,

e Tendenz zur Erh6hung des Serumgehalts an Lipoprotein (a), einer Substanz,
die mit einem erhohten Risiko fiir kardio- und cerebrovaskulédre Krankheiten
in Verbindung steht,

e Forderung von Entziindungspozessen und endothelialer Dysfunktion,
e mogliche Effekte auf die Blutkoagulation und die Insulinsensitivitét,

e Hemmung der Verlangerung und Desaturierung von Linolsdure und o.-Lino-
lenséure.

In den meisten Studien wurden die Effekte von TFA aus teilgehdrteten Pflan-
zendlen untersucht.

2. Ist der Bundesregierung eine aktuelle spanische Studie bekannt, die aus-
sagt, dass Transfette auch depressiv machen konnen, und wie bewertet sie
diese Aussagen?

Bei der o. g. Studie handelt es sich um die Studie ,,Dietary fat intake and the
risk of depression: the SUN Project* von Sanchez-Villegas und Kollegen, die
im Januar 2011 in PLOS one publiziert wurde. Die Studie ist Teil des spani-
schen SUN-Projektes (Seguimineto University of Navarra), das sich die Identi-
fikation von Erndhrungsfaktoren, die moglicherweise Einfluss auf die Genese
von Bluthochdruck, Diabetes, Adipositas und Herzkreislauferkrankungen ha-
ben, zum Ziel gesetzt hat. Die 12 059 Teilnehmer des SUN-Projektes wurden
ausschlieBlich aus der akademisch gebildeten Bevdlkerungsschicht rekrutiert
und waren zu Beginn ihrer Teilnahme korperlich gesund sowie frei von Depres-
sionen. Riickwirkend wurde festgestellt, bei wie vielen Studienteilnehmern die
Diagnose ,,Depression neu gestellt wurde (Depressions-Inzidenz) in Abhéin-
gigkeit vom Verzehr an Gesamtfett, Butter, Olivenol, gesittigten Fettsduren,
einfach ungesittigten Fettsduren, mehrfach ungesittigten Fettsduren und TFA
unter Beriicksichtigung der verzehrten Energie.

Die Auswertungen ergaben eine umgekehrte Assoziation zwischen dem Ver-
zehr an mehrfach ungesittigten Fettsduren und der Anzahl an neuen Depres-
sionsfillen. Eine statistische Signifikanz konnte jedoch nur unter Beriicksichti-
gung aller Faktoren bei der hochsten im Vergleich zur niedrigsten Aufnahme
festgestellt werden. Fiir den Verzehr von TFA und der Anzahl neuer Depres-
sionsfille ergab sich eine signifikante direkte Assoziation. Damit enthilt die
Studie nicht die Aussage ,,das Transfette auch depressiv machen konnen®. Auf
der Basis der Studie kann die Frage nach einer moglichen Kausalitdt zwischen
beiden Parametern erst sinnvoll gestellt werden.

Diese Studie ist die bisher einzige Studie, die eine statistisch signifikante Asso-
ziation zwischen dem TFA-Verzehr und dem Auftreten von Depressionen dar-
stellt. Dartiber hinaus ist der TFA-Verzehr in der spanischen SUN-Kohorte mit
0,2 bis 0,6 Prozent der Nahrungsenergie (0,2 bis 0,6 Energieprozent) duferst
gering und die Autoren geben an, dass 60 Prozent der verzehrten TFA aus Wie-
derkéuerfett (Milchprodukte, Butter, Kése) stammen. Auf dieser Basis sowie
angesichts der Tatsache, dass in den statistischen Modellen keine sozialen
Faktoren, die Depressionen auslésen bzw. begiinstigen konnen, beriicksichtigt
wurden und die Studienpopulation keineswegs reprasentativ fiir die spanische
Gesellschaft ist, ist die Annahme eines kausalen Zusammenhanges zwischen
beiden Parametern nicht gerechtfertigt.
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3. Sind Transfettsduren, die natiirlicherweise in Milch und Milchprodukten
sowie Fleisch von Wiederkduern vorkommen, gesundheitlich anders zu be-
werten als Transfettséduren, die durch Hartung, Erhitzung oder andere Ver-
arbeitungsschritte entstehen?

TFA kommen im Fett von Wiederkduern (Rind, Schaf, Ziege) sowie in Fetten,
die hydrogeniertes Pflanzenfett bzw. hydrogeniertes Fischfett enthalten, vor.
Alle TFA-Fraktionen entsprechen einem Gemisch aus verschiedenen Isomeren,
von denen die meisten sowohl in TFA aus Wiederkéuerfett (ruminant TFA oder
rTFA) als auch in TFA aus hydrogeniertem Pflanzenfett (industrial TFA oder
1TFA) jedoch mit unterschiedlicher Haufigkeit vorkommen.

Nach epidemiologischen Beobachtungen korreliert eine tigliche Aufnahme-
menge von 2 Prozent der Nahrungsenergie (Energieprozent) iTFA mit einer
iiber 20-prozentigen Risikoerhohung fiir ischdmische Herzerkrankungen (Katan
20006). Eine Meta-Analyse pro- und retrospektiver Studien von Mozaffarian et al.
(2006) bestitigt die Korrelation zwischen der TFA-Aufnahme und einem er-
hohten kardiovaskuldren Risiko. Unerwiinschte Einfliisse auf kardiovaskulédre
Parameter wurden in Interventionsstudien mit iTFA gezeigt.

Der Bundesregierung sind derzeit nur zwei humane Interventionsstudien
bekannt, die direkt TFA industrieller und natiirlicher Genese vergleichen
(Chardigny et al. 2008, Motard-Bélanger et al. 2008). Die Ergebnisse aus bei-
den Studien zeigen, dass der Verzehr sehr hoher TFA-Mengen aus Wiederkau-
erfett und teilgehérteten Fetten vergleichbar negative Effekte auf den Choles-
terinspiegel hat. Eine quantitative Neuauswertung von 39 humanen Interven-
tionsstudien mit TFA (29 Studien mit iTFA, 6 Studien mit rTFA und 17 Studien
mit konjugierten Linolsduren — CLA) kommt zu einem &dhnlichen Ergebnis
(Brouwer et al., 2010).

In Deutschland liegt der mittlere Verzehr an rTFA aus Wiederkéuerfett bei
0,5 Energieprozent und ein hoher Verzehr bei 0,9 Energie-Prozent. Der Verzehr
von TFA aus Wiederkduerfett liegt damit in Deutschland weit unterhalb der
Mengen, fiir die unerwiinschte Effekte auf kardiovaskuldre Risikoparameter
gezeigt wurden.

4. Welche tigliche Aufnahmemenge an Transfettsduren sicht die Bundes-
regierung als gesundheitlich unbedenklich an, und auf welcher Grundlage
wurde dieser Wert festgelegt?

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE) empfiehlt ebenso wie die
WHO, tiglich nicht mehr als 1 Prozent der Nahrungsenergie (1 Energieprozent)
aus trans-Fettsduren zu verzehren. Bei der DGE beruhte dieser Wert urspriing-
lich auf einer Arbeit von Katan und Kollegen (1995), in der untersucht wurde,
welche Effekte auf den Cholesterinspiegel zu erwarten sind, wenn 1 Prozent
der Nahrungsenergie aus Kohlenhydraten durch verschiedene Fettséduren, dar-
unter auch C18:1-trans-Fettsiuren, ersetzt werden. Auch nach Einbeziehung
neuerer Literatur wurde diese Empfehlung von der DGE bis heute beibehalten.
Der Wert wird daher als oberer Grenzwert fiir eine gesundheitlich unbedenk-
liche Aufnahme von TFA angesehen.

5. Welche Daten liegen der Bundesregierung iiber die tatsdchliche Aufnahme
von Transfettsduren in Deutschland vor (bitte Auflistung getrennt nach be-
stimmten Verbrauchergruppen, z. B. Sduglinge, Kleinkinder, Senioren)?

Im Rahmen der TRANSFAIR-Studie (van Poppel, 1998) wurde die Aufnahme
von TFA in 14 Europdischen Lindern vergleichend untersucht. Fiir Deutsch-
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land wurde in dieser Studie anhand ostdeutscher Verzehrsdaten von 1990 ein
mittlerer Verzehr von 0,8 Energieprozent aus TFA ermittelt. Dabei stammten 80
Prozent der TFA aus Wiederkauerfett und 20 Prozent der TFA aus hydrogenier-
ten Fetten.

Eine aktuelle Expositionsabschitzung des Bundesinstitut fiir Risikobewertung
(BfR) auf der Basis der Nationalen Verzehrsstudie II (NVS II), TFA-Daten aus
der Lebensmitteliiberwachung und aus Forschungsprojekten ergab in 2009 eine
mittlere Aufnahme an TFA von 0,77 Energieprozent, wobei 66 Prozent der
TFA aus Wiederkiuerfetten und 34 Prozent aus hydrogenierten Fetten stam-
men. Dies gilt jedoch nur fiir die durchschnittliche Aufnahme von TFA. In Un-
tergruppen mit einem erhohten TFA-Verzehr (> 1 Energieprozent) steigt der
Verzehr von TFA aus hydrogenierten Fetten tiberproportional stark an. Diffe-
renzierte Angaben zur Aufnahme von TFA bei Erwachsenen sind fiir beide Ge-
schlechter (14 bis 80 Jahre) in der Tabelle 1 aufgefiihrt. Die Daten zur 95. Auf-
nahmeperzentile (95P) sagen dabei aus, dass 95 Prozent aller Personen bis zu
1,34 Energieprozent TFA verzehren, wihrend 5 Prozent aller Personen
zwischen 1,35 Energieprozent und dem Maximum von 5,54 Energieprozent
TFA verzehren.

Tabelle 1 Prozentuale Energieaufnahme aus trans-Fettsduren pro Tag differen-
ziert nach Geschlecht (MW = Mittelwert, SD = Standardabweichung,
95P = 95. Verzehrsperzentile, Minimum und Maximum)

TFA- MW SD 95P Min Max

Aufnahme

Energie%
Mainner 0,80 0,359 1,41 0,04 5,24
n=7613
Frauen 0,74 0,305 1,28 0,02 5,54
n=7758
Alle 0,77 0,334 1,34 0,02 5,54
n=15371

Die Aufnahmeverteilungen von TFA in den verschiedenen Altersgruppen sind
in Abbildung 1 gezeigt. Die schwarzen Querbalken innerhalb der Boxen ent-
sprechen dem Median der jeweiligen Gruppen. Die Empfehlung der DGE ist in
Abbildung 1 als horizontale schwarze Linie kenntlich gemacht. Insgesamt ist
erkennbar, dass éltere Menschen eher weniger TFA verzehren als junge Men-
schen und dass sich unter den jiingeren Ménnern der hochste Anteil an Perso-
nen befindet, die die Empfehlung der DGE iiberschreiten.

Geschlecht
B Mannlich 0,40 19-Aufnahme
[l Weiblich o (Energie%)
= t11-Aufnahme
(Energie%)

2,0

o
1

0,30

0,20

TFA-Aufnahme Energie%
T
Mittelwert

o
2l
1

0,10

D-A-C-H-
I Referenzwert
0,00

T T T T T T 14-18  19-24  25-34 3550 51-64 6580

14-18 19-24 25-34 35-50 51-64 65-80
Jahre Jahra Jahre Jahte Jahre Jahre Jahre  Jahre  Jahre  Jahre  Jahre  Jahre

Altersklassen Altersklassen

Falle gewichtet nach Gew.-Faktor DISHES/FB (MZ 2006) Félle gewichtet nach Gew.-Faktor DISHES/FB (MZ 2006)



Deutscher Bundestag — 17. Wahlperiode -5-

Drucksache 17/5332

In der Gesamtheit der Erwachsenen verzehren 20 Prozent der Personen mehr
als 1 Prozent ihrer Nahrungsenergie als TFA. Bei differenzierter Betrachtung
der Altersgruppen stellt sich heraus, dass ca. 30 Prozent der Ménner in den jiin-
geren Altersgruppen (14 bis 18, 19 bis 24 und 25 bis 34) mehr TFA (als emp-
fohlen) verzehren, wihrend es bei den 51- bis 80-jdhrigen Médnnern nur 16 Pro-
zent der Personen sind. Ahnliche Unterschiede zwischen den Altersgruppen
finden sich auch bei den Frauen, die insgesamt jedoch weniger TFA verzehren
als Ménner.

Wie in der Antwort zu Frage 3 bereits ausgefiihrt, resultiert im Mittel die TFA-
Aufnahme zu zwei Dritteln aus dem Verzehr von Wiederkiuerfett und zu einem
Drittel aus dem Verzehr von hydrogenierten Fetten. In den unterschiedlichen
Altersgruppen gibt es jedoch starke Abweichungen von der mittleren Situation.
Bei einem Vergleich der Verzehrsmengen an Vaccensdure (t11 = Leitsubstanz
der rTFA) und an Elaidinsdure (t9 = Leitsubstanz der iTFA) innerhalb der
Altersgruppen ist ein betrdchtlich erhohter Verzehr an industriellen TFA bei
jungen Menschen im Vergleich zu den Alteren zu erkennen. Werden aus-
schlieBlich Personen beriicksichtigt, die mehr als 1 Energieprozent TFA pro
Tag verzehren, ldsst sich feststellen, dass eine erhohte TFA-Aufnahme im
Wesentlichen aus dem erhdhten Verzehr von industriell bedingten TFA resul-
tiert.

Daten fiir Sduglinge und Kleinkinder liegen nicht vor, jedoch ist der Gehalt an
TFA in Sauglingsnahrung auf 3 Prozent des Gesamtfettgehaltes im Produkt
durch die Richtlinie 2006/141/EG bzw. durch die Didtverordnung in Deutsch-
land begrenzt.

6. Haben die Behorden im Rahmen eines Bundesiiberwachungsprogramms
Lebensmittel auf ihren Transfettsduregehalt untersucht, und wenn ja, mit
welchem Ergebnis?

Im Jahr 2008 wurde im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans (BUp)
ein Programm zu ,.trans-Fettsduren in Lebensmitteln* durchgefiihrt. Dabei wur-
den insgesamt 1 109 Proben auf ihren Gehalt an TFA untersucht, die aus-
schlieBlich Fettkomponenten pflanzlichen Ursprungs enthielten, wie Zieh- und
Kremmargarine, feine Backwaren aus Blitterteig, Croissant und Plunderge-
bick, Stollen, Kremtorten, feine Backwaren aus Waffelmasse und fettreiche
stiBe Brotaufstriche. Aufgrund der Mediane (mittlere gemessene Gehalte) fiir
die Summe der TFA bezogen auf den Gesamtfettgehalt lieBen sich die Waren-
gruppen in die folgenden vier Kategorien einteilen:

a) 0,4 Prozent bis 2 Prozent: Pflanzenmargarine, Waffeln, Backmargarine,
fettreiche siile Brotaufstriche,

b) 2 Prozent bis 5 Prozent: Blitterteig, Croissants, Plunder, Schweinsoh-
ren, Kremtorten, Stollen,

c) 5 Prozent bis 10 Prozent: ~ Ziehmargarine, Kremmargarine, Feine Back-
waren aus leichtem Feinteig,

d) 10 Prozent bis 15 Prozent: Fettgeback aus Hefeteig, Donuts.

Bei Ziehmargarinen, Kremmargarinen, Feinen Backwaren aus leichtem Fein-
teig sowie Fettgebédck aus Hefeteig wiesen 57 Prozent bis 65 Prozent aller Pro-
ben einen Gesamtgehalt an TFA von iiber 5 g/100 g Gesamtfett auf. Es zeigte
sich dartiber hinaus, dass Industriemargarinen deutlich mehr TFA enthielten als
Pflanzenmargarinen fiir den Haushalt. Bei den fettreichen siilen Brotaufstri-
chen (z. B. Erdnusskrem, Nuss-Nougatkrem) lagen bei 83 Prozent bis 100 Pro-
zent aller Proben die Gehalte an TFA in der Summe unter 2 g/100 g Gesamtfett.
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Weitere Details zu diesem Programm sind im Bericht zum Bundesweiten Uber-
wachungsplan 2008 auch online verfiigbar unter www.bvl.bund.de/buep.

Im Jahr 2011 wird ein weiteres BUp-Programm zu trans-Fettsduren durchge-
fiihrt. Hierbei sollen TFA in Eis, Eiern, Suppen und Sof3en untersucht werden.
Ergebnisse dazu werden nach Abschluss und Auswertung des Programms vor-
liegen.

7. In welchen Produktgruppen konnte in den letzten Jahren der Gehalt an
Transfetten minimiert werden?

Durch geénderte Verfahren bei der Teilhirtung von Olen und den vermehrten
Einsatz von Alternativen (z. B. ungehirtete Ole), konnten bei der Reduzierung
der TFA-Gehalte in Pflanzenmargarinen fiir den Haushalt Erfolge erzielt wer-
den. So liegt der Median bei Auswertungen der Daten der amtlichen Lebens-
mitteliiberwachung aus den Jahren 2009 und 2010 zwischen 1 und 2 Prozent,
bezogen auf den Gesamtfettgehalt. Dabei wurden auch deutlich weniger Proben
mit sehr hohen Werten gemessen.

8. Gibt es alternative Produktionsverfahren, die die Verwendung von Trans-
fettsduren nicht mehr notwendig machen, und wenn ja, welche sind dies?

Je nach Herkunft der TFA muss diese Frage unterschiedlich beantwortet wer-
den. TFA entstehen zu einem Teil bei der Hydrierung durch Mikroorganismen
im Magen von Wiederkduern und finden sich im Milchfett und anderen Milch-
produkten sowie im Fleisch der Wiederkéuer. In diesem Bereich lassen sich
TFA nicht durch alternative Produktionsverfahren vermeiden. Die Gehalte an
TFA im Milchfett sind allerdings saisonal leicht schwankend.

Als weitere Quelle der Bildung von TFA in Olen und Fetten wird das Erhitzen
beim Braten und Frittieren hdufig angefiihrt. Bei genauerer Untersuchung stellt
sich heraus, dass durch das Erhitzen nur in sehr geringem Ausmal} von etwa
1 bis 2 g/100 g Fett an TFA neu gebildet werden. In diesem Zusammenhang
spielt die Fettaufnahme von Produkten beim Frittieren in TFA-reichen Fetten
die entscheidende Rolle. Werden Produkte mit niedrigem TFA-Gehalt wie zum
Beispiel vorfrittierte Pommes frites in Frittierfetten mit hohem TFA-Gehalt zu-
bereitet, so nehmen die Pommes frites beim Abkiihlen aus dem sie umgebenden
Fettfilm TFA auf, so dass es zu einer scheinbaren Bildung von TFA in frittier-
ten Lebensmitteln kommen kann. Ein solcher Ubergang von TFA kann durch
die Auswahl geeigneter Frittier- bzw. Bratole vermieden werden. Die Neubil-
dung von TFA kann bei guter Herstellungspraxis vernachlassigt werden.

Hauptséchlich entstehen TFA bei der partiellen Hydrierung (auch Teilhdrtung)
von Olen. Durch dieses Verfahren werden bei Raumtemperatur fliissige Ole in
feste Fette umgewandelt, die sich durch wesentlich verdnderte technische
Eigenschaften in der Verarbeitung auszeichnen, wie zum Beispiel einen engen
Schmelzbereich.

Bestimmte Produkte kénnen durch den Einsatz hydrierter Fette besser herge-
stellt werden, da sie in den Lebensmitteln feste Strukturen ausbilden, die teil-
weise von entscheidender Bedeutung sein kdnnen, wie zum Beispiel in Fiillun-
gen und Glasuren. Daneben ist das Schmelzverhalten der Fette ebenso wichtig
wie ihre Festigkeit, denn wenn das Fett im Mund nicht schnell schmilzt, wird
ein wachsartiges, unangenehm fettiges oder seifiges Gefiihl hervorgerufen, wie
zum Beispiel bei Blitterteig-Gebécken und Uberziigen. Ein weiteres Einsatz-
gebiet von Fetten mit hohen TFA-Gehalten ist das Braten und Frittieren. Hier
konnen auf Grund der hohen Oxidationsstabilitit die hydrierten Fette langer als
herkdmmliche Pflanzendle verwendet werden.
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In diesen drei wichtigsten Einsatzbereichen kdnnen TFA in den Fetten ersetzt
werden, in einigen Anwendungen jedoch bisher nur unter Qualititsverlust oder
durch den Einsatz teilweise teurerer alternativer Rohstoffe. So wird die senso-
rische Qualitdt der Produkte unter Verwendung alternativer Ziehmargarinen
haufig als deutlich abweichend, wachsartig beschrieben. Ersatzprodukte sind
verfiigbar, geniigen jedoch nicht allen Anforderungen, so dass noch Entwick-
lungsarbeit erforderlich ist. Bei Uberziigen und Glasuren sind das schnelle
Erstarren auf dem Produkt und ein gutes Schmelzverhalten im Mund wichtig.
Auch fiir diesen Bereich werden Ersatzprodukte angeboten, die aber bisher
nicht gleichwertig mit den TFA-haltigen Fetten beurteilt werden. Beim Braten
und Frittieren sind in vielen Bereichen Olsdure reiche Pflanzendle als Ersatz fiir
TFA reiche Fette zum Einsatz gekommen.

TFA-reduzierte Produkte zeichnen sich durch eine verdnderte Zusammenset-
zung der Fettsiduren aus, wobei entweder Olsdure oder gesittigte Fettsduren als
Ersatz herangezogen werden. Daneben werden auch teilweise Ersatzprodukte
angeboten (z. B. dunkelbrauner Zuckerguss als Ersatz fiir einen Uberzug aus
Kuvertiire bei Kuchen).

Aktuell werden fiir den Bereich Backwaren Untersuchungen am Max Rubner-
Institut (MRI) zur moglichen Reduktion von TFA durchgefiihrt.

9. Haben Hersteller die Lebensmittelproduktion bereits freiwillig umge-
stellt, und wenn ja, welche Produktgruppen sind der Bundesregierung be-
kannt?

Hersteller betroffener Produkte, die mit ihren bekannten Marken auf dem
Markt vertreten sind, haben bereits Anstrengungen unternommen, um den Ge-
halt an TFA in ihren Produkten zu senken. Der Europdische Margarine-Verband
(IMACE) hat beispiclsweise seit November 2007 eine Empfehlung zur Redu-
zierung der TFA in Margarine verabschiedet und die meisten Margarine-Pro-
dukte enthalten entsprechend dieser Empfehlungen weniger als 2 g/100 g TFA
im Fett. Bei Fettmischungen mit Butter soll der TFA-Gehalt 5 g/100 g nicht
iiberschreiten.

Der Bundesverband der Deutschen Siisswarenindustrie (BDSI) meldete nach
einer Erhebung im September 2010, an der sich knapp zwei Drittel, darunter
alle grofen Hersteller, beteiligt haben, dass die TFA-Gehalte der Produkte der
teilnehmenden Unternehmen weitgehend unter 2 Prozent bezogen auf den Fett-
gehalt liegen. Snack-Hersteller setzen bei der Herstellung von Kartoffelchips
und anderen Produkten vermehrt 6lsdurereiche und TFA-arme Pflanzendle ein.

Laut Bundesverband der obst-, gemiise- und kartoffelverarbeitenden Industrie
(BOGK) weisen vorfrittierte Kartoffeln in der Regel einen Gehalt an TFA unter
2 g/100 g bezogen auf das Fett auf. Auch Testergebnisse von Okotest [3/2008]
weisen darauf hin, dass TFA in diesem Bereich (26 Proben Rosti, Kartoffel-
ecken, Kroketten) in allen Produkten nur in Spuren nachweisbar waren.

10. In welchen Produktgruppen ist nach Auffassung der Bundesregierung der
Anteil an Transfettsduren nach wie vor zu hoch?

Wichtigste Quelle fiir industrielle TFA sind in Deutschland Fette, die in der
Back- und SiiBwarenindustrie sowie fiir die Herstellung von Fertiglebensmit-
teln verwendet werden. Margarinen, die als Streichfette fiir den Endverbraucher
im Handel sind, haben in der Regel einen sehr geringen TFA-Gehalt von bis zu
2 Prozent des Fettgehaltes, wéihrend in Industriefetten bis zu 50 Prozent des
Fettgehaltes aus TFA bestehen kann. Daher resultiert der Verzehr an iTFA in
Deutschland vor allem aus frittierten Produkten (Pommes frites, Berliner, Do-
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nuts), Back- und SiiBwaren mit Fettglasuren, Kleingebdcken (Plundergebick,
Blitterteig-Gebéacke etc.) und Kuchen.

11. Wie bewertet die Bundesregierung die gesetzlichen Regelungen in Déne-
mark, den USA und der Schweiz?

Sowohl in Dénemark (in 2004) als auch in der Schweiz (in 2008) wurde ein
rechtsverbindlicher Grenzwert von 2 Prozent flir industriell bedingte TFA pro
Gramm Fett von Lebensmitteln eingefiihrt. Welche Daten und Erkenntnisse die
dénische Regierung zu der Regelung fiir TFA veranlasst haben ist der Bundes-
regierung nicht bekannt. In der Schweiz belegte eine Studie der ETH Ziirich im
Jahr 2007, dass rund ein Drittel von 120 untersuchten Lebensmitteln einen zu
hohen Gehalt an TFA aufwies. Fiir Danemark (Leth et al., 2006) konnte in den
letzten Jahren gezeigt werden, dass der Gehalt an iTFA in Produkten wie Pom-
mes frites, Popcorn und Backwaren zuriickgegangen ist, fiir die Schweiz liegen
noch keine neueren Daten vor.

In den USA besteht eine Deklarationspflicht fiir den Gehalt an TFA in Lebens-
mitteln. Diese Deklarationspflicht erlaubt es jedoch, ein Lebensmittel, das bis
zu 0,5 g TFA pro Portion enthilt, als frei von TFA zu deklarieren. Trotzdem ist
in den USA die Authahme an TFA in den vergangenen Jahren zuriickgegangen
und betrug nach Angaben der FDA (FDA, 2003) im Mittel 2,3 Energieprozent
pro Tag.

Da ein mogliches gesundheitliches Risiko fiir Verbraucher in diesem Fall insbe-
sondere von den verzehrten Mengen TFA-haltiger Produkte abhéngt, kann eine
regulatorische MaBinahme wie in den genannten Staaten sinnvoll sein, sofern
eine erhohte Exposition der jeweiligen Bevolkerung vorliegt. Genaue Daten
iiber die TFA-Gehalte in Lebensmitteln und die jeweilige TFA-Aufnahme in
den genannten Staaten liegen der Bundesregierung nicht vor. Des Weiteren ist
dem Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV) derzeit keine Studie bekannt, die iiber einen Einfluss von Mafinah-
men zur TFA-Reduktion auf die Entwicklung der Herzkreislauf-Mortalitét be-
richtet.

12. Ist der Bundesregierung bekannt, wie in anderen Landern die Nahrungs-
mittelindustrie mit einer Umstellung umgegangen ist, und welchen Effekt
sie hatte?

Zu dieser Fragestellung sind bisher keine repriasentativen Umfragen durchge-
fiihrt worden. Nach hier vorliegenden Informationen seitens der Wirtschaftsbe-
teiligten wurden Rezepturen auf TFA-arme Rohstoffe umgestellt. Viele Firmen
verzichten auf den Einsatz gehirteter Fette und ersetzen sie weitgehend durch
Palmél oder Palmélprodukte. Fiir kleine Linder wie Dinemark, Osterreich
oder die Schweiz funktioniert das noch ausreichend gut. Dadurch beobachtet
man in den Lindern Dianemark, Schweiz und Osterreich einen Riickgang der
TFA-Gehalte in Lebensmitteln. Aus Dénemark ist bekannt, dass die Hersteller
neue Methoden in der Produktion entwickelt haben, ohne den Preis anzuheben
oder die Produktvielfalt einzuschrianken. Hersteller konnen TFA-reiche Pro-
dukte praktisch nicht in die betroffenen Lander einfiihren.

Die alternative Verwendung von Palmdlprodukten fiihrt zu einem enormen An-
stieg des Palmolverbrauches. In Deutschland sind die Auswirkungen im Ge-
gensatz zu kleineren Léndern ungleich stirker.
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13. Sieht die Bundesregierung eine gesetzliche Regelung/Einschrinkung der
Verwendung von Transfettsduren auch fiir Deutschland als notwendig an?

Vor dem Hintergrund der durchschnittlich geringen Aufnahmemengen an TFA
ist eine generelle Erhohung des Risikos fiir Herz-Kreislauferkrankungen durch
TFA in Deutschland von geringer Wahrscheinlichkeit. Uberdurchschnittlich
viele Jugendliche und junge Menschen haben jedoch einen erhohten Verzehr
von TFA, der im Wesentlichen durch die Menge der industriell bedingten TFA
in den Lebensmitteln bedingt ist. Bei jungen Menschen steigt daher die Wahr-
scheinlichkeit an, dass TFA zur Entstehung von Herz-Kreislaufkrankheiten bei-
tragen. Es ist dabei jedoch zu beriicksichtigen, dass neben dem Verzehr an TFA
auch der Gesamtfettverzehr und der Verzehr an gesittigten Fettsduren zur Ge-
nese von Herzkreislauferkrankungen beitragen.

Um moglichen negativen Folgen friithzeitig entgegenzuwirken, hat das BMELV
im Juni vergangenen Jahres einen Minimierungsdialog mit Wirtschaftsbeteilig-
ten besonders betroffener Branchen (Backwaren und frittierte Lebensmittel) in-
itiiert. Auf der Basis der wissenschaftlichen Erkenntnisse sollen Leitlinien fiir
Lebensmittelunternehmer dieser Branchen erarbeitet werden, um eine Vermin-
derung der TFA-Gehalte in diesen Lebensmitteln zu erreichen. Sollte sich zu-
kiinftig ein gesundheitliches Risiko in diesem Bereich abzeichnen, wird das
BMELYV regulatorische MaBinahmen priifen.

14. Wenn ja, wann ist mit einem gesetzlichen Regelungsvorschlag fiir welche
Produktgruppen zu rechnen, und wenn nein, warum nicht?

Siehe Antwort zu Frage 13.

15. Zeigen die gesetzlichen Regelungen, z. B. in Dénemark, bereits positive
gesundheitsspezifische Verdnderungen bei den Verbraucherinnen und
Verbrauchern (z. B. Riickmeldung der Krankenkassen)?

Dazu liegen der Bundesregierung keine Informationen vor.

16. Ist die derzeitige Deklaration von Transfettsduren auf verpackten Lebens-
mitteln nach Meinung der Bundesregierung ausreichend?

Ist die Deklaration von Transfettsduren Bestandteil der Verhandlungen
tiber die EU-Lebensmittelinformationsverordnung, und wenn ja, wie ist
der aktuelle Stand?

Die Kennzeichnung von TFA auf verpackten Lebensmitteln ist derzeit nicht
verpflichtend. Es besteht eine Deklarationspflicht fiir gehértete Fette, die im
Hinblick auf die wissenschaftlichen Erkenntnisse nicht mehr addquat erscheint.
Die Wirtschaft hat in Deutschland bereits auf freiwilliger Basis die Hartungsbe-
dingungen umgestellt. Vollstindig gehértete Fette enthalten im Gegensatz zu
teilgehérteten Fetten keine TFA. Die Deklarationspflicht fiir die Hértung eines
Fettes als ,,Indikator fiir erh6hte TFA-Gehalte ist demnach nicht mehr zutref-
fend.

Im Rahmen der Beratungen iiber die EU-Lebensmittelinformationsverordnung
soll nach dem Standpunkt des Rates, dem die Bundesregierung zugestimmt hat,
die Angabe des Gehalts an TFA im Rahmen der Nahrwertkennzeichnung auf
freiwilliger Basis ermdglicht werden. Die Beratungen zu dem Dossier sind
noch nicht abgeschlossen. Mit einer Verabschiedung der Verordnung kann nicht
vor Mitte 2011 gerechnet werden.



Drucksache 17/5332 -10 - Deutscher Bundestag — 17. Wahlperiode

17. Wie sind Transfettsduren bei derzeit unverpackten Waren zu erkennen,
und wird sich die Bundesregierung fiir eine europdische oder nationale
Kennzeichnungspflicht einsetzen?

Eine verpflichtende Kennzeichnung von TFA auf unverpackten Waren ist
weder auf EU- noch nationaler Ebene vorgesehen. Ob die Mitgliedstaaten die
Option erhalten, die Kennzeichnung von TFA bei unverpackter Ware verbind-
lich vorzuschreiben, héngt ebenfalls von den weiteren Verhandlungen zur EU-
Lebensmittelinformationsverordnung ab.

18. Wird sich die Bundesregierung auf europiischer Ebene fiir einen einheit-
lichen Umgang mit Transfetten einsetzen, und welche Erfolgschancen
sieht sie dafiir?

TFA, die wahrend des Herstellungsprozesses unerwiinscht in Lebensmittel ge-
langen, werden durch die Verordnung (EWG) Nr. 315/93 erfasst. Demnach
diirfen keine Lebensmittel in den Verkehr gebracht werden, die Kontaminanten
in gesundheitlich nicht vertretbaren Mengen enthalten. Dariiber hinaus gilt ein
Minimierungsgebot. Dabei soll durch die gute Praxis von der Herstellung bis
zum Inverkehrbringen der Gehalt an Kontaminanten in Lebensmitteln auf so
niedrige Werte begrenzt werden, wie verniinftigerweise moglich (ALARA-
Prinzip: as low as reasonably achievable-Prinzip). Da eine Erhdhung des Risi-
kos fiir Herz-Kreislauferkrankungen durch TFA in Deutschland derzeit wenig
wahrscheinlich ist, wird aus deutscher Sicht derzeit keine Notwendigkeit fiir
weitere regulatorische Mafinahmen gesehen. Das BMELV wird auch weiterhin
Initiativen zur Verminderung der TFA-Gehalte in Lebensmitteln im Sinne des
gesundheitlichen Verbraucherschutzes verfolgen.
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