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Aufnahme trans-isomerer Fetts/iuren- 
Eine Absch/itzung auf Basis der Daten der nationalen 
Verzehrsstudie 1991 

H. Steinhart und A° Pfalzgraf 

Ins t i tu t  ffir  B i o c h e m i e  u n d  L e b e n s m i t t e l c h e m i e  d e r  Un ive r s i t f i t  H a m b u r g  

Intake of trans-isomeric fatty acids - An update for the Federal Republic of  
Germany 

Zusammenfassung: Die Aufnahme von trans-Octadecensfiuren in der Bundesrepublik 
Deutschland (alte Bundeslfinder) wird anhand der nationalen Verzehrsstudie abgesch~itzt. Sie 
betr/igt ffir Frauen 3,4g/Person und Tag und fiir M/inner 4,1 g/Person und Tag. Die Aufnahme 
ist in den letzten Jahren aufgrund verfinderterVerzehrsgewohnheiten und verbesserterTechno- 
logien zurfickgegangen. Hauptquellen der trans-Fetts~tureaufn~ihme sind neben den teilgehfirte- 
ten Pflanzenfetten, das Fett und die Milch derWiederkfiuer. 

Summary: The intake of trans octadecenoic acids is estimated by a national consumption as- 
say. The daily intake in West Germany differs between 3,4g for women und 4,1 g for men. The 
consumption of trans fatty acids decreased in the last years, due to the progress in food techno- 
logy and changes in nutritional habits. The main sources of trans fatty acids are partially hydro- 
genated vegetable fats just as well as ruminant and dairy fats. 

SchEisselwdrter: trans-Fetts~uren, Fettverzehr, nationale Verzehrsstudie, Bundesrepublik 
Deutschland 

Key words: trans fatty acids, fat intake, consumption assay, Federal Republic of Germany 

Einleitung 

Unges/ i t t ig te  Fettsf iuren t re ten  als cis- o d e r  t r ans - I somere  auf. D ie  spezif ischen 
E n z y m s y s t e m e  von  Pf lanzen und  Tieren  synthet is ieren nahezu  ausschl iegl ich die 
c i s - Isomeren .  D i e  t r ans - I someren  en t s t ehen  als Z w i s c h e n p r o d u k t e  de r  Fetthfir- 
tung.  D i e  Fet thf i r tung in der  M a r g a r i n e p r o d u k t i o n  wird technologisch  mit  ele-  
m e n t a r e m  Wassers toff  an Nickel-  ode r  anderen  Kata lysa toren  durchgeft ihr t .  
E ine  I somer i s i e rung  der  c i s - I someren  zu den trans-Fetts~iuren trit t  auch bei de r  
natf ir l ichen,  mikrob ie l l en  Hfir tung durch die Pansenf lora  der  Wiederk~iuer ein. 
Die  geb i lde ten  t rans - I somere  werden  in das F e t t g e w e b e  und das Milchfe t t  de r  
Tiere  e ingebaut .  

Abbreviation index: CoA - CoenzymA 
FAD - Flavin-adenin-din ucleotid 
HDL - High density lipoprotein 
LDL - Low density lipoprotein 
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Die Aufnahme von trans-Isomeren wird bei ausreichender Versorgung mit es- 
sentiellen Fettsfiuren als unbedenklich angesehen (11). Ftir schwangere und stil- 
lende Frauen und Sfiuglinge steltt Koletzko (16) jedoch die Unbedenklichkeit des 
Verzehrs an trans-Fettsfiuren in Frage. 

Aktuelle Daten fiber die Aufnahme trans-isomerer Fettsfiuren in der Bundes- 
republik Deutschland liegen nicht vor. Die bisherige Diskussion stfitzt sich auf 
die yon Heckers et al. (12) auf der Basis des Ernfihrungsberichtes 1976 (5) be- 
rechneten Werte. Die Anderung von Ernfihrungsgewohnheiten und die fort- 
schreitende Entwicklung in der Lebensmitteltechnologie machen eine Neuab- 
schfitzung der trans-Fetts~ureaufnahme notwendig. Die trans-Octadecens~iuren 
umfassen fiber 80 % aller trans-Isomeren in der Nahrung. Uber die Gehatte der 
fibrigen trans-Isomeren in Lebensmitteln liegen bisher zu wenig Daten vor, um 
sie in diese Studie mit einbeziehen zu k6nnen. Anhand der nationalen Verzehrs- 
studie (9) wird differenziert nach Alter und Geschlecht eine Neuabschfitzung des 
Verzekrs trans-isomerer Fettsfiuren vorgenommen. 

Augerdem soll gezeigt werden, welchen Einflug individuelle Ernfihrungsge- 
wohnheiten auf die Aufnahme von trans-isomeren Fetts/iuren haben. 

Stoffwechsel der trans-isomeren Fetts/iuren 

Trans-isomere Fetts~uren werden aus der Nahrung absorbiert (7). Die in mensch- 
lichen Depotfetten nachgewiesenen Gehalte an trans-Fetts~uren entsprechen 
weitgehend den mit der Nahrung zugeffihrten Mengen (12). Der Stoffwechsel der 
trans-isomeren Fetts~uren unterscheidet sich von dem der cis-Isomeren unges~it- 
tigter Fetts/iuren. Der Einbau der trans-Octadecensfiuren in die Triacylglycerine 
erfolgt beim Menschen bevorzugt an Position 1 und/oder 3 des Triacylglycerin- 
molekfils (16). Cis-isomere Fettsfiuren werden demgegenfiber bevorzugt in der 
Position 2 in das Triacylglycerin eingebaut (4). Die trans-Isomere ersetzen also 
nicht die Stelle der cis-Isomere, sondern die der gesfittigten Fettsfiuren (2), denen 
sie auch in ihren physikalischen Eigenschaften fihnlicher sind. Eine Ausnahme 
bildet die trans-Hexadecens~ure, die gleichermagen in Position 2 und 1 und/oder 
3 nachgewiesen wird (16). Die trans-Hexadecensfiure nimmt bereits durch ihr na- 
tiirliches Vorkommen in grfinen Bl~ttern (11) eine Sonderstellung unter den 
trans-isomeren Fetts/iuren ein. 

Die trans-Isomeren der Linolsfiure sind keine essentiellen Fettsfiuren. Desatu- 
ration und Kettenverlfingerung k6nnen nicht in den Prostaglandinstoffwechsel 
einmtinden. In Tierversuchen werden bei einem Mangel an essentiellen Fettsfiu- 
ten die auftretenden Mangelsymptome verstfirkt (30, 22). 

Der Einflug von trans-Fettsfiuren auf die Aktivitfiten verschiedener Enzyme 
des Linols/iurestoffwechsels, wie Desaturasen (3), Oxygenasen (17) oder Prosta- 
glandinsynthetasen (19) wurde untersucht. Dabei wird eine Verminderung der 
Enzymaktivit~ten beobachtet. Gleiche Effekte zeigen aber auch cis-Stellungsiso- 
mere der Linolsfiure und gesfittigte Fettsfiuren. 

Die trans-isomeren Fettsfiuren unterliegen dem mitochondrialen Fetts/iureab- 
bau fiber die t3-Oxidation (28,11). Liegt die trans-Doppelbindung auf einem ge- 
radzahligen C-Atom der Acyl-Kette, bildet sich ein 2 trans-Enoyl-CoA-Interme- 
diat. Dieses Intermediat entsteht auch bei der [3-Oxidation ges/ittigter Fettsfiuren. 
Der dort erforderliche FAD-abhfingige Acyl-CoA-Dehydrogenase-Schritt ist bei 
der [3-Oxidation der trans-isomeren Fettsfiuren nicht notwendig. Wenn sich die 
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trans-Doppelbindung auf einem ungeradzahligen C-Atom der Acylkette befin- 
det, wird das 3 trans-Enoyl-CoA-Intermediat mit annfihernd gleicher Geschwin- 
digkeit durch die 3-2t Enoyl-CoA-Isomerase zum 2 trans-Enoyl-CoA-Zwischen- 
produkt umgelagert, wie das entsprechende 3 cis-Enoyl-CoA-Intermediat (29). 

In bezug auf den Cholesterinspieget zeigen die trans-Fettsfiuren ein den gesfit- 
tigten Fettsfiuren fihnliches Verhalten. Dutch trans-fetts~iurereiche Difiten wird 
bei Zufuhren yon 22 bzw. 33 g/Tag und Person eine Erh6hung des LDL- und eine 
Absenkung des HDL-Cholesterinspiegels beobachtet (18, 32). Die Erh6hung des 
LDL-Cholesterinspiegels durch die trans-fettsfiurereiche Di~t liegt in der glei- 
chen Gr6Benordnung wie bei einer Vergleichsgruppe, die eine stearinsfiurereiche 
Difit erhfilt. Die Absenkung des HDL-Cholesterinspiegels ist bei der trans-fett- 
sfiurereichen Difit etwas deutlicher ausgeprfigt. 

Absch/itzung tier Aufnahme trans-isomerer Fetts/iuren 

Die nationale Verzehrsstudie (9) liefert u.a. differenziert nach Lebensmittelgrup- 
pen, Alter und Geschlecht Daten fiber den Fettkonsum in der Bundesrepublik 
Deutschland (atte Bundeslfinder). Als Basis dienen 7tfigige Verzehrsprotokolle 
yon 24632 Biirgern. Durch den Einsatz von Verzehrsprotokollen unterscheidet 
sich die nationale Verzehrsstudie (9) yon den regelmfigig erscheinenden Ernfih- 
rungsberichten der Deutschen Gesellschaft ffir Ernfihrung. Die in den Ern/~h- 
rungsberichten genannten Verzehrsmengen sind unter Berticksichtigung empiri- 
scher Korrekturfaktoren aus Verkaufsstatistiken berechnet. Die verkauften, aber 
wegen Verderb, Zubereitungsverlusten und sonstigefi Grfinden nicht verzehrten 
Lebensmittelmengen k6nnen in den Ernfihrungsberichten nur geschfitzt werden. 
Die Verzehrsprotokolle erlauben dagegen eine direkte Bestimmung der tatsfich- 
lich verzehrten Mengen einzelner Lebensmittel. Damit ist eine genauere Ab- 
schfitzung der Aufnahme einzelner Nfihrstoffe m6glich. 

Die Gehalte an trans-isomeren Fettsfiuren in einzelnen Lebensmitteln wurden 
yon mehreren Arbeitsgruppen untersucht (8, 12, 14, 15, 20, 26, 27). Die Untersu- 
chungen unterscheiden sich erhebtich in den analytischen Methoden und der Dar- 
stellung der Ergebnisse. Dariiber hinaus sind die Gehalte an trans-Fettsfiuren in 
Lebensmitteln regional unterschiedlich. Einige Arbeitsgruppen (8, 12, 20) geben 
die Gehalte als trans-Octadecens/iuren an. Trans-Isomere ktirzerer oder lfingerer 
Fettsfiuren k6nnen sie nur in Spuren nachweisen. 

Als Rechengr613e zur Abschfttzung der trans-isomeren Fettsfiuren in der Nah- 
rung werden die in Tab. 1 angegebenen trans-Octadecens/iuregehalte in den ver- 
schiedenen Fetten verwendet. 

Tab. 1. Gewichtsprozent trans-Octadecensfiure in verschiedenen Fetten 

Fettherkunft Gew. % Cl8t 

Butter 4 
Margarine t0 
Pflanzen61 
sonst, pfl. Fett 20 
Milchprodukte 4 
Rindfleisch 4 
Schweinefleisch 0,5 
Siigwaren 5 
Backwaren 5 
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Die trans-Octadecens/iuregehalte in Margarine sind qualitfitsabh/ingig. Einfache 
Margarinen mit in der Regel h6heren Gehalten an teilgehfirteten Fetten weisen 
Gehalte von I0 % oder mehr, Markenmargarinen Gehalte von ca. 5 % auf (23). 
Difitmargarinen enthalten keine teilgehfirteten Fette und sind deshalb praktisch 
frei yon trans-Isomeren. 

Auch pflanzliche C)le k6nnen in Folge thermischer Belastung bei der D/imp- 
lung trans-Isomere enthatten (1). Diese geringen Gehalte k6nnen vernachl/issigt 
werden. In der Gruppe der Back-, Brat- und Fritierfette linden sich sowohl Fette 
mit sehr hohen Gehalten an trans-Isomeren als auch nicht geh/irtete Pflanzenfet- 
te. Die Gehalte an trans-Isomeren schwanken zwischen 0 3 0  %. Problematisch 
ist auch die Absch/~tzung eines durchschnittlichen trans-Fetts/iuregehalts in den 
Gruppen der Sfil3waren und der Brot- und Backwaren. Neben dem Kakaofett 
enthalten diese Erzeugnisse Butter und mehr oder weniger geh/irtete Pflanzenfet- 
te. Die Vielfalt des Sortiments erlaubt nur eine Absch/itzung anhand einiger 
Stichproben (8). Die Gehalte im Fleisch und im Milchfett sind vonder  Ffitterung 
abhgngig (14). Daraus k6nnen sich regionale und saisonale Unterschiede erge- 
ben. Die in Tabelle 1 dargestetlten und ffir die weiteren Berechnungen verwende- 
ten Werte sind aus den Literaturdaten und eigenen Untersuchungen (21) gewich- 
tete Plausibilit/itssch/itzungen. 

Ffir die Berechnung der trans-Isomeren im Fleisch und in Fleischwaren wird 
ein Verh/iltnis Rind-+Kalb-/Schweinefleisch von 27/73 zugrunde gelegt (31). 
Aufgrund des h6heren Fettgehaltes von Schweinefleisch (13 % Fett) gegenfiber 
Kalb-(5,6 % Fett) und Rindfleisch (9,2 % Fett) (25) wird mit einem Verhfiltnis 
Kalb-+ Rinder-/Schweinefett von 20/80 gerechnet. Als Rechengr613e ffir den Ge- 
halt an trans-Octadecens~iuren in Fleisch und Fleischwaren ergibt sich damit ein 
durchschnittlicher Gehalt von 1,2 %. Andere Fleischarten wie Geflfigel-, Schaf-, 
Wild- oder Pferdefleisch werden mit ihren Gehatten an trans-Isomeren nicht be- 
rficksichtigt. 

Exemplarisch wird ffir die Gruppe der Frauen zwischen 19 und 35 Jahren he- 
ben der trans-Octadecens~iurenaufnahme auch die Linols~iureaufnahme kalku- 
liert. Es wird gezeigt, welche einfachen individuellen M6glichkeiten bestehen, 
die Aufnahme yon trans-Octadecens/iuren und Linols/iure durch die Wahl des 
Streichfettes zu beeinflussen. Die sich bei ausschliel31icher Verwendung bestimm- 
ter Streichfette ergebenden Gehalte an trans-Octadecens/iuren und Linolsfiure 
werden berechnet und mit der durchschnittlichen Aufnahme dieser Fetts/iuren 
verglichen. Der aus den anderen Fetten (Nichtstreichfetten) stammende Anteil 
der Linols/iure wird fiber die Gehalte der Linols/iure in den Fetten einzelner Le- 
bensmittelgruppen (6) und deren Anteil an der Ern/ihrung der Frauen (9) be- 
stimmt. 

Ergebnisse 

Tab. 2 zeigt ffir Frauen, Tab. 3 ffir Mfinner die tfigliche Aufnahme an Fett aus 
trans-fetts/iurehaltigen Lebensmitteln und die gesch/itzten Mengen an aufgenom- 
menen trans-Octadecens/iuren. Frauen nehmen im Mittel 3,4g/Tag, M/inner 
4,1 g/Tag trans-Octadecens/iuren auf. Bezogen auf die Fettaufnahme betr/igt der 
trans-Octadecensfiureanteit in der Nahrung bei Frauen 3,6 % und bei M/innern 
3,5%. 
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Aufgeschlfisselt nach Altersgruppen ergeben sich geringe Unterschiede bezfig- 
lich der trans-Octadecens/iuregehalte in der Nahrung. Kinder und Ntere Men- 
schen nehmen relativ mehr trans-Isomere zu sich als Menschen mittleren Alters. 
Bei Kindern ist der deutlich h6here Anteil an Milch, Milchprodukten und Stil3wa- 
ren ffir Gehalte yon ca. 3,8 g verantwortlich. Bei filteren Menschen liegt die Ursa- 
che in einem relativ h6heren Butter- und Margarineverzehr. 

Der Anteil der aus technologisch geh~irteten Pflanzenfetten aufgenommenen 
trans-Isomeren entspricht dem aus tierischen, mikrobiell geh~irteten Fetten stam- 
menden Anteil. 

Individuelle Ernfihrungsgewohnheiten haben einen starken Einfluf3 auf die 
Aufnahme trans-isomerer Fettsfiuren. Die Tab. 4 zeigt exemplarisch ftir Frauen 
zwischen 19 und 35 Jahren die Unterschiede in der Aufnahme von trans-Isome- 
ren und Linolsfiure, die atlein durch den Konsum verschiedener Streichfette ent- 
stehen k6nnen. Die Linolsfiureaufnahme liegt zwischen 11 g bei der alleinigen 
Verwendung yon Butter und 20,2 g bei der Verwendung von Difit-Margarine. Die 
Aufnahme yon trans-Octadecensfiure bewegt sich zwischen 2,1 g bei Difitmargari- 
ne und 4,1 g bei der ausschliel31ichen Verwendung von einfachen Margarinesor- 
ten. 

Tab. 4. Durchschnittliche Zufuhr yon Fett, trans-Octadecensfiure und Linols~iure in Gramm (g) 
pro Person und Tag fiir Frauen zwischen 19 und 35 Jahren und individuell m6gliche Zufuhr bei 
ausschlieglicher Verwendung bestimmter Streichfette 

durchschnitfl. Zufuhr m6gliche Zufuhr bei alleiniger Verwendung yon: 
Butter Di~itmargarine Margarine 

gFett gC18t gC18:2 gC18t gCt8:2 gC18t gC18:2 gC18t gC18:2 
Streichfett 20,7 1,26 1,9 0,83 0,37 0 9,58 2,07 4,76 
iibrige Fette 74,7 2,06 10,61 2,06 10,61 2,06 10,61 2,06 10,6t 
Gesamt 95,4 3,32 12,51 2,89 10,98 2,06 20,19 4,13 15,37 

Die durchschnittliche Aufnahme von trans-Octadecensfiure betrfigt bei Frauen 
zwischen 19 und 35 Jahren 3,5 % der Fettaufnahme. Allein durch Variation der 
verwendeten Streichfette kann dieser Wert bei sonst gleicher Ernfihrung zwi- 
schen 2,2 % und 4,3 % schwanken. 

Diskussion 

Eine genaue Berechnung der trans-Fettsfiureaufnahme ist nicht m6glich, da die 
Gehalte an trans-Isomeren in einzelnen Lebensmittelgruppen in mehr oder weni- 
ger weiten Bereichen schwanken. Die Hauptquellen der trans-Isomeren sind aber 
mit einer Vielzahl yon Analysen untersucht, die eine Abschfitzung der Gehalte 
erm6giichen. Die im Milchfett von stillenden deutschen Mfittern gefundenen 
trans-Octadecens~iuregehalte liegen bei 3,3 % (16). Dieser Wert stimmt mit dem 
hier geschfitzten trans-Octadecensfiuregehalt in der Nahrung bei Frauen zwischen 
19 und 35 Jahren gut fiberein und kann als Best/itigung der Absch~tzung herange- 
zogen werden. 

Die Aufnahme von trans-Fettsfiuren in der Bundesrepublik Deutschland (alte 
Bundesl~inder) liegt niedriger als 1976. Heckers et al. (12) haben auf der Basis des 
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Ern/ihrungsberichtes von 1976 (5) eine tfigliche Aufnahme von 4,5 g trans-Octa- 
decensfiuren bei Frauen und 5,4g bei Mfinnern pro Person und 1hg in der Bun- 
desrepublik geschfitzt. Der Rfickgang ist im wesentlichen auf einen geringeren 
Fettverzehr zurfickzuffihren. Die deutliche Abnahme des Fettverzehrs gibt nur 
bedingt Anderungen des Ernfihrungsverhaltens wieder. Direkte Vergleiche zwi- 
schen den im Ernfihrungsbericht 1976 (5) angegebenen, aufVerkaufsstatistiken 
basierendenWerten und den Daten derVerzehrsstudie (9) sind nicht m6glich. 

Die Produktentwicklung in der Margarineindustrie hat zu einem weiteren 
Rfickgang der trans-Fettsfiuregehalte in der Ernfihrung geffihrt. Dies hat, verbun- 
den mit einer Anderung der Ern~ihrungsgewohnheiten, dazu beigetragen, dab 
nicht nur die absolut verzehrten Mengen an trans-Isomeren zurfickgegangen sind. 
Auch relativ zum Gesamffett ist der Anteil der trans-Isomeren yon ca. 4 % auf 
3,6 % gefallen. Bei filteren Menschen spielen die ver/inderten Ern~ihrungsge- 
wohnheiten eine geringere Rolle. Der trans-Octadecensfiureanteil in der Nab- 
rung liegt bei dieser Personengruppe etwas hfher. 

Die Versorgung mit Linolsfiure liegt ffir Frauen zwischen 19 und 35 Jahren mit 
12,5 g/Tag in der Regel fiber dem als Zufuhr empfohlenen Wert von 10 g/Tag (6). 
Ein Linols/iuremangel ist bei dieser Versorgung auch bei einem erh6hten Bedarf 
in der Schwangerschaft und Stillzeit nicht zu erwarten, da im Fettgewebe gr6gere 
Mengen an Linols~iure gespeichert werden k6nnen. Voraussetzung f/Jr eine aus- 
reichende Versorgung mit Linols/iure ist eine ausgewogene Ernfihrung unter Be- 
riicksichtigung pftanzlicher Ole bz,a: Margarine. 

Trans-Fettsfiuregehalte von 5 % und h6her zeigen in Tierversuchen bei Dek- 
kung des Linolsfiurebedarfs keine toxischen Effekte (30). Auch beim Menschen 
k6nnen bisher keine eindeutigen kausalen Beziehungen zwischen dem trans-Fett- 
sfiuregehalt in der Nahrung und gesundheitlichen St6rungen nachgewiesen wer- 
den. Die beim Menschen beobachtete Abh~ngigkeit des Cholesterinspiegels 
von dem Gehalt an trans-Isomeren bestand beiVerhfiltnissen von trans-Isomer.en 
zu Linolsfiure in der Difit yon 20:1 (32) bzw: 2,6:1 (18). Derartige Verhfiltnisse 
unterscheiden sich yon der tatsfichlichen Ernfihrungssituation. 

Wie die Linolsfiureaufnahme kann die aufgenommene Menge an trans-Octade- 
censfiuren durch individuelle Ern/ihrungsgewohnheiten in einem weiten Bereich 
schwanken. Eine deutliche Senkung der Zufuhr ist durch den Konsum yon Di~t- 
fetten anstelle von einfacher Margarine oder Butter m6glich. Mit dem Ersatz teil- 
geh/irteter Back-, Koch- und Fritierfette durch nicht geh/~rtete, pflanzliche Ole 
kann die trans-Fettsfiureaufnahme weiter reduziert und die Linolsfiurezufuhr er- 
h6ht werden. Eine weitere M6glichkeit, die Aufnahme an trans-Fetts~uren zu 
vermindern ohne auf andere wichtige Nfihrstoffe verzichten zu mfissen, ist der 
Verzehr yon fettreduzierten Milchprodukten. 

Eine speziell auf das Vermeiden yon trans-Isomeren ausgerichtete Di/it ist bei 
gesunden Menschen nicht erforderlich. Die trans-Isomeren weisen/ihnliche phy- 
siologische Eigenschaften auf wie gesfittigte Fetts~uren (24). Personen, die die 
Zufuhr ges/ittigter Fettsfiuren reduzieren miissen, sollten auch eine Reduzierung 
der Zufuhr trans-isomerer Fetts/iuren vornehmen. Dies betrifft vor allem Perso- 
hen mit einem erh6hten LDL-Cholesterinspiegel. 

Eine undifferenzierte Betrachtung von Fetten nach ihrem Gehalt an gesfittig- 
ten und unges~ittigten Fetts/~uren kann zu einer falschen Beurteilung hinsichtlich 
ihres Effekts auf den Cholesterinspiegel ffihren. Cis-Isomere tragen zu einer Sen- 
kung, trans-Isomere zu einer Erh6hung des LDL-Cholesterinspiegels bei (18, 32). 
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Es ist anzustreben, die Gehalte an trans-isomeren Fettsfiuren in Lebensmitteln in 
allgemein zug~inglichen Nfihrwerttabellen zu dokumentieren.  Hier besteht zur 
Zeit Unsicherheit ,  inwieweit ver6ffentlichte Daten fiber Linol- und Olsfiurege- 
halte die trans-Isomeren mit einbeziehen. Neue Untersuchungen zum trans-Fett- 
sfiuregehalt verschiedener Lebensmittel  in der Bundesrepublik Deutschland wer- 
den in Kfirze publiziert (21). 

Die Bevorzugung ungesfittigter Fettsfiuren hinsichtlich ihrer Wirkung auf den 
Cholesterinspiegel hat in den USA mit dazu beigetragen, Fette mit einem gerin- 
gen Gehalt  an ges~ittigten Fettsfiuren anzubieten,  die die n6tige H~irte dutch hohe 
Anteile an einfach unges/ittigten trans-Isomeren erhalten (10, 13). Ein weiterer 
Grund  ffir den in den USA deutlich h6heren Konsum yon 8 g/Tag an trans-Isome- 
ten  (13) ist in der weiten Verbrei tung yon Sojaprodukten zu vermuten.  Soja61 
ffihrt als Ausgangsprodukt der Fetth~irtung zu Fetten mit einem h6heren Anteil  
trans-Isomerer,  als Ole mit geringeren Linols~iureanteilen, wie die in Deutsch- 
land viel verwendeten Sonnenblumen-  und Raps61e. 
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