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Gehalt von trans.Fetts uren in Fertignahrung 

Trans-fatty acid content 
of convenience food 

Zusammenfassung Die aliment~ire 
Aufnahme von trans-Fetts~mren 
(TFS) wurde in jtingster Vergangen- 
heit mit dem Auftreten yon Herz- 
Kreislauferkankungen in kausalen 
Zusammenhang gebracht. Als 
Hauptquelle ftir TFS werden teilge- 
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hfirtete Ole und Milch- bzw. K6r- 
perfett von Wiederk~iuern angese- 
hen. Ober TFS-Gehaltszahlen in 
industriell hergestellten Fertigpro- 
dukten liegen jedoch wenige Daten 
vor. Im Rahmen dieser Erhebung 
wurden bei Proben von 52 einge- 
dosten Fleischwaren, 51 Trok- 
kenprodukten (Suppen, Saucen, 
Wtirzmischung), 51 Backwaren 
(Kuchen, Kekse, Snackprodukte) 
und 74 Proben kommerziell erhaltli- 
cher Fertigmentis (eingedost bzw. 
tiefgektihlt) das Fetts~iuremuster 
gaschromatographisch bestimmt. In 
Fleischwaren und Fertigmentis lag 
der TFS-Gehalt tiberwiegend unter 
1 g/100 g Fleischware bzw. 
Meniiportion. Suppenwtirfel und 
-pulver sowie Saucen k6nnen einen 
nicht unerheblichen Gehalt an TFS 
aufweisen (bis zu 9 g/100 g Pro- 
dukt). 

Summary Dietary intake of trans 
fatty acids (TFA) has recently been 
linked to the incidence of coronary 
heart disease. Partially hydro- 

genated oils and milk and depot 
fat of ruminant animals are widely 
regarded as the major sources of 
dietary TFA. Data concerning TFA 
contents of industrially prepared 
food, so-called convenience food, 
are, however, scarce. Therefore, 
the fatty acid composition of 52 
canned meat products, 51 dry 
products (soups and sauces), 51 
bakery products and snacks, and 
74 ready prepared meals (canned 
or deep-frozen) was examined by 
gas/liquid chromatography. Canned 
meat products or prepared meals 
are no major sources for dietary 
TFA. Both product groups 
provided less than 1 g/100 g meat 
or serving. Contrary to this, dried 
food items may contain up to 9 g 
TFAtl00 g product. 

Schliisselwiirter Trans-Fetts~uren 
- Fett - Fertignahrung - Gaschro- 
matographie 

Key words Trans fatty acids - 
dietary fat - convenience food - 
gas/liquid chromatography 

Einleitung 

FUr trans-Fettsi~uren (TFS) wurden sowohl in klinisch- 
kontrollierten (11, 21) als auch in epidemiologischen 
Studien (2, 9, 20) nachteilige Wirkungen auf den huma- 
nen Lipoproteinstoffwechsel festgestellt. Diese negativen 
Ergebnisse werden durch die Befunde der EURAMIC- 
Stndie (1), die keine statistisch signifikanten Beziehun- 

gen zwischen dem TFS-Gehalt von humanem Fettgewebe 
und dem Risiko eines Myocardinfarktes beschreibt, ab- 
geschw~cht. Nichts desto weniger besteht sowohl seitens 
der Ern~hrungsmedizin als auch der Lebensmitteltechno- 
logie ein starkes Interesse hinsichtlich des qualitativen 
und quantitativen Vorkommens dieser Fettsauren in Nah- 
rungsmitteln. Als Hauptquelle yon TFS gelten industriell 
geh~rtete bzw. teilgehfirtete Fette, die haupts~chlich ftir 
Margarinekompositionen bzw. ftir Back- und Bratfette 
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verwendet werden, und Milch- und K6rperfett von Wie- 
derk~iuern (5, 14). W~ihrend TFS-Gehaltszahlen in Mar- 
garine unterschiedlichster Herkunft sehr gut dokumentiert 
sind (8, 12, 16) finden sich in der Literatur nur wenige 
Angaben tiber das Vorkommen von TFS in anderen Le- 
bensmitteln. Ffir Deutschland (13) ebenso wie ftir die 
USA (6) und Canada (I7) wurde der TFS-Gehalt in einer 
repr~isentativen Anzahl von Nahrungsmittelgruppen erho- 
ben, wobei jedoch Hauptaugenmerk auf Grundnahrungs- 
mittel gelegt wurde. Ge~inderten Verzehrsgewohnheiten 
rechnungtragend (3, 10) haben wir daher die Fetts~iure- 
zusammensetzung unter besonderer Berticksichtigung des 
Gehaltes an TFS yon industriell vorgefertigter Nahrung, 
sogenanntem 'Convenience-Food', kapillargaschrornato- 
graphisch analysiert. 

Material und Methodik 

Alle untersuchten Proben wurden im Zeitraum 1991/92 
und 1995 aus dem Wiener Einzelhandel bezogen. Zur 
Nachuntersuchung in 1995 gelangten jeweils die Produkte 
der selben Hersteller. Der Inhalt einer Packungseinheit 
wurde - wenn n6tig mit einem Messer vorzerkleinert - 
mit einem Stabmixer (Philips) homogenisiert und an- 
schliegend gefriergetrocknet. Tiefk~ihlkost wurde fiber 
Nacht bei 4-6 °C aufgetaut. Bereits trockene Proben (Sup- 
penpulver, etc.) wurden im M0rser fein vermahlen. 

Methylester der in den Proben enthaltene Lipide wur- 
den mit einer kombinierten Extraktions/Veresterungme- 
thode hergestellt (19). Als innerer Standard zur Quantifi- 
zierung der einzelnen Fetts~uren (g FS/100 g Produkt) 
wurde den Proben Nonadecans~iure (C19:0) zugesetzt. 
Die kapillargaschromatographische Trennung der FS er- 
folgte mit einer 50 m x 0,25 mm Quarzkapillars~ule, 
belegt mit CP Sil-88, Filmdicke 0,2 ~m (Chrompack, 
Niederlande) wie in (8) beschrieben. Mit dieser S~ule 
konnten trans-Octadecens~ure-Isomere mit Doppelbin- 
dungspositionen A4-A13 von der Ols~ure abgetrennt wer- 
den. Die Summe dieser Isomeren wurde als Cl8: l t  be- 
zeichnet. Die Pr~zision des Verfahrens, beurteilt an Hand 
der relative Standardabweichung unter Wiederholbedin- 
gungen, liegt, je nach FS Konzentration, bei 1,01-3,38 % 
(19). Alle FS die zu mehr als 0 ,1% zum FS Spektrum 
beitrugen wurden quantifiziert. Der in den Tabellen 1-4 
angeftihrte Weft ffir den Fettgehalt (% Fett) wurde durch 
Aufsummieren s~imtlicher im Produkt enthaltenen FS er- 
rechnet. 

FS Referenzsubstanzen ftir die qualitative und quan- 
titative FS-Analytik wurden yon Sigma (Wien, Oster- 
reich) bezogen. 

Ergebnisse und Diskussion 

Die zur FS-Analytik eingesetzte 50 m Cyanopropylpoly- 
siloxan-Kapillars~iule erbrachte - in Obereinstimmung mit 

Literaturdaten (4, 15) - zwar eine gute, aber dennoch 
keine vollst~indige Auftrennung der trans/cis-Isomere der 
C18:1. Die in den Tabellen 1-4 angegebenen Werte ftir 
die Summe der trans-Isomere der C18:1 (C18:1t) bewer- 
ten daher systematisch den TFS-Gehalt der untersuchten 
Lebensmittel zu niedrig. Bei den Untersuchungen des 
deutschen Warenkorbes wurde die gleiche GC-Methodik 
angewandt (13). Ftir Milchfette wurde im Vergleich zu 
einer Kombinationsmethode, i.e. Silberionenchromatogra- 
phie/GC, der Minderbetrag (proportionaler Fehler) des 
wesentlich einfacheren GC-Verfahrens mit 8,3 _ 2,6 % 
angegeben (7). 

Isomere der C18:2 wurden bei einigen Proben mit 
erh6htem C18:lt-Gehalt beobachtet. Sic waren aber in 
allen Fallen zu weniger als 0,5 % am FS-Spektrum be- 
teiligt und wurden daher in den nachfolgenden Tabellen 
nicht getrennt ausgewiesen. 

Bei der Auswahl des Untersuchungsmaterials wurde 
besonderer Wert auf Convenience-Food gelegt. Diese 
Produkte sind zumeist l~ngere Zeit haltbar (getrocknet, 
eingedost oder tiefgekfihlt) und werden tiberregional im 
Einzelhandet bzw. von Handelsketten angeboten und da- 
her von einem erheblichen Teil der BevNkerung regel- 
m~igig konsumiert. 

In Tabelle 1 sind FS-Daten und Angaben fiber den 
Fettgehalt der untersuchten Fleischwaren zusammenge- 
faf3t. Zus~tzlich ist auch der TFS-Gehalt bezogen auf das 
im Produkt enthaltene Fett, angegeben. So wird z.B. aus 
Tabelle 1 ersichtlich, dag Fleischwaren und Aufstriche 
fiberwiegend < 1 g TFS/100 g Lebensmittel bzw. < 1 %  
TFS (bezogen auf die Fettphase) enthalten. Lediglich jene 
Produkte die als ,Leichtprodukte' deklariert und bei denen 
tierisches Fett z.T. gegen pflanzliches Fett ausgetauscht 
wurde, lagen fiber diesem Wert. Im FS-Spektrum wurden 
in dieser Produktgruppe > 10 % TFS ermittelt. Diese 
Daten stimmen weitgehend mit Literaturangaben fiberein, 
wonach Fleischwaren, vor allem wenn sie Schweine- 
bzw. Truthahnfleisch enthalten, nut in geringem Ausmag 
zur alimentaren Aufnahme von TFS beitragen. 

In eingedosten Suppen (Tabelle 2) wurden lediglich 
im Fettanteil eines als ,Rahmsuppe' bezeichneten Produk- 
tes TFS im Ausmag von > 10 % gefunden. Dag diese 
ausschlieBlich aus Milchfett stammen ist unwahrschein- 
lich, weil ffir dieses Fett TFS-Maximalwerte von 6,5 % 
angegeben werden und die Rahmsuppe, berechnet auf die 
Fettphase, ca. 11% C18:2 enthielt. Somit wurde auch ein 
pflanzliches Fett zur Herstellung dieses Produktes einge- 
setzt. 

Trockensuppen und -saucen in Wfirfel oder Pulver- 
form enthielten z. T. erhebliche TFS-Mengen (bis zu 9 % 
des Produktgewichtes, bzw. 3 1 %  des FS-Spektrums). 
Eine Nachuntersuchung dieses Produktes in 1995 bestg- 
tigte das 1991/92 ermittelte Ergebnis. Das Fett einer Pilz- 
cremesuppe enthielt knapp 50 % TFS in 1991/92 bzw. 
19,5 % in 1995. Offensichtlich ist die Industrie bei der 
Herstellung dieser Produktarten auf teilhydrierte Fette an- 
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Tab.  1 Fetts~iuregehalt von Fleischwaren 

g Fetts~iure/100 g Produkt 
C12:0 C14:0 C16:0 Ct8:0  C18: l t  C18:1 C18:2 C18:3 % Fett % TFS 

Diiit/Leicht Produkte 
Beef Block 0.01 0.13 1.85 0.95 0.10 3.19 3.12 0.02 10.55 0.96 
Forellenaufstrich 0.53 0.38 2.43 1.72 0,03 3.97 11.08 0.38 22.70 0.12 
Forellenaufstrich 0.00 0.23 2.28 1.37 0.05 5.48 13.91 0.49 26.17 0.19 
Frtihstticksfleisch 0.01 0.21 3.46 1.97 0,09 6.19 1.35 0.20 14.42 0.64 
Kalbfleischpastete 0.04 0.34 2.15 1.23 1,52 4.32 4.07 0.14 14.80 10.27 
Kalbfleischaufstrich 0.46 0.29 2.43 1.98 0.11 4.24 13.31 0.13 23.59 0.48 
Leberpastete 0.01 0.05 1.86 1.36 2.43 4.46 3.29 0.13 14.46 16.81 
Rindfleischaufstrich 0.38 0.23 2.43 1.97 0,07 4.81 t3.82 0.10 24.42 0.31 
Rindfleischaufstrich 0.06 0.14 2.96 1.47 2.42 5.38 1.38 0.06 15.12 16.01 
Schinken-Pastete 0.01 0.06 1.93 1.32 2.26 4.22 4.12 0. t8  14.69 15.39 
Truthahnaufstrich 0.62 0.30 3.01 2.24 0.08 5.01 15.50 0.21 23.06 0.37 
Truthahnaufstrich 0.50 0.23 2.32 1.84 0.04 3.76 12.40 0.24 21.79 0.20 
Truthahnaufstrich 0.02 0.08 3.13 1.29 2,69 6.23 2.29 0.08 16.88 15.94 
Truthahnaufstrich 0.63 0.31 3.52 2.53 0,31 5.94 16.31 0.35 31.10 0.99 

Leberaufstrich 
Champignon-Leberpastete 0.02 0.28 4.58 2.59 0,08 8.09 1.88 0.25 18.87 0.40 
G~inseleberpastete 0.03 0.36 7.12 3.95 0,12 14.03 2.19 0.37 29.76 0.41 
Gefliigelleberaufstrich 0.02 0.41 7.38 4.23 0,16 13.62 3.70 0.57 32.15 0.49 
Gefltigellebercreme 0.02 0.28 4.74 2.79 0.11 9.01 2.10 0.27 20.40 0.54 
Kalbslebercreme 0.03 0.43 6.74 4.37 0.12 11.18 3.10 0.44 28.17 0.43 
Kalbsleberpastete 0.03 0.38 6.49 3.80 0,09 11.57 2.76 0.41 26.99 0.32 
Kalbsleberwurst 0.02 0.39 6.17 3.99 0,13 10.81 2.75 0.38 26.33 0.48 
Kalbsleberwurst 0.02 0.35 6.32 4.03 0.14 10.98 3.54 0.39 27.46 0.51 
Landleberaufstrich 0.02 0.37 6.64 3.72 0,10 12.13 3.12 0.40 28.17 0.36 
Leberaufstrich 0.03 0.53 6.29 3.55 0.20 11.14 2.31 0.36 26.38 0.76 
Leberaufstrich 0.02 0.33 5.87 3.17 0,09 11.21 2.86 0.36 25.51 0.35 
Leberwurst 0.02 0.34 6.04 3.51 0,10 10.89 3.14 0.35 26.07 0.38 
Leberwurst 0.01 0.26 4.75 2.69 0,10 9.28 3.02 0.32 21.79 0.45 
Leberwurst 0.02 0.34 5.81 3.53 0.08 10.53 3.14 0.39 25.54 0.32 

Truthahn 
Corned Turkey 0.04 0.07 2.21 1.33 2,95 4.31 3.35 0.42 15.86 18.59 
Pfeffer-Aufstrich 0.02 0.08 3.13 1.77 4.74 8.21 3.95 0.74 24.17 19.59 
Putenleber-Aufstrich 0.04 0.06 1.64 1.01 2.08 4.15 2.21 0.28 12.57 16.52 
Putenstreichwurst 0.02 0.35 6.10 3.92 0.11 10.50 4.27 0.43 27.24 0.39 
Truthahn-Pastete 0.03 0.16 3.36 1.49 1,89 5.69 2.72 0.15 16.70 11.30 

Sonstige 
Balkan-Aufstrich 0.02 0.40 7.02 3.72 0.11 12.60 2.93 0.41 28.98 0.38 
Bretonische Pastete 0.02 0.31 5.69 3.39 0,10 10.08 2.15 0.32 23.29 0.44 
Fleischschmalz 0.04 0.64 11.84 7.67 0.21 t8.99 4.64 0.75 47.25 0.44 
Fleischschmalz 0.03 0.57 9.92 5.51 0.15 18.50 4.91 0.71 42.47 0.34 
Frtihstiicksfleisch 0.01 0.32 4.56 2.65 0,20 8.16 1.75 0.28 19.33 1.04 
Frtihstficksfleisch 0.02 0A3 6.23 3.75 0.26 10.12 2.41 0.34 25.41 1.02 
Jagdwurst 0.01 0.27 4.54 2.65 0.11 8.14 2.16 0.32 19.37 0.58 
Jagdwurst 0.02 0.28 4.25 2.54 0.20 7.33 1.79 0.27 17.95 1.14 
Jausenwurst 0.01 0.26 4.14 2.39 0,11 7.25 1.77 0.32 17.34 0.61 
Land-Pastete 0.02 0.20 3.12 1.69 0,05 5.77 1.80 0.18 13.68 0.40 
Mettwurst 0.02 0.34 6.08 3.47 0,09 10.42 3.41 0.37 25.62 0.34 
Pul3ta-Aufstrich 0.02 0.34 6.01 3.22 0.09 10.92 2.52 0.39 25.02 0.36 
Ranchfleisch 0.02 0.33 5.52 3.01 0,10 11.32 2.51 0.50 24.83 0.40 
Schinkencreme 0.02 0.39 6.09 3.80 0.11 10.59 2.81 0.36 25.97 0.44 
Schinkensteichwurst 0.02 0.38 5.91 3.79 0,12 10.27 2.82 0.40 25.53 0.47 
Selchfleischaufstrich 0.02 0.28 5.12 2.90 0,10 9.61 2.57 0.35 22.12 0.46 
Wild-Pastete 0.03 0.36 5.47 3.26 0,10 8.84 2.10 0.31 21.69 0.46 
Zungenaufstrich 0.0I 0.25 4.52 2.46 0.09 8.14 2.23 0.32 I9.I9 0.45 
Zwiebelstreichwurst 0.02 0.41 7.23 4.54 0,11 12.01 2.90 0.39 29.40 0.36 
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Tab.  2 Fettsr, iuregehalt von Suppen. Saucen und Wtirzmischungen 

g/100 g Prodnkt 
C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18: l t  C18:1c C18:2 C18:3 % Fett % TFS 

Dosensuppen 
Bohnensuppe 0.01 0.07 1.28 0.75 0.02 2.08 0.56 0.15 5.16 0.38 
Bohnensuppe 0.00 0.07 1.29 0.75 0.03 2.27 0.76 0.16 5.56 0.49 
Gulaschsuppe 0.07 0.11 0.99 0.50 0.08 1.32 0.20 0.04 3.78 2.16 
Gulaschsuppe 0.00 0.03 0.44 0.30 0.03 0.89 1.61 0.04 3.53 0.94 
Kartoffelsuppe 0.04 0.03 0.70 0.36 0.02 1.36 1.79 0.24 4.65 0.50 
Leberkn6delsuppe 0.02 0.12 1.63 0.94 0.07 2.60 0.84 0.14 6.92 1.00 
Leberkn6delsuppe 0.00 0.04 0.61 0.45 0.06 0.98 0.35 0.04 2.72 2.13 
Rahmsuppe 0.02 0.08 0.67 0.38 0.39 t.16 0.37 0.03 3.33 11.65 
Wtirstelsuppe 0.06 0.04 0.71 0.40 0.01 1.44 1.35 0.06 4.20 0.29 

Trockensuppen (Pulver) 
Frtihlingssuppe 0.17 0.09 1.79 0.68 0.33 1.98 1.30 0.14 6.73 4.89 
Gemtisecremesuppe 0.07 0.27 2.08 2.15 4.91 2.31 0.52 0.04 13.23 37.10 
Gemtisesuppe 0.00 0.05 1.58 0.26 0.05 1.43 1.10 0.10 4.93 1.05 
Htihnersuppe 0.02 0.t5 1.73 1.80 1.56 2.14 0.69 0.10 8.76 17.78 
Minestrone 0.51 0.19 2.41 1.44 0.65 3.48 1.11 0.00 10.82 5.98 
Nudelsuppe 0.13 0.17 2.06 1.56 0.92 2.76 0.85 0.12 9.23 9.93 
Pilzcremesuppe 0.03 0.06 1.61 2.53 5.15 2.38 0.39 0.03 13.26 38.80 
Pilzcremesuppe* 0.00 0.00 1.91 1.63 6.43 2.56 0.39 0.15 13.67 46.99 
Pilzrahmsuppe* 0.08 0. t4  2.99 0.78 1.54 1.63 0.00 0.00 7.79 i9.74 
Tomatensuppe 0.00 0.06 0.87 0.78 0.68 1.05 0.42 0.06 4.18 16.22 

Trockensuppen (Wiirfel) 
Hiihner Bouillon 0.00 0.16 2.45 1.62 0.97 5.05 2.15 0.20 13.25 7.31 
Suppenwiirfel 
Suppenwtirfel 0.02 0.27 2.84 3.35 2.59 3.57 0.39 0.08 14.17 18.26 
Suppenwiirfel (pflanzlich) 0.02 0.05 1.59 2.24 5.46 3.21 0.25 0.02 13.27 41.13 
SnppenwiJrfel (pflanzlich) * 0.62 0.24 5.66 1.60 3.68 3.73 0.18 0.09 17.27 21.31 
Snppenwiirfel * 0.09 0.20 2.36 2.79 2.32 4.05 0.25 0.04 12.81 18.11 

Saucen (Pulver) 
J~gersauce 0.01 0.49 4.65 3.97 0.56 5.45 0.84 0.18 17.84 3.15 
Kr~uter-K~isesauce 0.19 0.74 4.65 5.58 9.30 6.38 0.74 0.13 29.48 31.55 
Kr~uter-Kasesauce * 0.00 0.95 9.27 5.08 8.50 6.75 0.39 0.11 31.36 27.11 
Pfeffersauce 0.02 0.09 2.26 3.98 5.89 3.60 0.55 0.04 16.97 34.73 
Pfeffersauce * 0.19 0.60 3.17 1.98 0.19 3.18 0.72 0.09 10.94 1.71 
Pilzrahmsauce 0.07 0.23 1.74 1.30 3.48 2.34 0.70 0.07 10.76 32.36 

Bratensaft (Pulver) 
Rindsbraten 0.00 0.00 3.74 2.97 3.16 16.79 7.38 0.48 37.58 8.41 
Schweinsbraten 0.00 0.00 3.82 3.07 3.28 17.30 7.46 0.48 38.29 8.57 

Bratensaft (Wiirfel) 
Bratensaft 0.34 0.30 4.23 2.84 1.25 4.67 0.72 0.14 15.01 8.35 
Gulaschsaft 0.03 0.34 3.78 4.27 3.11 4.51 1.47 0.17 19.22 16.16 

Wiirzmischungen (Pulver) 
Chili con Came 0.01 0.12 1.48 1.60 1.58 1.76 0.84 0.11 8.13 19.38 
Chili con Came* 1.68 1.19 3.31 1.55 1.11 2.48 1.00 0.12 16.39 6.79 
Gediinstetes 0.05 0.32 2.63 2.52 1.64 3.63 0.58 0.10 12.58 13.01 
Gulasch 0.02 0.25 3.16 2.97 2.86 4.42 1.21 0.14 16.43 17.43 
Gulasch* 0.58 2.34 1.30 2.54 2.06 3.89 1.17 0.13 12.75 16.18 
Pasta asciutta 0.03 0.16 2.27 2.14 1.30 3.19 0.78 0 .13  10.73 12.10 
Reismahlzeit 0.65 0.12 1.48 1.51 1.38 1.80 0.98 0.34 8.78 15.69 
Reismahlzeit 0.00 0.63 1.21 1.17 1.00 1.34 0.60 0.19 6.54 15.28 
Reismahlzeit 0.02 0.11 1.65 1.07 1.59 2.24 1.74 0.16 10.67 14.86 
Semmelkn6del 0.04 0.02 2.22 1.59 6.43 3.67 0.94 0.11 16.26 39.55 
SemmelknSdel* 0.00 0.00 2.44 1.97 4.49 5.71 1.07 0.18 t5.97 28.13 
Semmelkn6del 0.03 0.06 2.05 0.31 0.08 2.34 1.29 0.08 6.37 1.32 

Mayonnaise und Salatdressing 
Mayonnaise 80 % Fett 0.00 0.05 4.73 3.85 0.00 16.19 49.14 0.30 75.60 0.00 
Mayonnaise 50 % Fett 0.00 0.03 2.95 2.20 0.00 10.0I 28.64 0.23 44.80 0.00 
Sauce Tatare 0.00 0.03 2.44 1.85 0.00 8.34 24.37 0.21 37.91 0.00 
Joghurt Dressing 0.01 0.05 1.34 0.82 0.00 4.08 11.42 0.11 18.27 0.00 
Kr~uter Dressing 0.00 0.02 1.29 0.86 0.00 4.27 11.50 0.13 18.60 0.00 

*) Produkte aus 1995 
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Tab, 3 Fetts~iuregehalt yon Backwaren, Dessertcremen und Snacks 

g/100 g Prodnkt 
C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18: l t  C18:1c C18:2 C18:3 % Fett % TFS 

re/ge 
Bl~itterteig 0.03 0.22 8.56 2.57 3,31 11.67 3.19 1.14 31.54 10.49 
Bl~itterteig 0.05 0.22 7.24 1.56 3,66 7.65 1.92 0.57 23.17 15.80 
Bl~itterteig* 0.00 0.22 7.32 t.75 3,20 6.09 5.21 0.08 24.31 13.18 
Bl~itterteig* 0.00 0.16 5.81 1.36 2,03 7.90 2.24 0.63 21.37 9.49 
Strudelteig 0.06 0.00 0.45 0.10 0,03 0.60 1.49 0.16 2.93 0.96 
Strudelteig* 0.00 0.03 0.59 0.21 0,00 1.42 3.86 0.03 6.24 0.00 
Strudelteig* 0.00 0.05 0.68 0.18 0,00 1.22 2.66 0.29 6.04 0.00 

Feinbackwaren und Kuchen 
Bl~itterteig Brezel 0.04 0.21 7.93 1.22 3,00 7.56 2.23 0.60 23.39 12.80 
Bl~itterteig Kipferl 0.10 0.18 5.32 1.20 2,01 6.16 2.11 0.52 18.26 10.99 
Herren Kuchen 1.64 0.97 2.92 1.12 1,36 2.25 0.74 0.11 15.60 8.70 
Marmorkuchen 0.00 0.02 1.42 0.68 0,02 10.21 4.37 1.36 18.81 0.10 
Sandkuchen 0.00 0.02 1.18 0.57 0,00 9.90 4.33 1.37 18.05 0.00 

Kekse 
Butterkekse 0.34 1.06 3.29 0.98 0,15 1.98 0.75 0.09 9.55 1.52 
Kekse 0.03 0.11 3.33 0.63 0,78 3.10 1.31 0.07 9.67 8.09 
Kekse 0.04 0.40 3.04 1.14 1,66 3.54 1.27 0.42 13.61 12.17 
Kekse* 0.00 0.67 5.77 0.76 0,00 6.01 1.73 0.00 15.52 0.00 
Kekse 0.10 0.57 1.99 0.48 0.74 0.69 0.73 0.12 8.40 8.83 
Kipferl 0.I0 0.34 10.52 1.19 0.00 13.91 3.22 0.10 30.06 0.00 

Waffeln 
Haselnugcremeschnitte 5.02 1.91 t.70 1.19 0,00 5.59 1.77 0.12 18.92 0.00 
Haselnugcremeschnitte 0.09 0.07 3.09 1.95 7,87 8.05 2.21 0.20 24.27 32.42 
Kaffeecremeschnitte 8.56 3.20 1.99 1.63 0,04 0.79 0.64 0.05 19.64 0.22 
Kakaocremeschnitte 7.13 2.67 1.92 1.60 0,06 1.28 1.19 0.12 18.22 0.31 
NuBcremeschnitte 0.09 0.17 4.39 4.28 3,65 17.06 2.11 0.14 33.58 10.87 
Vollkorn-Neapolitaner 7.33 2.74 2.30 2.14 0,06 4.71 2.34 0.21 24.03 0.25 
Zitronencremeschnitte 8.00 3.00 1.75 1.44 0,05 0.70 0.51 0.04 18.04 0.25 

Salzgebiick (Snacks) 
Cracker* 4.22 1.78 5.76 1.65 0,00 4.29 1.62 0.05 21.24 0.00 
Cracker* 6.61 2.60 3.54 0.78 0,82 2.93 1.44 0.09 20.75 3.97 
Kartoffelchips 0.09 0.35 13.96 1.51 0.07 13.34 3.48 0.13 33.89 0.22 
Kartoffelchips* 0.00 0.29 12.59 1.33 0,10 12.58 3.16 0.11 30.42 0.31 
Kartoffelchips* 0.00 0.12 2.40 2.02 4,50 13.06 6.11 0.09 30.35 14.82 
Kartoffelsnack 0.03 0.02 1.92 1.25 2.16 5.82 3.32 0.17 17.36 12.42 
Kartoffelsnack 0.08 0.28 10.99 1.29 0,24 11.44 2.50 0.10 27.62 0.86 
Kartoffelsnack (frittiert) 0.04 0.25 11.07 1.25 0,06 10.75 2.68 0.12 26.96 0.21 
Kartoffelsnack* 0.00 0.27 9.99 1.12 0,23 9.92 2.67 0.00 24.21 0.96 
Pizza Cracker 1.93 1.50 8.27 2.33 1,70 7.60 2.04 0.16 27.25 6.25 
Pommes Frites (tk)* 0.00 0.02 0.50 0.81 1,61 1.14 0.09 0.02 4.36 36.81 
Pommes Frites (tk)* 0.00 0.00 0.60 0.56 1,70 1.15 0.20 0.02 4.39 38.73 
Pommes Frites* 0.00 0.03 1.09 1.15 3.14 6.79 0.29 0.08 13.49 23.26 
Salzstangerl 0.02 0.02 0.97 0.09 0,02 0.77 0.98 0.06 3.03 0.51 

Dessertcreme (Pulver) 
Mousse Dessert 2.70 1.28 3.61 4.95 0.06 2.69 0.32 0.04 16.94 0.34 
Schlag Creme 9.71 3.49 2.25 3.63 0,08 0.70 0.22 0.02 22.11 0.38 
Schlagschaum 8.90 3.40 4.13 8.18 0,03 0.12 0.08 0.11 27.09 0.12 
Schlagschaum light 6.17 2.35 2.78 5.86 0,03 0.11 0.05 0.01 18.91 0.17 
Schokoglasur 16.62 5.58 3.86 7.13 0,99 1.29 1.19 0.14 39.50 2.50 
Schokolade 1.82 0.85 1.62 3.06 0,01 0.89 0.12 0.01 9.04 0.13 
Sprtih Topping 9.91 3.39 2.05 3.60 0,76 0.51 0.02 0.02 21.84 3.49 
Vanille 2.51 0.96 1.16 2.33 0,02 0.05 0.03 0.03 7.79 0.29 

Miisliriegel 
7 Frtichte 0.02 0.03 1.28 0.77 4,00 2.18 1.11 0.03 I0.08 39.73 
Apfel 0.04 0.12 4.74 0.57 0,07 6.79 2.62 0.10 15.33 0.47 
Schoko 1.09 0.66 6.08 3.77 0,08 8.88 2.33 0.10 23.59 0.33 
Schokolade 
m. Fruchtfiille 0.61 0.78 9.10 9.56 0,13 10.73 1.30 0.13 35.50 0.36 
m. Joghurtftille 5.63 2.35 6.28 7.86 1,40 7.97 0.66 0.10 33.83 4.14 

*) Produkte aus 1995 
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Tab.  4 Fettsguregehalt von Fertigmen~is 

mg Fetts/iuren/100 g Produkt 
C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18: l t  C18:1c C18:2 C18:3 % Fett % TFS 

Leichtmeniis (eingedost) 
Curry-Reisgericht 0 9 2 55 16 89 73 1 1 2.66 3.33 
Curryreis m. Huhn 0 0 9 254 121 129 446 180 12 1.30 9.90 
Geselchtes m. Linsen 0 26 11 260 131 5 450 569 29 1.56 0.32 
Hiihnerragout m. Reis u. Pitzen 0 3 10 381 104 5 822 I237 43 2.69 0.17 
Lammragout m. Rahmfisolen 

u. Kartoffeln 8 9 62 450 304 48 715 472 49 2.30 2.09 
Putenbrust m. Naturreis 0 29 7 216 59 4 312 690 16 1.37 0.27 
Rahmgulasch m. Sp~itzle 0 25 102 616 219 31 760 761 110 2.82 1.08 
Reisfleisch 9 12 50 303 139 67 551 250 45 1.55 4.34 
Rindfleisch m. Kn6del 25 3i 126 622 226 36 671 520 68 2.55 1.41 
Risotto m. Rindfleisch 38 47 185 745 271 53 771 545 92 3.0t 1.74 
Schweinsgeschnetzeltes in Rahmsauce 

u. Spiitzle 17 20 85 550 203 I9 745 677 83 2.55 0.74 
Serbisches Reisfleisch 0 2 11 162 74 9 239 408 15 0.97 0.91 
Spaghetti Bolognese 2 3 44 569 286 40 900 809 114 3.00 1.34 
Spaghetti Bolognese 0 83 21 356 198 19 536 1046 54 2.42 0.78 
Szegediner Kraut 0 55 596 419 125 952 249 57 2.67 4.69 
Truthahn in Rahmgemtise 15 18 73 280 119 33 262 152 44 1.11 2.97 
Truthahnbrust geschnetzelt 0 15 59 383 163 16 491 711 92 2.03 0.78 
Tmthahngeschnetzeltes m. Curryreis 0 27 106 600 206 26 666 948 121 2.90 0.89 
Ungar. Zwiebelfleisch 0 2 22 330 171 20 546 838 27 2.07 0.98 
Zwiebeltopf I21 119 888 497 44 1159 2205 52 5.35 0.83 

Leichtmeniis (tiefgekiihlt) 
Huhn m. Gemiisereis 0 2 5 115 48 4 160 241 2 0.73 0.51 
Rindfleisch m. Teigwaren 0 19 22 306 123 8 413 472 25 1.45 0.55 
Truthahn m. Sauce u. Gemtisereis 17 21 82 298 103 21 217 113 22 1.00 2.15 

Dosenware 
Bauernschmaus 0 0 107 1984 1122 33 3431 997 159 8.21 0.41 
Bohnentopf 0 77 29 553 275 21 951 1122 10 3.31 0.63 
Erbsenptiree m. Speck 0 0 91 1539 797 26 2805 761 116 6.43 0.40 
Fleischkn6del m. Sauerkraut 0 0 50 960 537 20 1977 559 139 4.47 0.44 
GefllJgelrisotto m. Naturreis 0 3 22 496 211 11 857 847 81 2.66 0.43 
Geftillte Paprika 0 161 68 1297 681 25 2323 1289 170 6.23 0.40 
Gefiillte Paprika 0 0 29 507 303 17 1380 1016 114 3.51 0.49 
Hirschragout in Rahmsauce 10 16 99 941 334 41 1051 732 96 3.62 1.14 
J~igerfleisch m. VoUkornkn6del 0 13 61 618 256 21 1027 1079 140 6.36 0.30 
Kartoffelgulasch 0 0 95 1446 966 50 2120 645 82 5.72 0.87 
Lammpilaw 5 15 88 56l 342 82 841 680 85 2.87 2.85 
Linsen m. Speck 0 0 52 917 464 19 1741 658 132 4.26 0.44 
Puten-Wiener Wiirstchen 9 9 128 3145 1002 111 4731 3617 243 14.19 0.78 
Rahmschnitzel 0 27 121 900 381 37 1255 1528 210 4.65 0.79 
Ravioli 0 0 30 406 200 18 619 287 37 1.67 1.08 
Rehragout m. Semmelkn6del 0 54 21 289 202 17 475 876 118 2.14 0.81 
Reisfleisch 0 0 63 1175 615 17 2162 555 76 4.88 0.35 
Rindfleisch m. Pilzen 0 5 98 943 424 62 1527 354 12 3.88 1.59 
Rindfleisch m. Semmelkn6del 0 6 54 590 237 29 886 731 109 3.81 0.80 
Rindsgulasch 0 6 82 1447 1003 30 1885 747 95 5.54 0.54 
Rindsgulasch 0 40 30 427 279 25 866 1137 11 2.92 0.87 
Rindsrouladen 18 20 176 2438 1335 87 4031 1176 153 9.93 0.87 
Rindsrouladen 0 6 74 969 509 42 1632 1194 176 4.85 0.87 
Schweinefleisch m. Kraut u. Kn/3del 0 8 70 1273 674 18 2222 1060 160 5.70 0.32 
Schweinsgulasch 0 0 49 1064 543 21 2142 1751 224 6.03 0.34 
Steir. Wurzelfleisch (Schwein) 0 25 30 560 312 10 1044 256 38 2.41 0.41 
Wiener Wiarstchen in Gulaschsaft 0 0 120 2231 1308 50 4113 1921 258 10.46 0.48 

Tiefkiihlware 
Baguette 0 107 379 1566 658 70 2104 4352 78 9.66 0.73 
Baguette 0 128 507 2621 1140 100 3793 4651 131 13.60 0.74 
Buntes Gemtise a la creme 70 414 289 1427 392 353 1582 496 106 5.31 6.65 
Fleischkntidel 0 0 60 920 475 33 1427 432 55 3.66 0.89 
Gemtisestabchen 86 108 369 1410 439 81 1603 1259 543 6.13 1.33 
Grammelkn6del 0 15 243 4245 2054 79 9005 2039 303 18.94 0.42 
Grtinkerntaler 0 75 260 1175 426 85 1404 2094 68 5.86 1.46 
Hirschpfeffer m. Kn6del 0 77 18 347 198 14 740 t609 41 3.15 0.44 
Lasagne al forno 52 247 241 1328 507 243 1563 519 69 5.04 4.82 
Pasta Sauce Carbonara 48 69 238 1215 546 63 1445 333 49 4.30 1.46 
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Tab. 4 Fetts[iuregehalt von Fertigmentis 

mg Fetts~iuren/100 g Produkt 
C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18:5t C18"1c CI8:2 C18:3 % Fett % TFS 

Pasta Sauce Pomodoro 19 148 74 666 190 158 1598 361 55 3.37 4.69 
Pizza Bella Napoli 0 99 290 1278 546 1600 1637 461 95 6.52 24.56 
Pizza Campagna 60 83 250 1249 674 1105 2675 714 185 7.56 14.57 
Pizza Salerno 60 105 292 2709 662 97 2719 950 79 7.85 1.24 
Rindfleisch m, Buttersp~tzle 0 19 9 265 161 55 618 1366 19 6.52 0.20 
Rindsbraten m. Sp~itzle 157 459 669 2060 769 307 1895 1105 96 7.96 3.85 
Rindsgulasch 4 7 102 1569 925 76 2837 619 I02 6.77 1.13 
R6stgemtise "France" 45 354 181 1015 299 299 1242 411 83 4.05 7,37 
Trockenware 
Dinkel Puffer 0 0 0 856 350 1567 I467 1435 1606 7.50 20,89 
Hirse-Gemfise Schnitzel 0 0 97 721 233 873 1215 1718 97 5.12 17.05 
Korn Laibchen m, Sesam 0 26 27 1429 727 2319 3527 3335 231 12.26 18.91 
Soja Laibchen 0 515 30 2124 931 2035 4415 7327 1145 19.22 10.57 
Soja Spaghetti Sugo 0 12 44 1745 443 1790 1744 1465 23 7.92 22.59 
Sonnenblumenkern-Medaillons 0 263 111 1938 1200 858 4604 12811 345 22.5 

gewiesen, welche daher nicht ohneweiteres durch 61e 
oder laurische Fette ersetzt werden k6nnen. Allerdings 
wurde bei einigen Artikeln dieser Produktgruppe bei der 
Nachuntersuchung eine Absenkung der TFS-Gehaltszah- 
len beobachtet. So enthielt z.B, eine Pfeffersauce 1991/92 
noch 5,9 g TFS/100g w~ihrend ftir dieses Produkt in 1995 
nur noch 0,2 g TFS/100 g festgestellt wurden. 

Zur Produktion von Mayonnaise und Salatsaucen wur- 
den keine teilhydrierten Fette verwendet. Diese Produkte 
waren TFS frei (s. Tabelle 2). 

Ebenfalls unabhangig vom Produktionszeitraum (1992 
vs. 1995) enthielten Bl~itterteige bzw. daraus hergestellte 
Produkte zwischen 2-4 g TFS/100 g Produkt. Auch in mit 
Haselnul3creme gefiillten Waffeln wurden z.T. erhebliche 
TFS Mengen festgestellt (s. Tabelle 3). In Kartoffelchips 
wurden, in Abh~ingigkeit v o m  Hersteller, TFS entweder 
kaum oder immerhin 4,5 g/100 g Produkt gefunden. Pom- 
mes frites einer SchnellimbiBkette enthielten 3,1 g 
TFS/100 g. In vorfrittierten, tiefgekGhlten Pommes frites 
wurden geringere Mengen an TFS im Vergleich zum 
verzehrsfertigen Produkt gefunden (s. Tabelle 3). Der 
Frittiervorgang selbst dtirfte abet nicht Hauptgrund flit 
das Vorkommen von TFS in Pommes frites sein (18), 
vielmehr die Verwendung yon teilhydrierten Fetten um 
die Oxidationsstabilit~t des Frittiermediums zu erh6hen. 

Im Mtisli-Riegel eines Herstellers wurden 4 g TFS/ 
100 g Produkt festgestellt, w~hrend in Konkurrenzpro- 
dukten lediglich 0,1 g TFS/100 g analysiert wurden. 

FS-Daten von eingedosten bzw. tiefgektihlten Fertig- 
mentis sind in der Tabelle 4 aufgelistet. Eine Tiefktihl- 
Pizza wies ftir C18:l t  mit 1600 mg/100 g den h6chsten 
Weft und ein tiefgektihltes Leichtmenti (Huhn mit Gemti- 
sereis) den niedrigsten Wert (4 mg/100 g) auf. Im FS- 
Muster der Mentis waren 2,04 _+ 3,67 % C18:lt  vertreten, 
wobei aber die tiberwiegende ZahI der untersuchten Pro- 
dukte < 2 % C18:It  enthielten (s. Abbildung 1). Dies legt 
den SchluB nahe, dab teilhydrierte Fette nicht oder nut 
in geringem Umfang zur Herstellung der untersuchten 
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Abbildung 1 Trans-Fetts~iureanteil (%) am Fetts~iurespektrum yon 
Fertigmeniis. 

Mentis verwendet wurden. Bei Portionsgr6Ben zwischen 
250-350 g tragen daher eingedoste oder tiefgekiihlte Me- 
ntis maximal 1 g C18:lt  zur t~iglichen TFS Aufnahme 
bei. Wie auch schon ftir die Trockensuppen und -saucen 
festgestellt, wiesen auch Trockenprodukte wie z.B. Korn- 
oder Sojalaibchen relafiv hohe TFS Werte auf. 

Diese Untersuchung weist darauf hin, dab Fleischwa- 
ren und Fertigmentis im Vergleich mit Produkten die 
teilhydrierte Fette enthalten, keinen wesentlichen Beitrag 
zur aliment~iren TFS Zufuhr leisten. Speziell in trockenen 
Fertigprodukten, Bl~itterteigen und Pommes frites wurden 
z.T. erhebliche TFS Mengen festgestellt. 
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