 Trans-Fettscuren in Diskussion

Robert SIEBER, Eidgendssische Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft (FAM), CH-3097 Liebefeld-Bern

Trans-Fettséuren sind Fettséiuren mit einer unterschiedlichen Anordnung
der Doppelbindung im Fettséuremolekiil. Sie kénnen nicht zu den. esse_nti-
ellen Fettsduren gezdhlt werden. In verschiedenen Lebensmitteln sind sie in
unterschiedlichen Konzentrationen vorhanden. Trans-Fettsduren werden
zu den Risikofaktoren der koronaren* Herzkrankheiten gezdahit.

Trans-Fettsiuren sind in den letzten paar
Jahren vermehrt in Diskussion geraten.
Dazu beigetragen haben die Arbeiten von
Mensink und Katan (Niederlande) aus
dem Jahre 1990 sowie der Arbeitsgruppe
um Willett (USA) aus dem Jahre 1993,
Nach der ersten Arbeit erhdhen die trans-
Fettsduren, obwohl sie zu den ungeséttig-
ten Fettsduren gehdren, im Blut des Men-
schen das LDL (Lipoprotein geringer
Dichte)-Cholesterin und senken das
HDL (Lipoprotein hoher Dichte)-Chole-
sterin, was aus medizinischer Sicht uner-
wiinscht ist. Die zweite Arbeitsgruppe
hat aus den Resultaten ihrer Nurses He-
alth Study die Hypothese abgeleitet, dass
ein erhghter Verzehr an trans-Fettsiuren,
vor allem aus partiell hydrierten pflanzli-
chen Olen und nicht aus den tierischen
Fetten, zu einem erhéhten Auftreten an
koronaren Herzkrankheiten fiihrt. Dabei
wies unter den 69 000 Frauen, die iiber
zehn Jahre einen konstanten Margarine-
verbrauch aufwiesen, die Gruppe der
Versuchspersonen mit dem hdchsten
Verzehr an trans-Fettsduren (5,7 g) ein
um 1,67-fach hoheres Risiko auf. An ei-
nem Symposium der Deutschen Gesell-
schaft fiir Fettwissenschaft anfangs Au-
gust wurde der Stand der Kenntnisse auf
diesem Gebiete diskutiert.

Wesen
der trans-Fettsduren

Ungesiittigte Fettsduren weisen in ihrer
Kohlenstoffkette eine oder mehrere Dop-
pelbindungen auf. Leiztere kdnnen durch
ihre Position und ihre Stellung zu einer
Vielzahl von Fettstiuren beitragen. Durch

* Die Kranzgefisse betreffend

die Stellung der Doppelbindungen wird
eine Fetisdure im Raum unterschiedlich
angeordnet, wobei zwischen cis- und
trans-Form unterschieden wird. Bei der
cis-Stellung wird die Kohlenstoftkette in
einem Winkel von etwa 40°, bei der trans-
Form jedoch nicht geknickt (Abb. 1). Fett-
siuren, die sich nur durch die Stellung der
Doppelbindung unterscheiden, weisen
jedoch auch unterschiedliche physikali-
sche Eigenschaften auf. Beispielsweise
schmilzt die Olsiure, eine einfach-unge-
sitiigte Fettssiure mit 18 Kohlenstoffato-
men und einer Doppelbindung am Koh-
lenstoffatom 9 in cis-Form (18: 1, cis-w9),
bei 16 °C, die Elaidinsdure, die trans-
Isomere der Olsiure (18:1, trans-9), je-
doch bei 45 °C, Die eine ist also bei Raum-
temperatur fliissig, die andere fest.

Gehalte in Lebensmitteln
unterschiedlich

Die einzelnen Lebensmittel unterschei-
den sich nach den Untersuchungen von

Analytik

Steinhart (Hamburg), die er an deutschen
Marktproben in den letzten zwei Jahren
durchgefiihrt hat, in ihrem Vorkommen
an trans-Fettsduren recht erheblich. In
Milch und Milchprodukien ist mit einem
Gehalt von trans-Fettsduren von 3 bis 4
Gewichtsprozent der gesamten Fettsiu-
ren zurechnen, in Einzelfdllen bis zu 7 %,
Dabei beeinflusst die Verarbeitung wie
auch die Fermentierung der Milch deren
Gehalt nicht. Es wurde aber ein fiiite-
rungstechnischer Einfluss festgestellt
mit héheren Konzentrationen im Som-
mer. Beim Fleisch sind einige Unter-
schiede vorhanden. Soenthiilt Kalb- etwa
1 %, Rind- etwa 3 %, Lamm- etwa 7 %
und Hammelfleisch bis zu 11 %, wiihrend
beim Fleisch von Monogastern wie
Schwein, Gefliigel und Pferd der Gehalt
zwischen 0 und 1 % liegt. Eine wesent-
lich andere Situation stellt sich bei Fetten
und Olen dar. Bei Margarinen kann ein
trans-Fettsiuren-Gehalt von bis zu 40 %
nachgewiesen werden. Dabei lag die
Summe der gesattigten und der trans-
Fettsduren immer im Bereich von 40 %
der gesamten Fettsiiuren. Die Konzentra-
tionen an trans-Fettsduren in anderen
Lebensmitteln waren die folgenden:
Haushaltfette und -6le sowie Bratfette 0
bis 32 %, Salatéle () bis 1 %, Pommes
frites 5 bis 33 %, Snacks und Chips 0 bis

Die Analytik der trans-Fettsiuren konnte erst in den letzten Jahren auf einen Stand gebracht werden, so (_iass
die Resultate heute als vertrauenswiirdig gelten. Dies ist auf die Vielzahl der in einem Lebensmittel
vorkommenden trans-Fettsiuren zuriickzufiihren. Deren Bestimmung kann mit zwei verschiedenen Vel‘_fﬂhl‘e“
durchgefiihrt werden: Die Infrarot (IR)-Spektroskopie beruht auf der Messung der Defonnationsschwl.ng“nt;
gen der trans-Fettsiuren bei 970 m~' und erfasst die Sumune aller trans-Fettsiuren. Sie kann rasch und cmfz;c

durchgefiihrt werden, hat aber einige Nachteile: Messbereich bei mehr als 5 % trans-Fettsduren, Wahl Ff
Basislinie, Messfehler bei Verwendung ven Triglyceriden, Stdrungen durch konjugierte Bindungen. Dl‘:_
Gaschromatographie (GC)-Analytik beruht auf der unterschiedlichen Retention der einzelnen Fettsduren au

Cyanopropylenpolysiloxansiulen und ergibt eine saubere und meist vollstindige Trennung. Dabe

i werden

vorwiegend polare Kapillarsiulen (beispielsweise Chrompack CP-Sil 88) mit einer Linge von 50 oder 100m

und einem Temperaturprogramm verwendet. Bei partiell hydrierten Fetten werden cis/trans

-Monoene

schlecht getrennt, bei physikalisch raffinierten Olen sind Uberlappungen der 18:3-Isomere mit 20:0-und 2} 0-

Fettsauren festzustellen. Als Kombinationsverfahren ist die GC und die Silbernitrat-Diinnschichtchrom

ato-

graphie einsetzbar, wobei letztere zur Vortrennung verwendet wird.
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pen und -saucen 3 bis 35 % der gesamten

20 %, Backwaren 0 bis 16 %, Fertigsup-
Fetisduren.

Wie entstehen
P trans-Fettsduren?

. Trans-Fettsiuren kénnen in Lebensmit-

teln auf zwei verschiedene Arten entste-
| hen: Bei Wiederkiuern wandeln die im
|I Pansen vorhandenen Mikroorganismen
{ ungesittigte Fettsduren aus dem Futter in
kleinen Mengen in trans-Fettsduren um,
. die dann ins Fleisch und in die Miich
\ iibergehen. Dabei entsteht vorwiegend die
.+ Vaccensiure (C18:1, trans-m9). Bei der

I Verarbeitung von pflanzlichen Olen zu

Margarinen und Backfetten entstehen bei

Fettsduren, vorwiegend die Elaidinsiure
(C18:1, trans-9). Es wird nicht ausge-
schlossen, dass auch bei einer thermischen
Behandlung von Olen mit der Bildung von
trans-Fettsduren zu rechnen ist.

l der partiellen Hydrierung ebenfalls trans-
g
i
[
!

' Tagliche Zufuhr
an trans-Fettsduren

Steinhart (Hamburg) hat aus seinen Da-
ten der trans-Fettséuren-Gehalte in Le-
bensmitteln und den Resultaten aus der
Nationalen Verzehrsstudie eine tigliche
Zufuhr an trans-Fettsiiuren in Deutsch-
land von 3,02 g fiir Frauen und von 3,65
g fiir Minner berechnet. Davon tragen
gehirtete pflanzliche Fette und tierische
Fette zu etwa gleichen Teilen zum Kon-
sum bei. Fiir andere europiische Linder
wird eine mittlere tigliche Zufuhr von 2
'bis 6 g und fiir die USA von 8 bis 10 g
angegeben. Fiir die nordischen Linder
Europas trifft eher der obere Bereich und
{ fiir die siidlichen Linder der untere Be-
Teich zu.

——

! Trans-Feftséuren
1 und Plasmalipidspiegel

' Die obenerwihnte epidemiologische
; Studie von Willett, publiziert in einer
| renommierten medizinischen Zeitschrift,
-~ geriet wegen der Methode des Lebens-
 mittelverzehrs und der verwendeten
" Konzentrationen der Lebensmittel an
| trans-Fettsduren unter Kritik, da dabei
ein ungenauer Verzehr erfasst werde und
' da es sich um dltere Resultate des trans-

Fettsduren-Gehaltes von Lebensmitteln

/O
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Abb. 1. Formel der Olséure {C18:1, ¢is-09; oben) und der Elaidinséiure (C18: 1, trans-009; unten)

handle. Auch in einer Fall-Kontroll-Stu-
die, durchgefiihrt von der gleichen Grup-
pe an 521 Personen, war die Aufnahme
von trans-Fettsduren, die hauptsachlich
aus dem Verzehr von Margarine stam-
men, mit dem Risiko einer koronaren
Herzkrankheit korreliert. In zwei, in die-
sem Jahre publizierten Studien konnten
keine Beziehung zwischen dem Gehalt
von Korpersiften und subkutanem Fett
an trans-Fettsduren und dem Risiko, an
koronarer Herzkrankheit zu erkranken,
gefunden werden,

In der erwihnten Studie von Mensink
und Katan wurden 59 Versuchspersonen
taglich iiber drei Wochen eine Menge
von 30 g trans-Fettsiuren (Elaidinsiure)
verabreicht, und dabei, verglichen zur
Olsdurereichen Diit, eine Zunahme des
LDL-Cholesterins im Plasma um 18 mg/
dl sowie eine Reduktion des HDL-Chole-
sterins um 7 mg/dl festgestellt. Weitere
Studien haben die gleichen Auswirkun-
gen auf die beiden Lipoproteine festge-
stellt. In einer australischen Studie er-
hielten Versuchspersonen tiglich eine
Menge von 20 g trans-Fettsiuren und in
einer amerikanischen Studie 10 und 20 g
trans-Fettsduren. Es wurde jedoch fest-
gehalten, dass der Bereich von 3 bis 5 g,
in dem heute in den meisten Landern die
tigliche Zufuhr an'trans-Fetts4uren liegt,
durch diese Studien nicht abgedeckt
wurde.

Trans-Fettsduren
und native Ole

Kaltgepresste Ole erfreuen sich bei den
Konsumentinnen und Konsumenten stei-
gender Beliebtheit, was sich im Preis
niederschligt. Diese Ole zeichnen sich
durch verschiedene Eigenschaften aus
wie arteigenes Aroma, typischer Ge-
schmack, intensive Firbung, wenig ver-
arbeitet, natiirlicher  Vitamingehalt,
schneller Verderb, nicht riickstiindefrei,
ungeeignet zom heissen Braten und ho-
her Preis. Die Versuchung ist von seiten
der Produzenten gross, solche Ole mit
raffinierten Olen zu mischen. Um die
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Konsumentin und den Konsumenten vor
solchen Verfilschungen zu schiitzen,
kann die Analyse der trans-Fettsiuren
herbeigezogen werden. Dabei miissen
kleinste Mengen an diesen Fettsiuren
nachgewiesen werden, was analytisch
moglich ist. Als Grenzwert fiir die Sum-
me der trans-Fettsiiuren wurde vom deut-
schen Gesetzgeber ein Wert von 0,05 %
der gesamten Fettsduren festgelegt. Die
Bundesanstalt fiir Getreideforschung in
Miinster hat zu diesem Zwecke ein Nach-
weisverfahren ausgearbeitet.

Zukunftsaussichten

Nach Rudrum (Vlaardingen) bestehen
keine Beweise fiir einen kausalen Zu-
sammenhang zwischen dem Verzehr
von trans-Fettsduren und dem Aufireten
von koronaren Herzkrankheiten und ei-
ner ungiinstigen Entwicklung des
Foetus. Es wird aber den Herstellern von
gehirteten Fetten trotzdem empfohlen,
den Gehalt an trans-Fettsguren in gehir-
teten pflanzlichen Fetten unter 5 % der
gesamten Fettsduren zu senken. So sind
die Margarinehersteller heute in der
Lage, iiber eine veriinderte Herstel-
lungspraxis die Konzentration an trans-
Fettsduren unter diese Limite zu senken,
und es sind bereits Margarinen mit ei-
nem niedrigen Gehalt an trans-Fettsiu-
ren auf dem Markt erhéltlich. Aufgrund
dieser Bestrebungen wird jedoch be-
fiirchtet, dass deswegen wieder ver-
mehrt gesittigte Fettsiduren konsumiert
werden.

Es bleiben noch einige Fragen offen. So
ist beispielsweise nicht bekannt, ob re-
gionale Unterschiede in der Beziehung
zwischen trans-Fettsiuren und korona-
ren Herzkrankheiten auf die unterschied-
liche Zusammensetzung der trans-Fett-
sduren inder Nahrung zuriickzufiihren ist
und ob sich die einzelnen trans-Fettsiu-
ren in ihrem atherogenen* Potential un-
terscheiden.

* Arteriosklerotische  Gefdssverdinderungen  for-
dernd
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