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Unterscheidung zwischen den gesundheitlichen Auswirkungen von industriell 

hergestellten und natürlich vorkommenden Transfettsäuren 

 

Einführung 

Transfettsäuren (TFA) sind eine besondere Art von ungesättigten Fettsäuren. Es gibt zwei ernährungsbe-

dingte Quellen für TFA. Industriell hergestellte TFAs entstehen bei der partiellen Hydrierung, dem soge-

nannten Härtungsprozess, von Pflanzenölen. Sie sind in verschiedenen Produkten wie Brotaufstrichen, 

Backwaren, frittierten Lebensmitteln und Frittierfetten enthalten. Natürlich vorkommende TFAs - auch 

als Wiederkäuer-TFAs bezeichnet – werden von Wiederkäuern wie Kühen produziert und sind daher in 

Wiederkäuerfleisch (z. B. Rind und Lamm) und Milch enthalten. In Molkereiprodukten sind natürliche 

TFAs Teil der Milchfettfraktion. 

 

Beweise für die unterschiedlichen Auswirkungen von TFAs 

Die nachteiligen Auswirkungen industrieller TFAs auf die Gesundheit des Stoffwechsels und insbeson-

dere des Herzens sind allgemein bekannt: 

• Die Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (Food and Agriculture 

Organization of the United Nations, FAO) und die Weltgesundheitsorganisation (World Health 

Organization, WHO) kamen 2010 zu dem Schluss: "Es gibt überzeugende Beweise dafür, dass 

TFAs aus handelsüblichen teilweise hydrierten Pflanzenölen die Risikofaktoren für koronare 

Herzkrankheiten (KHK) und KHK-Ereignisse erhöhen - und zwar stärker als bisher angenommen 

worden war. Es gibt auch wahrscheinliche Hinweise auf ein erhöhtes Risiko für tödliche KHK und 

plötzlichen Herztod sowie ein erhöhtes Risiko für Komponenten des metabolischen Syndroms 

und Diabetes." (Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen, 2010). 

• Eine von der WHO in Auftrag gegebene systematische Überprüfung und Meta-Analyse aus 

dem Jahr 2015 berichtet: "In Übereinstimmung mit den Ergebnissen einer früheren Meta- 

Analyse von Beobachtungsstudien ergab unsere Studie [...], dass industriell hergestellte, aber 

nicht von Wiederkäuern stammende Transfette mit einem KHK-Risiko verbunden sind" (de 

Souza et al., 2015). 
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• Ein wissenschaftliches Update der WHO zu TFA aus dem Jahr 2016 bestätigt ebenfalls: 

"Die Ergebnisse dieser Meta-Regressionsanalyse zeigen eindeutig und konsistent, dass eine 

Verringerung der Aufnahme von gesamten oder industriellen TFA durch den Ersatz von cis-

MUFA oder cis-PUFA und in geringerem Maße von Kohlenhydraten die Lipid- und Lipoprotein-

profile verbessert und das Risiko für Herz-Kreislauf-Erkrankungen (CVD) verringert. Die Ergeb-

nisse von Studien über TFA bei Wiederkäuern waren weniger schlüssig..." (Weltgesundheitsor-

ganisation & Brouwer, 2016). 

• Im Jahr 2018 hat die WHO einen Plan (d. h. REPLACE) zur Eliminierung industriell hergestellter 

TFA aus der weltweiten Lebensmittelversorgung ins Leben gerufen, da industriell hergestellte 

TFA keine bekannten gesundheitlichen Vorteile haben und mehr als 500 000 Todesfälle im Jahr 

2010 auf eine erhöhte Aufnahme von TFA zurückgeführt wurden. Im Rahmen dieses WHO-

Plans zeigt ein WHO-Überwachungsbericht, dass derzeit für 3,2 Milliarden Menschen in 57 

Ländern verbindliche TFA-Richtlinien gelten; davon haben 40 Länder Best-Practice-Richtlinien 

in Kraft, die 18% der Weltbevölkerung abdecken (World Health Organization, 2023a). Umge-

kehrt wird in den jüngsten WHO-Leitlinien empfohlen, dass Erwachsene und Kinder die Auf-

nahme von TFA auf 1 % der Gesamtenergiezufuhr reduzieren sollten, ohne zwischen den Quel-

len der TFAs zu unterscheiden (Weltgesundheitsorganisation, 2023b). 

 

Andererseits hat der Verzehr von aus Wiederkäuern gewonnenen TFA in Dosen, die allein 

durch die Ernährung erreicht werden können, keine nachteiligen Auswirkungen auf die Blut-

fette oder andere KHK-Risiken (Da Silva et al., 2015; de Souza et al., 2015; Gay- et-Boyer et al., 

2014; Gebauer et al., 2011; Kuhnt et al., 2016; Scholz et al., 2019). Darüber hinaus gibt es Hin-

weise darauf, dass sich die biologischen Aktivitäten von industriellen und Wiederkäuer-TFAs 

unterscheiden und dass bestimmte Wiederkäuer-TFAs (wie Rumen-, Vaccen- und trans-Palmi-

toleinsäure) mit positiven gesundheitlichen Auswirkungen beim Menschen in Verbindung ge-

bracht werden können (Valenzuela et al., 2021; Wang & Proctor, 2013). Die Ergebnisse dieser 

Studie zeigten beispielsweise, dass eine Wiederkäuer-TFA (16:1 n-7 trans-Palmitoleinsäure) 

mit einer erheblichen Verringerung des Risikos für Typ-2-Diabetes verbunden war: "26-54 % 

Risikoreduktion über einen geschätzten dreifachen Aufnahmebereich" (de Souza et al., 2015). 

 

Der Verzehr von TFAs aus Wiederkäuern in Dosen, die allein durch die Ernährung erreicht wer-

den können, hat keine nachteiligen Auswirkungen auf das KHK-Risiko (de Souza et al., 2015; 
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Gayet-Boyer et al., 2014; Uauy et al., 2009). Milch und Milchprodukte enthalten geringe Men-

gen an natürlichen TFAs. Vollmilch beispielsweise enthält weniger als 0,1 g natürliche TFAs pro 

100 g Produkt (d. h. < 0,1 %) (Gebauer et al., 2011).  

Da die Aufnahme von industriellen TFAs in den letzten zehn Jahren erheblich zurückgegangen 

ist, ist auch die Gesamtaufnahme von TFAs gesunken, während sich die absolute Menge an na-

türlichen TFAs, die aus Milchprodukten und Fleisch konsumiert werden, nicht verändert hat 

(Hyseni et al., 2017). Daher ist der relative Beitrag natürlicher TFAs zur gesamten TFA-Auf-

nahme höher geworden. Dennoch liegt die übliche Aufnahme von TFAs bei Wiederkäuern 

deutlich unter der empfohlenen Höchstmenge von 1 % der Gesamtenergieaufnahme. 

Die in Milchprodukten natürlich vorkommenden TFAs werden im Pansen der Kuh produziert 

und sind ein wesentlicher Bestandteil des Milch-/Fleischfetts. Im Gegensatz zu stark verarbei-

teten Lebensmitteln haben Produkte, die von Natur aus gewisse Mengen an TFAs von Wieder-

käuern enthalten, wie Milch und Milcherzeugnisse, nur sehr begrenzte Möglichkeiten für eine 

Neuformulierung. 

 

Schlussfolgerungen und Zukunftsperspektiven 

In Anbetracht dessen ist es wichtig, zwischen TFAs aus Wiederkäuern und industriell hergestellten TFAs 

zu unterscheiden. Politische Maßnahmen, die die weitgehende Eliminierung aller TFAs ohne Unterschei-

dung zwischen den verschiedenen Arten von TFAs empfehlen, könnten sich möglicherweise negativ auf 

die Qualität der Ernährung auswirken, da dies die Verbraucher unbeabsichtigt vom Verzehr nährstoffrei-

cher Milchprodukte abhalten könnte. Milch und Milchprodukte spielen eine Schlüsselrolle für eine ge-

sunde menschliche Ernährung und Entwicklung während des gesamten Lebens, insbesondere in der 

Kindheit und im Alter (Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen, 2023).  

 

Auf internationaler Ebene wurden in den verschiedenen Codex-Ausschüssen verschiedene Vorschläge 

zur Unterstützung der Verringerung der industriellen Aufnahme von Transfetten diskutiert. Der vorge-

schlagene Entwurf für die Angabe "frei von TFA" wurde vom CCNFSDU im Jahr 2019 abgelehnt und 

nicht weiter verfolgt. 

 

Auch der CCNFSDU43, der 2023 zusammentrat, hat einen neuen Arbeitsvorschlag von IMACE, dem eu-

ropäischen Margarineverband, zur Festlegung eines Nährstoffreferenzwerts - nicht übertragbare Krank-

heiten (NRV-NCD) für TFA nicht aufgegriffen, da er von den Mitgliedern nicht unterstützt wurde. Der 
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Milchsektor hatte diese Optionen nicht unterstützt, u. a. weil sie nicht zwischen Wiederkäuern und in-

dustriellen TFA unterscheiden. In einem Diskussionspapier, das dem CCFL im Mai 2023 vorgelegt wurde, 

wurden Risikomanagementmaßnahmen zur Reduzierung von TFA skizziert. Der CCFL47 beschloss, die 

Diskussionen über Transfette auf dem CCFL48 zu verschieben, bis die Ergebnisse des CCFO vorliegen, da 

dieses Thema ebenfalls diskutiert werden sollte.  

 

Als Beispiel auf regionaler Ebene hat die Europäische Union 2019 eine neue Verordnung der Kommis-

sion (Verordnung EU 2019/649) verabschiedet, die die Aufnahme von industriell hergestellten Transfet-

ten in der Ernährung der EU-Verbraucher begrenzt. Die Verordnung legt einen Höchstwert von 2 g in-

dustriell hergestellter Transfette pro 100 g Fett in Lebensmitteln fest, die für den Endverbraucher be-

stimmt sind, sowie in Lebensmitteln, die für die Abgabe an den Einzelhandel bestimmt sind. Dies bein-

haltet auch die Verpflichtung zur Übermittlung von Informationen über die Menge an Transfetten in Le-

bensmitteln von Unternehmen zu Unternehmen, wenn diese den Grenzwert von 2 % des Fettes über-

schreitet. Wichtig ist, dass Transfette, die natürlich in Fett tierischen Ursprungs vorkommen, von diesen 

Verpflichtungen ausgenommen sind. Im Bericht der Europäischen Kommission aus dem Jahr 2016 über 

die erste Folgenabschätzung der Initiative zur Begrenzung der Aufnahme von Transfetten in der Indust-

rie in der EU wurde Folgendes hervorgehoben: "Die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 verbietet es den 

Unternehmen auch, den Transfettgehalt von Lebensmitteln auf freiwilliger Basis auf der Nährwertkenn-

zeichnung anzugeben. Es wurde in der Tat davon ausgegangen, dass diese Möglichkeit von einigen Un-

ternehmen lediglich als Marketinginstrument genutzt werden und zu Verwirrung bei den Verbrauchern 

führen würde". 
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