Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

Dr. Sarah Hangartner

Speisedle

Transfettsauren, Fettsauren und Gesamtfett

Anzahl untersuchte Proben: 30
Anzahl beanstandete Proben: 7 (23 %)
Beanstandungsgrinde: fehlerhafte Deklaration der Fettsduren

Ausgangslage

Die Angabe des Fettgehalts muss zur Information des Konsumenten bei Lebensmitteln auf der Verpackung
aufgefihrt werden. Der Gehalt an gesattigten Fettsduren wird auf Produkten in der Regel angegeben, ist
aus gesetzlicher Sicht jedoch nicht zwingend notwendig. Freiwillig in der Nahrwerttabelle ist die Angabe
der einfach und mehrfach ungesattigten Fettsaduren. Der Gehalt dieser Fettsduren wird bei hochwertigen
Speisedlen gerne deklariert, da einfach und mehrfach ungesattigte Fettsauren als «gute Fette» gelten, die
sich positiv auf das Herz-Kreislaufsystem auswirken. Sie dienen als Bestandteil von Zellmembranen, eini-
ge mehrfach ungeséttigte Fettsauren wirken gar entzindungslindernd, unterstitzen die Zellteilung oder
sind Vorstufen von Hormonen. Einige mehrfach ungeséttigte Fettsduren, genauer gesagt einige Omega-3
und Omega-6 Fettsduren missen mit der Nahrung aufgenommen werden, da sie lebenswichtig sind, der
Kérper aber nicht in der Lage ist, sie selber herzustellen. Obwohl die Deklaration bei all diesen Fettsauren
nicht vorgeschrieben ist, missen die deklarierten Gehalte unter Einhaltung eines Toleranzbereichs korrekt
auf der Verpackung gelistet sein.

Transfette und Transfettsduren kdnnen bei industriell geharteten Pflanzenfetten entstehen. Studien be-
legen, dass eine erhohte Aufnahme von Transfettsduren den Gehalt an LDL-Cholesterin (Low Density Li-
poprotein — das “schlechte” Cholesterin) im Blut steigert, wodurch das Risiko fir Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen zunimmt. Deshalb wurde der zulassige Gehalt von Transfettsauren in Produkten mit pflanzlichen
Olen und Fetten gesetzlich auf einen unbedenklichen Hochstwert limitiert.

Untersuchungsziele

Ziel dieser Kampagne war die Uberpriifung von Speiseélen beziiglich der Einhaltung der lebensmittel-
rechtlichen Anforderungen. Insbesondere wurden die deklarierten Gehalte von Gesamtfett und Fettsauren
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Uberprift. Da Transfette erst bei der industriellen Hartung von Pflanzenfetten entstehen kénnen, wurden
sie analytisch zwar bestimmt, standen aber nicht im Fokus dieser Kampagne.

Gesetzliche Grundlagen

Gemass Art. 12 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV) sowie Art. 18 des Le-
bensmittelgesetzes (LMG) mussen samtliche Angaben auf der Verpackung den Tatsachen entsprechen
Der Transfettgehalt in Lebensmitteln, bezogen auf den pflanzlichen Fettanteil, ist auf maximal 2 g/100g
(2 %) limitiert (Verordnung Uber Lebensmittel pflanzlicher Herkunft, Pilze und Speisesalz VLpH Art. 6)
Die erlaubten Abweichungen von den Angaben in der Nahrwerttabelle sind im Informationsschreiben
2021/3 des BLV beschrieben, welches seinerseits auf den Leitfaden fir zustandige Behorden der EU
(2012) verweist.

Probenbeschreibung

Die Auswahl der Proben umfasste diverse pflanzliche Speisetle. Die Proben wurden bei Grossverteilern,
Bioldden und Quartierladen in Basel erhoben.

Proben Herkunft Anzahl
Olivenol Italien (2), Spanien (1), Portugal (1), Griechenland (1), Slowenien (1) 6
Sonnenblumendél Schweiz (2), keine Angaben (1) g
Pflanzendl Schweiz (2), keine Angaben (1) 3
Distelol Tansania (1), nicht EU Landwirtschaft (1) 2
Hanfol Osterreich (1), Europa (1) 2
Rapsol Italien (1), Deutschland (1) 2
Sesamol Frankreich (1), Mexiko (1) 2
Traubenkernol Frankreich (1), Europa (1) 2
Arganél Italien 1
Avocadool Neuseeland 1
Haselnussal Frankreich 1
Kirbiskernol Osterreich 1
Leinol Deutschland 1
Mandelol Spanien 1
Pistazienol Frankreich 1
Inkanussol Peru 1
Total 30
Prifverfahren

Zum Nachweis der verschiedenen Fettsauren im Produkt und des Gesamtfetts wurde die Fettsaurever-
teilung bestimmt. Dazu wurden die Proben mit einem geeigneten Losemittel extrahiert, die Triglyceride
unter alkalischen Bedingungen zu Fettsauremethylester umgeestert und mittels Gaschromatographie und
Flammenionisationsdetektion analysiert.

Ergebnisse

Sortenreine Speisedle weisen trotz einer gewisser Schwankungsbreite ahnliche Fettsauremuster auf. In
der folgenden Graphik sind die analysierten (Mittel-)Werte der Fettsduren der verschiedenen untersuch-
ten Speisedle dargestellt.
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- Sieben Proben (23 %) mussten wegen fehlerhafter Deklaration der Fettsduren beanstandet werden.
Bei einem Pflanzenol (Herkunft unbekannt) und einem Sesamél aus Frankreich war der Gehalt der ge-
sattigten Fettsauren falsch deklariert. Ein Disteldl (Herkunft Tansania), ein Hanfél (Herkunft Europa)
und ein Sonnenblumendl aus der Schweiz wiesen keine korrekte Deklaration der einfach ungesattigten
Fettsduren auf und bei zwei Olivendlen (Herkunft Spanien und Portugal) lag der Gehalt der mehrfach
ungesattigten Fettsauren ausserhalb des Toleranzbereichs. Die Produzenten bzw. Impaorteure mussten
die Analysekosten dbernehmen und veranlassen, dass die Deklaration gesetzeskonform korrigiert wird.

- Bei einer beanstandeten Probe bestand zudem der Verdacht, dass es sich nicht um ein sortenreines Ol
handelte, da die Fettsauregehalte deutlich von der erwarteten Fettsaurenverteilung abwich.

- Bei funf Proben war der Anteil der Omega-3 und Omega-6 Fettsduren an den mehrfach ungesattigten
Fettsauren speziell deklariert. Bei allen Proben waren die Gehalte unter Berlcksichtigung des Toleranz-
bereichs korrekt angegeben.

- Die Nahrwerttabellen der Ubrigen Speisedle entsprachen den gesetzlichen Vorschriften. Der erlaubte
Transfettgehalt von maximal 2g/100g pflanzlichem Fett wurde bei keinem Produkt Uberschritten.

- Am meisten mehrfach ungesattige Fettsduren enthalt das Inkanussol. Dieses aus Stidamerika stam-
mende Ol weist allerdings einen etwas gewdhnungsbediiftigen Geschmack nach zerriebenen Blattern
und Grasern auf. Aber auch Hanfol, Traubenkernol, Leindl, Sonnenblumendl und Disteldl sind aufgrund
ihrer hohen Gehalte an mehrfach ungesattigten Fettsauren in Bezug auf eine gesunde Ernahrung fir die
kalte Kiiche empfehlenswert. Solche Ole sollten allerdings nicht erhitzt werden, da sich bei zu starkem
Erhitzen u. a. aus den mehrfach ungesattigten Fettsauren schadliche Transfette bilden kénnen.

Massnahmen

Knapp ein Viertel der Proben wies bezlglich der Fettdeklaration Mangel auf. Im Sinne des Tauschungs-
schutzes werden wir auch in Zukunft Marktkontrollen vornehmen.
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