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Speisedle und Speisefette: Innovationen,
neue Produkte und wichtige Entwicklungen

Dipl. oec. troph. Hans-Helmut Martin

Ein Zusammenhang zwischen der Zufuhr von Fettsduren und
kardiovaskuléaren Erkrankungen und Mortalitét ist gut beschrie-
ben und die Evidenz fir LDL-Cholesterin- und triglyzerid-
senkende Wirkungen einer erhéhten Zufuhr von mehrfach unge-
sattigten Fettsduren gilt als sicher. Speisedle und Speisefette
spielen also eine bedeutende Rolle fur die kardiovaskulare Ge-
sundheit. Dieser Artikel beleuchtet neue Erkenntnisse zum The-
ma und macht auf neue Produkte und wichtige Entwicklungen
aufmerksam.

Produktinnovationen

Mikroalgen

Zu den Omega-3-Fettsauren zéhlen Alpha-Linolenséure (ALA),
Eicosapentaensdure (EPA) und Docosahexaensédure (DHA).
Pflanzendle, wie Lein-, Raps-, Walnuss- oder Sojadl, enthalten
unterschiedliche Mengen ALA. EPA und DHA kommen Uber-
wiegend in fettreichem Fisch vor und sind in Pflanzendlen von
Natur aus nicht enthalten. Da die endogene Umwandlungsrate
von ALA in EPA und DHA begrenzt ist, bieten Pflanzendle mit
einem definierten Zusatz an EPA und DHA eine ressourcen-

schonende Alternative zu Fisch. Diese angereicherten Ole ent-
halten EPA und DHA aus den Mikroalgen Schyzochytrium oder
Ulkenia. Diese sind nach EU-Novel-Food-Verordnung fur die
Verwendung der extrahierten Algendle zugelassen. Sie stam-
men urspriinglich aus marinen Kistengewassern, werden nun
in Aquakultur und Bioreaktoren gezlichtet und vermehrt.

Vegane Streichfette

Die vegane Erndhrungsweise hat sich in den letzten Jahren zu-
nehmend zu einem Trend entwickelt und mit ihm sind vegane
Streichfette auf den Markt gekommen. Sie werden analog zur
Butter — mit einer vergleichbaren Festigkeit — als Block und ver-
packt in Folie oder beschichtetem Papier angeboten. Die hdhe-
re Festigkeit wird notwendig, um das Produkt als Block, ver-
gleichbar mit Butter, zu verkaufen. Diese Festigkeit wird durch
einen hdéheren Gehalt an gesattigten Fettsduren (meist aus
Kokosfett oder Sheabutter) erreicht. Das Fettsduremuster der
veganen Streichfette ist daher unglnstiger als bei Ublichen
Margarinen. Diese haben einen héheren Anteil ungeséttigter
Fettsduren, waren aber zu weich, um als Block stabil zu sein.
Ubliche Margarine besteht iibrigens nicht zwingend nur aus
pflanzlichen Fetten, sondern kann auch einen Anteil von bis zu
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drei Prozent an tierischen Fetten enthalten. Liegt der Anteil bei
bis zu zwei Prozent, kann die Margarine trotzdem als ,,pflanz-
lich“ gekennzeichnet werden.

High-oleic-Ole und innovative Pressverfahren

Im Handel werden sogenannte High-oleic-(")le (hoch erhitzba-
re Ole) aus dkologischer Landwirtschaft als Bratéle angeboten.
Es handelt sich meist um Olivendl oder um Ole, die aus spezi-
ellen Sorten von Sonnenblumen, Raps oder aus Mischungen
daraus hergestellt werden. Diese Ole weisen einen hohen Ge-
halt an einfach ungeséttigten Fettsduren auf, die unter den un-
gesattigten Fettsauren eine geringere Hitzeempfindlichkeit ha-
ben. Daher sind High-oleic-Ole hitzestabiler als andere
dkologische Speisedle und zum Braten geeignet. Okologische
Bratdle sind Ubrigens in der Regel raffiniert oder teilraffiniert
(gedampft) und werden daher nicht als ,,nativ* ausgelobt.

Bei der Olgewinnung wenden verschiedene Hersteller von kalt-
gepressten nativen Speisedlen ein innovatives Pressverfahren
an, die sogenannte Kaltpressung unter Ausschluss von Sauer-
stoff. Diese Methode unterbindet wahrend der Pressung den
Sauerstoffkontakt des Ols. Dadurch werden die ungesittigten
Fettsduren des Ols vor Oxidation geschiitzt und die antioxidati-
ve Kapazitat der Olbegleitstoffe (Vitamin E, Phytosterine) ge-
schont.

Entwicklungen bei Speisedlen

Einfluss des Klimas

Bei einer Untersuchung der Stiftung Warentest von Olivendlen
im April 2024 stellten sich gravierende Einfliisse des Klima-
wandels auf die Olqualitét heraus [6]. Zu milde Winter waren
verantwortlich flr einen vermehrten Schadlingsbefall mit Oli-
venfruchtfliegen Uber das Jahr hinweg. Flr einen geringeren
Gehalt an Polyphenolen und eine Verschiebung im Fettsaure-
muster (weniger Olsdure, mehr geséttigte Palmitinsaure) war
vermehrter Hitzestress in der Wachstumsperiode verantwort-
lich. Auch die sensorische Bewertung der Ole fiel deutlich
schlechter aus als in den Vorjahren. Insgesamt war der Ertrag
EU-weit 2022/23 um 40 Prozent niedriger, und die Verbrau-
cherpreise um rund 70 Prozent héher als im Vorjahr.

Xenobiotika in Speisedlen

Bei der Hocherhitzung von Pflanzendlen und -fetten entstehen
2- und 3- Monochlorpropandiol (MCPD)-Fettsaureester so-
wie Glycidol-Fettséureester. Diese sind hauptsachlich in raffi-
nierten Olen und Fetten enthalten sowie in entsprechenden Pro-
dukten daraus. Im Verdauungstrakt werden mdoglicherweise
daraus 2- bzw. 3-MCPD und Glycidol freigesetzt. Als besonders
problematisch gilt Glycidol, das als genotoxisch-kanzerogen
eingestuft wird. Zwar werden kritische Aufnahmemengen selten
erreicht. Dennoch empfiehlt das Bundesinstitut fur Risikobewer-
tung, die Gehalte an MCPD- und Glycidol-Fettsaureestern wei-
ter zu senken [2]. Dies gilt insbesondere fir Nahrungsmittel, die
verstédrkt von Kindern verzehrt werden sowie fir Sauglings-
nahrung.

In den letzten Jahren sind Mineraldlriickstdnde in Pflanzen-
6len und anderen Lebensmitteln in den Fokus gertickt. Neben
Speisedlen kdnnen auch Schokolade, Kaffee und andere ver-
packte Nahrungsmittel mit groBer Oberflache, wie Mehl, GrieB,
Reis und Semmelbrésel, sowie vegane Brotaufstriche betrof-
fen sein. Die Rickstédnde kdnnen aus Verpackungen oder der
Verarbeitung stammen sowie aus Abgasen aus Industrie und
Verkehr. Die bedeutsamsten Mineraldlriickstédnde sind MOAH
(Mineral Oil Aromatic Hydrocarbons) und MOSH (Mineral Qil
Saturated Hydrocarbons). Da unter den MOAH auch erbgutver-
andernde und krebserregende Verbindungen sein konnen,
schlagt das Bundesinstitut fir Risikobewertung vor, Nahrungs-
mittel mit MOAH-RUckstanden von 0,5 Milligramm pro Kilo-
gramm Lebensmitteln (bei sehr fettarmen Produkten) bis hin zu
zwei Milligramm MOAH bei Nahrungsmitteln mit einem Fettan-
teil Uber 50 Prozent [3] vom Markt zu nehmen. Basis dieser
Empfehlung ist eine Stellungnahme zu MOAH des Sténdigen
Ausschusses der EU fur Pflanzen, Tiere, Lebensmittel und
Futtermittel.

Diskussion um Arachidonsdure und
Docosahexaensiure in Sauglingsanfangs- und
Folgenahrungen

Vielen S&uglingsanfangs- und Folgenahrungen werden die Ome-
ga-3-Fettsdure Docosahexaensdure (DHA) und die Omega-
6-Fettsdure Arachidonséure zugesetzt. Beide gelten als Wachs-
tumsfaktoren fur den S&ugling und sind auch in der Muttermilch
enthalten (Arachidonséure circa 0,5 Prozent der Fettsduren, DHA
circa 0,3 Prozent) [1]. In einer Richtlinie der Europaischen Kom-
mission zur Zusammensetzung von Sauglingsanfangs- und Fol-
genahrung ist die Empfehlung der Zugabe von Arachidonsé&ure
nicht mehr enthalten. Eine Stellungnahme der Erndhrungskom-
mission der Deutschen Gesellschaft fur Kinder- und Jugendmedi-
zin (DGKJ e.V.) kritisiert diese Ansicht und betont die Bedeutung
der Arachidonséure:

a) Beide Fettsduren haben positive Wirkungen auf die Ent-
wicklung der Sehkraft und des Nervensystems.

b) Im Embryonalwachstum wird Arachidonséure aktiv durch
die Plazenta transportiert, genauso wie die Docosahexaen-
séure.

c) Muttermilch hat einen Arachidonsaure-Gehalt in konstanter
Konzentration, unabhéngig von der Arachidonsaure-Zufuhr
der Stillenden.
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Die Erndhrungskommission der DGKJ empfiehlt daher im Falle,
dass nicht gestillt werden kann, Sduglingsanfangs- und Folge-
nahrung zu verwenden, die sowohl DHA als auch mindestens
die gleiche Menge Arachidonsédure enthélt. Da derzeit in den
meisten S&uglingsanfangs- und Folgenahrungen beide Fett-
séuren enthalten sind, lohnt sich ein Blick auf die jeweiligen
Nahrstoffangaben.

Arachidonséaure ist (in nennenswerten Mengen) nur in tieri-
schen Fetten enthalten. Eine héhere Arachidonséure-Aufnah-
me wird kritisch gesehen, weil sie im Organismus entzlindliche
Prozesse in Gang bringen kann, insbesondere in Hinblick auf
entzliindlich rheumatische Erkrankungen. Andererseits ist Ara-
chidonsaure Bestandteil von Phospholipiden in Biomembra-
nen und ein wichtiger Wachstumsfaktor bei Sauglingen. Endo-
gen kann Arachidonséure auch aus Linolsdure synthetisiert
werden.
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