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Erschaffen Sie sich lhre
ertragreiche grine Oase in
lhrem Zuhause oder in lhrer
Praxis

Mehr als nur eine Dekoration:

. Sie wollen das Besondere?

 Sie mochten Ihre eigenen Salate,
Krauter und auch |hr Gemuse

ernten?
e Frisch, reif, ungespritzt und voller
Geschmack?
. Ohne Vorkenntnisse und ganz
ohne grunen Daumen?
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Gesundheitsrisiko Transfettsauren

Eine neue Studie der Arbeiterkammer zeigt einen leichten
positiven Trend beim Transfett-Gehalt von Fertig-
produkten in Osterreich. Insgesamt bleibt die Situation
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ransfettsduren (kurz: Transfette FT)

entstehen auf natlrliche Weise im
Pansen von Wiederkdauern oder kiinst-
lich bei der partiellen Hartung (Hydro-
genierung) von Pflanzendlen zur Ver-
besserung lebensmitteltechnologi-
scher Eigenschaften wie Haltbarkeit
und Hitzebestandigkeit von Industrie-
und Speisefetten. In hdheren Konzent-
rationen kénnen TF vor allem in Fast
Food, Frittiertem, Industriemargerine,
Backwaren, Knabbergeback und Fer-
tigprodukten vorkommen ], Unter-
suchungen haben mit tberzeugender
Evidenz gezeigt, dass sich TF sogar
nachteiliger auf die Blutfette (vor allem
LDL- und HDL-Cholesterin) und die
Herzgesundheit auswirken als die fur
ihre unglnstige Wirkung bekannten
gesattigten Fettsduren (=71, Dartiber
hinaus liegen aus der Fachpresse Hin-
weise vor, dass TF das Risiko fur Dia-
betes und Krebserkrankungen erho-

jedoch unbefriedigend.

hen(1.8.9] die Entstehung von syste-
mischen Entziindungsprozessen!'l und
Allergien fordern sowie die pré- und
postnatale Reifung von Sauglingen (TF
sind Plazenta- und Muttermilchgangig)
beeintréchtigen kdnnen 31,

Beispiel Ddnemark

Aufgrund des gesundheitlichen Gefahr-
dungspotentials trat im Februar 2004
in Danemark die Bestimmung in Kraft,
dass industriell verwendete Fette nur
mehr einen maximalen Anteil von zwei
Prozent kunstlichen TF enthalten dir-
fen. (Trans)Fette aus tierischen Quellen
wie zum Beispiel Milchprodukte sind
davon ausgenommen [3.10-12] Erste eu-
ropaweite Erhebungen zeigen bereits,
dass es seither nur in Danemark mog-
lich ist, auch bei ungtnstiger Men-
wahl nicht mehr als 1g kinstliche TF
zu konsumieren. Bei gleicher Zusam-
menstellung (Pommes frites, Nuggets,
Kekse, Popcorn) kénnten in Osterreich
schatzungsweise mehr als 20g TF auf-
genommen werden["1, Im Zuge der
technologischen Anderungen veran-
derten sich in Danemark weder die
Qualitdt, noch die Kosten oder das
Angebot der Produkte [1.121,

Als weltweit erstes Land fihrte Kanada
im Dezember 2005 eine Deklarations-
pflicht des TF-Gehalts verpackter Le-
bensmitteln einl13.14], Wenig spéter,
im Janner 2006, zogen die USA mit der
obligatorischen Ausweisung von TF auf
Produkten des zwischenstaatlichen
Handels nach. Im Gegensatz zur da-
nischen Bestimmung berucksichtigt
diese Regelung auch TF tierischen
Ursprungs (311, In New York wurde im
Dezember 2006 ein Gesetz beschlos-
sen, das die Stadtrestaurants nach ei-
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ner Ubergangsphase von 18 Monaten
verpflichtet, den Gehalt kunstlicher TF
in ihren Speisen auf héchstens 0,5g
pro Portion zu begrenzen. Dieser Be-
schluss wurde unter anderem von fiih-
renden nationalen Fachgesellschaften
uneingeschrankt unterstitzt (zum Bei-
spiel American Medical Association,
American College of Cardiology, Ame-
rican Cancer Society, American Dia-
betes Association, American Academy
of Pediatrics, New York Academy of
Medicine, Harvard University etc.) [16.17],

Unklarheit in Osterreich

In Osterreich hingegen sind derzeit
weder Grenzwerte noch Deklaration
vorgeschrieben.  Wissenschaftliche
Gesellschaften sprechen sich fir eine
Minimierung von TF auf weniger als
ein Prozent der Gesamtenergieauf-
nahme aus (zum Beispiel US Institute
of Medicine, US Dietary Guidelines
Advisory Committee, American Heart
Association, WHO/FAO, US Food and
Drug Administration [51). Laut Richt-
werten der deutschsprachigen Erndh-
rungsgesellschaften sollten Kinder
nicht mehr als 1-1,5g pro Tag und Er-
wachsene maximal 2,5-3g pro Tag auf-
nehmen 18], Bei ungunstiger Lebens-
mittelauswahl kann die tatsdchliche
Zufuhr von TF vor allem bei Kindern um
ein Mehrfaches hoher ausfallen [11.19],
Die individuelle Aufnahme ist fur den
osterreichischen Konsumenten aller-
dings kaum nachvollziehbar, da hierfur
genaue Kenntnisse Uber den TF-Gehalt
der einzelnen Produkte erforderlich
waren. Den einzigen, aber wenig auf-
schlussreichen Anhaltspunkt bringt ein
Blick auf die Zutatenliste: Die Angaben
,Pflanzenfett gehartet” oder ,Pflan-
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zenfett, teilweise (oder partiell) gehar-
tet” konnen bestenfalls auf ein Vor-
kommen hindeuten, eine quantitative
Abschdtzung ist damit nicht moglich.

Wie die erste osterreichische Erhebung
der Arbeiterkammer Wien aus dem
Jahre 2004/05 gezeigt hat, enthielt
jedes dritte bis vierte Produkt von 81
untersuchten Lebensmittelproben zu
viele TF. Betroffen waren dabei in ers-
ter Linie Lebensmittel, die auch von
Kindern gern verzehrt werden. Mit nur
einer Portion Topfengolatsche (Billa),
Croissant (Spar), Pariserkipferl (Anker),
McNuggets (Mc Donalds), Hot & Spicy
Chicken (Burger King), Whopper (Bur-
ger King) war die fur Kinder festgelegte
Obergrenze je nach Alter nahezu be-
ziehungsweise bereits erreicht 201,

Die im April 2007 veroffentlichte Fol-
gestudie der AK Wien[9] testete dies-
mal jene Lebensmittelgruppen, die vor
zwei Jahren als kritisch eingestuft wor-
den waren: Fast Food-Produkte wie
Pommes frites, Hamburger, Nuggets
und Backwaren wie Croissants, Top-
fengolatschen und Schoko-Donuts.
Ergdnzt wurde diese Liste durch die
Kategorien Popcorn und Fertigpizza,
die in Untersuchungen aus anderen
Landern hohe TF-Gehalte aufwiesen.
Die insgesamt 76 Testprodukte wurden
im zweiten Halbjahr 2006 aus Super-
markten, Fast-Food-Restaurants, Backe-
reien und Kinobuffets bezogen.

Dabei wurde der als Orientierung die-
nende ddnische Grenzwert bei knapp
22 Prozent der Proben Uberschritten.
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Zehn Prozent der Produkte lagen sogar
Uber dem doppelten Grenzwert von
vier Prozent TF im Fettanteil. Als neue
Problemgruppe wurde diesmal Micro-
popcorn identifiziert, das fallweise
extrem hohe Werte (um 30 Prozent TF
im Fettanteil) und abgesehen davon
einen auffdllig hohen Fettgehalt auf-
wies. Tabelle 1 zeigt jene Produkte aus
dem &sterreichischen Handel, die nach
dénischen Grenzwerten (=2% FT in
Fettanteil) gar nicht verkauft werden
durften.

Auch wenn die Ergebnisse der rezen-
ten Untersuchung nach wie vor unbe-
friedigend ausfallen, ist im direkten Ver-
gleich zur friheren Studie eine positive
Entwicklung beobachtbar. Die Verof-
fentlichung der Ergebnisse aus den
Jahren 2004/2005 unter Nennung von
Produkt- und Herstellernamen scheint
zumindest bei gewissen Erzeugern be-
ziehungsweise Anbietern auf frucht-
baren Boden gefallen zu sein. So ist es
einigen Herstellern in den vergange-
nen Jahren — mit mehr oder weniger
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Marke Produkt TFS/Portion TFS im Fettanteil
Hofer Landvogt Tiefkiihl-Pommes frites 0,23¢ 2,42%
McDonalds Pommes frites (groe Portion) 0,539 2,51%
Merkur Clever Tiefkiihl-Pommes frites 0,259 2,51%
Der Mann Croissant 0,469 2,57 %
KFC Zinger Hithnerburger 0,83¢g 2,79%
Felber Topfengolatsche 0,779 3,15%
Felber Croissant 0,51¢g 3,27%
Geier Topfengolatsche 0,674 3,27 %
Starbucks Schokolade Donut 0,729 4,08%
Spar Feinkost Schrammel Topfengolatsche 0,849 4,64%
Anker Topfengolatsche 1,539 5,44%
Zielpunkt/plus Biscoteria Mini-Croissant (25t)0,78¢ 6,44%
Anker Croissant 159 7,63%
KFC Pommes frites (Reqular) 1,29 8,78%
Billa Kelly's Golden Pop 4,059 31,49%
Billa Kelly’s Original 421g 31,9%
Hofer Frank’s Mikrowellenpopcorn 4,87¢ 32,73%

Gehalt von Transfettsauren in kritischen Produkten des Handels in Osterreich

Marke Produkt TFS im Fettanteil 2005 TFS im Fettanteil 2007
McDonalds Pommes frites 2,79% 2,51%
Strock Buttercroissant 2,89% 2,11%
Strock Topfengolatsche 311% 2,39%
0lz Topfengolatsche 4,25% 1,27%
McDonalds Hamburger 4,30% 1,87 %
Burger King Pommes frites 5,07 % 0,22%
Burger King Hamburger 6,19% 1,35%
Burger King Schoko-Donut 6,47 % 0,98%
McDonalds Schoko-Donut 7,30% 0,33%

Direkter Vergleich kritischer Produkte 2005 versus 2007
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Erfolg — gelungen, den TF-Gehalt bei
gewissen Produkten zu reduzieren
(siehe Tab. 2) 191,

Fazit

Solange EU- und 6sterreichweit keine
gesetzlichen Regelungen verankert
werden und TF-reiche Produkte unein-
geschrankt in Verkehr gebracht werden
durfen, kann die heimische Lebens-
mittelindustrie nur mit regelmaBigen
Kontrollen und Veroffentlichung der
Ergebnisse dazu veranlasst werden,
Produkte hinsichtlich des TF-Gehalts zu
modifizieren. Eine verstdrkte Transpa-
renz macht es dem Konsumenten tber-
haupt erst moglich, die Aufnahme von
kunstlichen TF aus kritischen Produkten
abzuschétzen und gegebenenfalls zu
reduzieren (Vorsicht: Die hier diskutier-
ten Produkte sollten im Rahmen einer
gesunden Erndhrung ohnehin nur sel-
ten konsumiert werden!).

Aufgrund des dringenden Handlungs-

bedarfs fordert die Arbeiterkammer

die politischen Entscheidungstrager in

Osterreich auf, konkrete MalRnahmen

zum Schutz der Konsumenten zu set-

zen. Die Vorschldge sind:

1. offensive Aufklarungs- und Informa-
tionspolitik,

2. Festlegung von gesetzlichen Grenz-
werten fur kiinstliche TF nach déni-
schem Vorbild,

3. Ausweisung der TF-Gehalte im Rah-
men der Nahrwertkennzeichnung,

4. gesetzlich verankerte Auskunftsver-
pflichtung der Hersteller gegentiber
Konsumenten.

Die Festlegung eines Hochstwertes

nach ddnischem Vorbild hatte gegen-

Uber einer Deklarationspflicht den Vor-
teil, dass die gesamte Bevolkerung da-
mit erreicht werden wirde, und nicht
nur jene Konsumenten, die Etiketten
lesen und ihre Lebensmittelauswahl auf
Basis dessen treffen. Ferner ware der
TF-Gehalt unverpackter Lebensmittel
oder Speisen aus Restaurants und Bé-
ckereien oder von Fast-Food-Anbietern
mit einer alleinigen Deklarationspflicht
nur schwer nachvollziehbar.

Fir Konsumenten gilt aus erndhrungs-
medizinischer Sicht die generelle Emp-
fehlung, den Konsum von Produkten,
die reichlich kunstliche Transfette — und
meist auch UbermdBige Zucker- und
Fettmengen - enthalten kédnnen, mog-
lichst einzuschranken. Damit kann jeder
einzelne die Gefahr einer zu hohen Auf-
nahme von Transfettsauren minimieren
und gleichzeitig einen aktiven Beitrag
zur eigenen Gesundheit leisten.
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