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Ausgangssituation: 
 
Trans-Fettsäuren (trans fatty acids, TFA) 
erhöhen mit überzeugender Evidenz das Risiko 
zur Entwicklung von Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen. Obwohl in Deutschland die alimentäre 
TFA-Aufnahme für weite Teile der Bevölkerung 
unterhalb der Empfehlung der DGE (Deutsche 
Gesellschaft für Ernährung e.V.) liegt, kommt 
es in der Altersgruppe der 14- bis 34-jährigen 
Männer immer noch zu einer erhöhten TFA-
Aufnahme. Trotz intensiver Bemühungen der 
Lebensmittelbranche, die TFA-Gehalte in Le-
bensmitteln signifikant zu senken, liegen die 
TFA-Gehalte insbesondere in Siedegebäcken 
handwerklicher Herstellung oftmals sehr deut-
lich über den DGE-Aufnahmeempfehlungen.  
 
Wesentliche TFA-Quellen sind Wiederkäuerfette 
(ruminante TFA) und teilgehärtete Pflanzenöle. 
Eine hohe thermische Stabilität verbunden mit 
guten sensorischen Eigenschaften (z.B. Schmelz-
verhalten im Mund) sind Gründe für die Ver-
wendung von teilgehärteten Pflanzenölen als 
Siedefette bei der Herstellung von Siedege-

bäcken (Pfannkuchen, Berliner, Quarkbällchen 
etc.). Diese teilgehärteten Siedefette enthalten 
oftmals TFA-Gehalte von über 25 % bezogen 
auf das Gesamtfett. Hierbei handelt es sich 
häufig um teilgehärtetes Erdnussfett; die damit 
hergestellten Siedegebäcke werden mit der 
Qualitätsauslobung „in Erdnuss gesiedet“ 
vermarktet. 
 
Aufgrund des in den letzten Jahren stattge-
fundenen Konsolidierungsprozesses in der 
Bäckereibranche, von dem insbesondere kleine 
und mittelständische Bäckereibetriebe betroffen 
sind, stehen diese Unternehmen unter einem 
enormen wirtschaftlichen Druck. Darüber hi-
naus wurde im Juni 2015 von der U.S. Food 
and Drug Administration (FDA) beschlossen, 
PHVOs den GRAS (generally recognized as 
safe-Status zu entziehen. Dies bedeutet, dass 
Lebensmittelhersteller nun innerhalb von drei 
Jahren PHVOs aus ihren Produkten entfernen 
müssen. 
 
Ziel des Forschungsvorhabens war vor diesem 
Hintergrund die technofunktionell-sensorische 
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Optimierung TFA-armer Siedefette für die 
Siedegebäckherstellung im Bäckereihandwerk. 
Der Fokus lag dabei auf folgenden Teilaspekten: 
 
• Technofunktionell-sensorische Charakteri-

sierung ausgewählter kommerzieller TFA-
armer Siedefette zur Identifizierung der 
verbraucher-bezogenen Akzeptanz sowie 
von Präferenzparametern und Optimierungs-
potentialen bezüglich der Siedefettzusam-
mensetzung (Benchmarking). 

• Optimierung und bäckereitechnologische 
Bewertung TFA-armer Siedefettmodelle zur 
Verbesserung der technofunktionell-senso-
rischen Eigenschaften.  

• Erstellung eines Praxisleitfadens für die 
handwerkliche Siedefettpraxis zur Steige-
rung der Sensibilität des Bäckereihandwerks 
hinsichtlich der gesundheitlichen TFA-The-
matik bei Siedegebäcken und Kommuni-
kation der technofunktionell-sensorischen 
Eigenschaften optimierter TFA-armer Siede-
fette. 

 
 
Forschungsergebnis: 
 
Zu Beginn des Vorhabens wurden 12 Aus-
gangssiedefettprototypen, zwei TFA-haltige 
Referenzprodukte sowie diverse TFA-reduzierte 
Vergleichsprodukte analytisch charakterisiert 
und miteinander verglichen. Auf Basis dieser 
Charakterisierungen wurde ein für die jeweiligen 
Parameter entsprechender Zielkorridor für die 
Optimierung festgelegt. Die Zusammensetzung 
einiger Ausgangssiedefettprototypen wurde 
nach einem definierten Optimierungsschema 
verbessert. Die entwickelten Prototypen, be-
stehend aus flüssigen und festen Fettkom-
ponenten, wiesen technofunktionell vergleich-
bare Eigenschaften wie die TFA-haltigen 
kommerziellen Referenzprodukte (teilgehärtete 
Erdnussöle mit einem sehr hohen TFA-Gehalt 
von 39 - 41 % bezogen auf das Gesamtfett) 
und teilweise verbesserte Eigenschaften im 
Vergleich zu verschiedenen Vergleichsproduk-
ten auf. Durch die Generierung einer Siedefett-
Toolbox können diese Ergebnisse als Grundlage 
für weitere Produktoptimierungen kommerzieller 
Siedefette dienen.  
 
Es wurden auf Basis der technofunktionellen 
Charakterisierungen sieben Blends nach dem 
Best-in-class-Verfahren für die Langzeitsiede-
versuche selektiert. Die Langzeitsiedeversuche 
sowie die sensorische Charakterisierung (Kon-

sumentenstudien) in Verknüpfung mit den Da-
ten der begleitenden GC-O-Analysen der flüch-
tigen Komponenten bilden die Grundlage für die 
Optimierung der Siedefett-Toolbox und die 
Erstellung des Best-Practice-Leitfadens für das 
Bäckereihandwerk. Zusätzlich wurde eine 
Needle-Trap-Methode zur Bestimmung toxikolo-
gisch relevanter Verbindungen in Siedefetten 
entwickelt. 
 
Im bäckereitechnologischen Langzeit-Applika-
tionsversuch mit den ausgewählten 7 besten 
Siedefettprototypen und den TFA-haltigen 
Referenzprodukten sowie einem TFA-redu-
zierten Vergleichsprodukt erfolgte eine techno-
funktionell-sensorische Charakterisierung. Die 
technofunktionelle Charakterisierung bestätigte, 
dass der TFA-Gehalt der entwickelten Siede-
fettblendprototypen auch nach fünftägigem Er-
hitzen unter 1 % lag und daher mit dem TFA-
armen kommerziellen Produkt vergleichbar war. 
Außerdem wiesen alle Siedefettblendprototypen 
ein vergleichbares Schmelzverhalten wie die 
TFA-haltigen Referenzprodukte und das 
kommerzielle TFA-arme Produkt und eine ver-
gleichbare thermische und oxidative Stabilität 
wie das kommerzielle TFA-arme Referenzpro-
dukt auf. Auch die GC-O-Profile aromaaktiver 
Geruchsstoffe der entwickelten Siedefettblend-
prototypen und der TFA-haltigen Referenzen 
waren vergleichbar. Die sensorische Charakte-
risierung ergab ebenfalls nur geringe Unter-
schiede zwischen den nicht erhitzten Siedefett-
blendprototypen und den Referenzfetten sowie 
zwischen den darin gesiedeten Modellge-
bäcken.Die Siedefettblendprototypen und die 
Referenzfette wiesen ein ähnliches Schmelzver-
halten auf, bestimmt mittels Zeitintensitäts-
methode.  
 
Anhand der technofunktionell-sensorischen 
Charakterisierungen erfolgte eine sukzessive 
Reduktion der Siedefettmodellanzahl (Best-in-
class-Verfahren) der 7 besten Siedefettproto-
typen auf eine Auswahl von 4. Die ausge-
wählten Siedefettprototypen wurden schließlich 
auf Acrolein mittels der entwickelten Needle-
Trap-Methode untersucht. Außerdem wurden 
die darin gesiedeten Modellgebäcke Tiefkühl-
Lagerversuchen unterzogen, um deren Lager-
stabilität zu ermitteln sowie in Konsumen-
tentests eingesetzt und einer hedonischen Be-
wertung unterzogen. Dabei ergab sich, dass die 
Modellgebäcke unabhängig vom Fett, in dem 
sie gesiedet wurden, gleichermaßen über acht 
Wochen bei -20 °C lagerfähig waren. Zudem 
lagen nur geringe Unterschiede in der Konsu-
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mentenakzeptanz und -präferenz zwischen den 
in den Prototypen und in den Referenzfetten 
gesiedeten Modellgebäcken vor. Signifikante 
Unterschiede zeigten sich lediglich zwischen 
einzelnen Fetten in der Farbe der Berliner und 
im Mundgefühl bzw. im Nachgeschmack der 
Quarkbällchen. Die Acrolein-Gehalte der Proto-
typen waren vergleichbar mit denen der TFA-
armen Referenz. 
 
Die Ergebnisse des Projektes wurden im 
Rahmen eines Best-Practice-Leitfadens für die 
handwerkliche Siedefettpraxis zur Sensibi-
lisierung in Bezug auf die TFA-Thematik und zur 
zielgruppengerechten Kommunikation der For-
schungsergebnisse in die Bäckereipraxis zu-
sammengefasst und dem Bäckereihandwerk zur 
Verfügung gestellt.  
 
Die auf Basis der Siedefett-Toolbox entwickel-
ten Siedefettblendprototypen können unter Be-
rücksichtigung sowohl technofunktioneller als 
auch sensorischer Aspekte uneingeschränkt für 
eine kommerzielle Siedefettblendoptimierung 
empfohlen werden. Das Bäckereihandwerk kann 
seinen Kunden durch den Einsatz von TFA-
armen Siedefetten Siedegebäcke anbieten, die 
aktuellen ernährungsphysiologischen Empfeh-
lungen hinsichtlich der Fettqualität entsprechen. 
Der Praxisleitfaden fasst die Forschungs-
ergebnisse allgemeinverständlich und anschau-
lich zusammen und unterstützt das Bäckerei-
handwerk bei der Siedefettauswahl. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
In Deutschland gibt es ca. 15.000 handwerk-
liche Bäckereibetriebe (2012), ca. 30.000 Fi-
lialen und ca. 45.500 Bäckereifachgeschäfte. 
Sie beschäftigen etwa 292.400 Mitarbeiter, 
davon 30.000 Auszubildende. Der Gesamtum-
satz betrug 2012 ca. 13,4 Mrd. €, wobei ca. 
75 % aller Betriebe einen Jahresumsatz von   
< 500.000 € Jahresumsatz erwirtschafteten. 
 
Zum täglichen Sortiment des Bäckerei- und 
Konditorenhandwerks gehören Siedegebäcke, 
wie Berliner, Krapfen, Kreppel Pfannkuchen, 
Apfelpfannkuchen, Apfelschnecken, Spritz-
kuchen, Kameruner, Quarkbällchen und Donuts. 
Darüber hinaus zählen saisonale und regional 
wechselnde Spezialitäten, wie Muzen, Muzen-
mandeln, Muzenblätter, Krawatten, Schürz-
kuchen, Knieküchle (Kniekeulchen), Grumbeere 
(Pfälzer Grumeer), Strauben und ausgezogenes 

Siedegebäck zum Produktportfolio des Bäckerei- 
und Konditorenhandwerks. 
 
Im Gegensatz zu den kleinen und mittelstän-
dischen Bäckereibetrieben verwenden Bäckerei-
großbetriebe schon jetzt überwiegend Siede-
fette mit niedrigen TFA-Gehalten (Monolinien). 
Kleinere Bäckereien haben bezüglich der Ro-
bustheit und Vielfalt der Verwendungszwecke 
der Siedefette differierende Anforderungen, 
wodurch diese Unternehmen Siedefette mit 
unterschiedlichen technofunktionellen Eigen-
schaften benötigen.  
 
Durch den Einsatz von High-oleic-Siedefett-
blends bei der Siedegebäckherstellung können 
Bäckereibetriebe einen Beitrag zur Reduzierung 
der alimentären TFA-Aufnahme leisten (gesund-
heitlicher Verbraucherschutz). Insbesondere die 
Ergebnisse der umfangreichen sensorischen 
Konsumentenuntersuchungen können dazu 
beitragen, eine Siedefettumstellung im 
deutschen Bäckereihandwerk zu beschleunigen. 
Die Erstellung eines Leitfadens für die hand-
werkliche Siedefettpraxis erhöht die Sensibilität 
des deutschen Bäckereihandwerks bezüglich 
der TFA-Thematik und beinhaltet konkrete 
Empfehlungen für den Einsatz von TFA-armen 
Siedefetten. Die involvierten Verbände des 
Bäckereigewerbes dienen als Multiplikatoren auf 
der Anwenderebene, während die Speiseöl ver-
arbeitende Industrie die Optimierung der kom-
merziellen TFA-armen Siedefette vorantreiben 
kann. Das Forschungsprojekt leistet somit einen 
Beitrag, die Produktrichtlinie (BLL/BMELV) zur 
Minimierung der TFA-Gehalte in Siedeölen und -
fetten (2012) umzusetzen. 
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