
1

Produkt-LeitLinie zur MiniMierung 
von trans-Fettsäuren in FrittieröLen 
und -Fetten

Diese Leitlinie ist Teil einer Gesamtinitiative zur Mini-
mierung von trans-Fettsäuren (TFA) in Lebensmitteln 
(siehe Rahmen-Leitlinie zur weiteren Minimierung von 
nicht-ruminanten trans-Fettsäuren in Lebensmitteln) 
und wird von folgenden Verbänden getragen:

BundesverBand deutscher schausteller 

und Marktkaufleute e. v. (BsM)

deutscher hotel- und Gaststätten-

verBand e. v. (dehoGa BundesverBand)

deutscher schausteller Bund e. v. (dsB)

deutscher konditorenBund (dkB)

verBand der deutschen MarGarine-

industrie e. v.

ovid verBand der ölsaatenverarBeiten-

den industrie in deutschland e. v.

BundesverBand der systeM- 

GastronoMie e. v. (Bds)

BundesverBand schnellGastronoMie und 

iMBissBetrieBe e. v. (Bvi)

BVI

BundesverBand der kantinenpächter 

e. v. (Bdk)
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frittieröle und-fette werden im sinne dieser leitlinie zur herstel-

lung von frittierten lebensmitteln (z. B. frittierte kartoffelpro-

dukte, frittiertes Gemüse, frittierte fisch- und fleischprodukte, 

frittierte pilze etc.) verwendet. 

TFA können als Bestandteil von pflanzlichen Ölen und Fetten 

auftreten. das Bundesinstitut für risikobewertung (Bfr) hat 

aktuell festgestellt,  dass die tfa-aufnahme in deutschland 

bei einem nennenswerten anteil der Jugendlichen und jungen  

erwachsenen oberhalb des empfohlenen Grenzwertes von 1 % der  

nahrungsenergie liegt. da die tfa-aufnahme im zusammenhang 

mit der entstehung von herz-kreislauf-erkrankungen diskutiert 

wird sieht das Bundesministerium für ernährung, landwirt-

schaft und verbraucherschutz (BMelv) handlungsbedarf, den 

tfa-Gehalt in betroffenen lebensmitteln zu reduzieren.

ein eintrag von tfa in frittierte lebensmittel kann unter anderem 

über tfa-reiche frittieröle und -fette während des vorfrittierens 

oder während des frittierens vor dem verzehr erfolgen. die bis-

lang eingesetzten frittieröle und -fette beinhalten zum teil hohe 

Mengen an tfa. der einsatz moderner öl- und fetttechnologie er-

laubt es jedoch, tfa-arme frittieröle und -fette  herzustellen und 

damit die tfa-Gehalte in frittierten lebensmitteln zu minimieren. 

diese modernen, tfa-armen frittieröle und -fette sind bereits 

heute am Markt verfügbar. soweit unter Berücksichtigung der 

technologischen Möglichkeiten machbar und in vernünftiger Wei-

se erreichbar wird eine reduktion der tfa-Gehalte in frittierölen 

und -fetten auf ca. 2 % als zielgröße bezogen auf das Gesamtfett 

angestrebt. Bei diesem vorgehen wird eine anlehnung an die 

aktivitäten auf europäischer ebene unter Beteiligung der euro-

päischen kommission und der verbände für sinnvoll erachtet.

Bestandteile dieser neuartigen frittieröl- und -fettmischungen 

können beispielsweise so genannte hoch-ölsäurereiche ho-

raps- oder ho-sonnenblumenöle sein. diese wurden mittels 

traditioneller züchtungsmethoden in den letzten Jahren für die-

sen einsatzzweck geschaffen. diese neuen sorten werden in der 

regel von der europäischen landwirtschaft im vertragsanbau 

erzeugt.

die besonderen vorteile dieser modernen tfa-armen frittieröle 

und -fette liegen in ihrer ernährungsphysiologisch günsti-

geren zusammensetzung bei vergleichbarer frittierstabi-

lität (hitzestabilität, oxidationsstabilität), guten sensori-

schen ergebnissen der hergestellten frittierten lebensmittel  

(Geschmack und Geruch) und deutlich verringerten tfa-Ge-

halten im endprodukt.

Da aus anwendungstechnischer Sicht die Verwendung die-

ser modernen Siedeöle- und Fette problemlos möglich ist 

und sie ernährungsphysiologische Vorteile für den Verbrau-

cher mit sich bringen, werden sie uneingeschränkt zur An-

wendung empfohlen.

Moderne, tfa-arme frittieröle und -fette weisen gegenüber 

bisher verwendeten produkten möglicherweise unterschie-

de auf, die jedoch keinerlei negativen Einfluss auf die Qualität 

des hergestellten frittierten lebensmittels haben. es kann 

sich um folgende abweichungen handeln:

 › farbabweichungen

 › unterschiedliches trübungsverhalten

 › fließeigenschaften im kalten zustand

 › Geruch während des frittierens

 › farbveränderung während des frittierens  

(z. B. dunklere farbe des öles)

 › erstarrungsverhalten während der abkühlung.

diese und andere abweichungen haben keine nachteiligen 

effekte auf das hergestellte endprodukt.

frittieröl ist nahrungsmittel, kein Betriebsmittel.

frittierte lebensmittel, beispielsweise pommes frites ent-

halten typischerweise circa 15 % frittieröl oder -fett. das 

frittieröl stellt somit einen relevanten Bestandteil des ver-

kauften Produktes dar. Es empfiehlt sich aus diesem Grund,  

besonderes Augenmerk auf eine gleichbleibend hohe Qua-

lität des frittieröles zu  richten. dies ist möglich durch die 

auswahl geeigneter öle bzw. fette und die einhaltung der 

optimalen frittierparameter. es wird dringend angeraten, 

nur öle und fette zum frittieren von lebensmitteln zu ver- 
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wenden, die für den prozess des frittierens geeignet sind. 

die anwendung nicht geeigneter fette kann zu geschmack-

lichen Beeinträchtigungen des produktes führen und weist 

darüber hinaus oft nur eine eingeschränkte hitze- und  

oxidationsstabilität auf.

der aufwand lohnt sich, denn zufriedene kunden kommen 

gerne zurück und in einem gut behandelten, gepflegten Frit-

tieröl lässt sich überdies mehr produkt frittieren. somit steigt 

auch die Wirtschaftlichkeit.

eine umfassende praxisnahe Beratung zum richtigen frittie-

ren gibt die Broschüre 

 › „optimal frittieren“ von der deutschen Gesellschaft für 

fettwissenschaft (dGf), ausgabe oktober 2007; kosten-

freier download unter www.dgfett.de; dieser veröffentli-

chung entnommen: kurzübersicht „Merkblatt zum frit-

tieren“ – siehe seite 4 dieses leitfadens.

Weitere wertvolle informationen liefern:

 › hygiene-leitlinie für die Gastronomie vom deutschen  

hotel- und Gaststättenverband (dehoGa Bundesverband), 

2. Auflage September 2011; erhältlich über www.dehoga-

shop.de 

 › leitlinie für eine gute lebensmittelhygienepraxis in 

ortsveränderlichen Betriebsstätten, erschienen als  

arbeits-sicherheits-information 11.1 (asi 11.1) von der 

Berufsgenossenschaft nahrungsmittel und Gaststätten, 

Mannheim (BGn), stand 2009; kostenfreier download unter  

www.bgn.de.

Schulungen und praxisnahe Anwendungsberatung finden 

sowohl über die zeichnenden verbände, als auch im Bereich 

beruflicher Qualifizierungsmaßnahmen und Ausbildung statt.

informationen über den tfa-Gehalt von frittierölen und  

-fetten stellt der lieferant bereit.

 › Gerhard Brankatschk, ovid

 › Bernd Brinkmann, ovid

 › helmut Gels, dsB

 › dr. susen Gottwald, ovid

 › dr. nils hinrichsen, ovid

 › thomas hofmann, ovid

 › Jürgen kasper, Bvi

 › otto kemmer, konditorenbund

 › karl-heinz legendre, Margarineverband

 › Matthias Meier, dehoGa Bundesverband

 › ralf schauffel, Margarineverband / Backzutatenverband

 › ina sieker, Margarineverband / Backzutatenverband
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 › frittiertemperatur mit einem externen thermometer kontrollieren

 › Bei inbetriebnahme das frittierfett einige Minuten bei max. 60°c vorheizen

 › frittiermenge: das verhältnis von frittiergut zu frittieröl/-fett sollte max. 1:10 sein

 › separate friteusen für fisch / kartoffelprodukte / fleisch, huhn, Gemüse verwenden

 › nasse lebensmittel trocknen

 › tiefgefrorene lebensmittel kurz antauen und abtrocknen

 › salzen und Würzen vor dem frittieren vermeiden

 › abschütteln von Bröseln im falle panierter lebensmittel 

 › fettbrandlöscher muß 2jährig auf funktionsfähigkeit überprüft werden

 › temperatur sollte vorzugsweise im Bereich zwischen 150 –175°c liegen,  

sollte 180°c nicht überschreiten

 › frittiertemperatur mit einem externen thermometer laufend kontrollieren

 › salzen und Würzen über der friteuse vermeiden

 › alle kontrollmaßnahmen und Wechsel des frittieröls/-fetts lückenlos dokumentieren

 › frittiergut ausreichend warm abtropfen lassen

 › temperaturabsenkung in längeren pausen, bei kurzen pausen sollte die  

frittiertemperatur beibehalten werden

 › friteuse in den pausen abdecken

 › frittieröl/-fett in fehlender Menge ergänzen

 › Frittieröls/-fetts filtrieren, um kleine Lebensmittelrückstände zu entfernen

 › friteuse sorgfältig reinigen

 › frittieröl/-fett wechseln bevor es verdorben ist

 › unbenutzte friteusen leeren und abdecken

 › sensorische Beurteilung (Geruchs- und Geschmacksmängel): kratzender, ranziger, 

Geschmack, beginnende rauchentwicklung, verstärkte schaumbildung. 

Achtung ! – Dunkelfärbung ist kein Maß für den Verderb

 › schnelltests zur groben orientierung vor ort

 › laborverfahren – Bestimmung der polaren anteile und polymeren triglyceride

MerbLatt zuM Frittieren

Vor DeM Frittieren

nAch DeM Frittieren

Fettbeurteilung

währenD DeS FrittierenS

Quelle: Broschüre „Optimal Frittieren“ von der Deutschen Gesellschaft für Fettwissenschaft (DGF), 

ausgabe oktober 2007; kostenfreier download unter www.dgfett.de.

produkt-leitlinie zur MiniMierunG von 

trans-fettsäuren in frittierölen und -fetten 

stand 01.06.2012


