Neufassung der Leitsatze flr Speisefette und Speisedle

Butter, Milchfett-, Margarine- und Mischfetterzeugnisse sowie Olivendl und Kakaobutter sind keine
Speisefette bzw. Speisedle im Sinne dieser Leitsatze. Fir sie gelten besondere Bestimmungen.

1 Allgemeine Beurteilungsmerkmale

1.1 Begriffsbestimmungen
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1.1.2
113
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1.1.5

1.1.6

Speisefette und Speisedle stammen aus den Samen, Keimen oder Friichten von
Pflanzen oder aus dem tauglich beurteilten Fettgewebe von Schlachttieren ein-
schlielich Gefliigel und Fischen. Speisefette und Speisedle bestehen fast aus-
schliellich aus den Triglyceriden von Fettsauren und sind praktisch wasserfrei. Sie
kdnnen geringe Mengen anderer Stoffe aus dem Ausgangsmaterial wie
Phosphatide, Wachse, unverseifbare Bestandteile, Mono- und Diglyceride und
freie Fettséuren enthalten.

Speisefette sind bei 20 °C fest oder halbfest. Speisedle sind bei 20 °C flissig.

Speisefette und Speisedle sind von art- und sortentypischer Farbe. Speisedle sind
im Allgemeinen klar. Kalt gepresste Ole kénnen Sediment (pflanzeneigene
Bestandteile) enthalten.

Speisefette und -6le werden allein oder in Mischungen mit anderen Speisefetten
oder Speisedlen in Verkehr gebracht.

Zur Verarbeitung bestimmte Fettgewebe von Rindern und Schweinen umfassen
ausschlieflich:

— von Rindern: das beim Schlachten gewonnene Nierenfettgewebe
(Nierenstollen) und das beim Zerlegen des Schlachtkérpers nach dem
Auskihlen anfallende Fettgewebe (Zerlegefett);

— von Schweinen: das beim Schlachten gewonnene Nierenfettgewebe (Flomen)
sowie den beim Zerlegen des Schlachttierkorpers nach dem Auskihlen
anfallenden Riickenspeck, Deckelspeck (Hinterbacken), Schwarten und
weiteres Fettgewebe (Zerlegefett).

Prozentangaben beziehen sich auf das Gewicht.

1.2 Herstellung
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Kalt gepresste Speisetle werden aus geeigneten und sorgféltig behandelten
Samen,Keimen,oder Friichten hergestellt. Sie werden ohne Warmezufuhr aus-
schlielich durch mechanische Verfahren gewonnen. Sie werden nicht entschleimt,
(teil-) entsduert, gebleicht, desodoriert und/oder fraktioniert. Zur Entfernung der
Tribstoffe sind Dekantieren, Filtrieren und/oder Zentrifugieren tblich. Die
Filtration wird mit Papier- oder Stofffiltern oder anderen inerten Filterhilfsstoffen
durchgefiihrt.

Vor- bzw. Nachbehandlungsverfahren wie Rosten der Rohware und/oder Waschen,
Dampfen des Oles sind moglich und werden durch entsprechende Hinweise -
angegeben.

Auf zusétzliche Vorbehandlungsverfahren wie z.B. Schalen der Saat wird ebenfalls
hingewiesen.

Kaltgepresste native Speisedle
Werden kaltgepresste Ole zusétzlich als nativ bezeichnet, so erfolgt eine Vorbe-
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handlung der Saat ausschlieBlich durch mechanische Verfahren. Eine Nachbehand-
lung des Oles erfolgt nur durch Dekantieren, Filtrieren und/oder Zentrifugieren.

1.2.2 Raffinierte Speisefette und —06le sind entschleimt, entsduert und desodoriert. Sie
kdnnen gebleicht und/oder fraktioniert (winterisiert) sein. Als teilraffiniert werden
Speisefette und —6le bezeichnet, die nur einzelnen der genannten
Verarbeitungsschritten unterzogen wurden (z.B. entschleimt). Angaben, die zu
einer Verwechslung mit kaltgepressten Olen filhren konnen, werden nicht ver-
wendet.

1.2.3 Gehértete Speisefette sind raffinierte Speisefette und -6le oder Mischungen, deren
Fettsauren durch Anlagerung von Wasserstoff in Gegenwart von Katalysatoren
(Hydrierung) verandert werden. Dabei werden physikalische und
ernahrungsphysiologische Eigenschaften verandert.

1.2.4 Umgeesterte Speisefette sind raffinierte Speisefette und -6le oder Mischungen, die
unter Einwirkung von Katalysatoren/Enzymen hergestellt werden. Dabei werden
das Schmelzverhalten und die Anordnung der Fettsauren in den Triglyceriden
verandert.

1.2.5 Fraktionierte Speisefette und -6le werden aus raffinierten Speisefetten und -6len
durch Abkihlen und anschlieRendes Abtrennen der hdher (Stearine) von niedriger
(Olein 2 schmelzenden Anteilen, auch unter Verwendung von Extraktionslésungs-
mitteln®, hergestellt.

1.2.6 Konfektionierte Speisefette und -6le werden unter Anwendung der in den Num-
mern 3, 4 und 5 beschriebenen Verfahren, auch in Kombination miteinander,
hergestellt.

1.2.7 Kaéltebestandige Speisedle werden aus raffinierten Speisedlen durch Abkuihlen und
anschlieBendes Abtrennen auskristallisierter Anteile (Winterisieren) hergestellt.
Dabei wird die Fettsdurezusammensetzung in der Regel nicht wesentlich verandert.
Sie scheiden beim Aufbewahren im Kihlschrank keine festen Bestandteile ab.

1.2.8 In Formen erstarrte Speisefette konnen wahrend des Erstarrens mit Stickstoff, Koh-
lendioxid oder Luft versetzt werden, um ein spezifisches Volumen oder bestimmte
Verwendungseigenschaften zu erzielen.

1.2.9 Kaltgepresste Speisedle enthalten keine Zusatzstoffe.

1.2.10 Bei Verwendung von Zutaten wie z.B. Gewiirzen, Pflanzenteilen, Aromen usw.
wird in der Verkehrsbezeichnung darauf hingewiesen.

1.2.11 Zur Gewinnung tierischer Fette wird das Fettgewebe auf 80 bis 100 °C tber einen
Zeitraum von 15 bis 20 Minuten erhitzt.

Beschaffenheitsmerkmale

Die Beurteilung von Qualitdt und Authentizitét einer Probe erfolgt durch Prifung auf die
fiir die einzelnen Speisefette und Speisedle angegebenen Parameter und deren
sachkundige Bewertung. Letztere bleibt Experten tberlassen, die anhand ihrer Erfahrung
die Vielfalt der natrlich bedingten und ggf. technisch unvermeidbaren
Schwankungsbreiten kennen und die Einhaltung der guten Herstellungspraxis beurteilen
konnen.

1.3.1  Sensorische Parameter:
Geruch und Geschmack sind neutral bis arteigen. Fehlerhafte Auspragungen wie
z. B. bitter, tranig, ranzig, metallisch oder fischig kommen nicht vor.
Kaltgepresste Speisedle weisen elnen deutlichen, artspezifischen Saat- oder
Fruchtgeruch und -geschmack auf?.
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1.3.2.2

1.3.2.3

1.3.24

1.3.25

1.3.2.6
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Chemische Parameter:

Die Saurezah!l® (mg Kaliumhydroxid pro Gramm Fett oder Ol) als Mag fir den
Gehalt an freien Fettséuren. Sie betrégt bei

- nativen und nicht raffinierten Speisefetten und —6len bis zu 4,0
- raffinierten Speisefetten und —6len bis zu 0,6

Die Peroxidzahl® (Milliaquivalente aktiver Sauerstoff pro Kilogramm Fett oder
Ol) als Mal fir die beginnenden oxidativen Fettverdnderungen. Sie betrégt bei

- nativen und nicht raffinierten Speisefetten und —6len bis zu 10,0
- raffinierten Speisefetten und —6len bis zu 5,0

Die Totox-Zahl (Anisidinzahl® + 2 x Peroxidzahl (in O, meg/kg)® als MaR fiir
den Oxidationszustand. Sie betragt fir:

- raffinierte Speisefette und —6le pflanzlicher Herkunft max. 10
- kaltgepresste Speisefette und —6le pflanzlicher Herkunft  max. 20

Der Gehalt an polymeren (di- und oligomeren) Triglyceriden® zum Nachweis
einer Erhitzung. Er betragt fur:

- kaltgepresste native Speisefette und —06le pflanzlicher Herkunft max. 0,1 %

Die Summe der trans-Isomeren von C18:1, C18:2 und C18:3% zum Nachweis
einer Erhitzung betragt fiir:

- kaltgepresste native Speisefette und —06le pflanzlicher Herkunft max. 0,2 %

Die Fettsauren- und Sterinverteilung entspricht den in der Anlage 1 dieser
Leitsatze aufgefiihrten Werten.

Fur tierische Speisefette gelten besondere Kennzahlen” und sensorische
Merkmale.

Bezeichnung und Aufmachung

14.1

1.4.2
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Pflanzliche Speisefette werden in der Regel nach ihrer botanischen Herkunft be-
zeichnet, z.B. Kokosfett.

Die botanischen Bezeichnungen sind auch dann tblich, wenn das pflanzliche
Speisefett technologisch bedingt max. 2 % pflanzliche Speisefette anderer
botanischer Herkunft enthélt.

Pflanzliche Speisedle werden in der Regel nach ihrer botanischen Herkunft
bezeichnet, z.B. Rapsol.

Diese botanischen Bezeichnungen sind auch dann tblich, wenn das pflanzliche
Speisedl technologisch bedingt max. 2 % pflanzliche Speisedle anderer
botanischer Herkunft enthélt.

Mischungen aus pflanzlichen Speisefetten und/oder pflanzlichen Speiseélen
unterschiedlicher botanischer Herkunft werden als Pflanzenfett oder Pflanzendl
bezeichnet. Sie konnen auch unter Nennung ihrer botanischen Herkiinfte bzw.
ihres Verwendungszweckes bezeichnet werden.
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Tierische Speisefette werden nach der Art des Schlachttieres oder
Schlachtgefliigels bezeichnet, z. B. Schweineschmalz, Géanseschmalz, Rinderfett
(Rindertalg), Hammelfett (Hammeltalg), Pferdefett.

Diese Bezeichnungen sind auch dann Gblich, wenn das tierische Speisefett
technologisch bedingt max. 2 % tierische Speisefette anderer Herkunft enthalt.

Bei Mischungen aus tierischen Speisefetten wird darauf hingewiesen, welche
tierischen Speisefette enthalten sind.

Fischol wird als Fischdl, Fischtran oder durch Angabe der Fischart bezeichnet,
z. B. Lachsdl.

Bei geharteten Fischdlen sind die vorgenannten Bezeichnungen nur tblich, wenn
bei der Hartung die sinnfalligen Eigenschaften des Geruchs und Geschmacks des
unbehandelten Ols erhalten geblieben sind.

Die Verkehrsbezeichnung kann durch die Angabe des Verwendungszwecks
erganzt werden, z.B. zum Braten, zum Frittieren.

Bei raffinierten Fetten und Olen mit Anteilen an geharteten Fetten und/oder Olen
wird darauf im Zutatenverzeichnis mit der Angabe ,,gehartet* hingewiesen.

2 Besondere Beurteilungsmerkmale

2.1 Besonderheiten bei einzelnen Speisefetten und -6len

2.1.1

2.1.2

2.1.3

2.14

2.15

Der Erukasauregehalt fir Rapsol ist in der Verordnung uber den Hochstgehalt an
Erukasaure in Lebensmitteln festgelegt®.

Bei Mischungen von Leindl mit anderen Speisedlen wird in Verbindung mit der
Verkehrsbezeichnung auf den Gehalt an Lein6l hingewiesen, z. B. .... 6l mit 20 %
Leinol.

Ganseschmalz kann zur Konsistenzverbesserung einen gekennzeichneten Anteil
von bis zu 10 % Schweineschmalz enthalten.

Griebenschmalz ist Schweineschmalz mit Grieben aus frischem Rickenspeck
und/oder Flomen mit oder ohne Zusatz von Apfeln, Zwiebeln oder Gewiirzen.

Premle)r Jus ist Rindertalg von besonders hoher Qualitat, der sorgféltig gereinigt
wurde®

2.2 Hinweise auf besondere Zusammensetzung

2.2.1

2.2.2

Wenn ein gemischtes Pflanzenfett oder Pflanzendl als ,,rein* bezeichnet wird, so
besteht es zu 100 % aus Speisefetten oder Speisedlen pflanzlicher Herkunft.

Wenn ein nach seiner botanischen Herkunft bezeichnetes pflanzliches Speisefett
oder Speisedl als ,,rein® oder ,,sortenrein® bezeichnet wird, so besteht es zu
100 % aus dem Speisefett oder Speisedl der bezeichneten Herkuntft.

1

2)

Verordnung Uber die Verwendung von Extraktionslésungsmitteln und anderen technischen Hilfsstoffen bei der
Herstellung von Lebensmitteln vom 8. November 1991 (BGBI. | S. 2100) in der jeweils geltenden Fassung.
Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-1l 1 (DGF-Einheitsmethoden, herausgegeben von der Deutschen
Gesellschaft fur Fettwissenschaft, Minster, Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft Stuttgart).
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3)
4)
5)
6)
7

8)
9)

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-VI 6e.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-VI 6a — Teil 1.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-111 3d.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-VI 10a.

Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen
Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs.

Erukasaure-Verordnung vom 24. Mai 1977 (BGBI. | S. 782) in der jeweils geltenden Fassung.

Anhang [l Abschnitt XI1 Kapitel Il der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs.



Fettsauren

Symbol* Chemische Bezeichnung Familie Trivialname
6:0 Hexansaure Capronsaure
8:0 Octansaure Caprylsdure
10:.0 Decansdure Caprinsdure
12:0 Dodecansdure Laurinsaure
14:0 Tetradecansdure Myristinsaure
14:0 (iso) 12-Methyltridecansdure Iso-Myristinsdure
14:1 A9cis - Tetradecensdure Myristoleinsaure
15:0 Pentadecansdure
15:0 (iso) 13-Methyltetradecansdure
15:0 (anteiso) 12-Methyltetradecansdure
16:0 Hexadecansaure Palmitinsaure
16:0 (iso) 14-Methylpentadecansdure | so-Palmitinsaure
16:1 A9cis - Hexadecensaure Palmitoleinsaure
16:2 ATcis,10cis - Hexadecadiensdure 6
17:0 Heptadecansaure Margarinsaure
17:0 (iso) 15-Methylhexadecansdure 15-Methyl-Palmitinsaure
17:0 (anteiso) 14-Methylhexadecansaure 14-Methyl-Palmitinsaure
17:1 A9cis - Heptadecensdure
18:0 Octadecansaure Stearinsaure
18:1 A9cis - Octadecensiure ®9 Olsaure
18:1 A6cis - Octadecensaure Petrosdlinsaure
18:1 Allcis- Octadecensaure cis-Vaccensaure
18:2 A9cis,12cis - Octadecadiensaure 6 Linolsdure
18:3 A9cis,12cis,15cis - Octadecatriensaure »3 a-Linolensdure
18:3 A6cis,9cis,12cis - Octadecatriensaure ®6 y-Linolensdure
20:0 Eicosan-/Icosansaure Arachinsdure
20:1 A9cis - Eicosen-/Icosensaure Gadoleinsaure
20:1 Allcis- Eicosen-/lcosensaure ®9 Gondoséaure
20:2 Allcis,14cis - Eicosa-/Icosadiensiure 6
20:4 A5cis,8cis,11cis,14cis - Eicosa-/lcosatetraensaure 6 Arachidonséure
22:0 Docosansaure Behensaure
22:1 Allcis- Docosensaure Cetoleinsaure
22:1 Al3cis- Docosensaure ®9 Erucasiure
22:2 Al3cis,16cis - Docosadiensaure 6
24.0 Tetracosansaure Lignocerinsdure
24:1 A15cis - Tetracosensaure ®9 Nervonsaure

* Zahl der C-Atome und Zahl der Doppel bindungen




Fettsdurezusammensetzung wichtiger pflanzlicher und tierischer Speisefette und Speisedle Anlage 1
(Gewichtsprozent, bezogen auf Gesamtfettsauren) zu Abschnitt | Teil C

Nr. 2.6

1) Die Fettsdurezusammensetzung von Erdnussdl héngt stark von der Herkunft (Afrika, Stidamerika) ab.
2) Die Fettséurezusammensetzung von Leindl hangt stark von der Herkunft (Europa, Kanada, Argentinien, Indien) ab.
3) Die Fettsdurezusammensetzung von Maiskeimdl héngt stark von der Herkunft (ndrdliche oder stidliche Hemisphére) ab.

Fettsaure | Kokosfett* Palfr: tl;im' Bi;‘;”tgvli”' Erdrzf)s sl Haselnussol EquzI;;I(Z) Fettsaure
6:0 NN - 07 | NN - 08 | NN NN NN NN 6:0
8:0 46 - 100 | 24 - 62 | NN NN NN NN 8:0
10:0 50 - 80 | 26 - 50 | NN NN NN NN 10:0
12:0 451 - 532|450 - 550 NN - 02 | NN - 01 | NN NN 12:0
14:0 168 - 210|140 - 180| 06 - 10 | NN - 01 | NN - 01 | NN 14:0
16:0 75 - 102| 65 - 100|214 - 264| 80 - 140| 50 - 90 [ 40 - 60 16:0
16:1 NN NN - 02| NN - 12 | NN - 02 [ NN - 03| NN - 05 16:1
17:0 NN NN NN - 01 | NN - 01| NN - 01 [ NN 17:0
17:1 NN NN NN - 01 | NN - 01 | NN - NN - 17:1
18:0 20 - 40| 10 - 30| 21 - 33| 10 - 45| 10 - 40| 20 - 30 180
18:1 50 - 100 | 120 - 190 | 147 - 21,7 | 350 - 690 | 660 - 830 | 100 - 220 18:1
18:2 10 - 25| 10 - 35 | 467 - 582 | 120 - 430 | 80 - 250 | 120 - 180 18:2
18:3 NN - 0.2 NN - 02 NN - 04 NN - 03 NN - 06 56,0 - 71,0 18:3
200 NN - 02| NN - 02|02 - 05|10 - 20| NN - 03 | NN - 05 200
20:1 NN - 02| NN - 02| NN - 01| 07 - 17 | NN NN - 06 20:1
20:2 NN NN NN - 01 | NN NN NN 20:2
22:0 NN NN - 02| NN - 06 | 15 - 45 [ NN NN 22:0
22:1 NN NN NN - 03| NN - 03 | NN NN 22:1
22:2 NN NN NN - 01 | NN NN NN 22:2
24:0 NN NN NN - 01| 05 - 25 | NN NN 24:0
24:1 NN NN NN NN - 03 | NN NN 24:1

* Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named V egetable Oils CODEX-STAN 210-1999 (Amendments 2010)
NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05%




o Rapsal, Saflor- _Saflor-
Fettsaure [Maiskeimol* (3) Mandeldl Mohnol Palmol* erukasa:cjre— (Distel-)1* .(D!.stel-)c').l*, Fettsaure
arm 6lsaurereich
6:0 NN NN NN NN NN NN NN 6:0
8.0 NN NN NN NN NN NN NN 8.0
10:0 NN NN NN NN NN NN NN 10:0
12:0 NN - 03 [ NN NN NN - 05 | NN NN NN - 02 12:0
14.0 NN - 03 | NN NN 05 - 20 NN - 02| NN - 02| NN - 02 14:0
16:0 86 - 165 60 - 80| 90 - 110|393 - 475 25 - 70| 53 - 80| 36 - 60 16:0
16:1 NN - O5 | NN - 10| NN - 02 NN - O6 | NN - 06 | NN - 02| NN - 02 16:1
17:.0 NN - 01 [ NN NN NN - 02| NN - O3 | NN - 01NN - 01 17:0
17:1 NN - 01 | NN NN - 01 | NN NN - O3 | NN - 01 NN - 01 17:1
18:0 NN - 33|10 - 20| 10 - 2035 - 60|08 - 30| 19 - 29| 15 - 24 18:0
18:1 200 - 422|640 - 80| 130 - 180 360 - 440|510 - 700| 84 - 213|700 - 837 18:1
18:2 340 - 656| 80 - 280|690 - 770 90 - 120| 150 - 300|678 - 832 90 - 199 18:2
18:3 NN - 20| NN - 02| NN - 35NN - 05|50 - 40| NN - 01 | NN - 12 18:3
20:0 03 - 10| NN - O1 | NN - O1 | NN - 210(02 - 12|02 - 04 ] 03 - 06 20:0
20:1 02 - 06 [ NN - O1| NN - O1L | NN - 04|01 - 43|02 - 03] 01 - 05 20:1
20:2 NN - 021 [ NN NN NN NN - 021 [ NN NN 20:2
22:0 NN - 05| NN - 02 | NN NN - 02| NN - 06 | NN - 10 [ NN - 04 22:0
22:1 NN - 03 [ NN NN NN NN - 2***| NN - 18 | NN - 03 22:1
22:2 NN NN NN NN NN - 01 | NN NN 22:2
24:0 NN - 05 [ NN NN NN NN - O3 | NN - 02 NN - 03 24:0
24:1 NN NN NN NN NN - O4 | NN - 02 NN - 03 24:1

*  Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named V egetable Oils CODEX-STAN 210 (Amendments 2010)
**  entfallen
*** Gemdal3 Erukasdureverordnung sind 5 % zul&ssig NN = nicht nachweishar, definiert al's < 0,05%




Sonnen-

: Sonnen- blumendl* sonnen- Trauben-
Fettsaure Sesamdl* Sojaol* blumenal* mittlerer ’ "bll.J.men('j!*, Kernsl* Walnussol Fettsdure
Olsauregehalt Olsaurereich
6:0 NN NN NN NN NN NN NN 6:0
8.0 NN NN NN NN NN NN NN 8.0
10:0 NN NN NN NN NN NN NN 10:0
12:.0 NN NN - 01 NN - 01 NN NN NN NN 12.0
14:0 NN - 01 NN - 02 NN - 02 NN - 10 NN - 01 NN - 03 NN - 01 14:0
16:0 79 - 120) 80 - 135 50 - 76 | 40 - 55 26 - 50 56 - 110| 60 - 80 16:0
16:1 NN - 02 NN - 02 NN - 03 NN - 005 NN - 01 NN - 172 NN - 02 16:1
17:0 NN - 0.2 NN - 01 NN - 02 NN - 005 NN - 01 NN - 02 NN - 01 17:.0
171 NN - 01 NN - 01 NN - 01 NN - 006 | NN - 01 NN - 01 NN 17:1
18:0 45 - 6,7 20 - 54| 27 - 65 21 - 50 29 - 6.2 30 - 65 10 - 30 18:0
18:1 344 - 423 (170 - 30,0 14,0 3941431 - 718 | 75,0 90,7 | 120 - 280 | 140 - 210 181
18:2 36,9 455 ( 4800 - 59,0 | 483 740 ( 187 - 453 | 21 - 17,0 58,0 78,0 [ 540 - 650 18:2
18:3 02 - 10| 45 - 110 NN - O3 [ NN - O5 (NN - 03| NN - 10 90 - 150 18:3
20:.0 03 - 07 01 - 06| 01 - 05 02 - 0402 - O5| NN - 10 NN - 03 20:0
20:1 NN - O3 | NN - O5| NN - 03[ 02 - 03 01 - O5 (NN - 03| NN - 03 20:1
20:2 NN NN - 01 NN NN NN NN NN 20:2
22:.0 NN - 11 NN - 07 03 - 15 06 - 11 05 - 16 NN - 05 NN - 02 22:0
22:1 NN NN - 03 NN - 03 NN NN - 03 NN 0,3 NN 22:1
22:2 NN NN NN - 03 NN - 0,09 | NN NN NN 22:2
24.0 NN - 03 NN - 05 NN - 05 03 - 04 NN - 05 NN - 04 NN 24.0
24:1 NN NN NN NN NN NN NN 24:1

* Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named V egetable Oils CODEX-STAN 210 (Amendments 2010)
NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05%




Reiskleie-

Palm

Fettsdure | Weizenkeimol b1 Babassufett* Palmolein* Palmstearin* Superolein* Fettsaure
6:0 NN NN NN NN NN NN 6:0
8:0 NN NN 26 - 73| NN NN NN 8:0
10:0 NN NN 12 - 7,6/ NN NN NN 10:0
12:0 NN NN - 02[400 - 850/ 01 - 05|01 - 05|01 - 05 12:0
14:0 NN - o1/ 01 - 07/14,0 - 270/ 05 - 15| 10 - 20| 05 - 15 14:0
16:0 130 - 200 140 - 230| 52 - 110/ 380 - 435|480 - 740|300 - 390 16:0
16:1 NN - g1/ NN - o5/ NN NN - 06 | NN - 02NN - 05 16:1
17:0 NN - NN NN NN - 02 | NN - 02| NN - 0,1 17:0
171 NN - NN NN NN - 01 [ NN - 01 | NN 17:1
18:.0 NN - 20/ 09 - 40 18 - 74| 35 - 50 39 - 6,0 28 - 45 18.0
181 130 - 210/ 380 - 480 90 - 200| 398 46,0 | 155 360 | 430 - 495 18:1
18:2 550 - 600 290 - 400/ 14 - 66([100 - 135| 30 - 100 105 - 150 18:2
18:3 40 - 100] 01 - 29[ NN NN - 06 | NN - 05| 02 - 10 18:3
20:0 NN - 02[ NN - 0,9 NN NN - 10 | NN - 10 | NN - 0.4 20:0
20:1 NN - 0,2[ NN - 0,8 NN NN - 04 | NN - 04 | NN - 0,2 20:1
20:2 NN - 0,1f NN NN NN NN NN 20:2
22:0 NN - 0,1f NN - 0,5 NN NN - 02 | NN - 02 | NN - 0,2 22:0
22:1 NN - 0,2] NN NN NN NN NN 22:1
22:2 NN - NN NN NN NN NN 22:2
24:0 NN - NN - 0,6 NN NN NN NN 24:0
24:1 NN - NN NN NN NN NN 24:1

* Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named V egetable Oils CODEX-STAN 210 (Amendments)

NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05%




Schweine-

Fettsaure schmalz* Rindertalg* | Ganseschmalz Fettsaure
6:0 NN 6:0
8:0 <05 <05 NN 8:0
10:0 NN 10:0
12:0 NN 12:0
14:0 10 - 25| 20 - 60 <05 14:0

14:0 (iso) < 01 < 03 NN 14:0 (iso)
14:1 < 0205 - 15 NN 14:1
15:.0 < 02102 - 10 NN 15.0

15:0 (iso) < 01 NN 15:0 (iso)

15:0 (anteiso) < 01 } <1> NN 15:0 (anteiso)
16:0 200 - 300|200 - 300 22,0- 25,0 16:0

16:0 (iso-) < 01 < 05 NN 16:0 (iso-)
16:1 20 - 40| 10 - 50 3,0-37 16:1
16:2 < 01 < 10 NN 16:2
17:0 < 10| 05 - 20 <0,2 17:0

17:0 (iso0) < 01 NN 17:0 (iso0)

17:0 (anteiso) < 01 } <1s NN 17:0 (anteiso)
17:1 < 10 < 10 <0,2 17:1
18:0 80 - 220|150 - 300 6,5-9,5 18:0
18:1 350 - 5501|300 - 450 51,0- 57,0 18:1
18:2 40 - 120 10 - 6,0 9,1-10,0 18:2
18:3 < 15 < 15 0,3-0,5 18:3
20:0 < 10 < 05 NN 20:0
20:1 < 15 < 05 NN 20:1
20:2 < 10 < 01 NN 20:2
20:4 < 10 < 05 NN 20:4
22:0 < 01 < 01 NN 22:0
22:1 < 05| NN NN 22:1

* Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named Animal Fats CODEX STAN 211-1999

NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05%




Sterinzusammensetzung wichtiger pflanzlicher Rohdle

(Gewichtsprozent, bezogen auf Gesamtsteringehalt)
Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named V egetable Oils CODEX-STAN 210 (Amendments 2010)

Sterine Erdnussol Babassufett Kokosnussol Ba:arzrgfll- Tlr(zgrt:gln ) Maiskeimol Palmol
Cholesterin NN - 38 12 - 17 NN - 30 07 - 23 NN - 05 02 - 06 26 - 67
Brassicasterin NN - 02 NN - 03 NN - 03 01 - 03 NN - 02 NN - 02 NN
Campesterin 120 - 198 17,7 - 187 60 - 112 64 - 145 75 - 140 160 - 241 187 - 275
Stigmasterin 54 - 132 87 - 92 114 - 156 21 - 68 75 - 120 43 - 80 85 - 139
Beta-Sitosterin 474 - 690 | 482 - 539 | 326 - 507 | 760 - 871 | 640 - 700 | 548 - 666 | 502 - 621

Delta-5-Avenasterol 50 - 188 | 169 - 204 | 200 - 407 18 - 73 10 - 35 15 - 82 NN - 28
Delta-7-Stigmastenol NN - 51 NN NN - 30 NN - 14 05 - 35 02 - 42 NN - 24
Delta-7-Avenasterol NN - 55 04 - 10 NN - 30 08 - 33 05 - 15 03 - 27 NN - 51
Andere NN - 14 NN NN - 36 NN - 15 NN - 51 NN - 24 NN
Gesamtsterine (mg/kg) 900 - 2900 | 500 - 800 400 - 1200 | 2700 - 6400 | 2000 - 7000 [ 7000 - 22100 300 - 700
Sterine Palmolein Palmkerndl Palmstearin Paim . RaPSOI’ Reiskleiedl
Superolein erukasdurearm

Cholesterin 26 - 70 06 - 37 25 - 50 20 - 35 NN - 13 NN - 05
Brassicasterin NN NN NN - 08 NN NN 50 - 130 NN
Campesterin 125 - 390 84 - 127 | 150 - 260 [ 220 - 26,0 | 247 - 386 110 - 350
Stigmasterin 70 - 189 | 120 - 166 90 - 150 | 182 - 200 02 - 10 6,0 - 400
Beta-Sitosterin 450 - 710 ( 626 - 731 | 500 - 600 | 550 - 700 | 451 - 579 | 250 - 670

Delta-5-Avenasterol NN - 30 14 - 90 NN - 30 00 - 10 25 - 66 NN - 99
Delta-7-Stigmastenol NN - 30 NN - 21 NN - 30 00 - 03 NN - 13 NN - 141
Delta-7-Avenasterol NN - 6,0 NN - 14 NN - 30 00 - 03 NN - 0,8 NN - 4.4
Andere NN - 104 NN - 27 NN - 50 00 - 20 NN - 4,2 NN
Gesamtsterine (mg/kg) 270 - 800 700 - 1400 | 250 - 500 100 4500 - 11300 | 10500 - 31000

NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05%




Sterinzusammensetzung wichtiger pflanzlicher Rohdle

(Gewichtsprozent, bezogen auf Gesamtsteringehalt)

Sonnen-

Saflor- Saflor- Sonnen- blumendl

Sterine . . (Distel-)ol, Sesamdl Sojadl Sonnenblumendl blumendl . "
(Diestel-)ol e . e . (mittlerer OI-

(6lsdurerreich) (6lséurereich) )

sauregehalt)
Cholesterin NN 0,7 NN - 05 01 - 05 02 - 14 NN - 07 NN - 05 01 - 02
Brassicasterin NN 04 NN - 22 01 - 02 NN - 03 NN - 02 NN - 03 NN - 01
Campesterin 9,2 13,3 89 - 199 101 - 20,0 158 - 242 65 - 130 50 - 130 91 - 096
Stigmasterin 4,5 9,6 29 - 89 34 - 120 149 - 191 6,0 - 130 45 - 130 90 - 93
Beta-Sitosterin 40,2 506 [ 401 - 669 | 57,7 - 619 | 470 - 600 | 500 - 700 [ 420 - 700 | 560 - 580
Déelta-5-Avenasterol 0,8 4.8 02 - 89 62 - 78 15 - 37 NN - 69 15 - 69 48 - 53
Delta-7-Stigmastenol 13,7 24,6 34 - 164 05 - 76 14 - 52 65 - 240 65 - 240 77 - 79
Delta-7-Avenasterol 2,2 6,3 NN - 83 12 - 56 10 - 46 30 - 75 NN - 90 43 - 44
Andere 0,5 6,4 44 - 119 07 - 92 NN - 18 NN - 53 35 - 95 54 - 58

Gesamtsterine (mg/kg) 2100 4600 [ 2000 - 4100 | 4500 - 19000 | 1800 - 4500 | 2400 - 5000 | 1700 - 5200

NN = nicht nachweisbar, definiert as < 0,05%




Pflanzliche
Speisefette
Babassufett
Kokosfett

Palmkernfett
Palmol

Pflanzliche Speisedle
Baumwollsaatol
ErdnulRaol

HaselnulRol
Leinol

Maiskeimol
Mandelol

Mohnol
Rapsol

Wichtige Speisefette und Speisedle und ihre Rohstoffe

Samen der Babassupalme (Orbignya speciosa MART.)
Endosperm der Steinfriichte der Kokospalme (Cocos
nucifera L.)

Samen der Olpalme (Elaeis guineensis JACQ)
Fruchtfleisch (Mesokarp) der Olpalme (Elaeis guineensis
JACQ)

Samen der Baumwollstrducher (Gossypium- Arten)
Samen der Erdnul3pflanze (Arachis hypogaea L.)

Samen des HaselnufRstrauchs (Corylus avellana L.)
Samen von Lein oder Flachs (Linum usitatissimum L.)

Keimlinge des Mais (Zea mays L.)

Samen des Mandelbaumes (Prunus amygdalus BATSCH
= Amygdalus communis L.)

Samen des Schlafmohns (Papaver somniferum L.)
Samen von Raps oder Ribsen (Brassica napus L. oder
Brassica rapa L.)

Reiskleiedl
Saflorol (Distel6l)

Sesamol
Sojadl

Sonnenblumendl

Traubenkernol
WalnuRol

Weizenkeimol

Anlage 2
zu Abschnitt [1

Schalen der Reissamen (Oryza sativa L.)

Frichte (Achénen) der Farberdistel (Carthamus
tinctorius L.)

Samen des Sesams (Sesamum indicum L.)

Samen der Sojapflanze (Glycine max (L.) MEER.)

Frichte (Aché&nen) der Sonnenblumenpflanze
(Helianthus annuus L.)

Samen der Weinrebe (Vitis vinifera L.)

Samen (Kotyledonen) des WalnuBbaums (Juglans
regis L.)

Keimlinge des Weizens (Triticum aestivum L.)

Speisefette von Schlachttieren und Schlachtgefllgel

Rindertalg
Schweineschmalz
Ganseschmalz

Olevon Seetieren

Fischol

Fettgewebe des Rindes
Fettgewebe des Schweines
Fettgewebe der Gans

alle Teile von Heringen, Sardinen und anderen
Fischen
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