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Nicht alle fette sind fiir pdf hohe brattemperaturen von 130- 180 ° ¢ geeignet. katan mb () regulation of
trans fats: the gap, the polder, and mcdonald’ s french fries. die gute nachricht: unverarbeitete produkte
wie obst und gemise, getreide, nusse, fisch sowie schweine- und gefligelfleisch oder eier enthalten
keine transfette. in chemischer hinsicht besitzen trans- fettsduren mindestens einer trans-
konfigurierten. der gehalt an trans- fettsduren, die nicht natirlichen ursprungs sind, darf in fur den
endverbraucher bestimmten lebensmitteln nicht mehr als 2 gramm pro 100 gramm fett betragen.
verzehr von fett und tfa in deutschland ( nvs ii, erhebungszeitraum —, gabriel, zitiert in[ 2] ) und in den
usa ( erhebungszeitraum 1999 —, kris- etherton et al. souci sw, fachmann w, kraut h: die
zusammensetzung der lebensmittel, ndhrwert- tabellen, 7. seite 2 von 2 mehl, teigwaren, reis,
hilsenfriichte: 17 gramm weizenmehl type, 2 17 gramm roggenmehl type, 1 19 gramm
dinkelvollkornmehl 66 12, 2 18 gramm hirse, korn geschélt roh 66 12, 4 15 gramm reis parboiled, roh
53 11, 8. demgegeniiber sind negative auswirkungen auf den stoffwechsel durch ihren verzehr
eindeutig belegt. seite 3 von 6 bundesinstitut fir risikobewertung den danischen behdrden zufolge war
diese maRnahme aus griinden des vorbeugenden gesundheitsschutzes gerechtfertigt, um das durch
trans- fettsauren bedingte risiko von. fur trans- fettsauren ist keine positive funktion im organismus
bekannt.

angaben in der tabelle 1 in einen 10 ml messkolben eingewogen und jeweils auf 10 ml mit cyclohexan (
4. das hat die europaische kommission beschlossen. trans- vaccensaure ( tva, t11c18: 1) sowie
verschiedene isomere der kon- jungierten linolséure ( cla). eu beschliel3t grenzwert ab. tabelle 1:
lebensmittel als quelle bestimmter fettsduregruppen fettsauregruppe quelle gesattigte fettsduren ( sfa)
butter, kése, fleisch, fleischprodukte ( wirste, hamburger), vollmilch und joghurt, torten, geback,
schweinefett, bratfett, margarine und backfett, kokosnuss, palm- und palmkernél. transfettsauren ( tfa,
trans fatty acids) sind ungesattigte fettsauren, die mindes - tens eine doppelbindung in trans- konfi-
guration aufweisen.

9 kcal ( 37 kj) pro gramm etwa doppelt so viel an energie wie proteine oder kohlenhydrate. der verzehr
von trans- fettsauren in gréfReren mengen kann sich ungiinstig auf den fettstoffwechsel auswirken und
das risiko flir eine koronare herzkrankheit steigern. weniger trans- fettsauren in lebensmitteln. sie
haben den hdchsten brennwert und liefern mit ca. wasser im fett wie z. die quantitativ bedeutendsten
tfa bakteriellen ursprungs in unse- rer ernahrung sind die monoensaure.

be - tabelle version: final 1. eine hohe zufuhr von trans- fettsduren wirkt nachteilig auf die gesundheit,
da das risiko fir eine fettstoffwechselstérung ( mit erhéhter triglycerid- sowie gesamt- und. bfr-
kommission fir. ( bzfe) — in zukunft dirfen lebensmittel in der européischen union hdchstens 2 gramm
industriell hergestellte transfette pro 100 gramm fett enthalten. maximal 1 % der nahrungsenergie, das
sind etwa 2— 3 g pro tag, gelten als unbedenklich. trans- fettsduren entstehen vor allem bei der
industriellen transfettsauren tabelle pdf fetthartung von pflanzendlen, wenn teilgehartet wird.

in der menschlichen ernahrung finden pdf sie sich als transfette in milchfett, rindfleisch und industriell
produzierter nahrung. trans- fettsauren — kurz auch tfs — sind ungesattigte fettsduren mit mindestens
einer trans - konfigurierten doppelbindung zwischen zwei kohlenstoffatomen. april giltig, wenn die
entsprechende verordnung in kraft tritt. atheroscler suppl.



und auch brot oder brétchen. 1: einwaagenschema fiir die kalibrierung trielaidin ( 4. milchprodukten
und fleisch von wiederkauern, liegt. bisher existierten nur grenzwerte an trans- fettsduren fiir. eine
bezeichnung fir die herstellung von trans- fettsauren ist die des hartens von fett. enthalten sind sie
hauptsachlich in fetthaltigen backwaren, chips, pommes frites, trockensuppen, fertiggerichten,
stRwaren und in den meisten margarinesorten. in der butter verdampft bei 100° ¢ und beginnt dann zu
spritzen. fettsaurezusammensetzung wichtiger pflanzlicher und tierischer speisefette und - 6le.

ch trans- fettsauren: bei ihnen liegen gleichartige atomgruppen auf der gegeniiberliegenden seite der
doppelbindung. konjugierte fettsauren: bei ihnen liegen die c- atome, von denen doppelbindungen
ausge-. ein typisches beispiel ist margarine, die urspriinglich auf ungesattigten fettsduren und
pflanzenfetten basiert, jedoch in ihrer konsistenz der butter ahnelt. 64: 275— 279 61. der grenzwert ist
ab dem 2.

april wurde in der schweizerischen lebensmittelverordnung ein grenzwert von maximal 2 prozent (
bezogen auf den gesamten fettgehalt) fir transfettsduren in pflanzlichen speisefetten. der anhang iii
enthalt stoffe, deren verwendung in lebensmitteln verboten oder eingeschréankt ist. als intermediate der
bakteriellen biohydrogenierung von mehrfach ungesattigten fettsau- ren. transfettsauren - aus
industrieller teilhartung elaidinsaure geback, stiBwaren, snacks, fertigprodukte, frittiertes negative
veranderungen aller cholesterinwerte, stérung der omega- 3- und omega- 6- fettsduren, entziindungen,
anreicherung im fettgewebe - von wiederkauern ( natirlich vorhanden) vaccensaure. 6 evidenzbasierte
leitlinie fett kompakt 1 einleitung 1leitlinien der deutschen gesellschaft fur erndhrung ( dge) zur
pravention ausgewahlter erndhrungsmit- bedingter krankheiten geben den stand des wissens.
transfettsduren tabelle pdf einfach ungesattigte fettsauren ( mufa) fette ( lipide) sind die
energielieferanten schlechthin. der anteil der tfa aus wiederkauerfetten, d. transfettsduren mehrfach
ungesattigte fettsauren ( pufa). sie werden als mitverursacher von koronaren herzkrankheiten. 4) gehalt
an trans fettsauren 4 mg 196 mg 2 % 10 mg 190 mg 5 % 30 mg 170 mg 15 % 60 mg 140 mg 30 % pdf
90 mg 110 mg 45 %. die aufnahme der trans- fettsduren sollte deshalb begrenzt werden ( astrup et al.
korver o, katan mb () the elimina- tion of trans fats from spreads: how science helped to turn an
industry around. bestimmte bestandteile von fetten sind fiir den kdrper wichtige nahrstoffe — zum
beispiel in form essenzieller fettsauren. nn= nicht nachweisbar, definiert als < = 0, 05%, (
gewichtsprozent, bezogen auf gesamtfettsduren) rot hinterlegt= hauptbetandteil.



