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Speisefette, Speisedle, Streichfetie und B 30
andere Fetterzongnisse, Margarinekise

1. Speisefvile, Spetseile und Zubereltunyg

1.1 Beschreibung

1.1.1 Spetsefette und Speisedle bestehen aus Glyceriden von Feut-
sauren und konnen geringe Anieile an Lipoiden, wie Phosphatide, un-
verseifbare Bestandteile sowie freie Fettsdnren, die von Natur aus in
Fetten und Olen vorhanden sind, enthalen. Speisefette und Speisesle
sind ausschlieBlich natiirlicher Herkunft, stammen sowohl von Pflanzen
ats auch von Tieren uad werden durch Pressen, ExtraBieren oder Aus-
schmelzen gewonnen.
1.1.2 Speisedle sind bei 20 ° C fliissig, Speisefette fest oder halbfest.
1.L.3 Speiseferte und Speisedle kommen entweder raffiniert oder
pnraftiniert in vergehr. Bel der Raffination Konnen folgende Verfahren
angewendet werden;

a) Eurschleimen

b) Entsjuemn

¢} Blgichen

d) Dampfen
1.1.4 Weitere bei der Herstellung von Speisefetten und Speisetlen
angewendete Verfahren sind die Ferthirtung, die Trennung der festen
ud Oossigen Ameile (Frakionierung) und dis Umesierung von Feuen
und Olen tierischer und pflanzlicher Herkunft sowie von Mischungen
solcher Fette.
1.1.5 Nicht raffinierte Speisefette und Speiseble diirfen lediglich durch
Waschen, Abmetceniassen, Filuieren uder Zenwifugieren gereinign und kurz-
fristig mit Wasserdampf/Vakuum unter 140 ° C behandelt werden,
1.1.6 Der Wassergehale der Speisefette (bei 105 * C fliichtige Sub-
stanzen} iibersieigt nicht 0,5%, jener der Speisedle nicht 0,2%,
1.1.7 Zur Wewifizieruny uovernischior Speisefole und Speisetle
sowie zur Ermittlung der Komponenten von Speisefett- oder Speisedl-
mischungen werden die in Anhang 5 Abs, 5.1 bis 5.4 angegebenen Keno-
zahlen bestimmit,
1.1.8 Gpeiscfetio und Speisetle kiuncu unvermiselw oder venuisctit
in Verkehr gebracht werden,

1.1.9 Angebotsformen fiir Speisefette, Speiseile und Zubercitungen
1161 Speisafeiie
1.1.9.L.1 In Farmen erstarrte Speiseteste, z. B. Plattenfette, kdnnen vor

dem Erstarren mit Stickstoff, Kohlendioxid oder Luft versetzt werden,
Sie sind in der Regel hart und wenig geschmeidig,
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1.5.9.1.2  Geschmeidige Fette sind walirend der Erstarrung it Stick-
stoff, Kohlendioxid oder Luft versetzte oder mechanisch behandelte
Speisefette.

1.1.9.1.3  Halbflilssige Speisefette bestehen aus festen und flissigen
Anteilen. die sich bei Einhaltung der emptohlenen Lagerbedingungen
nicht entmischen,

1.1.9.1.4 Rieselfihige Fette sind in Flocken- oder Pulverform iiberfithr-
te Speisefetts,

1.1.9.2  Speisedle

1.1.9.3  Besondere Speisefettzubercitungen

Mischungen von Speisefert mit Zotaten, wobei das Fett mengenmiBig
iiberwicgt und den Crodukicharakter bestioumt. (Convenicnceprodukie,
z. B. fenthaltige Backmischungen, werden vor diesem Kapite! nicht er-
faiit.)

L1110 Anforderungen
L1.10.1  Geruch und Geschmack sind neutral bis arteigen und nicht
kratzend, bitter, tranig, ranzig oder fischig. Nicht caffinierte und native
Ole weisen oft einen deutlichen, artspezifiscaen Saat- oder Fruchtge-
sohmaek auf,
1.1.10.2  Vemnreinigungen:

Folgende Hochstmengen werden nicht dberschritten:

- unldsliche Verunreinigungen 0,05%

- Seifengehalt 0,005%

- Eisen 13 mglkg
~ Kupfer in naturbelassenen Fetten und Olen 0,4 mg/kg
- Kupfer in raffinierten Fetten und Olen 0,15 mgikg
- Blei 0,1 mgkg
- Arsen 0.1 mglkg
— Nickel {in raffinierten Hartfetteni 0.5 mg/kg

1.1.10.3  Sdurezahl: }
Die Saurezahl {(mg KOH/g Feu oder O) ist ein Mab fiir den

Gehalt an freien SHuren, sie berdgt bei

- raffinierten Speisefetten und Speisedlen bis 04
- nicht raffinisrtan Speigafatton und Spelsedlen  big 4.0
— pativem Olivendi his 6,6
- Schweineschmalz bis 1.3
- Rindertalg bis 2,3
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1.1.10.4  Peroxidzahl:
Die Peroxidzahl (Milliiguivalente aktiver Sauerstoffikg Fett oder
Ol ist ein Anhaltspunkt fiir oxidative Fettverinderungen.
Sie betriigt bei
— nicht raffiniertem Schweineschmalz und anderen

nicht bearbeiteten Schlachtterfetten bis 4.0
— Hausschmalz bis 20
- Speisefecen und -Hlen bis 10,0
~ Kurbiskernol bis 13,0
- pativesn Olivendl bis 20,0

1.1.10.5 Festserzung des Héchstgehaltes von Erucasgure (cis-13-Doco-
sensiure) in Speisedlen, Speisefetten und Lebensmitteln mit Speisedl-
Oder Speiserernzusarz:

111051 Zum anmitelbaren menschiichen Genul bestimmie Speisedle
sowie Speisefette und Lebensmittel, die unter Zusatz von Speisetl oder
Speisefer hergestellt wonden sind, difen beim Inverkehbringen durch
deg Hersteller oder Importeur und bei Abgabe an den Verbraucher hieh-
stens 3% Erucasiure, bezogen auf den Gesamtgehalt an Fettsduren in der
Fettphase, enthalten.

1.1.10.5.2 Diese Richtlinie gilt fir Waren gemif Abs. 1.1,10.5.1 mit ¢i-
nem Gesamntfettgehalt von mehr als 5%,

IS Zutaten

Speiseferten ung Speisedlen konnen folgende Zutaten in den jeweils zu-
gelassenen Mengen rugesetzy werden:

LU Antioxidantien:
Zur Unterstiitzung der Wirkung konnen synergistisch wirkende Stoffe
augesetat werden, 2. B. Zitronensiivre, Lopropylmitratmischungzn wod
Ascorbinsiure.
L1112 Antischaummittel:
Sie werden Fritierfotten (Abs. 1.3) zugesetzt,
Dimethyl-Polysiloxan max. 10 mg/kg
L1103 geruche und geschrmackgebende Zutaten:
Natiirliche. naturidente Aromastoffe, geruch- und geschmackgebende Le-
bensmittel.
1.1.11.4  Als Zutaten zur Briunung werden besonderen Speisefenzube-
reitungen (Abs. 1.3) z. B, zugesetzt:
Eigelb
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Milcherzeugnisse

Starkeerzangnisse

Proteineg und Hydrolysate

nckes

Lecithin als Synergist

Kochsalz
{.1.11.5  Emulgatoren:
Sie¢ kénnen Spezialfetien und Spezialdlen fir Back- und Kochzwecke
zugesetzt werden.

1.1.11.6  Farbstoffe:
Sie kbonen pllanziichen Speisafetien und besonderen Speisafetizubersh-
tingsn rngeserrt werden.
1.1.11.7  Vitamine:
Folgende Vitamine kénnen Speisefetten und Speisedlen sowie
deren Mischungen zugesetzr werden:
Witamin A (Eoter inlklusive)
Vitamin D
Vicarmin B (Bster inklusive)
[.1.11.8  Geschmacksverstirker, Kochsalz und allenfalls erforderliche
weitere Zutaten.

11119 Speisefetien und Speisedlen sowie deren Mischungen werden
keine Konservierungsmittel zugesetzt.

1.1.12 Bezeichnung

1.1.12.10  Speiseferte ung Speisedle, die nach einem bestimmten Aus-
gangsmaterial, insbesondere pach einer bestimmten Tier- oder Pilanzen-
art bezeichnet sind, missen ausseblieBiich ang dam in der Rezeichiming
angegebenem Ausgangsmaterial gewonnen worden sein. Ein Anteil von
bis zu 3% der Sachbezeichnung nicht entprechender geaufitauglicher
Speisefette oder pflanzlicher Speisedle ist zu tolerieren. Wenn der Anteil
3% liberseigt, kinnen die e ala Speisadl Tatelidl, Salarad eder gleich.
singig bezeichner werden.

1.0.12.2  Leingl wird stets al3 solches bezeichnet, Auch bei Olmi-
schungen, die Leindl enthalten, wird in der Bezeichnung ausdriicklich
auf den Leindlgehalt hingewicsen, el gehirtotem Leindl izt dicser
Hinweis nur dann iiblich, wenn trotz Hirtung die sinnfilligen Eigen-
schaften des Geruchs und Geschmacks des unbehandelten Ols erhalten
geblieben gind.
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1.1.12.3  Die Begeichnuuy Speiset] vder gleichsinnig ist bei tisischisn
Olen nicht Ublich, Fisch) oder Fischiran werden als solche oder nach
der Tierart bezeichnet.

[.1.12.4  Tiersche Fette werden nach der Tiermt bezeichnet, Das gilt
auch fiir Mischungen uerischer Fette.

1.11LS  Wenn Speisefatte andere Fette enthalten. die durch Hérten ent-
standen sind, sind sie als ,.gehiirtet” bzw. .2, T. gehéirtet” zu kennzeichnen.
1112 A Oemische verschisdener genulftanglicher Ferte und Ole. dia
sowohl pflanzlicher als auch derischer Herkunft sein kdnnen und deren
Kansistenz fast flieBfihig bis fest ist, sind Speisefettmischungen. Thr
Wassergehalt betrdgt nicht mehr als 0,5%,

tinter der Bezeichnung . Pflanzentett™ (. Pflanzenfettmi-
schung”) werden nur Fette (Fettmischungen) in Verkehr gebracht, die
zur Ginze pflanzlicher Heckunft sind. Ein Anteil von bis 2% des Feu-
gehalies an tierischem Fett wird toleriert.

Speisaferte und Speicefattmischungen werden als snlche oder
nach dem Verwendungszweck (z. B. Kochfett, Backfett, Fritierfett) be-
zeichpet. Der Ausdruck . Schmalz”, auch in Wortverbindungen, darf nug
fiir die Bereichnung von Schweinefett verwendet werden, Davon ausge.
nomenen sind Gianseschmalz nnd Margarineschmalz.

1.1.12.7  Als ,,naturbelassen”, ,,nicht raffiniert”, , kaltgeschlagen®,
kaligeprefe®, [ warmgeprefts, Jungferndl™ oder gleichsinnig diirfen
nur solche Speisefette und Speisedle bezeichnet werden. die lediglich
durch mechanische oder ghysikalische Prozessc (awsgenommen Extrak-
tion) gewonnen werden und nur durch Waschen, Absetzenlassen, Fil-
trieren oder Zentrifugieren (siche Abs. 1.1.3) gereinigl werden.

Sie enthalten keine sonstigen Zutaten.

1.2 Tierische Speisefette und Speisesle

1.2.1 Speisefette von Luandtieren

1.2.1.1  Das Aovspangsmaterial fiir dic Gewinpung der in diesem Ab.
schnitt behandelten tierischen Speisefette sind die bei der Schlachtung von
untersuchungspflichtigen und bel der Fleischuntersuchung (Fleischuntersy-
chungsgesetz BGBL Nr, 522/1982 i.d.g.F.) tauglich befundenen Tiere {bzw.
tauglich befundenen Fettgewebe) sowie von gesundem Hausgefiligel ge-
wonnenen Rohfette.

1212 Bei der Herstellung tierischer Speisefette werden méglichst
frische, jedenfalls aber ausschiieBlich unverdorbene Fettgewebe unter
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hygicnischen Bodingungen verarbeitet. Auch gelinger Yeodetb des ei-
weili- und wasserreichen Bindegewebes im Fertgewebe teilt sich geruch-
lich und geschmacklich dem Fett mit.*)

Gekrtise, das am Darm anhaftende Fettgewebe (Darmfett), die
beim Auaschmelzen geweonnenen Grammeln und unrein gewonncies
Fettgewebe (Abfallfett) sind ebense wie verdorbenes Fettgewebe zur
Herstellung von Speisefetten nicht geeignet. Das Inverkehrbringen von
solchen Fetten 15t auch nach Raffination unstatthaft.

1.2.1.3  Den tierischen Speisefetten ist gemeinsam, daB sie durch
Ausschinelzen gewonnen werden und daB die Trennung des ausgelasse-
nen Fettes von dem noch fetthaltigen Bindegewebe lediglich durch phy-
sikalische Methoden nnd zwar durch Absetzenlassen, Pressen oder
Zentritugieren ertolgt. Weitere Verfahren (siche Abs. 1.1.3 bis Abs.
1.1.4) kbnoen bei tierischen Speisefeten Anwendung finden, soweit sie
nicht im folgenden avsgeschlossen werden.

1214 Tierischen Speisefetien werden keine Aromastoffe, Konser-
vierungsmittel oder sonstige Zusatzstoffe, ausgenommen Antioxidarntien
und Synergisten, zugesetzt,

1.2.1.3 Schweinefett

1.2.1.5.1  Schweinefett wird avsschlieBlich durch Aunsschmelzen von
Schweinefettgewebe hergestellt. Das geschieht in einfachen oder dop-
pelwandigen Kesseln, im Kleinbetrieb gleich dem Haushalt in sonstigem
offenen Geschirr, im GroBbetrieb auch in Autoklaven oder in Vakuum.

Entscheidend fiir die Beschaffenheit der Ware ist, abgesehen
vom Ausgangsmaterial und einer schonenden, moglichst niedrigen
Schmelztemperatur, ob das Fett direkt mit Wasser oder Dampf in Be-
rihrung kommt oder trocken in einwandigen Gefifien ausgeschmolzen
wird, wobei nur die letztere Methode ein Produkt mit dem in Osterreich
erwiinschten typischen Schmalzaroma liefert, Die ersten Vertahren er-
geben ein im Geschmack und Geruch neutrales Fett, Die gemeinsame
Verarbeitung von Riickenspeck und Bauchfilz ergibt in Geschmack und
Konsistenz das ansprechendste Produkt,

*} Aus dens Gekrdse und dem am Darm atbaftenden Fattgewebe hergestelltes Fett
{Darmfer:, Bandelfett) ist wegen der zahlreichen Darmlymphknoten im Ausgangsma-
tevial und den betm Avsschmelzen vieifach angewandten relativ miederan Temparatg-
rén gesundbeitlich bedenklich. Darmfett und die daraus betm Ausschmelzen

gewonnenen Grammels besitzen, auch tein gewonnen, beim Frwirmen einen ahwei.
chenden leimig-brandigen Geruch, bei Vermreinigung und unsachpemider Hehand-
lung auch einen Kot- und Figlnisgeruch.

Seite 10 Seprember 1996



Speisefette, Speiseble, Streichfette und B 30
andere Fetterzengnisse, Margarinekiise

1.2.1.5.2 Die Parbe des Schweinefettes ist vm $0 heller, & hesser die
Qualitit ist. Es besitzt streichfihige, salbenartige oder kornige Konsi-
stenz sowie neutralen mehr oder weniger siark ausgeprigten, fiir Schwei-

nefert typischen, jedenfalls aber milden und angenehmen Ceruch und
Geschinack und hinletlase beim Schmelzen Kelnen Bodensatz. Der Wase

sprgehalt dbersteigt nicht 0,5%. Schmalz jeder Handelsfarm ist niche
raffiniers und eignet sich zum unmittelbaren Konsum. Raffinjertes
Schweinefett wird nur zur Weiterverarbeitung verwendet.

Unier der Bezeichnung , Schunalz™ ist nur Schweinesclunale
zu verstehen. Andere tierisghe Speisefette werden nach shrer Herkunft
bezeichnet (z. B. Gidnseschmalz, Pferdetent).

1.2.1.5.3  Handelstormen von Schweinetett:
1.2,1.5.3.1 Hausschmalz ist Schweineschmalz bester Qualitit, das aus
frischem oder hochstens kurzfristig gekihlt gelagertem Rilckenspeck
oder Bauchfilz durch Ausschmelzen meist kleiner Mengen in offenen,
direkt beheirten Caschirren mit besonderer Sorgfalt hergestelit wurde,
Besondere Qualiticskriterien sind der reing, durch die Art der
Herstellung bedingte Ristgeruch ond -geschmack sowie die Frische. Es
enthilt keine Zutaten.

1.2.1.5.3.2 Schweineschmalz {,Schmals™)

Siehe Abs. 1.2.1.5.1

12,0533 Bratepschmalz (Bratenfett) ist 2in beim Braten von Schwei-
nefleisch entstandenes Nebenprodukt, das Bratensaft enthilt,
1.2.1.5.3.4 Grammelschrmalz ist ein Hausschmalz, in dem die beim Aus-
schmelzen anfallenden Grammeln belassen sind. Fin Wassergehalt von
2% wird nicht (berschritten,

L2154 Sinnenprifung siehs Abe 17,152

12.1.6  Rindertalg

1.2.1.6.1 Rinderrohfette werden in Talgschmelzereien in Yakuum, im
Wasarerbad oder in doppelwandigen Kesseln ausgeschmolzen. Unter An-
wendung dieser Verfahren oder der Trockenschmelze in offenen Kesseln
wird bei Temperaturen von 60--63 ° C Speisetalg gewonnen. Er 5t mant-
gelb und spride und besitzt einen typischen Talggeruch und -geschmack,
2162 BEin besonders feiner Speisetaly, der Feinvalg oder Premier
Jus, wird durch Ausschmelzen ausgewiihlten, zerkleinerten Rohkerns mit
Wasser bei 30-55 © C gewonnen. Je niederer die Schmelztemperatur ist,
v 50 feiner ist das gewonnene Erzeugnis, Das sorgsam geliuterte Fett
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15t von weilgelber Farbe, neutralem nuB- oder butterihnlichem Geruch
und Geschmack und schmilzt bei 35-45% (0. Premier jus unterliegt beim
Lagern, wenn er vom Ausschmelzen her noch Wasser enthilt, infolge
seines Hiweill- und Keimgebalwes bakweriologischem Verderb. Feintalg
und Speisetalg werden in Osterreich hidufig nicht unterschieden und als
Kemnfeu bezeichnet,

1.2.1.6.3  Oleomargarin wird aus Feintalg durch Abpressen der in der
Schmelze el 3234 °C fliissig geblichenen Anteile gewonnen. Qleo-
margarin ist von butterartiger Konsisteng, hesitzt milden Geschmack und
ist gelblich und geruchlos,

1.2.1.6.4 Der beim Abpressen von Qleomargarin tibrigbleibende Pres-
riickstand wird Prefirale oder Olenstearin bazewchner. Fr gschmilzt meisr
erst iiber 3) °C, ist von weiller bis mattgrager Farbe und von harter,
sproder Koosistenz.

V2 LT Pferdafen

1.2.1.7.1  Pletdefeu hat eine salbenartige, mitunter dlige Beschaffen-
heir. Sein Geruch ist ginsefettihnlich. sein Geschmack an Riibél erin-
nernd, seine Farbe goldgelb bis braungelb.

1.2.1.8 Giinseferr (Glnseschonnls)

12181 Gansefer ist ausschlieBlich aus dem gesamten Fettgewebe der
Hausgans ausgelassenes Fetr. Es wird meist in kleinem Umfang durch
einfaches Analasesn tnd Kliiren gewnnnen Dyac Ginsefart igt jo nach

der herrschenden Temperatur halbfliissig bis fest, eine durchscheinende,
blaBgelbe, kisrnige Masse von angenehm mildem Geschmack.

1.2.1.9  Weitere tierische Speisefette, z. B. Talg von Schaf und Ziege
sowie Fotte von Ente und Huhn, werden jowcils als solohe bozeichnet,

12,010 Grammeln (Grieben)

Grammeln sind die beimm Ausschmelzen tierischer Fette zuriickbleiben-
den CGuwebstieile, [ Speisszwecke in Verkelr gebrachte Gramunetn
sind frei von Knpchensplittern sowie von verbrannten und verunreinig-
ten Gewebsteilen. Borsten und Schwarten diirfen nur in technisch un-
vermeidbarem AusmaB in Grammeln enthalten sein. Der Fettgehalt von
Crammeln botrige mindestons 209, Unter ., Craomomelo®™ oder |, Gram-
melschroalz® versteht man nur ein aus dem Fetigewebe des Schweines
hergestelles Produkt (sishe Abs, 1.2.1.5.3.4 und FuBnote zu Abs,

1.2.1.2).
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1.2.1.11  Abfallfette

WAbschispffew®, |, Kiicheofern®, |, Wurstfet” sind Abfailfette aus Gasthdu-
sern u. dgl, Hiezu gehdren auch Abfallfette aus der Selcherei {filschlich
auch ..Schinkenfeue” genannt), die sich beim Brihen von Wiirsten wnd
Kochen von Schinken oder Selchfleisch ergeben (siehe Abs. 1.2.1.2)

1.2.1.12  Knochendi ist kein Lebensmittel, s dient technischen Zwecken.

1.2.2 Speisefeite von Seeticren

1.2.2.1  Zu den tierischen Speisedlen gehdren die Sectierdle (Waldle und
Fischole), Seetierdle als solche sind als Spetsedle bedeutungslos; in gehir-
teter, raffinigrter Form finden sie jedoch als Speisefette Verwendung.

1.3 Pllanzliche Speisefette und Speisedle
{beispiethafte Aufziihlung)

1.3.1 Babassufeit

1.3.2  Bauwmwollsaatsl
1.3.3 Kokosfett (Kokosol)
1.3.4  ErdnuBal

1.3.5 Kiirbiskerndi

1.3.6¢ lLeindl

1.3.7 Maiskeimdl

138 Mobnél

1.3.9 Olivendl

1.3.10 Palmiett (PalmsD
1.3.11 Palmkernfett (Palmkerndl)
1.3.12 Rapsiit (Rithsl)
1.3.13 Saflorst

1.3, 14 Sesamil

1.3.15 Sojadl (Sojabohnendl}
1.3.16 Sonnenblumens]
1.3.17 Tranbenkernsl
L3108 Welgenkeimt]
1.3.19 Kakaobutter

1.3.20 Reissl

1.3.21 Sheabutter

1.3.22 Walnuliol

1.3.23 HaselnuBsl

1.3.24 Hanfdl

1.3.25 Senfsaatdl
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131 Babassufen

Babassufett wird aus den Fruchtkernen der Babassupalme Orhignya spe-
ciosa, Altalea speciosa gewonnen. Eg ist ein dunkles Fett, das raffiniert
gelb ist und in Siidamerika als Speisefett verwendet wird. In Europa
wird es als Hartfert in der Margarinperzenging verwendet,

1.3.2 Bauvmwollvaatal

{Baumwollsamendl, Cottondl) wird aus den verschiedenen kuitivierien
Arten von Cossypium gewonnen. Rohes Baumwollsantél ist tiefrot bis
schwarzbraun und hat einen charakteristischen Geruch. Raffiniertes
Baumwollsaatsl ist hellgelb und wird normalerwelse zur Margarineher-
stellung verwendet.

133 Kokosfotte

Kokosfett (Kokosol) wird aus dem Kemnfleiseh der Niisse der Kokospal-
me Cocos nucifera L. gewonnen, Aus der frischen Nuff wird ein wohl-
schmeckendes Speisefett gewonnen, Aus dem getrockneten Fruchtfleisch
(Kopra) gewonnenes Fott 131 wogen des hohon Gebaltes an freion Fotde
sduren nur nach Raffination genuBtauglich. Raffiniertes Kokosfetr ist
ein veutral schmeckendes weilles Fert, das als Koch~ und Backfett sowie
in der SuBwarenindustrie und Margarineerzeugung als Hartfetr verwen-
det wird.

1.3.4 Erdnufiol

Erdnul6l wird aus dem Samen der ErduuBpflanze Arachis hypogaea L.
gewonnen,

KaltgepreBtes ErdnuBél ist dunkelgelb und hat einen nuBar-
tigen Geruch und Geschmack.

Raffiniertes ErdnuBal ist von schwach gelblicher Farbe und
mildemn Geschmack. Es wird als Speiset] und in der Margarineerzeu-
gung verwendet.

1.3.5 Kiirbiskerniil

Kirbiskerne, die Samen des gewohniichen Feldkiirbis Curcurbita pepo
T oo, liefern, wenn gie geechilt und gepreBt werden, vin gelbes O,
Werden diese Kerne jedoch warm gepreBt, ergibt sich ein dunkel ge-
farbtes, dichroitisches O, das im durchfallenden Licht rotbrann er-
scheint,

1351 Das in Ostencich, vor allem in der Steiermark, hergestelite
Kiirbigkerndl wird liberwiegend ans den schalenlos wachsenden Kemen
des steirischen Olkiirhisses {(Curcurbita pepo styriaca) gewonnen.
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Diese werden vor dem Pressen stets einem Rdstvorgang un-
terzogen. Die Zugabe von Wasser und Salz als PreBhilfe ist statthaft.
Je nach der Intensitit des Réstvorganges kann es zu einem mehr oder
weniger ausgepriigien Ristgeschmack kommen,

Zur typischen Erzeugung ist ¢in langsames Erwiirroen mittels
Riihrwerk vor dem Pressen iiblich, wodurch der Wassergehalt deutlich
abgesenkt wird und der spezifische Geschmack entsteht.
1.3.5.2  In Verbindung mit . .Keen-™ oder | Kiirbiskern-" in der Sach-
bercichnung, = B, (Keradl®, ,, Kurbiskernsl”, ,.Bavernkernsl®. LSreir.
sches Kernol®, mit einem Hinwels . echt” oder ,100%ig" oder mit
Kirtbisahbildangen in Verkehr gebrachte Erzeugnisse sind immer reines.
durch erste Pressung hergastelltes Kiirbiskerndl,
1.3.3.3 Ein uyus Ktibiskeinol durch %erschnit mit anderem Speiscol
hergestelltes O wird als | Salaté?” (,,Speisedl. , Tafeldl”) hezeichnet,
Der Prozentanteil an Kiirbiskernd! wird deklariert. Bei solchen durch
Verschnitt von Kiirbiskerndl mit anderen Speisedlen hergestellten Olen,
die siclin din dunklen Farbe von reincem Kilcbiskern! nicht unterschai
den. duarf durch die Bezeichnung, z. B, steirisches Salaidl™ oder Ab-
bildungen nicht der Eindruck erweckt werden, dal es sich um reines
Kiirbiskernd! handelt,

Die Dozvichnung ,,feisch gepeeBt® wird nicht werwendst.
1.3.6 Leinil
Leindl wird aus dem Samen des Flachses (Linum usitatissimum L.) ge-
wonnen. Als gepreBtes Ol ist es hellgelb mit arteigenem Geschmack:
wegen des hohen Gehaltes an Linolsdure wird es in geringem Umfang
fiir didtetische Zwecke verwendet,

1.3.7 Maiskeimdl (Maisil)
Maiskeimdl wird aus den isolietten Keimen von Mais (Zea mays L.)
gewonnen.

Raffiniertes Maiskeimol ist ein gelbliches O mit schwachem
Mehlgeschmack. Es ist goldgelb, wegen des Gehaltes an bis zu 3% freier
Feutsdure wird es meist als Salat- und Kochd! sowie zur Margarineher-
stellung verwendet.

1.3.8 Mohniil

Mohnal wird aus dem Samen des Garten- oder Schlatmohns (FPapaver som-
niferum L.) gewonnen, als gepreBtes O heligelb zur dirckten Erndhmng
und in geringem Umfang raffiniert im Kichenbereich verwendet,

Seprember 1996 Selte 15



B 30 Speisefette, Speisedle, Steeichferte und
andere Fetterzeugnisse, Margarinekise

1.3.4% Onvendt und (liverditrester-((Hivenriickstands- )0t

Olivendl wird aus dem Fruchtfleisch der Oliven des Olbaumes Olea
oleaster .., Olea eurgpaea oleaster L. gewonnen. Das beste Olivendl
wird nach dem Zerkleinern und Anpasten der Friichte durch kaltes Pres-
sen oder auch ohne Pressen gewonnen und als Jungferndl, Virgine oder
gleichsinnig bezeichnet. An dic Kaltpressung schlief sich im allgemei-
nen eine Warmpressung an, die ein O mit geringerem Aroma ligfert.
Das warmpeprete O wird raffiniert.

Olivensl hat gine gelbe bis gritnliche Farbe,

Die PreBriickstinde kinnen gegebenenfalls extrahiert und das
gewonnene Q) raffiniert werden. Raffiniertes, ans Preirickstinden ex-
trahtertes Olivendl hat gelbe bis goldbravne Farbe, es wird als |, Qliven-
tresterdl™ (Olivenrlickstandsil) bereichnet.

1.3.9.1  Olivensl, das als Jungferndl, Virgine oder gleichsinnig be-
zeichngt wird. dorf nur duceh mechanischs oder andare physikalische
Verfahren, besonders unter soichen Temperaturbedingungen gewonnen
werden, die keine Veridnderung des Oles eintreten lassen. Eine Nachbe-
handlung darf nur ans Waschen, Abserzenlassen (Dekantieren), Zentri-
fugieren und Filtricren bostehen,

Es mul naturbefassen sein.

1.3.9.2  Natives Olivensl, das ohne weiters zum Verbradch geeignet ist:
1.3.9.2.1 Natives Olivend! extra ist natives Olivendl von sinwandfrei.
em Geschmack, dessen Gehalt an freisn Fettsiuren, berschnet als Ol-
siure, hochstens 1 Gramm je 100 Gramm betriigt,

1.3.9.2.2 Natives Olivensl fein ist natives Olivendl, das den Bedingun-
gon fir natives Olivead extra eoisprichi, dessen Gehabt an fiwicu Fett-
siuren, berechnet als Olsiure, jedoch bis zu 1,5 Gramm je 100 Gramm
betrigt.

1.3.8.2.3 Nanves Qlivensl mittelfein {oder handelsiibliches natives Oli-
vendl) ist natives Olivendl von gutem Geschmack, dessen Gehalt an
freien Fettsduren, berechoet als Olsdure, héchstens 3 Gramm je 100
Gramm (mit einer Toleranz von 10 v, H. dieses Siurégehaites) betragt.
1.3.93  Natives Olivendl. das nicht ohng weiters zum Verbrouch ge-
eignet ist:

1.3.9.3.1 Natives Lampants] (Lampensl) ist natives Olivendl von unan-
genehmen CGeschmack oder natives Olivend), dessen Gehalt an freign
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Fettsduren, berechnet als (lsdure, mehr afs 3,3 Gramm je 100 Gramm
betrigt.

1.3.9.4  Raffinierzes Olivend] ist durch Raffinieren von nativem Ofi-
wenddl gewoonenes Olivendl,

1395 Otlivendl ist ein Verschnitt von raffimiertem Olivens und nativem
Olivendl. Die Verwendung des Begrniffes |, reines Olivendi™ st zuldssig.
1.3.9.6  Rohes Oliventresters! ist O, das durch Behandlung von Oli-
ventrestern mit einem LOsungsmitte! gewonnen wird und durch spiteres
Raffinieren zum menschlichen Verzebr oder fir technische Zwecke be-
stimmt ist. Davon ausgenommen ist Ol, das durch Wiederveresterungs-

verfahren gewonnen wird sowie jede Mischung mit Olen anderer Art.
Bei Uliventrestercl werden tolgende Gditeklassen wnd Bezeichnungen

unterschigden:

1.3.9.6.1 Raffiniertes Oliventrestersl ist fir Speisezwecke bestimmtes
und durch Raffinieren von rohem Qliveniresterdl gewannenas QI
1.3.9.6.2  Oliventresterdl ist ein Verschnitt von raffiniertem Oliventre-
sterdl und nativem Qlivendl. Es darf keinesfalls als ,,Olivenal” bezeich-
net werden.

1.3.6.6.3  Oliventrestersl fur technische Zwecke sind alle sonstigen ro-
hen Oliventretsterdle (BeschluB des Rates vom 8. Dez. 1986 —
B87M401/EW),

1310 Palmfent

Palmiett (Paimol) wird aus dem Fruchtfleisch der Friichte der Olpalme
(Hlacis guineensis und Elaeis melanococca) gewonnen, Durch seinen
Gehalt an B-Carotin ist rohes Palmék von orangeroter Farbe, Raffiniertes
Palmfett ist ein sechwach gelbes bis rétlichgelbes Fott, das zur Herstel
lung von Margarine und als Fritierfett verwendet wird.

1.3.11 Palmkernfent

Palmkermbeu (Palmkorasl) stammt aws dem Uruclisarsy Jey @lpa]mu‘-
(Elaeis guingensis oder Elaeis melanococza). Raffiniertes Palmkemfett
ist ein reinweilles Fett mit neutralem Geruch und Geschrmack, das zur
Herstellung von Margarine und Backfett verwendet wird.

1.3.12 Rapsdal

Rapsl (Rubsl, Canoladl} stammt aus Samen der verschiedenen Brassi
caarten . B. Brassica campestris L., Brassica napus L., Brassica tour-
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nefertii, Brassicaarten besallen urspriinglich einen hohen Anteil an Eru-
casdure, der durch Ziichtung unter 3% gesenkt wurde.

Die kaltgepreBten Ole sind bliulichgriin oder gelb und besit-
zen einen typischen Geruch und Geschmack. Das warmgeprefte O ist
griln-gelblich bis braun und besitzt einen typischen Geruch und Ge-
schinack,

Raffiniertes Riibé! ist geschmacklich und geruchlich neutral
und wird zur Erzeugung von Margarine und Speised] verwendet,

1.3.13 Saflorsl

Saflocol (Disteldl) wird aus Sam;n der Fidrberdistel (Carthamus tincto-
rius L.) gewonnen. Raffiniertes O ist leicht gelblich gefarbt nnd wird
uberwiegend als Speisedl verwendet,

13.14  Sesamil

Sesamol wird aus den Samen der Sesampflanze (Sesamum indicum L.)
pewonaen, Rulgeprefies Sesamaol st hellgelb, fast geruchlos und besitzt
einen milden Geschmack. Das warmgepreBte O1 hat dunklere Farbe und
spezifischen Geschmack, Raffiniertes Sesamél ist wassethell und newtral
im Geschmack,

1.3.15 Sojadl (Sojabohnendsl)

Sojadt wird aus den Samen der Sojabohne (Glycine max. L.} gewonnen.
Raffiniertes Sojadl hat hellgelbe Farbe und milden Geschmack und wird
fur die Speisedl und Margarincheratellung veewendot,

1.3.16 Sonnenblumend!

Sennenblumend! wird aus Samen der Sonnenbiume (Helianthus annuus
[} gewonnen. CiepreRrss und axtrahiertes 01 iot hellgsll and wird flir

die Speisedl- und Margarineherstellung verwendet.

1.3.17 Traubenkernil

Traubenkerndl stammt aus den Kernen von Weintrauben (Vitis vinifara
L.), ist roh griinlichgelb und wird raffiniert als Speisesl verwendet.

1318 Weizenkeimiil

WeizenkehnG! wind aus abgerrennien Weizenksimen {Tritictum aestivum
L.} gewonnen. Es besitzt eine schwach goldgelbe Farbe, einen typischen
getreidedhnlichen Geruch und Geschmack und wird ats Speises] ver-
wendet.
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1.2.19 Kalkaobutter

Kakaobutter stamnmt aus den Samen (Bohnen) des Kakaobaumes {Theobro-
ma cacao L), Sie wird bei dern Abpressen der Kakaomasse gewonnen,
Kakaobutter ist golblich-weild und von roildem Geschroack.
Hauptsichliche Verwendung findet sie in der Schokoladen-
und sonstigen SiiBwarenerzeugung.

1.3.20 Reisol

Reissl wird ans den bei der Herstellung von Reis anfallenden Keimen
der Koener der Reispflanze (Oryza sativa L.) gewonnen. Robes Reisél
ist goldgelb, raffiniert ist es hellgeib: beide Typen werden als Speisedl
verwendet.

1.3.21 Sheabutter
1.3.22 Walnufiol
.3.23 Haselnupil
1324 anfil
1.3.25 Senfsaatil

1.4 Gehiirtete, umgeesterte und fraktionierte Speiseferte

1.4} Gehiirtete Bpeiscfere aind raffiniorie Spoisefeue, die uoter
Einwirkung von Katalysatoren durch Anfagerung von Wasserstoff (Hy-
drierung) oder durch Transisomerisierung ans Speisefetten, Speisedlen
oder Mischungen daraus hergestellt werden. Dabei dndern sich ihre Fett-
sdurczusammenactzung und ihr Schmslaverhalten, Thre Haltbarkeit wird
verlangert.

Entsprechend ihrern  Schinelzverhalten unterscheidet man
Weich- und Harrfette.

1.4.2 Umgeestere Speisefette sind ratfiniene, auch gehirete Sped-
sefette, die unter Einwirkung von Umesterungskatalysatoren aus Spei-
sefetten und Speisedilen, meist aus Mischungen von beiden, hergestellt
werden, Die Fette werden dabet in ihrem Schmelzverhalten, nicht jedoch
i threr FettsauréZusammenserzung, verandaert.

1.4.3 Fraktionierte Speisefetre und Speisetle werden aus raffinier-
tent und nicht raffinierten Fetten und Olen, auch unter Verwendung von
Lésungs- oder Netzmitieln, durch Abkithlen und anschiieendes Trennen
der haher (Stearing) und der niedriger schmelzenden Anteile (Oleine)
hergesiellt, Die festen Fraknonen werden xur Margarineberstellung, als
Backfett und vor allem in der SiiBwareniadustrie verwendet; die flissi-
gen Fraktionen dienen als Speisedle oder als Fritierdle.
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1.5 Besonaere Speisefentzubereimungen

Speisefetrzubereitungen und Vormischungen (Compounds) werden fiir
Spezialzwecke in Gewerbe, Industrie und Haushalt hergestellt (z. B.
Shortening-Speisefett mit Emolgator fir Backewecke oder Bratfette zur
Verbesserung der Safteigenschaften mit Zusatz von Kochsalz, Ge-
schmacksverstirkern, Milch- und Eipulver, Lecithin, Aromastoffen, Soja
und Weizenmehl, Zucker, -Carotin u, dgl.),

1.6 Fritierfette

1.6.1 Beschreibung

L6.1.1 Fritierfette {(auch Fritterfette oder Fritlirefette) sind Fette oder
Ole. die vorzugsweise fiir schwimmendes Ausbacken bei Temperaturen.
die grundsatzlich 180 *C nicht tberschreiten, verwendet werden.
1.6.1.2  Als Fritierfette werden Fette und Ole (darunter vor allem ge-
hirtete) verwendet, die gorgenither Hitze und Taftamerstaff aine hohs
Stabilitdt acfweisen.

1.6.1.3  Als Fritierfette wenig geeignet sing:

Fette und Ole mit hoherem Gehalt an mittel- und kurzkettigen Feti-
gduren, weil sie aum Schiumen und raschen Absinkon dos Rauchpunkees
neigen.

Fette und Ole mit hohem Antei} an mehrfach ungesittigten Fettsduren,
inshes. Linolensiiure, weil Oxidations- nnd Polymerisationsprodukte ra-
sl gebilder werden.

Tierische Fette und Ole, auch gehiirtet. weil sic beim Fritieren alsbald
Geruchs- und Geschmacksabweichungen entwickeln.

1.6.1.4  Als Mittel zum Verhindern des Spritzens werden Frmulgato.
ren {Abs. 1.1.11.3) und zur Verhinderung des Schiumens werden An-
tischawmmittel (Abs. 1.1.11.2) verwendet.

1.6.2 Anforderungen

1.6.2.1 Ungebranchte Fritiertette weisen eine der Fettart entsprechen-
de Konsistenz und Farbe, neutralen Geruch und Geschmack sowie eine
Sdurezabl unter 0.4 und einen Rauchpunkt iiber 205 © C auf.

1.6.3 Veriinderungen bei der Verwendung

[.6.3.1  Fritierfette unterliegen beim Fritieren. aber auch bei Belassen
im Fritiergerdit sowohl in heilem als anch iiber lingere Zeit hindurch
in kaltem Zustand wnerwiinschten Verinderungen.
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1.0.3.2 Hinweise aul bereits eingetretens Yerinderongen eines Fii-
tierfettes:

wesentliche Mingel im Geruch oder Geschmack,

blavgrauer Rauch bei [80 7

bestandiger zaher Schaum bei Zugabe von Fritiergut,

Dunkelfirbung.

Konsistenzverinderungen,

wesentliche Anteile an verkohiten Backgutresten,

gine durch ginen geeigneten Schnelltest fesigestellte Stufe, die Ver-
dnderungen anzeigt.

164 Begvichnirng
Fritierfette werden in Verpackungen mit einem Hinweis auf ihre beson-
dere Eignung zom Fritieren in Verkehr gebracht,

165 Regelung des Verkehrs mit Fritierfetten

Es sind nur filr den jeweiligen Verwendungszweck geeignete Friteu-
sen aus rosifreiem Stahl zu verwenden. Sie miissen so konstruiert sein,
daB es nicht zu lokaler Uberhitzung des Fertes kotnmt,

Die Fritpusen haben mit einem geeigneten Thermometer und einem
Thermostat ausgestattet 2u sein,

Bei linger danernder oder besonders intensiver Verwendung soll das
Fritierfent regelmaBig durch einen geeigneten Schnelitest iiberpriift wer-
den.

{Jber der Friteuse 301l nicht gesalzen oder gewlitzt werden.

In den Arbeirspansen solt die Temperatr abgesenkt werden.

Das Pritierfett ist tdglich abzuseihen und die Friteuse sorgfiltig mit
ginem gesigneten Verfahren zu reinigen.

Das Zusetzen von verdorbenem Fritierfett zu Lebensmitteln (auch zu
unverdorbenem Fritierfett) bewirkt die Verdorbenheit dieses Lebensmit-
tels.

1.7 Regelung des Verkehts mit Speisefetten und Speisedlen,
Streichfetten und anderen Felterzeugnissen

Die fiir die Verpackung verwendeten Materialien sollen einen ausrei-

chenden Schutz gegen Licht, Luft und sonstige nachteilige Beeioflug-

sung bewirken.
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2. Streichfette (Margarineerzeugnisse)
und andere Fetterzeugnisse

21 Beschreibung

22 Es wird unterschieden zwischen Streichfetten, die von der
EG-Verardnung Nr. 2991/94 vom 5.12.1994 erfaBt und dort geregelt
sind, und Streichfetten und anderen Fetterzeugnissen, die dieser Verord-
nung nicht vaterliegen.

2.3 Die van der EG-Verordnung Nr, 2991/94 erfaBuen Streichfette
sind di¢ in den Normen fiir Milchfette des KN-Codes 0405 und ex 21086,
Fette des KN Codes ex 1517 und gemischie pflanzliche und/oder tieri-
sche: Ferte des KN Cadag ex 1517 und ex 2106 gesasates Produkte mit
einem Fettgehalt von mindestens 10 v. H. und weniger als 90 v. H., die
zum Verzehr bestimmt sind, bei einer Temperatur von 20 #C festblei-
bend streichfghig sind und in unverarbeiteter Form direkt oder indirekt
an den Endverhraucher shgegehen werden,

Die im Anhang B und C der EG-Verordnung Nr. 2991/94
angefiihrien Sachbezeichnungen (Verkehrshezeichnungen) Margarine,
Dreiviertelfettmargarine, Halbfettmargarine, Streichfette x v. H., Misch-
fette. Dreiviertelmischfarte, Halhmischferte and  Migchstreichfette x
v. H. sind ausschiieBlich den dort genannten der Verordnung unterlie-
genden Produkte vorbehalten.

24 Streichfette und andere Fetterzeugnisse, die nicht von der EG-
Veoomduung Nio 29910/%4 vom 3,12, 1994 erfait werden, singd:
24.1 Emulgierte Nichtmilchfette, iiberwiegend Emulsionen nach

dem Typ Wasser in Of, deren Fettansatz aus pflanzlichen oder tierischen
Feteen stammt ynd deren Milchfettanteil hochstens 3 v. H. des Fettge-
haltes betrdget und die unverarbeitet weder direkt noch indirekt an den
Endverbraucher abgegeben werden (nur fiir GroBverbraucher zyr Wei-
terverarbeitung bestimmt);

242 Emuigierte oder nicht emulgierte Fetterzeugnisse mit mehr
als 90 v. H. Fettgehalt:

24.2.1  Emulgierte Konzentrate avs Margarine oder Mischfetten
(konzentrierte Margarine, konzentrierte Melange) mit mindestens 90
v. H. und héchstens 95 v W Fottgehalt;

2422 Margarineschmalz (Schmelzmargarine} enthélt mindestens 99
v. H. Fett, ist keine Emulsion, normalerweise kriiftig gelb gefirbt, aro-
matisiert ned von kdrniger Strukiir
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2.5 Besondere Streichferte (Margarineerzeugnisse) und Misch-
fetterzengnisse:

251 Vormischungen (Compounds) aws Margarine oder Mischfet-
ton und andoron Lebenamitteln zur Weiterverarbeitung;

2.52 Fliissige emulgierte Nichimilchfette und Mischungen solcher
Fette mit Milchfetten. Auf Grund einer anderen Fettsiurezusamrrienset-
zung sind diese Produkie bei Rauntemperatur (20 7 C) giebfahig:
2.5.3 Zubereitungen aus Margarineschmalz, konzentrierter Marga-
vine oder konzentriertern Mischfett (Melange) mit Zutaten wie Zucker,
Kochsalz, Gewiirzen.

2.6 Herstellung

261 Streichfette (Margatineerzengnisse) und Mischfetterzeugnisse
werden aus Fetten und Trinkwasser mit weiteren Zutaten unter Kiihlung
cruxdgiert.

Die gewiinschte Konsistenz wird durch eine entsprechende
Fettkomposition und durch ginen intensiven Rihr- und Knetvorgang be-
wirkt. Die Fette und Ole konnen raffiniert, gehirtet, umgeesiert oder
fraktioniert sein.

Mischfetterzeugnisse konnen auch durch direktes Verkneten
von Butter mit Margarinerzeugnissen sowie durch Butterung von mit
pflanzlichen Olen oder Fetten versetztem Rahro hergestellt werden.

Es worden nur genuBtavgliche Fette oder Ole sowie genul-
taugliche und den lebensmittelrechtlichen Anforderungen entsprechende
sonstige Zutaien verwendet,

Milchfett stammt aus Milch oder Milchprodukten.

Milchlewe anderer Herkunft als voo Kiiben worden niche ver-
wendat.

Milchfett wird insbesondere als wasserfreies Milchfert, But-

terschmalz, Butter oder Rahm eingebracht, Geringe Mengen Milchfeit
konnen aus Trinkwusser gunz vder leilweisws soetzenden Milchproduk-
ten stammen, Anstelle der genannten Milch und Milchprodukte kdunen
auch entsprechende Mengen von deren Trockenerzeugnissen eingesetzt
werden.
262 Als sonstige Zutaten, deren Gesamtmenge 7 v. H. nicht tiber-
steigt, kénnen neben Eigelb, Zitronensaft, Kochsalz (hichstens 2 v. H.),
Gelatine, Stirken und MilcheiweiB auch zuldssige Zusatzstoffe verwen-
det werden,
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Vitamine - Vit. A hdchstens 20.000 i. E./kg
- Mit. D hichstens  1.000 i, E/kg
Aromen: quantum satis’ "/

2.7 Streichfette (Margarineerzeugnisse) und andere Fetterzeug-
nisse mit besonderer Bezeichnung

211 Streichfene {(Margarineerzeugnisse) und andere Ferterzeug-
nisse, bei denen auf hohe Anteile an Glyzeriden mittelkettiger Fettsduren
hingewiesen wird, enthalten mehr als 90% C8-Cl10-Fettsiuren im Ge-
samufetisdureanieil.

292 Streichfette (Margarineerzeugnisse) und andere Fetterzeng-
msse, bei denen auf besonders hohe Anteile an mehrfach ungesittigten
Fettsdiuren hingewiesen wird, enthalten mehr als $0% Linolsiure (cis-
cis-9, 12 - Oktadekadieonsiure) im Gesamtfettsiureanteil.

273 Streichfatte (Margarineerzeugnisse) und andere Fatterzeug-
nisse, bei denen auf besonders niedere Anteile an gesiittigten Fettsduren
hingewiesen wird (..arm an gesitigren Fetisiuren™), enthalten nicht
mehr als 20% an gesittigten Fettsiduren und Transfettsduren im Gesamt-
famsivraantsil,

2.7.4 Streichferte (Margarineerzeughisse) und andere Fetterzeugnisse
mit dem Hinweis | frei von MilcheiweiB™ ermbalten kein Milcheiweil,
275 Streichfette (Margarineerzeugnisse) und andere Fetterzeng-
riase, die als L.streng natrumarm® bezeichnet werden, enthalten nicht
mehr als 40 Milligramm Natrium in 100 Gramm,

2.1.6 Streichfette (Margarineerzeugnisse) und andere Fetterzeug-
nisse, die als ,,natriumarm” bezeichnet werden, enthalten nicht mehe als
120 Milligramm Natrium in 100 Gramm.

2.8 Besondere Bexeichomungsrichtlinien

2.8.1 Streichferte (Margarineerzeugnisse), deren Fettansatz aus-
schheBlhch ans dern Ausgangsmaterial einer Pflanzenart oder der Mi-

schung mehrerer Pflanzenarten stamme, knngn mit ginem Hinweis auf

™) Piir Zusatzstoffe, bei denen sine Verwendung gemdB dJem CGrundsatz .guantor salis™
erfolgen darf, ist keine Hochstmenge festgelegt. Sie werden jedoch gemil der guien

Herstellungspraxis nur in der Mange, die erforderlich ist, win die gewiinschte Wickung
zu grziclen, und umier der Yoraussetzung sugesetzt, daB sie den Yerbraucher nicht
irvefiihieen,
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Pflanzen . . . (z. B. Pflanzenmargarine) in Verkehr gebracht werden.
Sramm1 der Fettansatz aus nur giner Pflanzenart, kann auf diese hinge-
wigsen werden.

2.8.2 Als Tafelmargaring kano eine vater ¥Verwendung von Wasser
{ohue Miich) bergestellte Margarine bezeichvnet werden.
283 Als Milchmargaring kann ¢ine Margarine bezeichnet werden,

z2u deren Herstellung mindestens 5% Milch (Vollmileh), Magermilch
Ader gﬁﬁignp}m N‘[i]r_‘hprndnkn)_ heeragen anf das Goegamrgevicht, verwan.

det werden,

2.8.4 Als DelikateBmargarine kann eine Milchmargarine bezeichnet
werden, deren Fettansatz ausschlieBlich pflanzlichen Urspmngs ist.
2.8.5 in Verbindung mit der handelsublichen Sachbezeichnung

wird jeweils angegeben:
Bei Erzeugnissen mit einem Gesamtfettgehalt von weniger als 80
v. H. der Fettgehalt in Prozenten;
bel Mischietterzeugnissen zusatziich der Milchfettanteil in Frozenten
des Gesamtfettgehaltes.
AuBerdem wird bel Produkten, die zum Braten oder Fritieren
nichi geeignet sind, ein diesbeziglicher Hinweis angebracht.
Die Bezeichnung . Butter” ist - auch in Wortverbindung ~
fiir die in diesem Abschnitt 2 genannten Erzeugnisse unzulissig,
Mit der handelsiiblichen Sachbezetchnung kénnen Angaben
zur Bezeichnung der Sorte. des Ursprungs und der vorgesechenen Ver-
wendung verbunden werden.

3. Margarinekiise, Margarineaufstriche und Fettaufstriche
AN Margarinekase

ist ein Kdse mit eingm Zusatz von nicht der Milch entstammendem Fet,
Bei diesem Produkt wird dem Kise O oder uicht der Milch

entstammendes Fett zugesetzt, Solche Produkie sind z. B, Mischungen
von Topfen mit Margarine oder Schmelzkise mit Fert. Wird in der Be-
zeichpung des Produktes auf eine bestimmie Kisesorte hingewiesen, so
darf pur dieser verwendet werden.

Die Zugabe von Gemiise, anderen Lebensmitteln and wiir-
zenden Zutatea ist iiblick.

Der Mindestantetl an Kiise betrdigt

- bet Kisesorten iiber 50% Wasser: 20%
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- hei Kisesorten unter 50% Wasser:  10%
Bei der Leichtqualitit beudigt der Fetigehalt maximal 5% absolut.

3.1.1 Kiise, bei denen die Eiweilkomponente aus Mileh und die
Fetthomponente ane Fetr, 01, Margarineerzeegnissen oder Mischfottor:
zeugnissen stammt (Kiseimitat):

Bel Kiseimitat wird bereits bei der Herstellung von MilcheiweiB

oder Magermilch und nicht der Milch entstammendem Feur ausgegangen.
Marnng wird nach kisersitechnicchen Meathoden ein kizelibnlichee Produkt

hergestellt, welches der bezeichneten Kisesorte in der Beschaffenheit ent-
sprechen muB.

312 In der Deklaration wird bei Margarinekise und Kiseimitaten
der Gesamticttgehalt in Prozenten angegelbeun,

3.2 Margarineanfstriche

32.1 Unter Margarineaufstrichen werden Erzeugnisse aus Marga-
nneprrengnissen oder Mischfetterzengnissen vnd anderen Labsasmitieln
verstanden. Sie werden durch Mischen von Margarineerzeugnissen oder
Mischfetterzengnissen mit andersn Lebensmitteln, wie Fisch, pflanehi-
chen Bestandteilen, Fleisch u. dgl. erzeugt. Kidse und andere Milchpro-
dukre werden nur rur Geschmackegabung in untergenrdneter Menge
zugesetzt.

2.2 Das verwendete Margaringerzeugnis wird in der Zutatenliste
genannt.
323 Der namengebende Bestandten der Sachbezerchnung ist in
solcher Menge vorhanden, daB er den Charakter des Produktes prigt.
324 Der Ersatz des namengebenden Bestandteiles durch Aromen
oder deren Verwendung zusitzlich zn diesem ist nicht zulissig.
33 Fettaufstriche
3340 Unter Fettaufstrichen werden Erzengnisse aus nicht emulgiec-
ten Ferten oder Olen und anderen Lebensmitteln verstanden,
33.2 Der namengebende Bestandteil der Sachbezeichnung ist in
solcher Mange verhanden, daf er den Charakter des Produkres priigt,
333 Der Ersatz des namengebenden Bestandteiles durch Aroren

oder deren Verwendung zusitzlich zu diesem ist nicht zunlicsig
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34 Zutaten

341 Lebensmittel mjt verdickender Wirkung werden bei Margari-
nekise nicht verwender, Dasselbe gilt flic Kase, ber dem die Fiweil-
komponente aus Mileh und die Fettkomponente aus Fett, OI.
Margarineerzengnissen oder Mischfetterzengnissen stammt (Kiseimirat)
sowie hel Margarineanfstrichen.

342 Zor Ferislung einer sinwandfreien Konsistens ist der Zoaatz
von Gelating, Starke sowie von Milch- und Pflanzeneiweil (auch auf-
geschiogsen), zuldssig.

3.5

351 Bei Margarinekiise und Kise mit einem nicht aus Milch stam-
menden Zusatz von Fett konoen zur Konsistenzverbesseming und zur
Vermeidung der Synerdse zuldssige Emuigatoren verwendet werden,

3352 Bei der Verwendung von O und Fett anstelle von Margarine
oder Margarineerzeugnissen ist die Verwendung jener Emulgatoren, die bei
der Margoringherstellung verwender werden, nach Art und Meoge erlaubt.

353 Die Verwendung von Konservierungsmitiein richtet sich nach
dan '?ul?m!:llnggw,\mr‘hrif‘mn fiir diear Zueatzataffe

3.6 Sachbezeichnung

3.6.1 Fiir Margarinekise und Kise, dessen Eiweikomponente aus

Milch und dessen Fettkomponente aus Fert. Ol Margarineerzeugnissen
oder Mischfetterzeugnissen stammt, lautet die Sachbezeichaung |, Mar-

garinekise” oder ., Margarinestreichkise”,

362 Margarineaufstrich und Fettaufsiich werden jeweils als sol-
cher bezeichnet,

4. Beurteilung von Speisefetten, Speisedlen, Fritierfetien,
Streichfetten und anderen Feiterzeugnissen sowie
Margarinekiise, Margarineaufsorich und Fedtaulsirich

4.1 Aug der Vielzahl der miglichen Anlisse fiir Beanstandungen
werden in den folgenden Absitzen sclche heravsgestellt, die fiir Waren
dieses Kapitels typisch sind, Bei der Beurteilung sind jedoch auch die all-
gemeinen Beurteilungsgrundsitze des Codexkapitels A 3 heranzuziehen.
Hei den Zusatzstoff- uwnd Bezeichnungsregelongen sind auch etwaige spe-
zielle Varschrifien in Zulassungs- und Kennzeichnungsverordnungen zu be-
achten.
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4.2 Gesundheitsschidlichkeit

4.2.1 Als gesundheitsschiidlich sind Erzeugnisse zu beunteilen, die
4211 Salmonellen oder andere auf den Menschen Ubertraghare In-
fektionserreger enthalten;

42,12 Intoxikationserreger (Lebensmittelvergifrer) enthalien, die
nach Art und Menge gesigner sind, die menschiiche Gesundheit zu ge-
fihrden:

4.2.1.3  mikrobeile Toxine enthalten, die nach Art und Menge peeig-
net sind, die menschliche Gesundheit zu getihrden;

4214  Gegenstinde enthalten, durch die bel bestmmungsgemiBer
Verwendung vVerletzungen oder mechanisch bedingte Verdauungsstorun-
gen hervorgerufen werden konnen;

4.2.1.5  dig nicht tolerierbare Mengen an Pflanzenschutz- oder Schid-
lingsbekimptungsmitteln oder andere flr den Menschen giftige Substan-
zen oder bedenkliche Rickstinde von Arzneimittetn enthalten, wenn die
Mengen geeignet sind, die menschliche Gesundheit zu gefihrden;
4.2.1.6  kral ekelerregend sind;

4.4.17  hochgradigen Tettverderb aufweiscn;

42.1.8  als ,streng natriumarm® bezeichnet sind und in {00 Gramm
mebr als 40 Milligramm Natrium aufweisen:

42,19  die Milchetweil® enthalten, wenn sie als ,.frei von Milchei-
weill" bezeichnet sind.

43 Verdorbenheit

4.3.1 Als verdorben sind Erzeugnisse zu beurteilen, die

4311 einen deutlich unreinen oder dumpfen, schimmeligen, fauli-
gen, bitteren, ranzigen, seifigen, tranigen Geruch oder Geschmack oder
ein abwegiges Aussehen anfwelsen oder ekelerregend sind, sofemn sie
nicht als gesundheitsschadlich zu beurteilen sind;

4.31.2  Darmfert und Abfalifett enthalten sowie Speisefette, die ih-
rerseits soiche Fette enthalten;

4.3.1.3 tetische Pewe und Grammeln, die nichr frel von Knochen-
splittern oder von verbrannten oder verunreinigien Gewebsteilen sind
sowie Grammeln, die Borsten oder Schwarten in mehr als dem technisch
unvermeidbaren Ausmal enthalien;
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4314 in Abs. 1.1.10.2 genannte Verunreinigungen enthalten, oder
die in den Abs. 1.1.10.3, 1.1.10.4 und 1.1.10.5 genannten Hchstwerte
{iberschreiten,
4,32 Zur Bearteilung von gebrauchten Friverfetten sind vowoll die
sensarischen als auch die chemischen Untersuchungen heranzuziehen,
Bel verdorbenen gebrauchten Fritierfetten sind in der Regel neben sen-
sorischen Mingeln einer oder mehrere der nachsiehenden Grenzwerte
iher. ader nnergehritten

Aug der Rauchpunktdifferenz des verwendeten und das nn-
verwendeten Fritierfertes kann aut die Belastung des verwendeten Fri-
rierfetres geschlossen werden, Die Differenz betrdgt Gblicherwaise nicht
fiher S 2 (7 (Taleranz 210 2 C) Ang dissem Grnd soll gleichzeitip auch
eine Probe des unverwendeten Fritierfottes gezogen werden,

433 Als verdorben sind gebrauchte Fritierfette insbesondere dann
zu beurteilen, wenn Sie

etndeutige Geruchs- oder Geschatacksminge! (z. B, stark brandig,
stark kratzend, ranzig, firnisartig, bitter) aufwejsen;

einen oder mehrere der folgenden Grenzwerte {iber- oder unterschreiten:
SHurezahl lber 3.5
Rauchipunkt eater 170 *
polarer Anteil dber 27%
Gehalt an petroliitherunlislichen oxidierten Fettsduren tber 1,0%.

4.4 Verfilschung

4.4.1 Als verfilseht sind Frzevgnisse zo beurteilen, wenn

4.4.1.2  bei Speiseferten und Speisefettmischungen der Wassergehalt
0,5% oder bei Speiseslen der Wassergehalt (,2% iibersteigt;

4413 bei Crammelschmalz der Wassergehalt 2% iibersteigt;
44,14  Speisedle, Speisefette und Lebensmittel, die unter Zusatz von
Speisedlen oder Speisefatten horgestellt worden sind. einen Cesamtfett-
gehalt von mehr als 5% aufweisen und mehr als 3% Erucasiure im
Fettsdureantei]l enchalten,

44.1.5  Speisefette und Speisedle, die nach einer Tier- oder Ptlan-
zenan, beseichnel sind sewie Granunelsclunals vud Graunpeln, anders
Fette oder Ole embalten;

4.4.1.6 Hausschrnalz, das Zutaten enthilt, nicht den in Abs. 1.2.1.5.3.1
genannten Qualititskriterien emsprich;
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4.4.1.7 sig als L naturbelaseon' oder gleichsingig (1.1.12.7) bezeichast
sind und durch andese, als in Abs. 1.1.12.7 genannte Prozesse gewonnen
und gereinigt worden sind oder Zusitze oder Zusatzstoffe enthalten;
4418  sie andere als zuldssige Zusatzstoffe oder Zusatzstoffe in
picht pugelassenen Menpen vder andere als i yulicgenden Kapiwl ge-
nannre Lebensmittel mit Zusatzstoffeigenschafien enthalen;

4419  ihr Fettgehalt der Sachbezeichnung (unter Anwendung einer
Toleranz von +1%) nicht entspricht;

4.4.1.10 als ,,natriumarm* bezeichnete Pradukte in 100 Gramm mehr
als 120 Milligramm Natrium enthalten;

4.4.0.11  auof einen hohen Anteil an Glyceriden mittelkettiger Fetisiy-
ren hingewiesen wird und weniger als 90% CR.CLO Fettzidnren im Ce-
samtfeusdureanteil enthalten sind;

4.4.1.12  auof einen besonders hohen Anteil an mehrfach ungesittigten
Fettsduren hingewiesen wird und weniger als 30% Linolsiure (cis-cis-9,
12-Qktadekadiensiurs) im Gesamtfeusiureantsil enthalten ist:

4.4.1.13  aof einen besonders niedrigen Anteil an gesittigten Fettsduren
hingewiesen wird und der Arnteil an gesdttigien Fettsiiuren und Trans-
fettsduren mehr als 20% im Gesamtfettsdureanteil betrigt;

44.1.14  bei Margarineerzeugnissen and Mischfetierzeugnissen ande-
res Milehfett als Kuhmilchfett enthalten ist;

4.4.1.15  bei Margarinesrzeugnissen und Mischfetterzeugnissen mehr
als 7% sonstige Inhaitsstoffe gnthalten sind;

4.4.1.16 bei Margarineerzeugnissen und Mischfetterzeugnissen mehr
als 2% Speisesalz enthalten ist;

4.4.1.17  bei Margarinekiise der Mindestanteil an Kise unterschriiten ist;
44.1.18  bei Leicht-Margarinekase der Fettgehalt liberschnten st
441,19  bel Margarineaufstrich ader Fettaufstrich der in der Sachbe-
zeichnung angegebene namengebende Bestandteil nicht in solcher Men-
ge vorhanden ist, daf er den Charakter des Produktes priigt;

4.4.1.20  wenn bei Margarineaufstrich oder Fettaufstrich anstelle oder zur
Verstiitkung des namengebenden Bestandteiles Aromen verwendet werden.

4.8 Falsche Beseichnung
4.5.1 Als falsch bezeichnet sind die nachstehend angefiihrten Er-

zeugnisse zu beurteilen:
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4.9.12  Leindl wnd Leinél enthalisende Mischungen ohne Hinweie darauf;

4.5.1.3  gehdrtete Fette und Mischungen mit solchen ohne Hinweis
darauf;

4514 als. Pflanzenfeu® (,, Pflanzenmargarine™) bezeichnete Waren,
die mehr als 2% tierisches Fett enthalten;

4515  Pflanzenferte und Mischungen, die als ,.Schmalz™ bezeichnet
sind, ausgenommen Margarineschmalz;

44914  Margarineerrangnisse und Mischfetierzeugnisse, wenn der
Gesamifettgehalt zum Zeitpuokt der Verarbeitung bei Produkten mit &i-
nem Fettgehalt von weniger als 80% nicht angegeben 1st;

4351.7  Mischfetterzengnisse, weon der Anteil des Milchfettes in Pro-
zenten des Gesamtfettonteiles nicht angegaben ist;

4.5.1.8  pach eingr bestimmten Pflanzenart bezeichnete Margarineer-
zeugnisse, die mehr als 3% Fette anderer Pflanzenarten enthalten,
45.1.9  Margarineerzeugnisse mit ginem Hinweis aof ,,Mileh®, wenn
sie picht mindestens 3% Milch (Abs. 2.8.3) enthalten;

451,10 Mit dem Hinweis ,,DelikateB-" hezeichnete Milchmargarine-
arzenguisse, wenn ihr Fettansatz nicht ausschlieBlich pflanzlichen Ur-
SPrungs ist,

45.1.11 ,,Margarinekise”, ,,Margarineaufstriche™ und , Fettanfstri-
¢he”, die nicht diese Sachbezeichnungen aufweisen.

3. Anhiinge

5.1 Analysenmethoden

Probenentnahme:

- FUr Srredchfete analag 20 ANDORM N230O {1991y Milch und Milch-
produkre — Methoden der Probenentnahme

- Fir Ole in Tanks, GroBbehdiern: ONORM 180 5553 (1994) Tieri-
sche und pflanzliche Fette und Ole; Probenahme (Ubersetzung durch
DIN EN 28 555)

- ISQ 661 (1989) Animal and vegetable fats and oils — Preparation of
test sample

Schmelzpunki:

- ONORM N3001 {1991) Tierische und pflanzliche Fette und Ole -
Bessimmung des Schmelzpunktes in offenen Kapillarrohren (Rutsch-
punk?)
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Verseifungszahl:

- Standard Methode der ITUPAC commission on Qils, Fats and Deriva-
tives Nr, 2,202

- [MGEF-Einheitsmethode C V 3 (197N

Refraktion:

- 18O DIS 6320 (1994} Animal and vegetable tats and oils; Determi-
nation of refractive index

— standard Methode der IUPAC Commuission on (hlg, Fats and Deri-
vatives Nr. 2,102

— DGF-Einheitsmethode C TV 5 (1952)

Dichte:

- ONORM A 5360 (1983) Bestimmung der Dichte von flissigen und
pastosen Fullgtitern nach dem Pyknometerprinzip

Peroxidzahl:

—~ QONORM N 3002 (1992) Tierische und pflanzliche Fette and Ole ~
Bestimmung der Peroxidzahl (POZ)

Gehalr an Seifen:

« Welwodex ptlanzliche und tierische Fette (deutsche Ubersetzung) B
HIL2 (1869)

-~ DGF-Einheitsmethode C T 13 (1953)/(1989)

Wasser und fllichtige Substanzen in Feuen und Olen:
- Standard Methode der IUPAC Commission on Qils, Fats and Deri-
vatives Nr. 2.60)

Unldstiche Verunreinigungen in Fetten und Olen:
~ ONORM ISO 663 {1994) Tierische und pflanzliche Fette und Ole;

Bestimmung des Antciles an unléslichen Yerbindungen

Schwermetalle:

— 180 8294 (1994) Animal and vegetable fats and oils — Determination
of copper, iron and nicke! content - CGraphit furnace atomic absorb.
tion method

- IS 12193 (1994) Animal and vegetable fats and oils ~ Determination
of lead content — Graphit furnace atomic absorbtion method

Jodzahl:

- Berechnung iiber Gaschromatogramm: A.QC.S8. (American (4 Che-
mists sociery)
Cd 1e-85 (1985) Caleulated lodine Value
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- Wijs: * I1SO DIS 3961 {1994} Animal and vegetable fats and oils -
Determination of iodine value
* DGF-Einheitsmethode €V 11d (1933

Sdurecahl/freie Fettsdure:

- (80 DIS 660 (1994) Animal and vegetable fats and oils; determinga-
ton of acid value and agidity

— DGFEinheitemethode 0V 2 (ORM haw. 0 T1T 4 (1087)

Gehalt an Hexan im Feu:
~ IS0 9832 (1992) Animal and vegetable fats and oils; Determination
of residual technical hexane content

Feusidurezusammensetzung, gaschromalographisch besnmmi

- ONORM SO 5508 {1994y Tierische und pflinzliche Fette und Ole;
Gaschromatographische Untersuchung der Methylester von Fetlsiuren
(Ubersetzung durch DIN EN 25 508)

— Standard Methode der TUPAC Commission on Qils, Fats and Deri-
vatives Nr. 2,301 v, 2.302

- DIGF-Einheitsmethode © {V 10a (1987) mit C [V 11d (1990)

Rauchpunkr:
- DUGE-Binheitsmethede C© IV 9 (1984)

FPetrotether unlostiche oxtdierte Ferisauren:
~ DGF-Einheitsmethode C 11 3 (1984) ,Oxidierte Fetisduren”

Polare Anteile:

- ONORM 1SO 8420 (1994) Tierische wod pflavzliche Pette angd Ole;
Bestimmung des Gehaltes an peolaren Bestandteilen

- DGR.-Einheitsmathode C L1 3b (1984)

Feugehalr von Streichfesen;
- DGF-Einheitsmethode K T 2/2a (1982)

Wasser in Streichfetten:
- DOF-Tiahcitymethode 1K1 (1982)

Erucasdure;
— Erucasiure in Speisedlen und -fetten sowie in Lebensmitteln mit O1-
und Fettzusiitzen 30/891/EWG
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52 Bezeichnung der Fettsiuren:

C 60 Hlexansiure (Capronsiure)

C 80 Octansiure {Caprylsiure)

cCLo:H Decansiure (Caprinsiiure)

C12:0 Dodecansiure (Laurinsdure)

C14:0 Terradecansiure Myristinsiinre)

Ci14:1 Tetradecensiure

CLs5:0 Pentadecansiure

151 Pentadeemmn g oee

Cl6:0 Hexadecansiure {Palmitinsiure)

Clé:] Hexadecensidure

Cle6:2 Hexadecadiensiure

16:3 Hexadecatriensiure

Clé4 Heaadevateu aensiure

C17:0 Heptadecansiure (Margarinsiure)

ClLrl Heptadecensiiure

CiB:0  Octadecansiure {Stearinsiure)

13:1 Qctadecensiure (als Z-Form: Olsdure)
C18:2 Octadecadiensiure {als Z«-Form: Lincisdure)
CI18:3 Qctadecatriensiure {als Z-Form: Linolensiure)
Cl18:4 Octadecatetragnsiinre

C19:D Nonadecansiure

200 Eicosansiure CArachinsinre)

C20:1 Eicosensiure

20:2 Eicosadiensiure

C20:3 Eicostriensiure

204 Eicosatetracnsiure

G200 Eicosapeniaensaure

C21.0 Heneicosansiure

20 Docosansiiure (Behensiure)

C22:1 Docosensidure (als Z-Form:Erucasiure)
C22:2 Docosadiensiure

C22:3 Docosatriensidure

0224 Docosatetraensiure

£22:5 Docosapentaensiure

(22.6 Docosahexaensiure

C2a:0 Tetracosansinm {(Lignoucrinsdure)
C24:] Tetracosensiure

Erlauterungen:

Die nachfolgendsn Fousidurespekiren sind, soweit dort angefibrt, der
Veriffentlichung des Nederlands Normalisatie-institnuts ,,Fatty acids,
sterols and tocopherol profiles [1989] entnommen und mit den Daten
des Codex alimentarius (,,Welit Codex,,-Kapitel Fats, Oils and Related
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Products [FAO/WHO 1993]) abgestimmt worden. Fiir in beiden Daten-
sammlungen nichl behandelie Fette wurden Ullmanns |, Encyclopedia of
Technical Chemistry™ [1987] und das ,,Lipid Handbook™ v, Gunstone
[1986] herangerogen.

Grundsitzlich wurde die Dichte nur fiir Ole (bei 20 ° C fliis-
sigy angegeben. Sie wurde auf Masse/Volumen [g/em?} umgerechnet,

Der Schmelzpunkt wurde nur fir Fett (bei 20 ° C fest) ange-
geben. Als Methode wurden der von (SO und ONORM standardisierte
Rutschpunkt verwendet,

Pre Molmasse wurde aus den Caschromatogrammen berechnet,

Die Verseifungszahl stammt zus den Angaben des Welicodex,
abgestirnmt mit Ullmann bzw. Gunstone. Bei Fehlen dieser Daten wurde
sie aus dem GC berechnet.

Die Daten fiir die Jodzabl nach Wijs starmen acs den glei-
chen Quellen wie die der Verseifungszahi.

Der ans den Gaschromatogrammen berechneten fodzah( entspre-
chend der Methode AQCS Cd 183, Caleulated Todine Value® solite der
Vorzug gegeben werden, denn die Methode der Jodzahlbestimemung nach
Wijs bendtigt etnten intensiven Einsatz von Chemikalien, der aus Unmwelt-
griinden vermieden werden sollte. Zwar unterscheiden sich die beiden
Methoden geringfigig, doch sind die Abweichungen in der Praxis nichy
allzu bedeutend. Als problematisch kann sich our die Bestimmung der
Jodzahl von Fischiilen erweisen.

5.3 Identititscharakteristika ~ Fettsdurezusammensetzung
Tierische Fette
Das Zeichen o+ bedeutet Spuren kleiner als O,1
MM bedeutet Molmasse
I1Z bedeutet Jodzah)
VZ hedeutet Verseifungszahi
Die Refraktion  Ref. ist bet +40 ° C bestimmt
Fp ist der Rutschpunkt

September 1996 Seire 33



B 30

Speisefette, Speisedle, Streichiette und
andere Fetrerzeugnisse, Margarinekiise

5.3.1 Schweinefett
[ i Mittel min max,
60
L e L
10 . 0 0.1
C12:0 + 0 0.2
Ol 1.5 L2 amrro oo
14t + 0 0.3 i
150 + 0 N g
Cols + 0 (1
60 4 x| L
o6 3 2 B
T . 0 0.2
o T i
b e B
170 05 | 0.2 0.6
C 171 + 0.2 W03
G180 14 12,3 0
C.18:1 43 I 453
C 182 9.4 6 12
<183 L 0.3 1
oo 18:a PP
P C o0 + 0 (S
T 0.3 0.1 0.6
b 2050 1 X L3
| C 202 0.5 0.3 1
C 20:3 ——
Loty
C 70:5
C.21:0
C 220
221
a2
C 223 R
C 224
C2s ! I I
C 22:6
C24:0 ;
ol
MM 863 gimol
iz 46 ...
VZ 190 ... 202
Tchre fesst
Kefr, AL TU R T |
Fp 28 ... 45°C

Schweinefett ist in seiner Zusammensetzung vom Futterfett abhiingig.
Es werden die hochgesittigten C 20- und € 22-Fettsiuren der Fischole,
forner Laurin  und Myvistinaiure (2. B. der Kopra) im Depotfett der
Schweine abgelagert. Die Konsistenz des Depotfettes wird beim
Schwein fast nor durch den Ersatz der Stearinsdure durch Olsdure, und
dies nur in geringem Umfang, geregelt. Schweinefett enthilt normaler-

Seire 36
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weise die fiir Rindertalg charakieristischen Transfettssuren oder C 15-
Fettsduren nicht, nach Verfitterung von Rindertalg an Schweine enthélt
aber auch deren Fetigewebe diese Fettsduren. Gaschromatographisch
wurde im Schweineschimalz auch ein geringer Ameil viederer Feusduren
von ¢ 6-C 14 erminels,

532 Rindertaly

[ miTel i min _ulax,
6.0 -
C 80
C 10:0 + 0 0.4
120 £ 0 0.
P 140 PR 2 15
C.14:1 0.3 0.3 0,7
150 (3 Qi 0.7
C 15 ! + 0 0.
¢ 14:0 24.5 225 26
C 16:1 1.5 3 4
[ K -
C 163
o164
¢ 170 1 { 1.3
c 171 0,5 0.5 1
180 19 16,3 25
CoIBL A0 33 43
C 182 3.3 23 4.3
AAAAAAA CoAR 0.5 0 0.8
C 184 i
C_19:0 : + - 0 0.3
CoA0.0 % 0% %
| 2001 0.3 0.3 0.5
- Y + 1 0.4
2003 E
C 204 : —
C.20:5
CL0
C.22:0 + : ] LN
[ole ) i 1 ol
ca
C223
Ay
235
C 6
C 240 ;
Co4l ]
hAN 248 afmal
1Z 32 ...55
V7. 186 . .. 202
Dichte fest
Refr, 1,455 ... 1,461
Fp 40 ... 48 °C

September 1996 Seire 37
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Plerdefeut

1

Mittel

SiS

T Y Ty ST, T

Sl il o gl gl Sl T
SN]SR Y I

j— £

16:2
16:3

16:4

17:0

17:1

180

18:1

18:2

Ll

._,_.
O [
T

Halsraliaielatel slatslalalslel salel otiels]

ts 3 i
13
ar

Fp

Seite 38

345 g/mol

FA R

193 ... 204
fesr

1,459 . .. 1,465
1Y N X Bt

September 1995
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5.3.4 Giinsefett

B 30

Mittel

in.

T

= (G (T
el el

=
=]

0.4

14:1

15:0

151

16:0

a7

56,5

9.4

slalslolalntoliol alalnlslnl ol plnt plis] ol oty
>
o]

September (906

366 g/mol

60 . .. 8l
184 ... 198

fost
1,459 . .. L.466
) B /B
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535 Fischal
Mittel in, MAx,
1.5 6.3 Y

C Q.5
< 0.3 -
C . ]
¢ 19.0 185 . )
[ a5 1 19
[ 0.5 0.2 e l
[ ] LU TN RSSO P S
¢ 16 2 0.5 3 .
C17: Q.5 I

e 1701 0.5 . -
¢ 180 4,0 3 8
1Bl 13 10 - &
CoAR2 2 1 A
o183 0.5 02 1
© 184 33 B 4
C19%:0 0.3 |
¢ 20:0 0.3 A 0.8
¢ 201 2 { 3.3
C 20:2 o+ 01 0.4
C 203 i + g N 0.3
C20:4 1.3 0,5 2.5
C.20:5 17 12.5 Py .
Lz 0.5
C 22:0 + 0,1 04
L2 1 0.5 3.5
C 222 + 4] 0,2
C.2%:3 + 0 Q.3
¢4 + 0 0.3
28 3 L 3
C 226 10 : 6 14
(.24.0 +
C 24:1
vt &T7 prmol
1z 150 . .. 200
Vi ca, 200
Dichee ca. 0,907
Refr. ca. 1,438
Fp

Caitn A5

Vi
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33.6 Waliil

Mittel min. AN,
£ A ]
(. R
¢ 10:9
C o1z
Cla0 3
C 141 : I _
et 15:0 ’ 0.3 S
€154 W05 .
C 16:0 . i3
Clel 9 -
C 162 0,5
Co16:3 0.5 .
(LN 0.5
C 170 0.3
(Ol i . .5
180 i 2.5
C 181 : 23 i
o182 2 L
C 18:3 0.3 "
0o ' 1.3 ! - '
C19:0
C.20:0 0.5
¢ 20:1 12
C 20:2 +
LWL +
C 20:4 2
G 2003 ]
C 21:0
220 : *
L oy 4 | : i)
¢ 222 + ;
C 223 + f
C 224 + e
e 3 '
C22:6 1 _
G240 *
C24:1
MM SRR pfnol
JZ — nicht angegeben
Vi, i ... 198
Dichte 0,609
Reft. 1a4d .. 1471
rp -
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54 Identititscharakteristika - Fettsiurezusammensetzung
Pflanzliche Fette
5.4.1 Babassufert
’ Mittel min. max.
: Can ea. 12
C 80 ca, 12 R
Coon ca 12,
C12:0 42 44
140 B b 5.
141 -
C 150 ~
Co1s —
C. 1610
£16:1 .
o162 ]
C 16:3
o164
coren
C 171 .
CLLB0 : 2 3
o181 14 16
C 182 ! 2
b G183
I S35
C.l90
C 200 ¥
£.20:1
G2
C 20:3
G204
L 20:5
C21:0 |
o2
Canl
322
(Sl
G224
oAb
C 226
G230
C i)
MM 687 g/mol
1z 10... I8
YZ 245, .., 156
Dichie fest
Refr. La45 . .| 1451
Fp 2. .. 26 °C
Seire 42 September 1996
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542 Baumwollsaatbi
Mittel | min. [ max.

3=

RO T [ I Y

0,6 0.9

3 21 25
6l 0.9 0.4 ! 0.7

8:0 i 2.4 23 k)
18 17 20
D b} &l
0.5 0,1 L

1 nliel'ataliels!

9]

—
® oo
fos b

3
oa
e

9
i
ol
£

C 196 B
C.20:0 0.3 0.1 0.5
T Cand t ! " ! 5
0.2 i -+ : + ' 03 ;
¢ 203 i

C 204 :

T
C 210
¢ 220
¢ 231
C %2
Co22.3
O 22:4
LS
C 226
LN : i
R ; ! ;

MM 863 gimol

IZ 99, .. 119
w7 1an nn

Dichte 0,917 ... 0921
Refr. 1,438 ... 1,466
Ep -
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Kokosfett

Mittel

min,

max,

C o0

Q.5

0,3

(M. RV}

7

[LVRY)

b

3.5

12:0

46

45

14:0)

18,5

17,4

14;1

150

3.5

8.5

ncononnnnﬁﬁnnnnnlr}nr
o
i Q]

1 [T Y i R [

B |12 Fed (12 i I o b0 [rg B

Eal e S e e =gl [ = o
SN Eo =+ NI T AR ITEY S P : p

Selte 44

683 g/mol
6...11

248 . . 265
fest

1448 . .. 1,450
20...28°

September 1996
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5.4.3.1 Erdnuflal (Afrika)

B 30

Miteel

min.

sl A
e

0.1

0.

t

O T OICHO O
*
o]

rsn.L
s
=

b1

-

o,

3.5

49

8143

193

0.1

L ET R T [ B T | |
3

1.5

F]

1.3

ﬂﬂﬁﬁﬁ:"‘}{'}l
[5¥]
[}

]

-
]
i v
—
pa-l

o
Ln

| 3]

3.5

+

0,1

[

)

vz
Dichie
Refr.
Fp

September 1996

889 g/mol

80 ..

187 . ..

0912
1460

. 106
194
... 0913
... 1465
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B 30

34.3.2 Erdnufol (5-Amerika)

Mittel

60

.80

C i0:0

3.2

.

4l

39

42

D3

1,5

bk

1.3

Rk

1.3

Fp

Seite 46

887 gimal
80 ... 106
i87 ... 196

0217 . ..0,9135
1460 . . 1,468

September 1996
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Kitrbisherndi

B 30

Mittel E

wmin,

LULE S

Sl
oo

LEY

12:0

14:0

14:1

i3:0

£35:1

L6

107

6.2

161

16:2

163

1G.4

W)

18:0

5.8

5.2

13:1

414

23

182

LY

45

13:;3

0.l

1%:4

thd

Bt ik Jhod Bl Ercd [
SSDBoe
OO CPC R N S [ B e

tael
s

2lslnivieinlnislslnie]lel 2l elalolnleliel glel el ol nlslivininteloinini ol olnlgle

13 [ B Bep ok b Brd o P [ror o
AR SR PN -G T N AR TN U

roll g ol e ik 0l e b

IS
4

Vi
Dichte
Refr.
Fp

September 1996

875 gimol
04,127
182 ... 202
0914 .. 0924
LA66 , . . 1473
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54.5 Leindt

Mitiel min, (1YW
o 60 |
i C 80
poocwe
€120 .
e 1450 o } .. &
e 14 _
O o A N
¢ 151 1
S O 15V N B2 8 S 1= S
161 i+ Ao .
C16:2 R
o163
L T T S e
C17:D + o+ I U £ X S
€171 o
C18:0 ] 3.5 6,0
AL 18,5 ! 13 v w2 ]
O o1R.2 e 1K S 13,3 17.5
| %3 33 50 56
Co18:4 :
c o0 o
200 + : j¢3 0.3
e 0,3 N 0.3
C 22
[t L
C 204 e
G205
210
c220 .. " + 0.1 03
Gl 0.5 0.2 l
C 22:2
C a3 :
C 224 ;
2.5 !
206 i -
£ 24:0 ' i
C 241 !
MM 878 gimn)
IZ 168 .. 204
vz 188 ... 196
Dichie 0,926 . .. 0,933
Refr, 1472 .. 1475
Fp -

Seive 48 September 1996
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B 30

Miitel

max.

T
H

|+

18,5

L)

1.5
24

52

[
g I g e + |

0,7

f
t

0.3

02

0.3

0,2

0.3

0.2

0.2

+

0,2

MM
12

VZ
Lichre
Refr.
Fp

September 1996

8735 gfmol
103 ... 128

187 ... 195

0918 ... 0%
1465 ... 1,468
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l

Mittel

JDax.

€60

1 [OLTF N

.20

< 10.0

¢12:0 o

L undn J0

14:1

15:0

15:1

16:0

a1

16:2

16:3
16:4

R

SN 3 W

iz

N SO

0,5

T R O T T T | T (T

MM 873 g/mol

Jz ca
Vi Lt |
Dichte ca

Refr. ca.

Fp -

Seite 50

- 148
. 193
. 0,926
1477
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548 Qlivenil
i ! Mittel i JOAX,

. 2.3 2 3.3
13:1 75 &0 73
18:2 85 4,5 17
] 0.2 ]

300 0.3 ? Y 05
20:1 + + o

=
kN

Bl il o Rl o R g T e
— i i [ R L i i B D i ;

23 ik (D Jd (bt 33

Fed Bras il (Ped 3B 03

MM 8§75 g/mol

1Z 5.0

Y¥Z 182 ... 190
Dichre 0911 ...0815
Refr, 1467 .. 1471
Fp -
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Palmfert

Mittel

_min. ]

max.

0.8

p— s betm s+ oo oo

0.l

s g+ ard

3,1

)

36

41

2.3

#r

0,1

0.5

0.4

0.2

MM
I

Vi
Dichie
Reir.
Fp

Saite 52

849 g/mal

80 ... 38

160 ... 209
fest

1,453 . . . 1,461
33,800

Septernber 1996



Speigefette, Speisetle, Streichfetie wnd B 30
andere Fetterreugnisse, Margarinekiise

5.4.10 Palmkernil

Mittel min. max.
G a0 + ' 0.3
< 8.0 3.5
10:0 3.3
12:0 : 46

14:0 16,3
14:)
150
15:1
16:0 9 ' g 10,5
16:1

49
17.5

— LR
Ll g T [ P
i)

o) o3 0
in

1£:0 ; i 1.3 3.4
18:1 ' 16,5 14 14 :
18:2 ; 2 30 1.0 i

MM 712 g/mol

17 12 21

Vi 230 ... 254
Diche feat

Refr. 1,448 . 0. 1,452
Fp L R
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54.11 Rapsil (niedr, Erucasiuregehalt)
Mitrel min. mux.

60 _]

[ag- 3] ]

C1g:n o

120

C 140 + + 0.1

o141 -

¢ 130 .

G5l

C 160 4.5 3.5 5.5

G161 0.5 0,1 0.5

C 16:2

C 16:3

G 16:4 ol

cC 170 | o + 0,1 o

G 17l | + + | 0,1 |
T | 15 \ \ 5 J
¢ | 58 54 ] 64 !
L CEe 20 17 | 2

C18:3 9 S il

C18:4

1m0

C 20:0 .5 0,2 1

G2l 20 1.3 3.5

C 20:2 + _ 0.1 ]
SR )5 S

U204

C 205

[WARY
L Ca0 5 ! 0.2 0.8 |

G2 25 ¥ 5 -

o222

G223

c224 o

C 22:5

G T !

C 24:0 + | + 0.5 |
a4 0.5 | 0.2 0.5

MM £88 g/mol

Iz 105 ... 126

VZ 88 ... 193

Dichee 0909 ... 0912

Refr. 1,465 . ., 1,467

For -
Seite 34 September 1996
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3412 Safloril (Distelil)

Mittel _mig. max.
G 6.0
(G {
C 10:0 ’
C120 '
"""" 140 + * 3.1
[ SRR R R N
150
o151
C 16:0 7 6.5 ; 7.5
L b 162 + e 0,1
o1& !
¢ 16:3
C 164 |
C170 + ) + 0,1
C17:1 + + 0,1
i 18:0 AW 2 3
C 18:1 12 : 11 : 14
C1sr 17 74,5 ; 79
C 183 + + 0,3
C 84
¢ 19:0 ,
C 20:0 ; + + 0.4
€200 * + 0.3
C 2002 + : + .2
G0 :
2054
o205
o 21:0
C 22-( b + 0,3
! ool
L C 222
C 223 "
224
L]
| SN )
C 24:0 :
024 | + 0.1 04 ;
MM 875 g/mol
T4 {157 S . 1)
VZ 186 ... 189
Dichte 0921 .. 0922
Refr. 1,467 ., . 1.470
Fp -
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Mittel )

mjn!

max,

= 01

BN

< 0.1

< 01

« 0,5

3.5

i

35

< .3

il od 2l g wll =

Seire S8

875 g/mol

104 . ., 120
187 ... 195
3913 ... 0925
1465 ... 1,470

September 1996




54.14 Sojad!
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B 30

Mittel {

min

60

.50

< 10.0

C 120

L0
C 141

i
H

~hanlanlhane
2 AI AN
T |Fad B BT | B [ Do £2u [l

[
—_—
=
B

C.1%:0

L0

C 20:1

202

C20:3

C 2k

C 23

C2un

G 220

C 221

iy

C 223

C.2a4

€285
G236

C 24.0

C 24:1 i

MM
JZ

v
Dichie
Refr.
Fp

Septernber 1996

875 g/mol

120 ... 143
.1
0,520 ... 0,923
Ld66 . .. 1470
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Speisefette, Speisedle, Streichfette und
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Mitte!

min,

ax,

0.1

<= 5

o e
1

0.l

0,1

43

2 b

s bt

ik

Ll =l E
Ly

O {n D e O
;J\

0.3

F

0.5

0.4

+

0.3

tp

Seite 58

878 gimol

1

10...134

188 . .. 194

0,920 ...0922
166 . . . 1,469
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J.4.16G Traulenkernvi

Mitrel min, X,
C 640
C 80
C10:0
C 12:0 + 0 0.1
AL 5 ¢ * + O d ]
C l4:]
Cola + o 0.1
Co1ad §
C16:0 7 .5 7
C 16:1 + + D.L |
C 16:2
C 163
C 16:4 —
¢ 170 + e 0,1
17 + + 0,1
C 18:0 4 3.5 4.3
il 17 i i35 (g4
G182 1 68 T3
G 183 + ‘ + 0,5
o184
¢ 19:0 —
¢ 200 - v v
C20:1 + + 0,3
¢ 20:2
¢ 20:3
G .20:4
C.203
C 21:0
¢ 20
C 22:1 + + 02
G222
G223
2124
G5 ]
C 22:6
[N B
C 241 + Q 62
MM 876 gimol
JZ 130 . .. 140
V7 188 ... 194
Dichte 0,501 ... 0930
Refr. L4653 . . 1A
Fp -
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Weizenkeimol

Mittel

max.

13.3

V)

Fp

Seite 60

72 gfmol
ca. 128
ta. 193
ca. (L925
ca. 1,473

September 1996
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Kakaobutier

B 30

| Mittel

min,

IOAXK.

€ 6:0

C 80
pLIAY]

3|

12:0

1

14;0

0.1

14;1

150

15:1

16:0

48

Py

16:1

0.5

16:2

1h-3

16:4

LEG

17:1

18:0

35

36,3

3.1

NE 3

J4.5
3.5

15:2

0.1

=
=

Uy

[l o g el iR ol il = =
(R Y NG "~ W PSS TR A

it sl arelaliatnlalalelatalalalistslslalelalinlalialelnlieraliel
=
g

tud [Pad B Epd B2 D b B [0S A b (3D

td
S

€ 22:5

Fp

September 1996

867 gfmol
33...40

189 ... 200

- fest

1483 .. 1,458
30...320C
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3419 Reisol

vixrel min. Hax.

60
{. ®:0
C 10:0
120
C 14:0 0.3
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