L eitsatze fur Speisefette und Speisedle

vom 17. 4. 1997 (BAnz. Nr. 239avom 20. 12. 1997, GMBI. Nr. 45 S. 864 vom 19. 12. 1997),
geandert am 2. 10. 2001 (BAnz. Nr. 199 vom 24. 10. 2001, GMBI Nr. 38 S. 754 ff vom 30. 10.

2001)

|.  Allgemeine Beurteilungsmerkmale ¥

1.

5.

Begriffsbestimmungen

Speisefette und Speisedle stammen aus den Samen oder Frichten von Pflanzen, aus
dem tauglich beurteilten Fettgewebe von Schlachttieren und Schlachtgefliigel sowie
aus Fischen. Speisefette und Speisedle bestehen fast ausschliefdich aus den
Triglyceriden von Fettsduren und sind praktisch wasserfrei. Sie kénnen geringe
Mengen anderer Stoffe aus dem Ausgangsmaterial wie Phosphatide, Wachse,
unverseifbare Bestandteile, Mono- und Diglyceride und freie Fettsduren enthalten.

Pflanzliche Speisefette und -6le enthalten keine nennenswerten Anteile an
Cholesterin.

Speisefette sind bei 20° C fest oder halbfest. Speisedle sind bei 20° C fllssig, im
allgemeinen klar und oft von gelblicher oder grinlicher Farbe; sie kbnnen geringe
Mengen Sediment enthalten.

Speisefette und -0le werden allein oder in Mischungen in den Verkehr gebracht.

Zur Verarbeitung bestimmte Fettgewebe von Rindern und Schweinen umfassen
ausschliefdich:

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

- von Schweinen: das beim Schlachten gewonnene Nierenfettgewebe (Flomen)
sowie den beim Zerlegen des Schlachttierkorpers nach dem Auskuhlen
anfallenden Ruckenspeck, Deckel speck (Hinterbacken), Schwarten und
welteres Fettgewebe (Zerlegefett).

Prozentangaben beziehen sich auf das Gewicht.

B. Herstelung

1.

Native Speisefette und -6le werden aus nicht vorgewdrmter Rohware durch Pressen
ohne Warmezufuhr oder durch andere schonende mechanische V erfahren gewonnen.
Sie kdnnen gewaschen und filtriert oder zentrifugiert sein. Sie sind jedoch weder
entsauert noch gebleicht oder desodoriert.

Fur Olivendle und Kakaobutter gelten besondere Bestimmungen 2.

Nicht raffinierte Speisefette und -6le werden durch Ausschmelzen oder schonende
mechanische Verfahren wie Pressen oder Zentrifugieren gewonnen. Sie kénnen
gewaschen und/oder mit Wasserdampf behandelt, getrocknet und filtriert oder
zentrifugiert sein. Sie sind jedoch weder entsauert noch gebleicht oder desodoriert.



Wasserdampf wird nur in einem solchen Umfang angewendet, wie es zur
Verbesserung der Haltbarkeit notwendig ist.

3. Raffinierte Speisefette und -6le sind entschleimt, entséuert und desodoriert. Sie
konnen auch gebleicht und/oder feinfiltriert (poliert) sein.

4.  Gehartete Speisefette sind raffinierte Speisefette und -6le oder Mischungen, deren
Fettséuren durch Anlagerung von Wasserstoff in Gegenwart von Katalysatoren
(Hydrierung) verandert werden. Dabel werden physikalische und
ernahrungsphysi ol ogi sche Eigenschaften verandert.

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

6.  Fraktionierte Speisefette und -6le werden aus raffinierten oder nicht raffinierten
Speisefetten und -6len durch Abkuhlen und anschlief3endes Abtrennen der hoher
(Stearine) von niedriger (Oleine) schmelzenden Anteilen, auch unter Verwendung
von Losungs- oder Netzmitteln, hergestellt.

7.  Konfektionierte Speisefette und -6le werden unter Anwendung der in den Nummern
4, 5 und 6 beschriebenen Verfahren, auch in Kombination miteinander, hergestel|t.

8.  Kdltebestandige Speisedle werden aus raffinierten oder nicht raffinierten Speisedlen
durch Abkuhlen und anschlief3endes Abtrennen auskristallisierter Anteile
(Winterisieren) hergestellt. Dabei wird die Fettsédurezusammensetzung nicht
wesentlich verandert. Sie scheiden beim Aufbewahren im Kihlschrank keine festen
Bestandteile ab.

9. In Formen erstarrte Speisefette werden im allgemeinen vor dem Erstarren,
geschmeidige Speisefette wahrend des Erstarrens, mit Stickstoff, Kohlendioxid oder
Luft versetzt.

10. Zur Fettgewinnung wird das vom Tier ssammende Fettgewebe auf 80 bis 100 °C
Uber einen Zeitraum von 15 bis 20 Minuten erhitzt.

11. Be der Herstellung von Speisefetten und -6len werden tblicherweise als Zutaten
verwendet ¥

a) 3-Carotin und Palmél in einer Menge, die keine stérkere Farbung bewirkt als die
des nicht raffinierten Speisefettes oder -6les

b) Tocopherole

c) Palmitinsdureester der Ascorbinsdure und Citronensdure

d) Mono- und Diglyceride von Spei sefettsiuren

e) Lecithine.

Native und nicht raffinierte Speisefette und -6le enthalten keine Zutaten.

12.. Speisefette und -6le, die nach bestimmungsgemalier Verwendung fir den Verzehr
nicht mehr geeignet sind, werden fr den menschlichen Verzehr nicht
wiederaufbereitet.

C. Beschaffenheitsmerkmale
1. Geruch und Geschmack sind neutra bis arteigen, jedoch nicht bitter, tranig, ranzig

oder fischig. Native und nicht raffinierte Speisetle weisen a Ierdlngs einen
deutlichen, artspezifischen Saat- oder Fruchtgeschmack auf .



2.1

2.2

4.

Zur Objektivierung eines abwei chenden sensorischen Befundes werden erganzend
herangezogen:

Die Saurezahl ® (mg Kaliumhydroxid pro Gramm Fett oder Ol) als MaR fiir den
Gehalt an freien Fettsduren. Sie betrégt bel

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

- raffinierten Speisefetten und —6len biszu 0,6

- Schweineschmalz biszu 1,3.

Die Peroxidzahl ® (Milliaquivalente aktiver Sauerstoff pro Kilogramm Fett oder O)
als Mal3 fir die beginnenden oxidativen Fettveranderungen. Sie betragt bei

- nativen und nicht raffinierten biszu 10,0
Speisefetten und -6len

- raffinierten Speisefetten und —6len biszu 5,0
- Schweineschmalz biszu 4,0.
Die folgenden Anteile an V erunreinigungen werden nicht Gberschritten:

- bei 105 °C fliichtige Bestandteile ”
bei tierischen Speisefetten 0,3 Prozent

- bei pflanzlichen Speisefetten und -6len 0,2 Prozent
- unlésliche Verunreinigungen 0,05 Prozent

Fiir Olivendle und K akaobutter gelten besondere Bestimmungen 2.

Bezeichnung und Aufmachung

1

Fur Speisefette und -6le, die mindestens den folgenden Beurteilungsmerkmalen
entsprechen, sind die kursiv gedruckten V erkehrsbezei chnungen dblich.

Pflanzliche Speisefette werden als Speisefett, Pflanzenfett oder durch das Wort Fett
in Verbindung mit dem Verwendungszweck bezeichnet, z B. Kochfett, Bratfett,
Sedefett oder Fritierfett, Backfett, Cremefett, Glasurfett 9

Pflanzliche Speisefette aus einer einzigen Rohware werden auch nach ihrer
botanischen Herkunft bezeichnet, z.B. Kokosfett.

Bezeichnungen wie Pflanzenfett oder Kokosfett usw. sind auch dann Ublich, wenn
das pflanzliche Speisefett nicht mehr als 3 Prozent Speisefette anderer Herkunft
enthalt, mit denen es bei der Gewinnung oder Herstellung unvermeidbar vermischt
worden ist.

Pflanzliche Speisedle werden al's Speisedl, Pflanzendl, Tafeldl, Salatél oder Fritierdl
bezeichnet.

Pflanzliche Speisedle aus einer einzigen Rohware werden auch nach ihrer
botanischen Herkunft bezeichnet, z.B. Sojadl.

Bezeichnungen wie Pflanzendl oder Sojadl usw. sind auch dann tblich, wenn das
pflanzliche Speisedl nicht mehr als 3 Prozent Speisedle anderer Herkunft enthélt,



mit denen es bei der Gewinnung oder Herstellung unvermeidbar vermischt worden
ist.

Tierische Speisefette werden nach der Art des Schlachttieres oder Schlachtgefliigels
bezeichnet, z.B. Schweineschmal z, Ganseschmalz, Rinderfett (Rindertalg),
Hammelfett (Hammeltalg), Pferdefett.

Diese Bezeichnungen sind auch dann tblich, wenn das tierische Speisefett nicht
mehr als 3 Prozent tierische Speisefette anderer Herkunft enthélt, mit denen es bel
der Herstellung unvermeidbar vermischt worden ist.

Bel Mischungen aus tierischen Speisefetten wird darauf hingewiesen, welche
tierischen Speisefette darin enthalten sind. Verwendet werden auch die zusétzlichen
Bezeichnungen Speisefett oder Hinweise auf den Verwendungszweck (Kochfett,
Bratfett, Sede- oder Fritierfett, Backfett, Cremefett, Glasurfett ¥ usw.).

Die Bezeichnung ,, Speisedl” ist bei tierischen Olen nicht Gblich. Fischol wird als
Fischdl, Fischtran oder durch Angabe der Fischart bezeichnet.

Bel geharteten Fischolen sind die vorgenannten Bezeichnungen nur Ublich, wenn bel
der Hartung die sinnfalligen Eigenschaften des Geruchs und Geschmacks des
unbehandelten Ols erhalten geblieben sind. Fette ohne diese sinnféligen
Eigenschaften werden als Fett, tierisch (Speisefett, tierisch), oder in Verbindung mit
dem Verwendungszweck (Bratfett tierisch, Sede oder Fritierfett, tierisch, Backfett,
tierisch, Cremefett, tierisch, Glasurfett, tierisch  usw. ) bezeichnet.

Mischungen aus tierischen Speisefetten und Olen mit pflanzlichen Speisefetten und -
Olen werden als Fett, tierisch/pflanzlich oder Spei sefett, tierisch/pflanzich
bezeichnet; Uberwiegt der pflanzliche Anteil, wird die Bezeichnung in Fett,
pflanzlich/tierisch oder Speisefett, pflanzich/tierisch geéndert. Die Bezeichnung
kann durch die Angabe des V erwendungszwecks (Br atfett, tierisch/pflanzlich, Sede-
oder Fritierfett, tlerlsch/pfl anzlich, Cremefett, tierisch/pflanzlich, Glasurfett,
tierisch/pflanz ich9 usw. ) erganzt werden.

[I. BesondereBeurteilungsmerkmale

A. Besonderheiten bei einzelnen Speisefetten und -6len

1

Rapsol (Rubdl) darf nicht mehr als 5 Prozent Erukasaure (13-cis-Docosensaure),
bezogen auf den Gesamtanteil an Fettsauren, enthalten *

Leindl wird stets als Leindl bezeichnet. Bei gehartetem Leindl ist dies nur dann
ublich, wenn es noch die geruchlichen und geschmacklichen Eigenschaften des nicht
geharteten Leindls aufweist. Bei Mischungen von Leinél mit anderen Speisetlen
weist die Bezeichnung ausdrticklich auf den Gehalt an Leinél hin, z.B. .... 6l mit 20
Prozent Leindl.

Olivendl wird als Speisedl mit folgenden Bezeichnungen in den Verkehr gebracht 2

a) Natives Olivendl extra

b) Natives Olivenol

¢) Gewohnliches natives Olivendl

d) Raffiniertes Olivendl

€) Olivendl (Mischung von d mit a, b und/oder c)

f) Raffiniertes Oliventresterdl

g) Oliventresterdl (Mischung von f mit a, b und/oder c)



Im Handel sind vornehmlich die Kategorien aund e anzutreffen.

Ganseschmalz wird haufig zur Konsistenzverbesserung mit einem gekennzeichneten
Anteil von bis zu 10 Prozent Schweineschmalz gemischt.

Griebenschmalzist Schweineschmalz mit Grieben aus frischem Riickenspeck
und/oder Flomen mit oder ohne Zusatz von Apfeln, Zwiebeln oder Gewdirzen.

Premi erlJus ist Rindertalg von besonders hoher Qualitét, der sorgfaltig gereinigt
wurde*

B. Hinweise auf besondere Herstellung

1.

Speisedle mit der Bezeichnung nativ werden entsprechend Abschnitt | B Nr. 1
hergestel|t.

Wird die Bezeichnung nativ bei pflanzlichen Speisedlen durch die Bezeichnung
kaltgeprefdt oder aus erster Pressung erganzt, so werden diese Speisedle mit
besonderer Sorgfalt bel der Auswahl der Rohstoffe durch Pressen ohne
Warmezufuhr unter méglichst schonenden Bedingungen gewonnen.

Speisefette und -6le mit der Bezeichnung nicht raffiniert werden entsprechend
Abschnitt | B Nr. 2 hergestellt.

Wird die Bezeichnung nicht raffiniert bei pflanzlichen Speisedlen durch die
Bezeichnung kaltgeprefdt oder aus erster Pressung erganzt, so werden diese
Speisedle mit besonderer Sorgfalt bel der Auswahl der Rohstoffe durch Pressen
ohne Warmezufuhr unter maglichst schonenden Bedingungen gewonnen.

Speisefette und -6le mit Anteilen an gehérteten Speisefetten und/oder -6len werden
asgehartet oder zT. gehartet bezeichnet, sofern sich dies nicht aus dem
Verzeichnis der Zutaten ergibt *2.

C. Hinweise auf besondere Zusammensetzung

1.

Wenn ein Pflanzenfett oder Pflanzendl als rein bezeichnet wird, so besteht es zu 100
Prozent aus Speisefetten oder Speisetlen pflanzlicher Herkunft.

Wenn ein pflanzliches Speisefett oder Speisedl nach seiner botanischen Herkunft
(z.B. Kokosfett, Maiskeimdl) und zusétzlich als rein oder als sortenrein bezeichnet
wird, so besteht es zu 100 Prozent aus dem Speisefett oder Speised| der
bezeichneten Herkunft.

Speisedle mlt einem Hinweis auf einen hohen Anteil an mehrfach ungesattigten
Fett&auren 13 enthalten mehr al's 60 Prozent mehrfach ungesdttigte Fettsau-

(vor alem Linolsdure und Linolensdure) oder mindestens 50 Prozent
Llnol saure, jeweils berechnet als Triglycerid in 100 g Fett.



1)

2)

3

4

5)

6)

8)

9

10)

11)

12)

13)

Butter, Milchfett-, Margarine- und Mischfetterzeugnisse sind keine Speisefette im Sinne dieser Leitsétze.
Fur sie gelten besondere Bestimmungen.

Bezeichnungen und Begriffsbestimmungen fir Olivendl sind rechtsverbindlich geregelt durch Verordnung
(EWG) Nr. 136/66 Uber die Errichtung einer gemeinsamen Marktorganisation flr Fette vom 22. September
1966 (ABI. Nr. L 172 S. 3025) und Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der Kommission Uber die Merkmale
von Olivendlen und Oliventresterdlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung vom 11. Juli 1991 (ABI.
Nr. L 248 S. 1) in den jeweils geltenden Fassungen.

Bezeichnungen und Begriffsbestimmungen fir Kakaobutter sind rechtsverbindlich geregelt durch die
Kakaoverordnung vom 30. Juni 1975 (BGBI. | S. 1760) in der jeweils geltenden Fassung.

Zusatzstoff-Zulassungsverordnung vom 29. Januar 1998 (BGBI. | S. 230) in der jewells geltenden Fassung.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-11 1 (DGF-Einheitsmethoden, herausgegeben von der
Deutschen Gesellschaft fir Fettwissenschaft, M Uinster, Wissenschaftliche Verlagsgesel I schaft Stuttgart).

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-V 2 bzw. nach der Methode L 13.00-5 der Amtlichen
Sammlung nach § 35 LMBG (Beuth-Verlag Berlin-Wien-Zirich).

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-V1 6a bzw. nach der Methode L 13.00-6 der Amtlichen
Sammlung nach § 35 LMBG.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-111 12.

Bestimmung nach den DGF-Einheitsmethoden C-111 11aund C-111 11b bzw. nach den Methoden L 13.00-3
und L 13.00-4 der Amtlichen Sammlung nach § 35 LMBG.

Nicht alle diese Fette sind im Einzelhandel erhaltlich.

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

Anhang C Kapitel |1 Abschnitt B Nr. 8 der Richtlinie 92/5/EWG des Rates zur Regelung gesundheitlicher
Fragen beim innergemeinschaftlichen Handel sverkehr mit Flei scherzeugnissen vom 10. Februar 1992 (ABI.
Nr. L 57 S. 1), zuletzt gedndert durch Richtlinie 95/68/EG des Rates vom 22. Dezember 1995 (ABI. Nr. L
332 S. 10) in der jeweils geltenden Fassung.

L ebensmittel-K ennzei chnungsverordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 6. September 1984
(BGBI. | S. 1221) in der jeweils geltenden Fassung.

Nahrwert-K ennzeichnungsverordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 25. November 1994 (BGBI.
| S. 3526) in der jeweils geltenden Fassung.



Fettsauren

Symbol* Chemische Bezeichnung Familie Trivialname
6.0 Hexansaure Capronséure
8.0 Octansaure Caprylsdure
10:0 Decanséure Caprinsaure
12:0 Dodecansaure Laurinsaure
14:0 Tetradecansdure Myristinsaure
14:0 (iso) 12-Methyltridecansdure Iso-Myristinsdure
14:1 D9cis - Tetradecensdure Myristoleinsaure
15:0 Pentadecansaure
15:0 (iso) 13-Methyltetradecansiure
15:0 (anteiso) 12-Methyltetradecansdure
16:0 Hexadecansdure Palmitinsdure
16:0 (iso) 14-Methyl pentadecansdure | so-Palmitinsaure
16:1 D9cis - Hexadecensaure Palmitoleinsaure
16:2 D7cis,10cis - Hexadecadiensiure w6
17:0 Heptadecansaure Margarinsdure
17:0 (iso) 15-Methylhexadecansdure 15-Methyl-Palmitinséaure
17:0 (anteiso) 14-Methylhexadecansdure 14-Methyl-Palmitinsdure
17:1 D9cis - Heptadecensdure
18:0 Octadecansiure Stearinsaure
18:1 D9cis - Octadecensiure w9 Olsaure
18:1 D6cis - Octadecensaure Petroselinsdure
18:1 Dl11cis- Octadecensdure cis-Vaccensaure
18:2 D9cis,12cis - Octadecadiensaure w6 Linolséaure
18:3 D9cis,12cis,15¢is - Octadecatriensiure w3 a-Linolensdure
18:3 Dé6cis,9cis,12cis - Octadecatriensaure w6 ¢-Linolensaure
20:0 Eicosan-/I cosansaure Arachinsdure
20:1 D9cis - Eicosen-/I cosensaure Gadoleinsdure
20:1 D1lcis- Eicosen-/lIcosensiure w9 Gondosaure
20:2 D11cis,14cis - Eicosa-/l cosadiensaure w6
20:4 Dbcis,8cis,11cis,14cis - Eicosa-/lcosatetraensaure w6 Arachidonsaure
22:0 Docosansaure Behensdure
22:1 D1lcis- Docosensiure Cetoleinsaure
22:1 D13cis - Docosensiure w9 Erucasaure
22:2 D13cis,16cis - Docosadiensaure w6
24:0 Tetracosansaure Lignocerinsdure
24:1 D15cis - Tetracosensiure w9 Nervonsaure

* Zahl der C-Atome und Zahl der Doppel bindungen




Anlage 1
zu Abschnitt 1

Fettsidur ezusammensetzung wichtiger pflanzlicher und tierischer Speisefette und Speisedle
(Gewichtsprozent, bezogen auf Gesamtfettsauren)

FuRnoten:

1) Die Fettsaurezusammensetzung von Erdnuf3ol hangt stark von der Herkunft (Afrika, Siidamerika) ab.

2) Die Fettsdurezusammensetzung von Leindl hangt stark von der Herkunft (Europa, Kanada, Argentinien, Indien) ab.

3) Die Fettsaurezusammensetzung von Maiskeimol hangt stark von der Herkunft (ndrdliche oder siidliche Hemisphare) ab.

Fettsdure | Kakaobutter | Kokosfett* Baum\./.voll- ErdnuRol* (1) | Haselnussol Leindl Fettsdure
saatol* Europa (2)
6.0 NN NN - 07 [ NN NN NN NN 6:0
80 NN 46 - 100 | NN NN NN NN 80
10:0 NN 50 - 80 [ NN NN NN NN 10:0
12:0 NN - 01 (451 - 532 NN - 02 | NN - 01 | NN NN 12:0
14:0 NN - 03 [ 168 - 210 06 - 10 | NN - 01 | NN - 01 | NN 14:0
16:0 240 - 290 75 - 102 | 214 - 264 80 - 140 50 - 90 40 - 60 16:.0
16:1 NN - 03 [ NN NN - 12 [ NN - 02 | NN - 03 | NN - 05 16:1
17:0 NN - 03 [ NN NN - 01 [ NN - 01 | NN - 01 | NN 17:0
17:1 NN NN NN - 01 | NN - 01 | NN - NN - 17:1
18:.0 320 - 370 20 - 40 21 - 33 10 - 45 10 - 40 20 - 30 18:.0
181 310 - 370 50 - 100 | 147 - 21,7 | 350 - 690 | 660 - 830 | 100 - 220 181
18:2 20 - 50 10 - 25 46,7 - 582 | 120 - 430 80 - 250 | 120 - 180 18:2
18:3 NN - O3 [ NN - 02| NN - 04 | NN - 03| NN - 06 |50 - 710 18:3
20:.0 10 - 20 NN - 02 02 - 05 10 - 20 NN - 03 NN - 05 20:.0
20:1 NN 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 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 Vegetable Oils CX-STAN 210-1999 bzw. 2001 (ALINORM 01/17)
NN = nicht nachweisbar, definiert as £ 0,05%




M aiskeimaol* Rapsdl,
Fettsaure M andel ol Olivenol** Palmol* erukasiure- Fettsdure
3 arm*

6.0 NN NN NN NN NN 6.0
80 NN NN NN NN NN 80
10.0 NN NN NN NN NN 10.0
12:0 NN - 03 | NN NN NN - 05 | NN 12:0
14:.0 NN - 03 | NN NN - 005| 05 - 20 | NN - 02 14:0
16:.0 86 - 165| 60 - 80| 75 - 200|393 - 475| 25 - 70 16:.0
161 NN - O5 | NN - 10| 03 - 35| NN - 06 | NN - 06 16:1
170 NN - 01 | NN NN - O3 | NN - 02| NN - 03 170
171 NN - 01 | NN NN - 03 | NN NN - 03 171
180 NN - 33|10 - 20| 05 - 50|35 - 60| 08 - 30 180
181 200 - 422|640 - 80|50 - 80|30 - 440|510 - 700 181
182 A0 - 656 80 - 280| 35 - 210| 90 - 120 150 - 300 182
183 NN - 20| NN - 02| NN - 10| NN - O5 | 50 - 140 183
200 03 - 10NN - O1 (NN - O6 | NN - 10| 02 - 12 200
201 02 - 06 | NN - O1 NN - O4|NN - 04| 01 - 43 201
202 NN - 01 | NN NN - NN NN - 01 202
220 NN - O5 | NN - O2| NN - 02NN - 02NN - 06 220
21 NN - 03 | NN NN - NN NN - 2%** 21
22 NN NN NN - NN NN - 01 22
24:.0 NN - 05 | NN NN - 02 | NN NN - 03 240
24:1 NN NN NN - NN NN - 04 24:1

*  Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named V egetable Oils CX-STAN 210-1999 bzw. 2001 (ALINORM 01/17)
**  Die Werte entsprechen dem Trade Standard Applying to Olive Qil and Olive Pomace Qil des Internationalen Olivendlrates (Madrid) von 1998
*** Gemal Erukasdureverordnung sind 5 % zuléssig NN = nicht nachweisbar, definiert als £ 0,05%



Fettsaure Saflor- (Diitatill?)r ol*, Sojadl* sonnen- blior::gnegl*, Trauben- | - aure
(Distel-) ol* high oleic blumendl* high oleic kernol*

6.0 NN NN NN NN NN NN 6.0
80 NN NN NN NN NN NN 80
10.0 NN NN NN NN NN NN 10.0
12.0 NN NN - 02 | NN - 01 | NN - 01 | NN NN 120
14.0 NN - 02 | NN - 02| NN - O2| NN - 02NN - O1 | NN - 03 14.0
160 53 - 80| 36 - 60| 80 - 135 50 - 76| 26 - 50| 55 - 110 160
161 NN - 02 | NN - 02| NN - O2| NN - O3 NN - O1 | NN - 12 161
170 NN - O1L | NN - O1 | NN - O1L | NN - 02NN - O1 | NN - 02 17.0
171 NN - O1L | NN - O1 | NN - O1 | NN - O1 NN - O1 | NN - 01 171
180 19 - 29|15 - 24| 20 - 54| 27 - 65| 29 - 62| 30 - 65 180
181 84 - 213|700 - 87170 - 300|140 - 394 | 750 - 907|120 - 280 181
182 678 - 832| 90 - 199480 - 590 (483 - 740 21 - 170|580 - 780 182
183 NN - O1 | NN - 12 45 - 110 | NN - O3 | NN - O3 | NN - 10 183
20.0 62 - 04|03 - 06|01 - 06|01 - 05|02 - O5|NN - 10 20.0
201 01 - 03101 - O5| NN - O5|NN - O3] 01 - O5|NN - 03 201
20:2 NN NN NN - 01 | NN NN NN 202
22.0 NN - 10 | NN - 04 | NN - 07| 03 - 15| 05 - 16 | NN - 05 22:0
221 NN - 18 | NN - O3 | NN - O3 | NN - 03 NN - 03| NN 03 22:1
22 NN NN NN NN - 03 | NN NN 22:2
24.0 NN - 02 | NN - O3 | NN - O5| NN - O5 NN - O5| NN - 04 24.0
241 NN - 02 | NN - 03 | NN NN NN NN 24:1

* Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named Vegetable Oils CX-STAN 210-1999 bzw. 2001 (ALINORM 01/17)

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




Fettsaure Walnussdl | Weizenkeimol

6.0 NN NN

80 NN NN

10.0 NN NN

12:0 NN NN

14:.0 NN - 01 | NN - 01
16:.0 60 - 801|130 - 200
161 NN - 02 | NN - 01
170 NN - 01 | NN -

171 NN NN -

180 10 - 30 | NN - 20

181 140 - 210|130 - 210
182 40 - 650|550 - 600

183 90 - 150 | 40 - 100
200 NN - 03 | NN - 02
201 NN - 03 | NN - 02
202 NN NN - 01
220 NN - 02 | NN - 01
21 NN NN - 02
22 NN NN -
240 NN NN -
241 NN NN -

* Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named V egetable Oils CX-STAN 210-1999 bzw. 2001 (ALINORM (01/17)
NN = nicht nachweisbar, definiert als £ 0,05%



Fettsaure i:vr\r/]:;e Rindertalg* |Ganseschmalz Fettsaure
6.0 NN 6.0
80 <05 <05 NN 80
10:0 NN 10:0
12:.0 NN 12:.0
14:0 10 - 25|20 - 60 <05 14:0
14:0 (is0) < 01 < 03 NN 14:0 (is0)
14:1 < 02|05 - 15 NN 14:1
150 < 02|02 - 10 NN 150
15:0 (is0) < 01 } <15 NN 15:.0 (is0)
15:0 (enteiso) < 01 ’ NN 15:0 (anteiso)
16:0 20,0 - 30,0({20,0 - 300| 22,0-250 16:.0
16:0 (iso-) < 01 < 05 NN 16:0 (iso-)
16:1 20 - 40| 10 - 50 30-37 16:1
16:2 < 01 < 10 NN 16:2
17:.0 < 10|05 - 20 <0,2 17.0
17:0 (is0) < 01 } <15 NN 17:0 (is0)
17:0 (anteiso) < 01 ’ NN 17:0 (anteiso)
17:1 < 10 < 1,0 <0,2 171
180 80 - 220|150 - 30,0 6,5-9,5 180
181 350 - 550300 - 450| 51,0-57,0 181
182 40 - 120 10 - 60 9,1-10,0 182
183 < 15 < 15 0,3-05 183
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 204
22.0 < 01 < 01 NN 22.0
22:1 < 05 | NN NN 22:1

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

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




