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Schlachtausbeute der Nutztierarten (% des LG) 
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TierartTierart Schlachtausbeute (%)Schlachtausbeute (%)

Rind (gesamt) 57,5

Jungbulle 58,9

Kuh 54,8

Färse 56,9

Ochse 57,5

Kalb 58,3

Schaf / Ziege 50,9

Schwein 80,0

Jungmasthühner 69,7

Jungmastputen 76,4

Quelle: BRANSCHEID (2006)



In den VTN anfallendes Rohmaterial

20032003 (1.000 t)
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(1.000 t)

Material Aufkommen

Tierkörper 206,2

Tierkörperteile 1.503,0

Sonst. Erzeugnisse 30,4

Spez.Risikomat.(ges.) 627,0

davon:

- Tierkörper 215,3

- Tierkörperteile 411,7

Nettofleischerzeugung 2003: Nettofleischerzeugung 2003: 
6,7756,775 MioMio t (ZMP) t (ZMP) 

Summe 2,367 Mio. tSumme 2,367 Mio. t

Quelle: NIEMANN (2004) 



Herkunft und Verwendung tierischer Fette

SchlachtkSchlachtköörperrper

Mast-, Schlachttier
(untauglich, verendet)

Schlachttier
(gesund)

Tier.Tier. NebenprodNebenprod..
Kategorie 3Kategorie 3

•• TierfettTierfett
•• KnochenfettKnochenfett

NebenprodukteNebenprodukte
der Schlachtungder Schlachtung

Untaugliches FleischUntaugliches Fleisch TierkTierköörperrper

Tier.Tier. NebenprodNebenprod..
Kategorie 2Kategorie 2

menschlmenschl. Verzehr. Verzehr TechnTechn. Verwendung. Verwendung
((OleochemieOleochemie,, PharPhar--
mama--IndustrieIndustrie))
HeimtiernahrungHeimtiernahrung

VerbrennungVerbrennung
Biodiesel etc.Biodiesel etc.

EnergieEnergie--
gewinnunggewinnung

BiogasBiogas

Spez.RisikomatSpez.Risikomat..
Kategorie 1Kategorie 1

DarmDarm-- / Netzfett/ Netzfett

nicht handelbarnicht handelbarnicht handelbar

•• SubkutanfettSubkutanfett
•• intermuskintermusk. F.. F.
•• FettabschnitteFettabschnitte
•• Darmfett / Darmfett / 

KKöörperhrperhööhlenfhlenf..
•• KnochenfettKnochenfett

frei handelbarfrei handelbarfrei handelbar
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Tierische Fette im Dilemma

Herkunft tierischer FetteHerkunft tierischer Fette
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SchlachtkSchlachtköörper nur zwischen 50% und rper nur zwischen 50% und 
80% als Lebensmittel nutzbar80% als Lebensmittel nutzbar

Fleischerzeugung mit erheblichen Fleischerzeugung mit erheblichen 
Anteilen an Anteilen an „„FehlproduktenFehlprodukten““
(Tierk(Tierköörper, Tierkrper, Tierköörperteile)rperteile)

Durch BSEDurch BSE--MaMaßßnahmen Fraktion nicht nahmen Fraktion nicht 
handelbarer Fette drastisch erhhandelbarer Fette drastisch erhööhtht



Aufkommen an Rinderfetten in Deutschland
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FettartFettart AnteilAnteil11 19931993 20032003

(%)(%) 1.000 t1.000 t 1.000 t1.000 t

Fettabschnitte2 4,4 69,6 54,3

Subkutanes Fett 4,0 62,0 48,4

Intermuskuläres Fett 8,7 136,9 106,9

Fett von tierischen 
Nebenprodukten3 6,4 101,3 79,1

Knochenfett 2,7 42,7 33,4

Gesamt 26,3 413,0 322,5
1 Anteil an Nettoerzeugung
2 Fett, das vor der Feststellung des Schlachtgewichtes abgetrennt wird
3 incl. Netz-/Darmfett

Etwa ein Drittel des Rinderfettes verbleibt am Lebensmittel;Etwa ein Drittel des Rinderfettes verbleibt am Lebensmittel;
zwei Drittel werden inferior genutztzwei Drittel werden inferior genutzt

Quelle: BRANSCHEID (2006)



Aufkommen an Schweinefetten in Deutschland

Quelle: BRANSCHEID (2006)

FettartFettart AnteilAnteil11 19931993 20032003

Gesamt 30,0 1093,7 1271,8

(%)(%) 1.000 t1.000 t 1.000 t1.000 t

Flomen 1,9 68,2 79,3

Netz-/Mickerfett 1,0 36,5 42,4

Subkutanes Fett 15,7 572,4 665,6

Intermuskuläres Fett 8,5 311,4 362,0

Fett von tierischen 
Nebenprodukten

0,7 25,9 30,1

Knochenfett 2,3 83,1 96,7

1 Anteil an NettoerzeugungEtwa vier FEtwa vier Füünftel des Schweinefettes verbleiben am nftel des Schweinefettes verbleiben am 
Lebensmittel; auch der Rest wird mit hohem Anteil als Lebensmittel; auch der Rest wird mit hohem Anteil als 

Lebensmittel genutztLebensmittel genutzt
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Aufkommen an Fetten (ges.) in Deutschland
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413 323

1.094 1.272
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1993 2003
Schwein Rind

1.507
1.595

Nettofleischerzeugung 2003: Nettofleischerzeugung 2003: 
6,7756,775 MioMio t (ZMP) t (ZMP) 

Quelle: BRANSCHEID (2006)



Anfall der Produkte aus den VTN in Deutschland

1.000 t1.000 t
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2001 2003

Proteinfraktion ges. Fette ges.; davon Tierfett Knochenfett

VTN: 0,94 Mio. t

Anteil an Nettoerz.:
13,8 %

VTN: 0,90 Mio. t

Anteil an Nettoerz.: 
13,1 %

Quelle: NIEMANN (2002, 2004)



Bilanz der Fette/Öle in Deutschland (1.000 t)

1995 2003 2003/1995%

SchlachtSchlacht-- und Tierfetteund Tierfette

ButtoerzeugungButtoerzeugung 794794 932932 1717

inländ. Herkunft1 767 900 17

Einfuhr 115 94 -18

Ausfuhr 190 271 43

Verw. Inland 719 755 5

ÖÖle/Fette insgesamt le/Fette insgesamt -- ohne Schlacht/Tierfetteohne Schlacht/Tierfette

ButtoerzeugungButtoerzeugung 2 3622 362 2 7562 756 1717

inländ. Herkunft1 1 003 1 315 31

Einfuhr 1 441 2 101 46

Ausfuhr 1 883 1 855 -1

Verw. Inland 1 890 3 005 59
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1Herkunft der Rohware Quelle: Stat.Jahrbuch



Verwendung von Ölen und Fetten als Futtermittel
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Quelle: Stat.Jahrbuch



Fette und Öle: Inlandverwendung (1.000 t)
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1995 2003 2003/1995 %

SchlachtSchlacht-- undund TierfettteTierfettte

Verwendung InlandVerwendung Inland 719719 755755 55

Futter 181 13 -93

Industr.Verwertung 105 305 190

Nahrungsverbrauch 433 437 1

ÖÖle/Fette insgesamtle/Fette insgesamt -- ohne Schlacht/Tierfetteohne Schlacht/Tierfette

Verwendung InlandVerwendung Inland 1 8901 890 3 0053 005 4444

Futter 36 411 1042

Industr.Verwertung 330 1 156 250

Nahrungsverbrauch 1 524 1 438 -6

Quelle: Stat.Jahrbuch



Verwendung der Produkte aus den VTN in Deutschland
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2001 2003

Proteinfraktion ges. Fette ges.

VerwertungVerwertung

1-Futter

2-Technisch

3-Thermisch

4-Verbren-
nung

1 2 3 41

1.000 t1.000 t

45,7  thermischen Nutzung im eigenen Betrieb;45,7  thermischen Nutzung im eigenen Betrieb;
3,5 Verbrennung ohne Nutzung3,5 Verbrennung ohne Nutzung

Fut Tec The Ver Fut Tec The Ver
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Quelle: Stat. Jahrbuch, NIEMANN 2002, 2004, eig. Darstellung



Verbrauch von Nahrungsfetten in Deutschland
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1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003

Verbrauch Reinfett (1.000 t)

Butter Margarine Schlachtfette

19,119,118,918,918,918,917,917,918,518,518,218,217,517,517,617,618,718,7

Anteil SchlachtfetteAnteil Schlachtfette11

1 Anteil Schlachtfette an ges. Nahrungsfetten (incl. Speisefette/-öle);
Menge gesamt (2003) = 2,289 Mio. t

Quelle: Stat.Jahrbuch



Tierische Fette im Dilemma

Mengenbilanz und VerwendungMengenbilanz und Verwendung
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HHööchstes Aufkommen durch Schweinefettchstes Aufkommen durch Schweinefett

Vor allem Rinderfett Vor allem Rinderfett nichtnicht in der in der 
HumanernHumanernäährung nutzbar; aber:hrung nutzbar; aber:

KeinKein Trend zu verminderter Nutzung von Trend zu verminderter Nutzung von 
Schlachtfetten in der HumanernSchlachtfetten in der Humanernäährunghrung

Seit BSE: Keine Nutzung Seit BSE: Keine Nutzung tiertier. Fette in der . Fette in der 
TierernTierernäährunghrung

Langsamer Trend zu sinnvoller Nutzung in der Langsamer Trend zu sinnvoller Nutzung in der 
EnergiegewinnungEnergiegewinnung



Qualitätsstandards für technische tierische Fette 

QualitQualitäätskriteriumtskriterium GrenzwerteGrenzwerte

TierfettTierfett KnochenfettKnochenfett

Freie Fettsäuren (%) 4 bis 10 max. 5

Verseifbarkeit (%) mind. 97 mind. 98

Lösungsmittel (%) max. 0,05 --

Polyäthylen (ppm) max. 200 max. 100

Jodzahl max. 60 --

Schwefel, Seifen frei frei

Unlösl. Unreinheiten1 max. 0,15% max. 0,15%
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1 nur Wiederkäuerfette



Lagertemperatur und Anteil freier Fettsäuren

Anteil freier Fettsäuren (%)
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Quelle: FERNANDO 1992, halbschematisch



Fettsäuren - Qualität im Fett 

Fettsäure B

Fettsäure C

Fettsäure A
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Triglycerid:
Grundbaustein des Fettes 

Gesättigt oder ungesättigte
Fettsäuren



Relative Oxidationsgeschwindigkeit von C18-FS

Stearinsäure
C18:0

Ölsäure
C18:1

Linolsäure
C18:2

Linolensäure
C18:3

0

500

1000

1500

2000

2500

Rel. Oxidationsgeschwindigkeit:Rel. Oxidationsgeschwindigkeit:
StearinsStearinsääure = 1ure = 1
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Quelle: GROSCH (1970)



Kristallisationszeit (sec) von Schweinefett

Quelle: BIAGI et al. (2000)
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1 in der RIC-Box
Quelle: BIAGI et al. (2000)



Fettlokalisation und Fettsäuremuster (Schwein)

Anteil der FettsAnteil der Fettsääurenuren
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Quelle: SEWER et al. (1993)



Fettsäuremuster in Rind- und Schweinefett

Fettgewebeart / Fettgewebeart / 
LokalisationLokalisation

Anteil (%) der FettsAnteil (%) der Fettsääurenuren

16:0 18:0 18:1 18:2

RindRind

Subkutan 24,6 11,1 46,6 1,7

Intermuskulär 24,7 18,3 42,4 1,9

Nierenfett 25,0 29,2 33,5 1,5

SchweinSchwein

Speck dorsal 24,4 13,6 44,1 8,9

Speck ventral 25,5 16,8 41,3 8,2

Intermuskulär 26,0 15,4 43,0 7,3

Flomen 28,5 20,1 37,2 7,3
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Tierische Fette im Dilemma

QualitQualitäätsaspekte bei tierischen Fettentsaspekte bei tierischen Fetten
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Unterschiedliche Bewertung technischer und Unterschiedliche Bewertung technischer und 
in der Ernin der Ernäährung genutzter Fette:hrung genutzter Fette:

•• technischtechnisch -- VerarbeitungsqualitVerarbeitungsqualitäät (Kt (Küühlung) und hlung) und 
ReinheitReinheit

•• ErnErnäährunghrung -- FettsFettsääuremusteruremuster

Hoher Gehalt an unges. FettsHoher Gehalt an unges. Fettsääuren nur uren nur 
didiäätetisch wtetisch wüünschenswert, aber nschenswert, aber 
verarbeitungstechnologisch nachteiligverarbeitungstechnologisch nachteilig



Marmorierung und intramuskulärem Fettgehalt
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Gut und billig?Gut und billig?
Vom ernährungsbewussten 

Durchschnittskonsumenten zum Gourmet

< 1 % 2 - 2,5 % 3 - 4 % 5 - 6 %



Zu viel Fett mit marmoriertem Fleisch?
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150 g schieres Fleisch 

mit 2,7 % i.m. Fett = 4 g  Fett

mit  6,0 % i.m. Fett = 9 g  Fett

¼ l  Trinkmilch   =   8,75 g Fett



Anteil an ungesättigten Fettsäuren in Fleisch
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FleischartFleischart Anteil unges. FS (%)Anteil unges. FS (%)

Rindfleisch 51

mageres Schweinefleisch 60 – 62

Speck 59

Geflügelfleisch 62 – 65

Davon entfDavon entfäällt etwa die Hllt etwa die Häälfte auf die lfte auf die 
einfach ungeseinfach ungesäättigtettigte ÖÖlslsääureure

Quelle: HONIKEL et al. (2000)



Fettsäuremuster verschiedener Fette und Öle

Anteil an Gesamtfett in %Anteil an Gesamtfett in %
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Unges. FS gesamt mehrfachunges. FS

Sonnenblumenöl 88 67

Olivenöl 86 9

Hühnerfett 71 29

Gänsefett 71 11

Putenfett 70 25

Schweinefett 59 13

Rinderfett 49 4

Butterfett 31 3

Palmkernfett 17 1

Kokosfett 9 1,7

Quelle: HONIKEL et al. (2000)



Konjugierte Linolsäure - jeden Tag ein Wunder? 

Hauptkomponenten
des Rindfleischaromas

Weide
Kraftfutter

„Bauernhof“

sauer

süß
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milchig

0

5

10

15

20

25

0 40 99 158

Tage Weidefütterung

RinderRinder

m
g 

C
LA

CLA nach Weidefütterung

+57%

0,0123 g     0,0194 g0,0123 g     0,0194 g
je 100g Fleischje 100g Fleisch

0

20

40

60

80

2 3 4 5 6 7 8 9 10

Verhinderung der Tumorentstehung

Monate nach Induktion

0,05% CLA0,05% CLA

KontrolleKontrolle

0,5% CLA0,5% CLA

RattenRatten

A
nz

ah
l T

um
or

en

PRIOLO et al. (2001)

NOCI et al. (2005)TANAKA (2005)
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Cholesteringehalt ausgewählter Fleischsorten

LebensmittelLebensmittel Cholesterin (mg/100g)Cholesterin (mg/100g)

Puten-/Hähnchenbrust (ohne Haut) 43

Hähnchenflügel (Chicken wings) 85

Roastbeef 49

Schweinefilet 55

Schweinebauch 56

Rückenspeck 55

Vollei 412

Lachs 71

Hartkäse 43

Margarine 7
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Quelle: Honikel und Arneth (1996); Bundeslebensmittelschlüssel (2006)



Cholesterinaufnahme – ein alltägliches Beispiel
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Lebensmittel
Aufnahme (g) Cholesterin (mg)

Fleischwurst

Putenbrust

gesamt

50 35,0

150 64,5

200 99,5

Von der DGE empfohlenen maximale Zufuhrmenge:Von der DGE empfohlenen maximale Zufuhrmenge:
300 mg/Tag 300 mg/Tag 

Quelle: Honikel (2006)



Tierische Fette im Dilemma

Tierische Fette in der HumanernTierische Fette in der Humanernäährunghrung
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Tierische Fette werden generell Tierische Fette werden generell üüberzogenberzogen
bewertetbewertet

•• MengeMenge: im di: im diäätetisch vertrtetisch verträäglichenglichen
BereichBereich

•• FettsFettsääuremusteruremuster: besser als kolportiert; : besser als kolportiert; 
aberaber……

•• CLACLA: ein Wunder, das nicht eintritt: ein Wunder, das nicht eintritt

•• CholesterinCholesterin: nur lose an Fett gekoppelt: nur lose an Fett gekoppelt



Tierische Fette im Dilemma

Zusammenfassende BewertungZusammenfassende Bewertung

Hauptproblem tierischer Fette: Hauptproblem tierischer Fette: 
BSEBSE--MaMaßßnahmen mit nahmen mit ……

…… ErhErhööhung des Anfallshung des Anfalls
…… Limitierung der NutzungLimitierung der Nutzung

RRüückkehr zur Nutzung in der Tierernckkehr zur Nutzung in der Tierernäährunghrung
unerlunerläässlich (Nachhaltigkeit)sslich (Nachhaltigkeit)

Nutzung in der Energiegewinnung durch weiter Nutzung in der Energiegewinnung durch weiter 
steigendensteigenden ÖÖl/Gasl/Gas--Preisen aussichtsreichPreisen aussichtsreich



Tierische Fette im Dilemma

Zusammenfassende BewertungZusammenfassende Bewertung

Tierische Fette in der HumanernTierische Fette in der Humanernäährung:hrung:
-- ungesund (?) ungesund (?) 
-- unbeliebtunbeliebt
-- teuerteuer

AufklAufkläärung erforderlichrung erforderlich

Nicht fundierte PublicityNicht fundierte Publicity--Aktionen (CLA) nicht Aktionen (CLA) nicht 
unbedingt hilfreichunbedingt hilfreich


