Pansengeschutztes Fett ouvumeeos

Hinter dem Begriff ,pansengeschiitzte Fette" oder ,Bypass-Fette” steht die
Eigenschaft bestimmter Fette, die Mikroorganismen im Pansen nicht zu be-
eintrachtigen. Sie werden einfach an den Mikroorganismen vorbeigeschleust.
Der Hintergrund hier ist, dass speziell die faserverdauenden Pansenbakterien
empfindlich auf ungesattigte Fettsauren reagieren, was durchaus zu einem to-
talen Ausfall der Pansenaktivitdt flihren kann.

Ca-Seifen von Fettsduren

Bei Ca-Seifen (Calcium-Seifen) soll mittels Verseifung von Fettsdauren mit Cal-
cium die schadigende Wirkung der ungesadttigten Fettsduren auf die Pansen-
bakterien vermindert werden. Dies gelingt jedoch nur, solange der pH-Wert
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im Pansen im normalen Bereich ist. Sobald der pH-Wert absinkt — und dies
ist bei allen Hochleistungstieren sehr leicht der Fall — fangen die Seifen an,
sich aufzuspalten und setzen dabei die fiir die Pansenbakterien schddlichen
ungesdttigten Fettsdauren wieder frei. Zusatzlich konnen Ca-Seifen, abhdngig
vom Raffinationsgrad des Ausgangsmaterials, auch diverse schddliche Zer-
setzungsprodukte wie Peroxide oder Kontaminationen wie Dioxine oder PAKs
enthalten.

Typisch fiir Ca-Seifen ist ihr im Vergleich zu anderen Fettprodukten auf maxi-
mal 85 % reduzierter Fett- und somit Energiegehalt. Ihre Fettsaurezusammen-
setzung ist sehr ahnlich zu der des Ausgangsproduktes. Ca-Seifen sind meis-
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tens grau bis braun, und sie konnen leicht an ihrer ungleichmaRigen Struktur
und ihrem stechenden Geruch erkannt werden. Dieser Geruch und auch ihr
Geschmack konnen sich negativ auf die Futteraufnahme auswirken.

Gehartete Fette

Der Hartungsprozess sattigt die ungesattigten Fettsduren Linolsdure (C18:2) und
Linolensdure ((18:3) hin zu der gesattigten Fettsaure Stearinsdure ((18:0). Folg-
lich erhoht sich der Anteil an Stearinsdaure im Vergleich zur Ausgangsware. Es ist
also eine Veranderung im Sattigungsgrad, aber nichtin der Ladnge der Fettsdure.
Als Nebenwirkung des Hartungsprozesses entstehen trans-Fettsduren, die
wegen ihrer gesundheitsschdadlichen Wirkung in Lebensmitteln unerwiinscht
oder sogar verboten sind. Bei der Verfutterung an Milchkiihe reduzieren sol-
che trans-Fettsdauren die Milchfettproduktion. Gleichzeitig werden diese trans-
Fettsduren in die Milch und ins Fleisch eingelagert und gelangen so in die
Lebensmittel.

Hinzukommt, dass gehdrtete Fette oft einen unangenehmen Geruch haben.
Dieser Umstand kann entstehen, wenn als Ausgangsmaterial filir das Harten
unterschiedliche Fettqualitdaten verwendet werden. Schlielich kann das Har-
ten nicht die Qualitdat schadstoffhaltiger Abfallfette oder teilzersetzter Fette
verbessern. Somit ist ein schlechter Geruch immer der Hinweis auf schlechtes
oder sogar verdorbenes Ausgangsmaterial. Typisch fiir derartige Materialien ist
die relativ dunkle Farbe der gehdrteten Fette.

Durch zusatzliches Raffinieren kann die Qualitat verbessert werden, so dass die
Farbe eher weilR und der Geruch wesentlich angenehmer ist. Allerdings steigen
wegen des hoheren Aufwandes dann auch die Kosten.

Fraktionierte Fette

Als Ausgangsware fiir die Fettfraktionierung dient liberwiegend Palmfett, weil
nur dort der natiirliche Gehalt an Palmitinsdaure hoch genug ist und sich somit
der Aufwand lohnt. Die Fraktionierung trennt Fette in fliissige und feste Fette,
ohne deren Fettsdauren chemisch zu verandern. Bei diesem Verfahren kdnnen
auch keine unerwiinschten Nebenprodukte entstehen, welche die Milch- oder
die Fleischqualitdt beeintrachtigen. Die fliissigen Fette werden weiterhin in
der Humanerndhrung eingesetzt, wahrend ein Teil der Fettfraktionen mit ho-
hen Schmelzpunkten in der Tiererndhrung verwendet wird. Diese Fraktionen
liefern folglich Fette mit Eigenschaften, wie sie auch von den Pansenmikroben
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selbst zur Verdauung weitergegeben werden. Der groRte Anteil dieser aus der
Fraktionierung stammenden Fette enthdlt gesattigte Fettsduren (vorwiegend
Palmitinsdure (16:0) inklusive geringer Anteile an Stearin- und Ols&ure, die bis
in die Milch weitergereicht werden konnen. Diese Fette verhalten sich neutral
gegeniiber den Pansenmikroben und ermdoglichen eine gute Verdaulichkeit im
Diinndarm.

Abb. 3: Fraktionierungsprozesse
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l Fraktioniertes Fett |

Fraktionierte Fette aus raffinierten Ausgangswaren werden zu Fett in Pulver-
form (kleine Prills, z. B. BergaFat) gespriiht und sind gekennzeichnet durch ihre
weile Farbe. Sie haben einen angenehmen Geruch und werden daher freiwil-
lig ohne Eingewdhnungsphase von den Tieren aufgenommen.

4 0\
Wichtig: Immer dort, wo Mikroorganismen beeintrachtigt werden
konnen, sind pansengeschiitzte Fette notwendig. Gleichzeitig muss
aber beachtet werden, dass keine oxidierten Fette, ranzigen Fette oder
Fette mit trans-Fettsauren verfiittert werden. Deshalb miissen Fette
und Ole immer die bestmdgliche Qualitdt haben.
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