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2.2 Energetische Bewertung und Verdaulichkeit

Der Energiewert und die Verdaulichkeit von Fetten hängen einerseits von den 

beteiligten Fettsäuren und andererseits von der verfütterten Fettmenge ab 

(Abbildung 2). 

Der Gehalt an Bruttoenergie steigt bei Fettsäuren mit der Länge der Fettsäure, 

wobei der höchste erreichbare Bruttoenergiegehalt bei ca. 40 MJ/kg liegt. 

Auch die Verdaulichkeit der Fette wird von der Länge der Fettsäure beeinflusst. 

Je kürzer eine Fettsäure ist, desto leichter kann sie verdaut werden. Dies gilt 

für gesättigte und für ungesättigte Fettsäuren. Jedoch ist eine ungesättigte 

Fettsäure immer leichter zu verdauen als die ihr entsprechende gesättigte 

Fettsäure. 

Ein weiterer zusätzlicher Einflussfaktor auf die Verdaulichkeit von Fetten ist die 

über das Futter aufgenommene Menge. Je weniger gefüttert wird, desto besser 

ist die Verdaulichkeit. Wenn also große Mengen Fett verfüttert werden, sinkt 

deren Verdaulichkeit gegenüber geringen Futtermengen rapide ab.

2.3 Pansengeschütztes Fett

Hinter dem Begriff „pansengeschützte Fette“ oder „Bypass-Fette“ steht die 

Eigenschaft bestimmter Fette, die Mikroorganismen im Pansen nicht zu be-

einträchtigen. Sie werden einfach an den Mikroorganismen vorbeigeschleust. 

Der Hintergrund hier ist, dass speziell die faserverdauenden Pansenbakterien 

empfindlich auf ungesättigte Fettsäuren reagieren, was durchaus zu einem to-

talen Ausfall der Pansenaktivität führen kann.

Ca-Seifen von Fettsäuren

Bei Ca-Seifen (Calcium-Seifen) soll mittels Verseifung von Fettsäuren mit Cal-

cium die schädigende Wirkung der ungesättigten Fettsäuren auf die Pansen-

bakterien vermindert werden. Dies gelingt jedoch nur, solange der pH-Wert 

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 für die Pansenbakterien schädlichen 

ungesättigten Fettsäuren wieder frei. Zusätzlich können Ca-Seifen, abhängig 

vom Raffinationsgrad des Ausgangsmaterials, auch diverse schädliche Zer-

setzungsprodukte wie Peroxide oder Kontaminationen wie Dioxine oder PAKs 

enthalten. 

Typisch für Ca-Seifen ist ihr im Vergleich zu anderen Fettprodukten auf maxi-

mal 85 % reduzierter Fett- und somit Energiegehalt. Ihre Fettsäurezusammen-

setzung ist sehr ähnlich zu der des Ausgangsproduktes. Ca-Seifen sind meis-
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tens grau bis braun, und sie können leicht an ihrer ungleichmäßigen Struktur 

und ihrem stechenden Geruch erkannt werden. Dieser Geruch und auch ihr 

Geschmack können sich negativ auf die Futteraufnahme auswirken.

Gehärtete Fette

Der Härtungsprozess sättigt die ungesättigten Fettsäuren Linolsäure (C18:2) und 

Linolensäure (C18:3) hin zu der gesättigten Fettsäure Stearinsäure (C18:0). Folg-

lich erhöht sich der Anteil an Stearinsäure im Vergleich zur Ausgangsware. Es ist 

also eine Veränderung im Sättigungsgrad, aber nicht in der Länge der Fettsäure. 

Als Nebenwirkung des Härtungsprozesses entstehen trans-Fettsäuren, die 

wegen ihrer gesundheitsschädlichen Wirkung in Lebensmitteln unerwünscht 

oder sogar verboten sind. Bei der Verfütterung an Milchkühe reduzieren sol-

che trans-Fettsäuren die Milchfettproduktion. Gleichzeitig werden diese trans-

Fettsäuren in die Milch und ins Fleisch eingelagert und gelangen so in die 

Lebensmittel. 

Hinzukommt, dass gehärtete Fette oft einen unangenehmen Geruch haben. 

Dieser Umstand kann entstehen, wenn als Ausgangsmaterial für das Härten 

unterschiedliche Fettqualitäten verwendet werden. Schließlich kann das Här-

ten nicht die Qualität schadstoffhaltiger Abfallfette oder teilzersetzter Fette 

verbessern. Somit ist ein schlechter Geruch immer der Hinweis auf schlechtes 

oder sogar verdorbenes Ausgangsmaterial. Typisch für derartige Materialien ist 

die relativ dunkle Farbe der gehärteten Fette. 

Durch zusätzliches Raffinieren kann die Qualität verbessert werden, so dass die 

Farbe eher weiß und der Geruch wesentlich angenehmer ist. Allerdings steigen 

wegen des höheren Aufwandes dann auch die Kosten.

Fraktionierte Fette

Als Ausgangsware für die Fettfraktionierung dient überwiegend Palmfett, weil 

nur dort der natürliche Gehalt an Palmitinsäure hoch genug ist und sich somit 

der Aufwand lohnt. Die Fraktionierung trennt Fette in flüssige und feste Fette, 

ohne deren Fettsäuren chemisch zu verändern. Bei diesem Verfahren können 

auch keine unerwünschten Nebenprodukte entstehen, welche die Milch- oder 

die Fleischqualität beeinträchtigen. Die flüssigen Fette werden weiterhin in 

der Humanernährung eingesetzt, während ein Teil der Fettfraktionen mit ho-

hen Schmelzpunkten in der Tierernährung verwendet wird. Diese Fraktionen 

liefern folglich Fette mit Eigenschaften, wie sie auch von den Pansenmikroben 

selbst zur Verdauung weitergegeben werden. Der größte Anteil dieser aus der 

Fraktionierung stammenden Fette enthält gesättigte Fettsäuren (vorwiegend 

Palmitinsäure C16:0) inklusive geringer Anteile an Stearin- und Ölsäure, die bis 

in die Milch weitergereicht werden können. Diese Fette verhalten sich neutral 

gegenüber den Pansenmikroben und ermöglichen eine gute Verdaulichkeit im 

Dünndarm. 

Fraktionierte Fette aus raffinierten Ausgangswaren werden zu Fett in Pulver-

form (kleine Prills, z. B. BergaFat) gesprüht und sind gekennzeichnet durch ihre 

weiße Farbe. Sie haben einen angenehmen Geruch und werden daher freiwil-

lig ohne Eingewöhnungsphase von den Tieren aufgenommen. 

Wichtig: Immer dort, wo Mikroorganismen beeinträchtigt werden 

können, sind pansengeschützte Fette notwendig. Gleichzeitig muss 

aber beachtet werden, dass keine oxidierten Fette, ranzigen Fette oder 

Fette mit trans-Fettsäuren verfüttert werden. Deshalb müssen Fette 

und Öle immer die bestmögliche Qualität haben.

RBD-Olein

Raffiniertes Palmöl

Palmfett-Fraktion
hoher C-18-Anteil

Fraktionierung

RBD-Stearin

Fraktionierung 

Kristallisierung

Fraktioniertes Fett
hoher C-16-Anteil

Abb. 3: Fraktionierungsprozesse
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