Lebensmittelzusatzstoffe stehen als vermeintliche ..Chemie in Lebensmitteln”
iImmer wieder im Interesse der Medien und Verbraucher. Auch wenn laut aktueller
Nationaler Verzehrsstudie Il sich die Risikowahrnehmung der Verbraucher bezlig-
lich der Zusatzstoffe mehr der eher gemafligten Einschatzung der Experten
angenahert hat [1], besteht ein grofes Interesse an maéglichst zusatzstofffreien
Produkten. Von der Industrie wird dieser Wunsch teilweise aufgegriffen. Alternati-
ven zu Zusatzstoffen und .E-Nummern” resultieren im sog. ..clean labeling”. In
diesem Artikel werden neben den rechtlichen Aspekten und Anwendungsbereichen
ausgewahlter Zusatzstoffgruppen exemplarisch mogliche Alternativen aufgezeigt
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Rechtliche Aspekte

Lebensmittelzusatzstoffe sind Stoffe, die
Lebensmitteln zugesetzt werden, um
eine bestimmte — meist technologische
— Wirkung zu erzielen, z. B., um die Her-
stellung zu erleichtern, die Sensorik und
Konsistenz zu verbessern oder die Halt-
barkeit zu verlingern. Die EU hat ein
umfassendes Regelwerk fir Zusatzstoffe
erstellt, so dass sich das deutsche Recht
weitgehend auf die Umsetzung der EU-
Richtlinien beschrankt.

Ein Lebensmittelzusatzstoff wird im EU-
Recht als ,,ein Stoff mit oder ohne Nihrwert,
der in der Regel weder selbst als Lebensmittel
verzehrt noch als charakteristische Lebens-
mittelzutat verwendet wird und einem Le-
bensmittel aus technologischen Griinden ...
zugesetzt wird, wodurch er selbst oder seine Ne-
benprodukte (mittelbar oder unmittelbar) zu
einem Bestandteil des Lebensmittels wird oder
werden kann*, definiert (RL 89/107/
EWG, Art. 1 (2) [2]). Das deutsche
LFGB (Lebensmittel- und Futtermittel-
gesetzbuch) schliet noch Mineralstoffe,
Spurenelemente u. A. mit ein [3].

Die Rechtsvorschriften basieren auf dem
Grundsatz, dass nur jene Zusatzstoffe,
die ausdricklich genehmigt sind, ver-
wendet werden diirfen (Positivliste). Die
meisten Zusatzstoffe diirfen nur in be-
grenzten Mengen in bestimmten Le-
bensmitteln verwendet werden. Wenn
keine Hochstmengen fir die Verwen-
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dung eines Zusatzstoffs vorgesehen sind,
erfolgt die Angabe ,q.s.“ (,quantum
satis“). D.h. gemal guter Herstellungs-
praxis (good manufacturing practice =
GMP) wird ein Zusatzstoff nur in der
Menge verwendet, die erforderlich ist,
um die gewtinschte technologische Wir-
kung zu erzielen.

Einem Lebensmittel dtrfen nur Zusatz-
stoffe zugesetzt werden, die zugelassen
sind bzw. fir dieses Lebensmittel aus-
driicklich erlaubt sind. Einige Erzeug-
nisse wie z. B. Honig, Milch oder Zucker
dirfen grundsatzlich keine Zusatzstoffe
enthalten.

Prof. Dr. Karin Schwarz

eine hinreichende technologische Notwendigkeit

nachgewiesen werden kann,

sie fur Verbraucher gesundheitlich unbedenklich

sind,

Verbraucher durch ihre Verwendung nicht irregeftihrt

werden.

In der Europaischen Union werden alle Zusatzstoffe von
der europadischen Behorde fir Lebensmittelsicherheit,
der EFSA, hinsichtlich ihrer gesundheitlichen Unbedenk-
lichkeit gepruft, bevor sie in Lebensmitteln eingesetzt
werden dirfen. Vorgesehen ist, dass alle bereits zugelas-
senen Zusatzstoffe nochmals einer Uberpriifung unter-
zogen werden, wenn die verschiedenen bestehenden
Zusatzstoffrichtlinien in eine einzige Richtlinie Gberfihrt

werden [5].



Saft wird oft Ascorbinsaure zugesetzt

In der Anlage 7 zur Zusatzstoff-Zulas-
sungsverordnung (ZZulV) sind insge-
samt 25 technologische Zwecke auf-
gefiihrt, fir die Zusatzstoffe Lebens-
mitteln zugesetzt werden koénnen.
Hierzu gehoren z. B. Antioxidations-
mittel, Backtriebmittel, Emulgatoren,
Konservierungsmittel, StiBungsmittel
und Verdickungsmittel. Diesen Klas-
sennamen sind verschiedene Zusatz-
stoffe zugeordnet, wobei einige Zu-
satzstoffe auch mehreren Klassen
zugeordnet sein konnen (Sorbit ist
z.B. sowohl StiBungsmittel als auch
Feuchthaltemittel). Die Deklaration
erfolgt mit dem Klassennamen sowie
der Verkehrsbezeichnung oder der
E-Nummer des Zusatzstoffes (§6 (4)
LMKV [6]). Es gibt insgesamt etwa
300 Stoffe mit E-Nummern.

Die Zugabe von Zusatzstoffen in Le-
bensmitteln muss bei der Abgabe an
Verbraucher mitunter extra kennt-
lich gemacht werden, z. B. ,mit Kon-
servierungsstoff®, ,geschwirzt®, ,mit
Phosphat“ u. 4. (§9 ZZulV [7]).

Verarbeitungshilfsstoffe oder techni-
sche Hilfsstoffe werden von der Zu-
satzstoffdefinition nicht erfasst. Diese
werden aus technologischen Griin-
den wahrend der Be- und Verarbei-
tung von Lebensmitteln verwendet
und haben im Endprodukt keine
Funktion. Sie erleichtern technische
Prozesse wie Schneiden, Filtrieren
und andere Trennprozesse und wer-
den nach dem Einsatz wieder ent-
fernt. Allerdings kénnen sie im End-
produkt unvermeidbare Riickstinde
oder Abbauprodukte hinterlassen.
Hierzu gehoren z. B. Klarhilfsmittel,

Speiseeis enthalt Emulgatoren

die bei der Herstellung von Wein
oder klaren Saften verwendet werden
oder Extraktionslosemittel. In einem
LInventory of Processing Aids“ hat
der Codex Alimentarius technische
Hilfsstoffe in 16 Kategorien aufgelis-
tet [8]. Verarbeitungshilfsstoffe miis-
sen nicht deklariert werden. Aller-
beschrankt
Extraktionslosemittel,

dings  gelten  fur
zugelassene
z. B. Hexan, Grenzen fur deren Rest-

gehalte (§ 3 THV [9]).

Sinn und Zweck von
Zusatzstoffen

Um die Griinde fir den Einsatz von
Zusatzstoffen darzustellen, ist es not-
wendig, sich die Rahmenbedingun-
gen fur die moderne Produktion von
Lebensmitteln in Industriegesell-
schaften zu vergegenwartigen. Le-
bensmittel werden zumeist im indus-
triellen MaBstab produziert. Die
Beschaffenheit der zu verarbeitenden
Rohstoffe unterliegt dabei, je nach
Jahreszeit, klimatischen Bedingun-
gen, Reifegrad usw. natirlichen
Schwankungen. Dennoch soll die
Verarbeitung weitgehend automati-
siert ablaufen und das Endprodukt,
insbesondere bei Markenartikeln,
eine gleichbleibende Qualitat aufwei-

sen.

Wihrend der Produktion werden die
Rohstoffe zum Teil intensiv bearbei-
tet: sie werden zerkleinert, gerthrt,
gepumpt, erhitzt, gektuhlt u.v.a.m.
Dennoch soll das Endprodukt senso-
risch attraktiv und erndhrungsphysio-
logisch hochwertig sein.

Zusatzstoffe werden
eingesetzt

I beim Hersteller: um die Produk-
tion zu vereinfachen bzw. tiber-
haupt erst zu ermoglichen (,ma-
schinengangig“ machen) und Roh-
stoffschwankungen auszugleichen
(niedrige Rohstoff- und Produkti-
onskosten)

1 beim Handel: um die Lager- und
Transportbedingungen zu verein-
fachen und die Lagerzeiten zu ver-
langern (niedrige Logistikkosten)

I beim Verbraucher: um die Quali-
tat zu vereinheitlichen, die Halt-
barkeit zu verlangern und

Produkte mit einem hohen Con-

veniencegrad zu verwenden (guins-

tige Produkte)

Am Beispiel einiger Zusatzstoffklas-
sen sollen die Bedeutung der Zusatz-
stoffe und mogliche Alternativen er-
lautert werden.

Zusatzstoffgruppen

Antioxidantien

LAntioxidationsmittel sind Stoffe, die die
Haltbarkeit von Lebensmitteln verlingern,
indem sie sie vor den schadlichen Auswir-
kungen der Oxidation, wie Ranzigwerden
von Fett sowie Aroma- und Farbverdnde-
rungen, schiitzen (ZZulV, Anlage 7
[71)

Der Verbraucher soll aus ernah-
rungsphysiologischen Griinden mehr
ungesattigte Fettsiuren verzehren.
Diese sind in pflanzlichen und insbe-
sondere in marinen Olen (Fischol)
enthalten. Ungesittigte Fettsiuren
fithren jedoch zu einer geringeren
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Haltbarkeit der Produkte, da sie wah-
rend der Verarbeitung und Lagerung
unter Sauerstoffeinfluss leicht oxidie-
ren. Es entstehen ranzige und (bei
Fischol) fischige Fehlaromen, und
die Produkte sind sensorisch nicht
mehr akzeptabel. Durch den Zusatz
von Antioxidanzien kann die Stabili-
tat hoch ungesattigter Fettsauren ver-
bessert werden. Zu den bekanntesten
Antioxidanzien fiir Fette gehoren die
Tocopherole (E 306-309), die aus Ne-
benprodukten der Olraffination ge-
wonnen werden koénnen. Das wich-
tigste physiologische Antioxidans ist
das o-Tocopherol, die Hauptkompo-
nente des Vitamin E. Allerdings wer-
den in Lebensmitteln bevorzugt To-
hohen
Gehalten an gamma- und delta-Toco-

copherolmischungen mit

pherolen eingesetzt, da sie auch in
hoheren Konzentration im Gegensatz
zu alpha-Tocopherol die Lipidoxida-
tion wirksam unterbinden [10].

Die Oxidation von Fetten wird durch
die Anwesenheit von Schwermetallio-
nen wie z. B. Kupfer- und Eisenionen
katalytisch unterstiitzt. Diese konnen
durch komplexierende Komponen-
ten, z. B. Chelatoren, zu denen u. a.
die Zitronensdure gehort, gebunden
und deaktiviert werden.

Wihrend der Verarbeitung und La-
gerung konnen auch oxidationsbe-
dingte Farbveranderungen auftreten.
Hierdurch werden z. B. Obst- und Ge-
miuseprodukte wie Apfelsaft braun
oder grau. Bei diesen Produkten wird
oftmals Ascorbinsdure als Antioxida-

Ascorbinsdure aus technologischen
Grinden darf jedoch nicht als Vita-
min-C-Zusatz bezeichnet werden.

Auch die Zerstorung von sauerstoff-
empfindlichen Vitaminen und Ami-
nosauren kann mit Hilfe von Anti-
oxidationsmitteln vermindert wer-
den. Wenig bekannt ist allerdings,
dass Ascorbinsdure in einigen Fallen
auch eine stark destabilisierende Wir-
kung haben kann. So konnte festge-
stellt werden, dass die Farbstabilitat
von Anthocyanen in Gegenwart von
Ascorbinsdaure erheblich abnimmt
[10]. Der Einsatz von natiirlichen An-
tioxidanzien ist bereits erheblich.
Nach einer Studie von FROST und
SULLIVAN sind 40 % der eingesetzten
Antioxidanzien synthetischen und
60 % natirlichen Ursprungs [11]. Ob
sich dieser Anteil wesentlich steigern
lasst, ist fraglich, da die Kosten fir
synthetische erheblich niedriger sind
als fur nattrliche Antioxidanzien.

Soll auf die Verwendung und/oder
Deklaration von Antioxidanzien génz-
lich verzichtet werden, gibt es, je nach
Produkt, verschiedene Moglichkei-
ten, z. B.:

technologisch: weniger Luftein-
schlag wahrend der Verarbeitung,
Abfullung unter sauerstofffreier/
-armer Atmosphare, Schutzgasan-
wendung (z. B. Stickstoff)

Zusatz von Krautern (Extrakten),
z. B. Rosmarin, Salbei, in Fleisch-

tionsmittel eingesetzt. Der Zusatz von produkten
Brot Diglyceride von Fettsduren (E 471) Volumen
Diacetylweinsaureester (E 472e, ,,Datem”) Krumenstruktur

Haltbarkeit

Speiseeis Mono- und Diglyceride von Fettsauren Textur
Schmelzverhalten
Gefrier-Tau-Stabilitat

Margarine Lezithin stabile Mischung von Wasser

Mono- und Diglyceride von Fettsauren
Zitronensaureester (E 472c, ,,Citrem®)

und OL/Fett
verhindern Spritzen
beim Braten
Stabilisierung der
Kristallstruktur

Tab. 1 Funktionen von Emulgatoren in Lebensmitteln
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Zusatz von ascorbinsidurereichen
Saftkonzentraten (Zitrusfriuchte,
Sanddorn, Aronia)

Der Zusatz von natiirlichen Konzen-
traten ist nur begrenzt moglich, da
diese oftmals einen starken Eigen-
geschmack mitbringen, der nicht
immer mit dem Produkt harmoniert.
Mitunter sind die natiirlichen Kon-
zentrate auch nicht so stabil gegen-
uber den technologischen, z. B. ther-
mischen Prozessen, oder die Lager-
stabilitit ist nur begrenzt.

Emulgatoren

LEmulgatoren sind Stoffe, die es ermogli-
chen, die einheitliche Dispersion zweier
oder mehrerer nicht mischbarer Phasen,
z. B. Ol und Wasser, in einem Lebensmit-
tel herzustellen oder aufrechtzuerhalten

(ZZulV, Anlage 7 [7]).

Emulgatoren sind so genannte ober-
flachenaktive Substanzen, da sie die
Grenzflichenspannung des Wassers
reduzieren konnen. Daher miissen
sie chemisch so aufgebaut sein, dass
sie einen wasserliebenden (hydrophi-
len) und eine fettliebenden (lipophi-
len) Anteil besitzen. Hierdurch wird
es moglich, dass sich Wasser und Fett
vermischen konnen.

Die Giite der Emulsion ist auch ent-
scheidend fir die Cremigkeit und
Textur fetthaltiger Produkte. Emul-
gatoren haben damit eine wichtige
Funktion bei der Herstellung senso-
risch ansprechender Lebensmittel.
Neben der reinen emulgierenden
Wirkung beeinflussen Emulgatoren
aber auch die Rheologie (FlieBeigen-
schaften), die Schaumbildung und
-stabilitit, die Aromafreigabe, weisen
Wechselwirkungen mit anderen In-
haltsstoffen (Stiarke, Proteine) auf
und vieles mehr.

Produkte wie Mayonnaise, Dressing,
Speiseeis oder Margarine sind ohne
Emulgatoren gar nicht herzustellen.
Aber auch Brot und Backwaren,
Schokolade und andere StBigkeiten,
viele Fertiggerichte und Wurstwaren
enthalten Emulgatoren.



Zu den deklarationspflichtigen Emul-
gatoren mit einer E-Nummer geho-
ren die niedermolekularen Emulga-
toren wie die verschiedenen Saure-
ester von Mono- und Diglyceriden
von Speisefettsduren (E 471 ff) und
Lezithin (E 322).

Eigelb ist einer der éltesten technolo-
gisch genutzten Emulgatoren und
enthalt Lezithin. Es ist der traditio-
nelle Emulgator bei der Herstellung
von Mayonnaisen. Eine Mayonnaise
mit 80 % Ol darf nur Eigelb als emul-
gierenden Zusatz enthalten. Eigelb
selbst hat nicht den Status eines Zu-
satzstoffes, trotz seiner funktionellen
Eigenschaft als Emulgator, da es
durchaus als charakteristische Zutat
bzw. Rezepturbestandteil von Le-
bensmitteln verwendet wird. Dies
trifft jedoch nicht fir das isolierte Le-
zithin (E 322) zu.

In ¢ Tabelle 1 sind exemplarisch fir
einige Produkte mogliche Emulgato-
ren und deren Funktion in dem Pro-
dukt aufgefiihrt. Weder die Emulga-
toren noch deren Funktionen sind
dabei vollstandig, sondern sollen nur
einen Uberblick vermitteln [13].

Besondere Bedeutung haben Emul-
gatoren fiir fettreduzierte Lebensmit-
tel erlangt. Die traditionelle Back-
margarine fur Blatterteig enthalt
80 % Fett. Wird der Fettanteil redu-
ziert, fithrt dies typischer Weise zu
einem Verlust an Gebidckvolumen
und wirkt sich negativ auf die Blitte-
rung des Teiges aus. Emulgatoren
konnen sowohl Wassertropfchen wah-
rend des Backprozesses in der Teig-
als auch in der Fettschicht stabilisie-
ren und ermoglichen eine Reduktion
des Fettgehaltes bis auf 65 % in der
Backmargarine.

Die ausgereifte Prozesstechnologie
fiir Margarinen mit einem Wasserge-
halt von bis zu 50 % lasst vor allen
Dingen die geschmacks- und textur-
bildende Funktion von Emulgatoren
in den Vordergrund riicken. Eine zu
geringe Tropfchengrofie, die sich
zwar vorteilhaft auf die Stabilitat aus-

tiben wirde, verzogert die Ge-

schmackstofffreisetzung zu stark [14].
Bei geringeren Fettgehalten, erhoht
sich zwangslaufig der Anteil der dis-
pergierten (in der Olphase als mi-
kroskopische Tropfchen verteilten)
Wasserphase und die Anforderung an
die Emulsionsstabilitit erh6ht sich.
Bei einem Fettgehalt von weniger als
25 % kommt z. B. der Emulgator Po-
lyglycerin-Polyrincinoleat als beson-
ders effektiver W/O-Emulgator in
Margarine zum Einsatz. Der erhohte
disperse Wasseranteil bringt eine er-
hohte Viskositit mit sich. In der Folge
muss die Scherung der Emulsion, die
zu einer kleinen Tropfchengrofle fiih-
ren wiirde, begrenzt werden, damit
ein Wasseraustritt aus der Emulsion
vermieden wird [14].

Soll auf den Einsatz von Emulgatoren
mit einer E-Nummer verzichtet wer-
den, bieten sich neben Eigelb Pro-
teine, z. B. Milchproteine (Kaseinate
und Molkenproteine) oder auch
pflanzliche Proteine an. Diese wer-
den auch bereits tiblicherweise in Sa-
latmayonnaisen und Dressings neben
Eigelb eingesetzt. Die Hydrophobizi-
tat von Proteinen bestimmt erheblich
deren Grenzflichenaktivitit und
damit ihre Aktivitit als Emulgator.
Eine Steigerung der Hydrophobizitat
kann z. B. durch eine partielle Dena-
turierung und Entfaltung des Pro-
teins erfolgen, indem innen liegende
hydrophobe Bereiche sich an Grenz-
schichten anlagern koénnen [16].
Neben Proteinen kénnen auch Ge-
wirze wie z. B. Senf emulgierend
wirken und das Mundgefiihl in fett-
reichen Produkten angenehm ver-
bessern.

Farbstoffe

LLarbstoffe werden verwendet, um das ur-
spriingliche Erscheinungsbild von Lebens-
mitteln wiederherzustellen, deren Farbe
durch Verarbeitung, Lagerung, Verpa-
ckung und Vertrieb mit nachteiligen Fol-
gen fiir die optische Akzeptanz beeintrich-
tigt worden ist.

Farbstoffe werden dazu verwendet, Le-
bensmittel optisch ansprechender zu ma-

chen, einen normalerweise mit einem be-

stimmten Lebensmittel verbundenen Ge-
schmack leichter erkennbar zu machen
und normalerweise farblose Lebensmittel

zu farben.“ [17]

Das Lebensmittelrecht kennt mehr
als 40 zugelassene Farbstoffe. Enthal-
ten sind dabei naturliche Farbstoffe
wie Betenrot oder Anthocyane und
synthetische Farbstoffe wie Patent-
blau oder Azorubin. Insbesondere
die synthetischen Azofarbstoffe ha-
ben immer wieder zu Diskussionen
tber die Unbedenklichkeit gefiihrt.
In einer aktuellen Pressemitteilung
des EU-Parlaments vom 08.07.08
heilt es:

» Wie neue wissenschaftliche Erkenntnisse
zeigen, konnen Gesundheitsrisiken fiir
Kinder, die Azofarbstoffen ausgesetzt sind,
bestehen. (...) Lebensmittel, die Farbstoffe
enthalten, miissen kiinftig (...) auch mit
dem Hinweis ,kann sich nachteilig auf die
Aktivitat und Konzentration von Kindern
auswirken ‘ versehen sein. Es handelt sich
dabei um die Farbstoffe E 110, E 104,
E 122, E 129 E 102 und E 124.“ [18]

StiBwaren und Limonaden werden
zum groBen Teil gefarbt. Dabei geht
der Trend weg von kiinstlichen hin zu
nattrlichen Farbstoffen, Frucht- und
Pflanzenextrakten oder fiarbenden
Lebensmitteln. Haufig eingesetzte
farbende Lebensmittel sind in ¢ Ta-
belle 2 aufgefiihrt.

Sobald die Farbstoffe aus einem Le-
bensmittel isoliert werden, werden
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hier: Spektrum

verschiedener

Produkte; von engl.

range = Serie,

Reihe, Gruppe

griin Spinat
orange - rot Karotten, Paprika
rot - violett Rote Bete, Holunder,
rote Trauben,
schwarze Johannisbeeren
gelb Kurkuma

Tab. 2: Beispiele fiir fairbende Lebensmittel

diese Farbstoffe als Zusatzstoffe klas-
sifiziert, wenngleich sie nach wie
vor natiirlicher Herkunft sind (¢ Ta-
belle 3).

Farbende Lebensmittel haben den
Vorteil, dass sie in einer groBeren
Produktrange eingesetzt werden diir-
fen als die isolierten Farbstoffe selbst
und dann nicht als Farbstoffe im
Sinne des Zusatzstoffrechtes klassifi-
ziert werden miissen. Das groBte Pro-
blem von nattrlichen Farbstoffen ist
die mangelnde Farbstabilitat. So wei-
sen Anthocyane mit steigendem pH-
Wert eine verringerte Stabilitit auf,
wihrend der Abbau der griinen Chlo-
rophyllen im sauren Bereich be-
schleunigt wird.

Losungswege zu hoherer Farbstabili-
tat zielen in die Richtung neuer Roh-
stoffquellen (z.B. schwarze Karotte)
oder Mischungen aus natirlichen
Farbstoffen.

Konservierungsstoffe:

»Konservierungsstoffe sind Stoffe, die die
Haltbarkeit von Lebensmitteln verldngern,
indem sie sie vor den schidlichen Auswir-
kungen von Mikroorganismen schiitzen.
(ZZulV, Anlage 7, [7])

Der Verderb von Lebensmitteln ist
ein grundsatzliches Problem, sobald

Lebensmittel gelagert und
nicht unmittelbar frisch ver-
zehrt werden. Ein mikro-
bieller Verderb ist dabei
nicht immer erkennbar —
weder optisch noch senso-
risch — und bedarf deshalb
besonderer Vorsorgemal-
nahmen seitens des Herstel-
lers. Dabei sind Konservie-
rungsstoffe eine von vielen
MaBnahmen, die ergriffen
werden konnen.

Verbindungen der Sorbin-
saure und der Benzoesaure
Obst-
Gemuseerzeugnissen und

werden u.a. und
Backwaren zugegeben, um
das Wachstum von Schimmelpilzen
und Bakterien zu verhindern. Der
Einsatz ist jedoch nicht ganz unpro-
blematisch, da z.B. fur die Sorbin-
saure ein niedriger pH-Wert eine Vo-
raussetzung  fir  eine  hohe
Wirksamkeit ist [19]. Des Weiteren
konnen Konservierungsstoffe einen
wachstumshemmenden Effekt auf er-
wiinschte Mikroorganismen haben,
z.B. der Hefen bei der Teigherstel-
lung.

Nitrite und Nitrate werden Fleischer-
zeugnissen zugesetzt. Nitrit verhin-
dert u. a. das Wachstum der gefiirch-
teten Clostridien, insbesondere von
Clostridium botulinum, der das todliche
Botulinumtoxin ausscheidet. Nitrit
hat in Fleischprodukten nicht nur
eine konservierende Wirkung, son-
dern fuhrt auch zu einer ,Umro-
tung®, es erzeugt das so genannte Po-
kelrot und das
aroma. In langsam reifenden Roh-

besondere Pokel-

wursten und -schinken konnen Nit-
rate verwendet werden. Um eine kon-

Holunderbeer- Holunderbeer- Natiirlich Zutat / farbendes
saftkonzentrat saftkonzentrat Lebensmittel
anthocyanhaltige E 163/Anthocyane Natiirlich Zusatzstoff
Extrakte

Azorubin E 122/Azorubin Synthetisch Zusatzstoff

Tab. 3: Beispiele fiir rot-violett farbende Lebensmittel und Zusatzstoffe
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servierende Wirkung zu entfalten,

muss Nitrat zuniachst durch Starter-
kulturen zu Nitrit reduziert werden.

Soll auf den Einsatz von Konservie-
rungsstoffen verzichtet werden, ist es
entscheidend, den Eintrag von Mi-
kroorganismen in das Produkt bei
der Herstellung und Zubereitung
sowie bei der Lagerung zu verhindern
oder zu vermindern. Hierzu gibt es
verschiedene Moglichkeiten:

Auswahl geeigneter Rohwaren
(speziell Kriauter und Gewiirze
sind zum Teil stark mit Sporen be-
lastet)

Mitarbeiterhygiene
Anlagenhygiene (,Hygienic de-
sign®, Aseptik, Reinraumtechnik)

Weiterhin kann auf die Verwendung
von Konservierungsstoffen durch
Umstellung von Verfahren bzw. Ein-
fihrung neuer Verfahren verzichtet
werden:

Bei der Schnittbrotherstellung
konnte durch das Pasteurisieren
des abgepackten Brotes nach dem
Schneidprozess auf Konservie-

rungsstoffe verzichtet werden.

Im Bereich des besonders sensi-
blen Kise- und Wurstaufschnitts
kann der Einsatz von Konservie-
rungsmitteln durch Verwendung
von Schutzbegasung sowie einen



Aufschneidprozess unter Rein-
raumatmosphdre ersetzt werden.

Bei der Herstellung von Kise, ins-
besondere Hartkése, kann auf den
Einsatz von Nitrat verzichtet wer-
den, wenn auf das Futter der Kithe
geachtet wird (keine Silage), die
Milch ziigig verarbeitet wird und
der Keimgehalt (hier insbeson-
dere die Sporen) durch mechani-
sche Trennverfahren (spezielle Se-
paratoren) weiter reduziert wird.

Bei der Produktion von Fleischwaren
haben sich jedoch Alternativen zu Ni-
tritpokelsalz bisher nicht durchge-
setzt.

Zusatzstoffe und Nanotechnologie

Die Zusatzstoffgesetzgebung findet
sich aktuell in der Uberarbeitung.
Von einem guten Dutzend bleiben
danach noch 4 Verordnungen auf
EU-Ebene tibrig.

Die Nanotechnologie findet jetzt Ein-
zug in die Zusatzstoffgesetzgebung.
Zwar gibt es keine Grenzwerte fiir
PartikelgroBen, wird jedoch die Pro-
duktion eines Zusatzstoffes verdndert
und dndert sich dadurch dessen Par-
tikelgroBe, wird ein neues Zulas-
sungsverfahren inklusive Sicherheits-
uberprifung notwendig [18].
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Zusatzstoffe sind aus unseren Produkten
nicht mehr wegzudenken - der hohe Grad
an Convenience wird durch sie oft erst
ermaglicht. Andererseits mochte der Ver-
braucher .weniger Chemie in Lebensmit-
teln”, aber nicht auf deren Vorteile
verzichten. In vielen Bereichen kdnnen
.E-Nummern” durch Alternativen ersetzt
werden, ohne deutliche Qualitatseinbufien
hinnehmen zu missen. Das ..perfekte Pro-
dukt” ist jedoch oft nur mit deklarations-
pflichtigen Stoffen zu erzielen. Durch ein
Umdenken auf allen Ebenen (Produktion,
Handel, Verbraucher) sind deutlich gro-
Bere Einsparungen maglich.

Zusatzstoffe unterliegen einem strengen
rechtlichen Reglement. Dieses wird stan-
dig aktuellen wissenschaftlichen Erkennt-
nissen angepasst, um die Sicherheit fir
die Verbraucher zu gewahrleisten.

Food additives
Examples of use and possible alternatives
Jorg Knipp, Karin Schwarz, Kiel

Our food products are unthinkable without
additives which, in fact, frequently render
the high degree of convenience possible.
Consumers, on the other hand, today want
“less chemicals in food”, but still do not
wish to do without the advantages involved.
In many fields “E numbers” may be re-
placed by alternatives without distinct
losses in quality. In many cases, however,
the “perfect product” is only achieved by
the use of compounds subject to declara-
tion. A change in thinking on all levels (pro-
duction, trade, consumers) could reduce
the number of additives used. Additives are
subject to strict legal regulations which
are regularly adapted to the present state
of scientific knowledge in order to guaran-
tee safety for consumers.

Keywords: food additives, food law, clean
labelling, preservatives, colouring agents,

antioxidants, emulsifiers, food processing.
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