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Abstract

Aufgrund der riicklaufigen Jodversorgung in Deutschland wird eine Erho-
hung des Einsatzes von Jodsalz, u. a. in Fertigprodukten, angestrebt. An-
hand von Daten des nationalen Produktmonitorings des Max Rubner-Insti-
tuts (MRI) wird in diesem Beitrag der Anteil an Fertigprodukten mit Jodsalz
fur elf Produktgruppen abgeschatzt und mit jeweils einer ersten Erhebung
aus 2016 verglichen. Uber die untersuchten Produktgruppen hinweg vari-
iert der Anteil an Produkten, in denen Jodsalz verwendet wird, deutlich und
bewegt sich insgesamt auf einem niedrigen Niveau. Wurstwaren wiesen mit
knapp 50 % den héchsten Anteil an Produkten mit Jodsalz unter den unter-
suchten Produktgruppen auf. Dagegen féllt der Anteil bei Brot und Kleinge-
back, die genau wie Wurstwaren eine wichtige Salzquelle in der Erndhrung
sind, deutlich geringer aus, liegt aber Giber jenem der Basiserhebung.
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Einleitung

Daten zur Jodversorgung der deutschen Be-
volkerung zeigen bei etwa 30 % der Erwach-
senen und 44 % der Kinder eine Jodzufuhr
unterhalb des geschatzten mittleren Bedarfs
[1-3]. Zur Optimierung der Jodversorgung
wird die Verwendung von Jodsalz im privaten
Haushalt, bei der Aufser-Haus-Verpflegung
sowie der handwerklichen und industriellen
Lebensmittelherstellung empfohlen. Da ein
Grofsteil der taglichen Salzzufuhr tiber ver-
arbeitete Lebensmittel erfolgt, konnten diese
Produkte bei der Verwendung von Jodsalz
entscheidend zur Verbesserung der Jodzufuhr
beitragen. Eine Untersuchung der Universitat
Giefsen aus dem Jahr 2018 zeigte jedoch, dass
die Verwendung von Jodsalz bei Milchpro-
dukten, Backwaren sowie Fleischerzeugnissen
und Wurst zum einen deutlich variiert, zum
anderen auf einem zum Teil sehr niedrigen
Niveau liegt [4]. Mit dem im Rahmen der Na-
tionalen Reduktions- und Innovationsstrate-
gie (NRI) durchgefiihrten Produktmonitoring
(PM) lasst sich dieses Bild zur Verwendung
von Jodsalz bei Fertigprodukten aktualisieren
und erweitern.

Das Max Rubner-Institut (MRI) erfasste 2016
im Rahmen einer Basiserhebung die Energie-
und Nahrstoffgehalte von Fertigprodukten
aus 18 Produktgruppen mit insgesamt 12500
Produkten [5]. Seit 2019 werden diese Erhe-
bungen jahrlich durchgefithrt und ausge-
wahlte Produktgruppen wiederholt in Folge-
erhebungen untersucht [6-9]. Im PM werden
neben den Energie- und Nahrstoffgehalten
auch weitere Produktinformationen wie die
Zutatenlisten erfasst, sodass auch Aussagen
uber die Verwendung von Jodsalz getroffen
werden konnen. Mit dem vorliegenden Artikel
soll ein Uberblick iiber den aktuellen Stand der
Verwendung von Jodsalz in Fertigprodukten
gegeben werden und der Anteil an Produkten,
in denen Jodsalz verwendet wurde, mit jenem
der Basiserhebung verglichen werden.
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Begriffsdefinition und Kennzeichnung

Unter Jodsalz (auch jodiertes Speisesalz genannt) versteht man
Speisesalz, das mit dem Spurenelement Jod angereichert ist. Zur
Jodanreicherung wird international Kaliumjodat/-jodid oder Na-
triumjodat/-jodid verwendet, wobei in Deutschland bislang nur die
Jodate zugelassen sind [1]. Jodiertes Speisesalz darf derzeit lebens-
mittelrechtlich 15-25 mg Jod pro kg Salz enthalten. Bei Jodsalz
handelt es sich um eine zusammengesetzte Zutat, deren einzelne
Bestandteile (z. B. Salz, Kaliumjodat) im Zutatenverzeichnis aufge-
fihrt werden miissen. Dabei konnen entweder die einzelnen Zuta-
ten (Salz, jodhaltiger Zusatz) in das Zutatenverzeichnis des Lebens-
mittels eingeordnet werden oder die Einzelzutaten nach Nennung
der zusammengesetzten Zutat aufgelistet werden, bspw. ,jodiertes
Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodat)” [10].

Datengrundlage

Die Grundlage der hier vorgestellten Abschatzung bilden Daten
aus dem PM der Jahre 2016 sowie 2019-2022 [5-9]. Erhoben
wurden vorgefertigte verpackte Produkte, die im deutschen Le-
bensmitteleinzelhandel erhaltlich und mit einer Global Trade Item
Number (GTIN)! versehen sind. Die Datenrecherche erfolgte dabei
vornehmlich tiber Herstellerwebseiten. Basis- und Folgeerhebun-
gen des PM ermoglichen den Einsatz von Jodsalz im Zeitverlauf
darzustellen. Zur detaillierten Methodik des PM siehe [11].

Auswahl der untersuchten Produktgruppen

Betrachtet werden jene Produktgruppen, die wesentliche Quellen
der Salzzufuhr darstellen, und bei denen im Rahmen der jahrlichen
PM-Berichte der Salzgehalt dargestellt wurde (¢ Tabelle 1; detail-

@010

lierte Beschreibung der Produktgruppen finden
sich in den jeweiligen Berichten [5-9])

Datenauswertung

Zunachst wurde fur die betrachteten Pro-
duktgruppen (¢ Tabelle 1) der Anteil der Pro-
dukte mit vorliegender Zutatenliste ermittelt,
da diese, z. B. aufgrund liickenhafter Informa-
tion auf den Herstellerwebseiten, nicht immer
verfugbar waren.

Anschliefsend wurde bei den Produkten mit
Zutatenlisten tiberprift, in wie vielen Produk-
ten Salz bzw. Fleur de sel in der Zutatenliste
aufgefithrt war, da nur fir diese Teilstich-
probe Aussagen zur Verwendung von Jodsalz
getroffen werden konnen (¢ Tabelle 2). Dies
schliefst auch Begriffe wie Speisesalz, Tafelsalz,
Kochsalz, Meersalz etc. ein.

Bei Produkten, bei denen Salz in der Zutaten-
liste aufgefiihrt war (sieche Spalte C in * Ta-
belle 2), erfolgte eine Stichwortsuche in den
Zutatenlisten nach folgenden Begriffen:

* Kaliumjodat/-iodat

* Kaliumjodid/-iodid

! Die i. d. R. unterhalb des Barcodes positionierte 13-stellige
GTIN identifiziert Artikel, Produkte und Produktvarianten
weltweit tiberschneidungsfrei. Als Zugriffsschliissel auf in
Datenbanken hinterlegte Produktinformationen konnen
u. a. Bezeichnung, Gewicht, Gebindegrofse oder Waren-
gruppe ermittelt werden.

Produktgruppe Erhebungsjahr Beschreibung
(1. Folgeerhebung)*

TK-Pizza 2019

Brot und Kleingeback 2020

neben dem namensgebenden Hauptbelag mit TomatensofRe und Kase be-
legt, Flammkuchen

Weizen- Dinkel-, Roggenbrot bzw. -kleingeback, Toastbrot/-kleingeback,
Knackebrot und weiteres Brot und Kleingeback wie Mehrkornbrot

Ausschnitt des Marktangebots an Wurstwaren und weiteren Fleischerzeug-
nissen (aufgrund der groRen Anzahl und Vielfalt auf dem deutschen Markt),

lehnen sich mit ihrer Bezeichnung, Produktnamen oder Aufmachung an
verkehrsibliche Bezeichnungen von Lebensmitteln mit tierischen Zutaten an,

Ketchup und dessen flieRfahige Substitute wie rote und helle GrillsoBen

Ublicherweise zu Nudeln verzehrte und entsprechend deklarierte Sofen,

herzhafte Gerichte, die aus mehreren Komponenten bestehen, fertig gewiirzt
und vor dem Verzehr ohne weitere Beigabe von Zutaten nur zu erhitzen

dinnflissige, simige oder diinnbreiige Zubereitungen; Trocken- und Nass-

Wurstwaren 2020
Fleischerzeugnisse 2020 u. a. Lyoner, Leberwurst und Schnitzel
Fleischersatz- und 2021
Wurstersatzprodukte
u. a. Streichwurstersatz, Burger Patty auf Getreidebasis
kalte SoRen 2021
NudelsofRen 2021
z. B. Bolognese
TK-Komplettfertig- 2021
gerichte
Suppen 2022
produkte
Eintdpfe 2022

Instantsuppen und 2022
-gerichte

vorwiegend gebundene verdickte Suppen mit meist 30—50 % festen Zutaten;
als Eintopf, Topf oder Terrine deklariert bzw. aufgrund der PortionsgréRe
und traditioneller Einteilung den Eintdpfen zugeordnet

Trockenprodukte, die vor dem Verzehr nur mit heilem Wasser in der Verpa-
ckung, in einer Tasse oder dhnlichem aufgegossen werden

Tab. 1: Beschreibung der untersuchten Produktgruppen aus dem Produktmonitoring
* Die Basiserhebung fand fur alle genannten Produktgruppen 2016 statt.

TK: Tiefkiihl
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Produktgruppe | Erhebungs- A B
JELT Erhobene | davon Produkte mit vorhandener Zu-
Produkte | tatenliste [Anzahl / % bezogen auf A]
394
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davon Salz in Zutatenliste aufge-
fiihrt [Anzahl / % bezogen auf B]

) 2019 310 (78,7 %) 310 (100,0 %)
TK-Pizza
2016 285 208 (73,0 %) 208 (100,0 %)
Brot und 2020 913 904 (99,0 %) 899 (99,4 %)
Kleingeback 2016 293 254 (86,7 %) 253 (99,6 %)
2020 2220 2052 (92,4 %) 2052 (100,0 %)
Wurstwaren
2016 342 229 (67,0 %) 228 (99,6 %)
weliee Hefisdhe 2020 4N 399 (97,1 %) 399 (100,0 %)
erzeugnisse 2016 141 110 (78,0 %) 110 (100,0 %)
Fleischersatz- 2021 713 706 (99,0 %) 699 (99,0 %)
und Waurster-
. 2016 130 118 (90,8 %) 117 (99,2 %)
2021 554 551 (99,5 %) 548 (99,5 %)
kalte SoRen
2016 165 155 (93,9 %) 154 (99,4 %)
2021 328 302 (92,1 %) 299 (99,0 %)
NudelsolRen
2016 76 68 (89,5 %) 68 (100,0 %)
TK-Komplett- 2021 785 785 (100,0 %) 783 (99,7 %)
fertiggerichte 2016 290 174 (60,0 %) 173 (99,4 %)
2022 606 580 (95,7 %) 578 (99,7 %)
Suppen
2016 203 167 (82,3 %) 166 (99,4 %)
) 2022 395 332 (84,1 %) 332 (100,0 %)
Eintopfe
2016 162 76 (46,9 %) 76 (100,0 %)
Instantsuppen 2022 235 178 (75,7 %) 178 (100,0 %)
und -gerichte 2016 150 95 (63,3 %) 95 (100,0 %)

Tab. 2: Stichprobenanzahl der untersuchten Produktgruppen in den jeweiligen Erhebungsjahren

TK: Tiefkiihl

* Natriumjodat/-iodat

* Natriumjodid/-iodid

* jodiert/iodiert

* Jodsalz/Iodsalz

Ein Produkt wurde als ,mit Jodsalz” berticksichtigt, wenn Salz
in der Zutatenliste aufgefiihrt war und einer der oben genannten
Begriffe mindestens einmal in der Zutatenliste genannt wurde.
Davon ausgehend wurde der absolute sowie prozentuale Anteil an
Produkten mit Jodsalz pro Produktgruppe berechnet.

Ergebnisse und Diskussion

Einsatz von Jodsalz (2019-2022)

Der Anteil an Produkten, bei denen Jodsalz eingesetzt wurde, va-
riierte je nach Produktgruppe deutlich und reichte von 2 % bei
kalten SofSen bis hin zu 48 % bei Wurstwaren (¢ Abbildung 1).
Wurstwaren sind, genau wie Brot und Kleingeback, eine wichtige
Salzquelle in der Erndahrung [12]. Bei Brot und Kleingeback fallt
der Anteil an Produkten mit Jodsalz jedoch deutlich geringer aus
als bei Wurstwaren. Vergleichbare Ergebnisse zeigte auch eine Er-
hebung der Universitat Giefsen 2018 [4].

Bei TK-Komplettfertiggerichten fiel der Anteil der Produkte mit Jodsalz
mit 36 % vergleichsweise hoch aus. Hier ist zu beachten, dass bei eini-
gen Produkten Jodsalz als Zutat nur einer Teilkomponente verwen-

det wurde, fiir andere Komponenten jedoch un-
jodiertes Speisesalz zum Einsatz kam. Auch bei
anderen Produktgruppen, bspw. Wurstwaren,
konnen unterschiedliche Gewtirzmischen zum
Einsatz kommen und somit jodiertes und un-
jodiertes Speisesalz in einem Produkt eingesetzt
werden. Bei Fleischersatz- und Wurstersatzpro-
dukten sowie kalten Soféen war der Anteil an
Produkten, in denen Jodsalz eingesetzt wurde,
mit weniger als 10 % gering. Ein ahnlich geringer
Anteil zeigte sich auch in einer nicht reprasentati-
ven Untersuchung aus der Schweiz [13]. Gleich-
zeitig besteht insbesondere bei veganer Ernah-
rung ein erhohtes Risiko fiir Jodmangel [14, 15].

Veranderungen zwischen Basis- und
Folgeerhebungen

Auch in der Basiserhebung des PM variierten die
Anteile an Produkten, bei denen Jodsalz verwendet
wurde, mit Werten von 5 % (Fleischersatz- und
Waurstersatzprodukte und Brot und Kleingeback)
bis zu 70 % (Suppen) deutlich. Bei Produktgrup-
pen, bei denen ein Riickgang zu beobachten war,
bspw. bei Suppen und Instantsuppen und -ge-
richten, fallt dieser mit 42 % bzw. 26 % besonders
deutlich aus (¢ Abbildung 1). Zunahmen waren
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+ davon mit

Anzahl Jodsalz
Wurstwaren 2225 989
783 278

TK-Komplettfertiggerichte 4 14

Instantsuppen und 178 51
-gerichte 95 52

Nt 332 22

Eintopfe ~ °3& 2

578 165
Suppen 35 117

Fleischerzeugnisse 399 76

Brotund Kleingeback 593 "3 IESEGEG—..127%
i 2,
TKPizza 39 % v

110 34
13,
NudelsofRen 223 ‘1‘2 134%17 6%

Fleischersatz- und 699 45 G 4%
Wurstersatzprodukte 117 6 51%
548 13 I2,4%
kalte SoBen %54 14 ° 9%
% 10% 2%

* bezogen auf Produkte, bei denen Salz in der Zutatenliste angegeben wurde (Spalte C in Tabelle 2)

54,7%

70,5%

0% 4% 0% 60% 0% 80% 90% 100%
Anteil [%] an P mit jodiertem Sp.
M Folgeerhebung * Basiserhebung

Abb: 1: Verwendung von Jodsalz in den untersuchten Produktgruppen (absteigend sortiert gemaR Anteil in der jeweiligen

Folgeerhebung)
TK: Tiefkahl

vor allem bei Tiefkiihl (TK)-Komplettfertiggerich-
ten und Brot erkennbar. Bei Fleischersatz- und
Woaurstersatzprodukten sowie NudelsofSen lagen
die Unterschiede bei < 4 %; bei Eintopfen war
keine Veranderung des Anteils zu erkennen.

Bei der Beurteilung der Veranderung miissen
jedoch die methodischen Unterschiede der Ba-
siserhebung gegentiber den Folgeerhebungen
beachtet werden. So ist beispielsweise die Stich-
probengrofse der Basiserhebung deutlich gerin-
ger, da diese dazu diente, einen ersten Uberblick
tiber das Angebot an haufig gekauften Fertig-
lebensmitteln auf dem Markt zu bekommen.

Fazit & Ausblick

In fast allen untersuchten Produktgruppen ist
der Anteil an Produkten, in denen Jodsalz zur
Anwendung kam, mit unter 30 % gering. Um
eine vermehrte Verwendung zu erreichen, be-
darf es einer kontinuierlichen Aufklarung der
herstellenden Unternehmen und der Bevol-
kerung. Zudem sollten Unternehmen bei der
Umstellung auf die Verwendung von Jodsalz
unterstiitzt und mogliche Barrieren fiir den Ein-
satz von Jodsalz in einem dialogischen Prozess
erortert und abgebaut werden.

Die bereits geplante dritte Folgeerhebung im
PM fiir besonders relevante Produktgruppen
wie Brot und Kleingeback wird zeigen, wie sich
der Anteil der Verwendung von Jodsalz wei-
terentwickelt. In diesem Rahmen wird auch
eine gesonderte Auswertung zur Verwendung
von Jodsalz in Bio-Produkten im Vergleich zu
Nicht-Bio-Produkten erfolgen. Dabei kann idea-

lerweise auch eine Verzahnung mit dem geplanten nationalen Ernah-
rungsmonitoring erfolgen, bei dem nicht nur die Jodversorgung in
der Bevolkerung, sondern auch die Verwendung von Jodsalz in den
Haushalten untersucht werden soll.
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