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»~Zusatzstoffe gehoren nicht ins Essen.
Sie gehoren ins Museum!”



Udo Pollmer, Lebensmittelchemiker

Europdisches Institut fiir Lebensmittel-
und Erndhrungswissenschaften e. V.

Sehr geehrte Leserinnen und Leser,

dieses Handlexikon dokumentiert die Fiille an Stoffen, die zur Her-
stellung unserer taglichen Nahrung genutzt werden. Viele dieser
Substanzen sind mehr oder weniger gut geprlift, viele andere so
gut wie nicht. Deshalb will die EU bis Ende 2020 zahlreiche der
Zusatze endlich einer korrekten Priifung unterziehen.

Einige Zusdtze werden deklariert, andere, wie die Aromastoffe
mit Gber 2.000 Substanzen, firmieren auf dem Etikett pauschal als
+Aroma". Dazu kommen die Stoffe, die Giberhaupt nicht deklariert
werden. Genannt seien hier die Enzyme, deren weit verbreiteter
Einsatz in den allermeisten Fallen verschwiegen werden darf.



Doch auch die deklarierten Begriffe erfordern oft genug erhebli-
che lebensmittelrechtliche Kenntnisse und technologisches Ver-
standnis, um sie richtig deuten zu kdnnen. Bisher hat sich die Le-
bensmittelwirtschaft nur zu gerne davor gedriickt, dem Kunden
reinen Wein einzuschenken. Dieses Handlexikon soll das @ndern.

Auch der Gesetzgeber tat das Seine, um die kleinen Geheimnis-
se der Lebensmittelproduktion nicht zu sehr ins Bewusstsein der
Offentlichkeit dringen zu lassen. Hatten die Kunden in den sech-
ziger und siebziger Jahren erfahren, was bereits damals alles ih-
rem tdglichen Brot zugesetzt wurde, viele von ihnen hatten wohl
wieder selbst gebacken. Vielleicht erinnert sich der eine oder
andere an jene suddeutsche Zusatzstofffabrik, die asiatisches
Menschenhaar in Salzsaure aufléste, um daraus ein Antischnurr-
mittel (E 920) fiir Kekse zu gewinnen? Der Name Antischnurrmit-
tel bezieht sich Ubrigens auf die Eigenschaft, das (Zusammen-)
,Schnurren” des Teiges zu unterbinden. Die Backer hielten ihren
Kritikern entgegen, der Stoff sei ja nicht mal korperfremd. Wo sie
Recht haben, haben sie Recht.

Bei aller Kritik, Zusatzstoffe haben unsere Lebensmittel auch
sicherer gemacht. Man denke nur an die Aufbereitung, die Ent-
keimung des Trinkwassers. Zusatzstoffe haben unser Lebensmit-
telangebot auch erweitert und dazu beigetragen, dass menschli-
che Arbeitskraft durch eine vollautomatische Produktion ersetzt
werden konnte. Viele Substanzen dienen der Verbesserung der
+Maschinenfreundlichkeit” - der ,Maschinabilitdt’, so der Fach-
ausdruck. Dadurch wurde das Angebot fiir alle erschwinglich: Je-
der kann sich heute Gerichte leisten, die einst einen Wochenlohn
erforderten.

Sorgen bereitet die Tatsache, dass manch eine Anwendung auch
der Tauschung dient — egal ob vom Gesetzgeber gestattet oder
von der Uberwachung nur geduldet. Zusatzstoffe erlauben es,
teure Rohstoffe zu ersetzen: Hefeextrakt hilft, den Fleischanteil
zu senken, Hydrocolloide machen Wasser streichfahig oder gar



schnittfest, Aromen schaffen sinnliche lllusionen. Letztere haben
wesentlich zur Diversifizierung von StiBwaren beigetragen - man
denke nur an das reiche Angebot an Fruchtjoghurts und Des-
serts.

Alles in allem werden unseren Lebensmitteln Tausende von
Stoffen zugesetzt — auch wenn offiziell nur von wenigen Hun-
dert die Rede ist. Der Grund: Der Gesetzgeber hat viele Stoffe zu
,Nicht-Zusatzstoffen” ernannt. Rein rechtlich sind die allermeis-
ten Aromastoffe, alle Enzyme sowie viele technische Hilfsstoffe
keine Zusatzstoffe. Dazu kommt eine wachsende Zahl von funk-
tionalen Additiven. Diese sollen viele der bisher kennzeichnungs-
pflichtigen Zusatzstoffe auf etikettenfreundliche Weise ersetzen.
Clean Label heif3t das gro3e Ziel der Lebensmittelwirtschaft, das
,saubere Etikett”. Spotter sagen dazu nur,,aulen hui innen pfui”.

Das Deutsche Zusatzstoffmuseum ist weltweit das einzige
Museum seiner Art. Natirlich hat das Museum die Lebensmit-
telbranche eingeladen, ihren Beitrag zur Gestaltung zu leisten,
und so zur Transparenz auf dem Lebensmittelmarkt beizutragen.
Bisher haben nur wenige Unternehmen Interesse bekundet. Es
ist zu hoffen, dass sich dies in absehbarer Zeit andert. Zusatzstof-
fe haben es nicht verdient, ihr Leben im Verborgenen zu fristen.
Schon allein aus Dankbarkeit wiirde es den Verwendern gut an-
stehen, sich zum Einsatz der flinken Helferlein zu bekennen.

Die vielen Zusatze haben Industrie wie Handwerk jahrzehnte-
lang hinter den Kulissen begleitet, wohl abgeschirmt vor den
neugierigen Augen der Offentlichkeit. Nun aber gilt:

Vorhang auf - Biihne frei



WS

Willkommen in der Welt der Lebensmittelzusatze!

Das Deutsche Zusatzstoffmuseum ist ein Museum der beson-
deren Art. Viele der hier ausgestellten Objekte sind eher un-
scheinbare Pulver oder Flussigkeiten, die die meisten Blrger
jedoch Tag firr Tag, hdufig ohne es zu wissen, verspeisen. Die
Ausstellung zeigt, warum zahlreiche Zusatze, oft genug ohne
Kennzeichnung, Bestandteil unserer Lebensmittel sind. Und
dieses Buch soll lhnen eine wertvolle Reiselektiire bei der
nachsten Expedition in den Supermarkt sein.

Als das Deutsche Zusatzstoffmuseum am 28. Mai 2008 seine
Pforten o6ffnete, herrschte noch Unsicherheit dariiber, ob eine
so spezielle Ausstellung bei der breiten Offentlichkeit auf Zu-
spruch stoBt. Doch das Interesse ist groB3, bis heute konnten
liber 21.000 Besucher begrisst werden. Fir eine so kleine Aus-
stellung eine beachtliche Wirkung!

Im "Spiegel” wurde das Museum sogar als ,renitente Trans-
parenzoffensive” bezeichnet. In unseren Fiihrungen wird das
Gestern, Heute und Morgen der gro3en Welt der kleinen Le-
bensmittelzusdtze beleuchtet. Der Erfindungsreichtum, die
Tricks oder sogar die kriminelle Energie der Branche haben
eine lange Tradition, die teils bis in die heutige Zeit reicht und
spannende Geschichten bietet.



Das Angebot des Museums wird durch Vortrdge ergdnzt. So
gelang es den Mediziner Prof. Michael Hermanussen, den Le-
bensmittelchemiker Prof. Georg Schwedt, Frau Silke Schwartau
von der Verbraucherzentrale Hamburg oder den aus den Me-
dien bekannten Lebensmittelchemiker Udo Pollmer zu gewin-
nen. Auch die Presse nutzt das Museum inzwischen gern als
Ansprechpartner fur Hintergrundinformationen.

Die Resonanz auf unsere Teilnahme an der ,Langen Nacht der
Museen” und an der ,Nacht des Wissens” - in Kooperation mit
dem scolab-Schiilerlabor -, war jedesmal tberwaltigend. Und
vielleicht hat auch der Besuch der Bundesministerin fiir Er-
nahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz Frau Aigner
ein wenig dazu beigetragen, dass 2011 die Info-Plattform ,le-
bensmittelklarheit.de” eingerichtet wurde. Die Diskussion tGber
Chancen und Gefahren beziehungsweise Klarheit und Pranger
halt unvermindert an.

Bei der Lektlire wiinsche ich Ihnen viele neue Erkenntnisse,

Christian Niemeyer

Fiihrung durch Chr. Niemeyer, Leiter des Deutschen Zusatzstoffmuseums
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Zusatzstoffe:
vermeidbares Risiko?

Immer wieder geraten Zusatzstoffe ins Kreuzfeuer der Kritik.
Aktuell betrifft das vor allem die Geschmacksverstarker. Denn
sie erlauben es dem Hersteller bei seinen Rohstoffen zu sparen.
Schnell Uberbieten sich die Unternehmen mit Versprechungen
wie ,ohne den Zusatzstoff Glutamat” Schlief3lich reagieren man-
che Menschen empfindlich darauf.

Doch ein Blick in die Zutatenliste enttarnt viele Produkte. Statt
Glutamat findet man Hefeextrakt. Dagegen ware nichts einzu-
wenden, wenn dieser auch nach Hefe schmecken wiirde. Aber
nein, mit aufwendigen Verfahren wird dem Extrakt sein verrate-
rischer Eigengeschmack entzogen. Damit er nur einem einzigen
Zweck dient - der Geschmacksverstarkung.

Mit technologischen Kunstgriffen wurden Produkte designed,
die reichlich Geschmacksverstarker enthalten aber als ,frei von
geschmacksverstarkenden Zusatzstoffen” beworben werden.
Das Glutamat wird neuerdings in Dipeptiden ,versteckt”.

Schon gibt es Ersatz fiir die Hefeprodukte, fir den Fall, dass die
Kunden misstrauisch werden. Nun werden die gleichen Ge-
schmacksverstarker als ,Tomatenextrakt” offeriert. Schlief3lich
enthalten auch Tomaten von Natur aus ein klein wenig Gluta-
mat. Dann steht nicht mehr Hefe sondern Tomate auf dem Eti-
kett. Die Folge ist eine Wettbewerbsverzerrung - zum Schaden
qualitatsorientierter Anbieter. Wer den Verbraucher schiitzen
will, muss gleichermafBen den redlichen Anbieter schiitzen.
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Beispiel St8stoffe: Seit langem ist bekannt, dass sie bei Tier und
Mensch eine Gewichtszunahme foérdern. Fiittert man Ratten Jo-
ghurt, der entweder Zucker oder Sii8stoff enthalt, sind bereits
nach wenigen Wochen die Tiere mit StiBstoff signifikant schwe-
rer. Die Analyse der Korperzusammensetzung zeigte, dass die
Diat-Ratten tatsachlich fetter geworden waren. Fiir diesen Effekt
genugte der Didtjoghurt an drei Tagen pro Woche. Wie wirken
solche Produkte auf Kinder? Wer schiitzt die Jugendlichen?

Bei aller Kritik an Zusatzstoffen sollten wir das Kind nicht mit dem
Bade ausschiitten. Denn manche sind nicht nur unbedenklich,
sondern geben auch Anlass zum Schmunzeln: Wenn Ascorbin-
saure, also Vitamin C, unseren Wurstwaren zur Umrétebeschleu-
nigung zugesetzt wird, enthalten Kochschinken oder Bierwurst
sogar mehr Vitamin C als Obst und Gemuse. Wer also unbedingt
wegen der,gesunden Vitamine” Salat essen will, kann heute un-
besorgt zum Fleischsalat statt zum Kopfsalat greifen.

Bei einer Risikobewertung ist zu bedenken, dass selbst fragwiir-
dige Zusatze auch einen gesundheitlichen Nutzen haben koén-
nen. Man denke nur an,Chlor’, das fur sich allein betrachtet alles
andere als,gesund” ist. Aber bei der Aufbereitung von Trinkwas-
ser sorgt es flr hygienisch einwandfreies Nass. Und das ist flr
unsere Gesundheit von zentraler Bedeutung.

Dabei kann man es auch Ubertreiben: Voraussetzung fiir die
Einfihrung von PET-Flaschen war das Kaltentkeimungsmittel
Dimethyldicarbonat (E 242). PET ist zwar erfreulich leicht, aber
es hat einen Nachteil: Anders als Glas vertragt es keine heif3en,
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keimfreien Flussigkeiten. Bei PET-Flaschen ist deshalb eine nach-
tragliche Kaltentkeimung” angesagt. Zu diesem Zweck injiziert
man den Zusatzstoff E 242 nach dem Abfiillen ins Getrank.

Anlage zur Kaltentkeimung von Apfelsaftschorle

Hier wird das Desinfektionsmittel E 242 aus den Flaschen unten im
Schrank in das Getrdnk dosiert. Eine Deklaration ist nicht erforderlich.
Ausstellungssttick aus dem Museum.

Diese atzende, brennbare und giftige Substanz totet zuverlas-
sig alles Leben in der Apfelschorle ab, und zersetzt sich dabei
zu Methanol und Kohlensdure. Das Getrank ist jetzt nicht nur
frei von Keimen sondern auch ,frei von Konservierungsmitteln”.
Oder haben Sie schon mal auf einer PET-Flasche den Hinweis
auf dieses Desinfektionsmittel gefunden? Nein? Auch deshalb
gibt es jetzt das Deutsche Zusatzstoffmuseum.



Deklaration

Tricksen, tauschen, tarnen:
die leidige Deklaration

Die Deklaration von Zusdtzen hat sich in den letzten Jahren
durch die Bemiihungen der EU durchaus verbessert. Dennoch
bietet das Recht grof3e Liicken, wenn es um das Verheimlichen
von Zusdtzen geht. Die funf gravierendsten Problemfelder sind:

_In Kantinen und Restaurants braucht das Gros der

Zusatzstoffe nicht gekennzeichnet werden. Dort wird am
meisten manipulierte Ware eingesetzt. Wenn das Kran-
kenhaus von der Kiiche verlangt, die Patienten fir 3,50
Euro am Tag mit drei Mahlzeiten zu verpflegen, ist dies
nur bei Ausschépfung aller chemischen und technologi-
schen Tricks mdglich. Nicht anders in Betriebskantinen,
bei denen der Betriebsrat darauf besteht, das Essen aus
,sozialen Grlinden” so glinstig wie moglich anzubieten.

_Bei Metzgern und vor allem bei Backern geniigen
nach geltendem Recht entweder ein paar Hinweise auf
Zusatzstoffe auf einem Schildchen neben der Ware oder
es soll eine Zutatenliste hinter der Ladentheke vorré-
tig gehalten werden. Diese Liste darf sich der Kunde
auf Nachfrage durchlesen. Niemand weil3, ob die Liste
stimmt oder ob es unterschiedliche Listen fiir den Kont-
rolleur und furr die Kunden gibt. Vielfach fehlen sie génz-
lich und das Personal hat Anweisung zu erkldren, sie wiir-
den gerade ,Uberarbeitet”.
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_Enzyme, die in aller Regel aus gentechnisch

verdnderten Schimmelpilzen oder Bakterien
stammen, fehlen gewoéhnlich auf der Zutatenliste.
Nach Meinung der Hersteller werden sie beim Erhit-
zen inaktiviert. Allerdings gibt es seit vielen Jahren
hitzestabile Enzyme, die zwar eingesetzt, aber nicht
deklariert werden. Es gibt kaum noch Produkte, die
ohne Verwendung von Enzymen hergestellt wer-
den.

_Zusatzstoffe, die im fertigen Produkt zwar vor-

handen sind, aber keine technologische Funktion
mehr austiben, sollen laut Lebensmittel-Kennzeich-
nungs-Verordnung (§ 5 Abs. 2 Nr. 2) nicht dekla-
riert werden. Das sind nicht nur Formtrennmittel,
Entkeimungsmittel oder Klarmittel. Zum Beispiel
Wurst: Damit Brilhwurst, die aus gefrorenem Fleisch
hergestellt wird, Festigkeit erlangt, gibt man Citrate,
Lactate und Tartrate zum Brat. Nach dem Briihen
ist das Eiweil3 fest und das Wasser gebunden. Die
Zusatzstoffe haben ihre Aufgabe erfiillt, eine Kenn-
zeichnung entfallt.

_Aufgrund der Kritik an den Zusatzstoffen werden

diese zunehmend durch sogenannte funktionale
Additive ersetzt. Das sind Spezialprodukte, die bei-
spielsweise aus Molken-, Soja- oder Weizeneiweil3
hergestellt werden. Auch wenn sie wie Zusatzstoffe
wirken, sind sie fiir den Kunden nicht mehrals solche
erkennbar, weil sie auf den Etiketten gewohnlich als

14
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,Milcheiweilerzeugnis” oder ,Sojaeiweil3” deklariert
werden. Es handelt sich aber hdufig um ,Spezialche-
mikalien’, die keinesfalls mit dem Ausgangsprodukt
gleichzusetzen sind.

Die Lebensmittelwirtschaft héalt einer umfassenden Kenn-
zeichnungspflicht entgegen, dass ausufernde Zutatenlisten
nicht zwangslaufig zu mehr Verbrauchersicherheit fiihren.
AuBerdem wiirden sich viele Kunden nicht flr die chemische
Lebensbeichte ihres Kiihlschranks interessieren und seien
dankbar, nicht allerorten damit konfrontiert zu werden. Diese
Argumente sind nicht von der Hand zu weisen.

Eine sinnvolle L6sung konnte darin bestehen, die vollstandi-
gen Angaben auf der Homepage des Verbraucherministeri-
ums jedem Interessierten zugdnglich zu machen. So waren
alle notwendigen Informationen verfligbar, ohne dass die
Industrie ihre Kleinpackungen mit Beipackzetteln ausstatten
musste.

Wozu die Geheimniskrdmerei? In den Vereinigten Staaten hat-
ten sogar Fastfood-Ketten bis vor wenigen Jahren keine Pro-
bleme damit, ihre Rezepturen (!) im Internet offenzulegen. In-
zwischen folgen auch sie dem schlechten Beispiel deutscher
Unternehmen: Je lauter vom Management die Offenheit
gegeniiber dem Verbraucher beschworen wird, desto unauf-
richtiger sind die Werbebotschaften. Wenn das Marketing die
von ihm verursachte Vertrauenskrise nicht |0st, wird tGber kurz
oder lang der Staat die Krise auf populistische Weise 16sen.



Farbstoffe

Farbstoffe

Farbstoffe sind Kosmetika fiir Lebensmittel. Unansehnliche
Waren erhalten ein verkaufsforderndes, appetitanregendes
Aussehen. Insbesondere lasst sich damit eine bessere Qualitat
(z. B. bei StiBwaren wie Fruchtjoghurts oder Fruchtgummis ein
hoherer Fruchtanteil) vortauschen. Andererseits: Was ware ein
Kindergeburtstag oder ein Osternest ohne Farbstoffe?

Da Farbstoffe in aller Regel deklarationspflichtig sind, weicht
man im Zuge des sog. Clean Labels auf farbende Gewirzex-
trakte aus, die nach Angaben der Lebensmitteliiberwachung
unzuldssigerweise als ,Gewiirzaroma” oder dhnliches dekla-
riert werden. Der Unterschied zwischen einem ,farbenden Ge-
wiirzextrakt” aus Paprika und ,Paprikagewiirz besteht darin,
dass ersterer nur die Farbstoffe, aber nicht den Geschmack der
Paprika enthélt. Dies wird von der Lebensmittelliberwachung
zurecht als Tdauschung des Verbrauchers beanstandet.
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E 100 Kurkumin
Farbe: gelb

Farbstoff der Gelbwurzel (Curcuma
longa). Die gemahlene Wurzel ver-
leiht echtem Curry sein typisches
Aussehen. Kurkumapulver gilt le-
bensmittelrechtlich jedoch nicht
als Farbstoff sondern als Gewdirz.

Beliebt zum Farben von Senf und
SoBen. Hitzestabil, daflir aber sehr
lichtempfindlich, deshalb bevor-
zugt fur Produkte in Tuben oder
Dosen verwendet.

Da Kurkumin nicht wasserldslich
ist, wird der Farbstoff nach seiner
Extraktion aus der Gelbwurzel
meist zusammen mit einem Trager-
I6sungsmittel und einem starken
Emulgator eingesetzt. Auch eine
synthetische Herstellung durch
Reaktion von Vanillin mit Acetyla-
ceton ist moglich.

Im Tierversuch (Schwein) Neben-
wirkungen auf die Schilddrise
beschrieben. Beim Menschen wird
Kurkuma bzw. Kurkumin therapeu-
tisch bei Infektionskrankheiten, vor
allem bei Malaria genutzt, ist aber
auch zur Behandlung von Leberer-
krankungen und Arthritis geeignet.

Bewertung: Traditioneller Farb-
stoff mit schwer einschétzbarem
pharmakologischem Potential.

E 101 Riboflavin
Farbe: griingelb

Ein Isoalloxazin-Farbstoff, der gern
als Vitamin B, bezeichnet wird. Syn-
thetisch aus Dimethylanilin herge-
stellt oder gentechnisch (Bacillus
subtilis) erzeugt. Aufgrund der bes-
seren Loslichkeit kommt es meist
als Riboflavin-5-Phosphat zum Ein-
satz. Zur Farbung von Mayos, Sup-
pen, Speiseeis, Gurkenkonserven
und Puddingpulver.

Wird durch Licht sehr schnell zer-
setzt. Dabei entstehen giftige Ab-
bauprodukte. Unter Einfluss von
Sonnenlicht kommt es dabei zur
Zersetzung roter Blutkdrperchen
(Hamolyse).

Da Riboflavin ein charakteristi-
scher Inhaltsstoff von Milch ist, sind
Milchflaschen und Joghurtglaser
aus Weil3glas keine sinnvolle Ver-
packung. Das Gleiche gilt auch beim
Farben von Gurken im Glas mit E 101.

Riboflavin ist das Grundgerist ty-
pischer Antibiotika wie das rosa-
farbene Roseoflavin oder das 8-De-
methyl-8-Amino-Riboflavin. Beide
werden von Streptomyceten, einer
Gruppe von Bakterien, erzeugt. Sie
zdhlen zu den wichtigsten Antibio-
tikaproduzenten.

Siehe auch Vitamin B, (Seite 124).



Bewertung: Interessanter Natur-
stoff, der aufgrund seiner Instabili-
tit gegendiber Licht toxikologische
Fragen aufwirft.

Die Saure-Gurken-Farbe

Der satte orangene Farb-
ton tduscht: E 101 bringt
das perfekte ,Gurkengriin“
ins Gurkenglas.

E 102 Tartrazin
Farbe: gelb

Breites Anwendungssprektrum
aufgrund seiner hohen Stabilitat:
fur SuBspeisen, Gebdack, Fischpro-
dukte, Surimi (siehe Seite 174),
Sojafleisch, Knabberartikel und Di-
atprodukte. Auch zur Farbung von
Kosmetika, Putzmitteln, Nahrungs-
erganzung und Textilien.

Tartrazingefarbte Produkte missen
einen Warnhinweis tragen: ,Tartra-
zin kann die Aktivitat und Aufmerk-
samkeit von Kindern beeintréch-
tigen”. Dies ist ein Zugestandnis
der EU an die 6ffentliche Meinung,
nachdem ein Versuch mit Kindern,
durchgefiihrt von einer Londoner
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Farbstoffe

Klinik, Hyperaktivitat festgestellt
haben wollte. Der Versuch ist wis-
senschaftlich jedoch wertlos und
belegt - wenn lGiberhaupt - eher die
Harmlosigkeit der Farbemittel fur
Kinder. Auch die oberste Lebens-
mittelbehorde der EU bewertet
diese Studie als unbrauchbar.

Tartrazin beeintrachtigte in ver-
schiedenen  Testverfahren das
Immunsystem. Der Farbstoff ge-
hort zu den Zusatzstoffen, die
vergleichsweise haufig Allergien
(Nesselsucht) auslosen. Besonders
kurios ist, dass Tabletten, die mit
E 102 gefarbt sind, aufgrund des
allergischen Potentials einen ent-
sprechenden Warnhinweis tragen
mussen, nicht aber Lebensmittel,
wie gefarbte Desserts, bei deren
Verzehr erheblich groBere Mengen
des Farbstoffs aufgenommen wer-
den.

Bewertung: Wenn schon ein
Warnhinweis, dann vor Allergien.

E 104 Chinolingelb
Farbe: gelb

Kunstlicher Farbstoff, der flir Ratten
und Mause als unschadlich ange-
sehen wird. Laut EU-Expertenaus-
schuss erbrachten Kurzzeitversu-
che mit Hunden  keine eindeutigen
toxischen Wirkungen”.



Bewertung: Kann mangels ver-
trauenswiirdiger  toxikologischer
Daten nicht empfohlen werden.
Aus diesem Grund hat die EU die
zuldssige Aufnahmemenge 2013
gesenkt.

Chinolingelb

Darf in den USA
nicht ins Essen ge-
raten. Offensichtlich
eine weise Entschei-
dung.

€ 1B 141
Chinolin alby
wasserlosiic

roestons paar bl 112012
9

E 110 GelborangeS$S
Farbe: orange

Kiinstlicher Farbstoff, der in hohe-
rer Dosierung bei heranwachsen-
den Méausen neurologische Proble-
me verursachte. Daneben bewirkte
E 110 Veranderungen des Immun-
systems. Mittlerweile wurde es als
Xenodstrogen identifiziert.

Vor allem in Getrdnken, Brause,
SuBwaren, Seelachs und Krabben.
Zur Erzeugung von Orangetdnen
mit E 124 kombiniert. In Verbind-
nung mit E 102 oder E 104 typische
Eigelbtone. Vitamin C entfarbt E
110. Als Aluminiumlack zum Farben
von Dragees. Auch flir Arzneimittel,
Kosmetika und Textilien genutzt.

Bewertung: Angesichts der mitt-
lerweile vorliegenden  toxikolo-
gischen Ergebnisse muss dieser
Farbstoff als fragwiirdig eingestuft
werden. Aus diesem Grund hat die
EU die zuldssige Aufnahme 2013
gesenkt.

E 120 Echtes Karmin
Farbe: rot

Natdrlicher Farbstoff, auch als Co-
chenille bekannt. Gewonnen wird
er aus den befruchteten und ge-
trockneten Weibchen der Schar-
lachschildlaus (Dactylopius cacti),
die auf Kakteen (v. a. Opuntien)
gedeihen. Sie werden in sog. No-
palerien geziichtet. Die flugello-
sen Zucht-Insekten sind etwa so
grol3 wie Marienkédfer, aber von
graubrauner Farbung. Sie saugen
sich an der Wirtspflanze fest und
verharren dort bis zum Tode. Die
Ménnchen sehen aus wie kleine
rote Fliegen, sie begatten die unbe-
weglichen Weibchen.

Der Farbstoff, der in den Eiern der
trachtigen Lause steckt, wurde be-
reits von den Azteken zum Malen
und Farben verwendet. Um das
Jahr 1523 begann der Export nach
Europa, vor allem um damit Seide
scharlachrot einzufarben. Karmin
war zeitweise nach Gold und Silber
das wichtigste Exportprodukt der
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spanischen Kolonien in Stdame-
rika. Die Entdeckung des stabilen
kinstlichen  Farbstoffs  Fuchsin
im Jahre 1856 und spater des Co-
chenillerot A (E 124), die beide viel
billiger zu synthetisieren waren,
verdrangte den farbigen Lduseex-
trakt. Heute ist er wieder beliebt
als Zusatz in Lippenstiften, vege-
tarischem Waurstersatz, Getranken,
SuBwaren und Desserts.

Cochenillegewinnung anno 1777

Ein Indio wischt mit dem Schwanz eines
Hirsches die Schildlduse vom Kaktus.

Die Kritik der Veganer am Karmin
ist nicht nachvollziehbar. Die zum
Farben verwendete Lausemenge
ist minimal im Vergleich zum unbe-
merkten Vorkommen von Ldusen
auf pflanzlichen Lebensmitteln, wie
Gemiise und Krdutern.
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Der Farbstoff kann aber aufgrund
von Eiweillresten gelegentlich Al-
lergien auslosen. Inzwischen ste-
hen eiweil3freie Farbextrakte zur
Verfligung. Obwohl echtes Karmin
chemisch betrachtet zu den An-
thrachinonen zahlt, die Uber einige
ebenso natirliche wie giftige Ver-
treter verfligen, erwies es sich im
Tierversuch als harmlos.

Bewertung: Karmin gilt als unbe-
denklich, nicht zuletzt weil es seit
Jahrtausenden in groBem Stile er-
folgreich benutzt wird.

E 122 Azorubin
Farbe: rot

Azofarbstoff, auch Carmoisin ge-
nannt. Im Tierversuch wurden bei
héherer Dosierung verschiedene
Nebenwirkungen auf Blutbild, Lun-
ge, Lymphsystem und Bauchspei-
cheldriise beobachtet. Seit einiger
Zeit verlangt die EU bei Lebensmit-
teln, die mit E 122 gefarbt werden,
folgenden Warnhinweis: “Azorubin
kann die Aktivitdt und Aufmerk-
samkeit von Kindern beeintréachti-
gen”. Diese Warnung ist unbegriin-
det. Siehe hierzu E 102 (Tartrazin).

Zur Farbung von SuBwaren, Des-
serts, Speiseeis, Saucen, Schmelz-
kdse, Nahrungsergdnzungsmittel,
Soja-"Fleisch”, Obstweine etc.. Men-
genbeschrankung auf 50 mg/kg.



Wird auch als Aluminiumlack ver-
wendet. Zur Farbung von Arznei-
mitteln und Kosmetika zugelassen.

Bewertung: Das Risikopotential
von Azorubin ist bis heute nicht
abschlieBend gekldrt. An der Un-
bedenklichkeit bestehen jedoch
begriindete Zweifel.

E 123 Amaranth
Farbe: rot

Kunstlicher Stoff, der vor allem
dank seiner Bestandigkeit gegen-
Uber Sauren, vor allem Fruchtsdu-
ren verwendet wird. Er 16st manch-
mal Allergien aus und gilt bereits in
niedriger Dosis als erbgutschadi-
gend. Im Tierversuch wurde die An-
falligkeit gegentiber Infektionen er-
hoht. Deshalb nur noch fiir Kaviar,
Likore und Spirituosen zugelassen.

Der Farbstoff Amaranth ist nicht
zu verwechseln mit dem gleichna-
migen ,Inkakorn”. Dabei handelt
es sich um ein stidamerikanisches
Pseudogetreide, das verschiedene
Vertreter der Familie der Fuchs-
schwanzgewadchse liefern.

Amaranth ist zwar nach ihren
manchmal tiefroten Bliitenstan-
den benannt, aber der Farbstoff
hat chemisch nichts mit den na-
tirlichen Rotfarbstoffen des Fuchs-
schwanzes gemeinsam.

Amaranthus caudatus

Diese Pflanze verlieh dem syntheti-
schen Stoff seinen Namen. Die Ahnlich-
keit beschrdnkt sich auf den Farbton.

Bewertung: Die toxikologischen
Daten sind sehr uneinheitlich, eine
abschlieBende Bewertung ist nicht
méglich.

E 124 Cochenillerot A
Farbe: rot

Synthetischer Farbstoff, auch als
Ponceau 4R bezeichnet. Lost nur
selten Allergien aus. Farbte je-
doch bei Dauergabe das Fell von
Versuchstieren rosa. Er ist nicht
verwandt mit Cochenille (Echtem
Karmin) sondern lediglich auf-
grund seiner farblichen Ahnlichkeit
(scharlachrot) nach ihm benannt.

Einsatz in SuBwaren, Desserts,
Lachsersatz und Getranken. Als
Aluminiumlack vor allem fiir Kase-
Uberziige. Auch zur Farbung von
Kosmetika (Shampoos, Parfums),
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Mundspllésungen, Medikamen-
ten sowie von Textilien (Wolle, Sei-
de). Muss auf Lebensmitteln den
fachlich unbegriindeten Hinweis
tragen: ,... kann die Aktivitat und
Aufmerksamkeit von Kindern be-
eintrachtigen”. Siehe hierzu E 102
(Tartrazin).

Bewertung: Es sind kaum toxiko-
logische Daten verfiigbar. Deshalb
wurde die zuldssige Aufnahme-
menge 2013 von der EU gesenkt.

Cocktailkirschen mitE 127

E 127 Erythrosin
Farbe: rosarot

Hergestellt durch Jodierung des
beliebten Farbstoffs Fluorescein.
Beeintrachtigte im Tierversuch die
Nervenfunktion. Wird deshalb seit
langem als Ursache fiir die unkon-
trollierte Impulsivitat von hyperak-
tiven Kindern diskutiert. Allerdings
steht ein belastbarer Nachweis am
Menschen bis heute aus.

Tierversuche erbrachten wiederholt
eine Wirkung auf die Schilddrise.
Womdéglich passt E 127 aufgrund
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Macht Kirschen
und Lippen rot

Die Spezialfarbe
verhindert, dass
das Rot der Cock-
tail-Kirschen aus-
blutet und auf
andere  Zutaten
abfdrbt.

g |A0558,0025 LOT 7G008691

Erythrosin B
(C.1. 45430)

Erythrosin B
§ (©.1. 45430)

einer strukturellen Ahnlichkeit mit
Schilddriisenhormonen an deren
Rezeptoren. Der Jodgehalt des Mo-
lekiils vermag den Effekt nicht zu
erklaren.

Daneben wurden am Tier auch
ostrogene Effekte beobachtet. Ei-
nige Fachleute beflirchten eine Be-
glinstigung von Brustkrebs.

Inzwischen nur noch fir Cocktail-
kirschen, kandierte Kirschen und
Kaiserkirschen in Fruchtsalaten zu-
gelassen - weil der Farbstoff nicht
auf andere Zutaten abfarbt. AuBer-
dem fir Lippenstifte und Arznei-
mittel verwendet.

Bewertung: Die Zulassung sollte
wegen seiner ungekldrten Neben-
wirkungen auf die Schilddriise wi-
derrufen werden; in Fruchtsalaten
hat Erythrosin nichts verloren.



E 129 Allurarot AC
Farbe: rot

Azo-Farbstoff; zersetzt sich in Ge-
tranken unter Lichteinfluss. Dabei
entstehen fragwirdige aromatische
Amine. Der unveranderte Farbstoff
hatte im Tierversuch Verhaltensan-
derungen (Hyperaktivitat) zur Folge.
Ob dies auch fir den Menschen zu-
trifft, ist allerdings umstritten. Scha-
digt in niedriger Dosis das Erbgut.
Verhalten im Stoffwechsel unklar. In
der EU zudem zur Farbung von Kos-
metika und Parfums, nicht jedoch
von Arzneimitteln zugelassen.

Bewertung: Kein empfehlenswer-
ter Farbstoff.

E 121 PatentblauV
Farbe: dunkelblau

Triphenylmethanfarbstoff von ho-
her Brillanz aber mit geringer
Lichtechtheit, gern in Mischung mit
gelben Farbstoffen zur Erzielung
von Griin oder mit roten fiir Violett.

Patentblau V wird mittlerweile h&u-
fig in der Medizin flr diagnostische
Zwecke eingesetzt, teilweise auch
intravends. Dabei traten zahlreiche
Nebenwirkungen zutage wie aller-
gische Reaktionen bis hin zu ana-
phylaktischen Schocks, zudem Kom-
plikationen bei der Andsthesie wie
Asthmaanfélle und Blutdruckabfall.

Gegen die Verwendung von E 131
in Rasier- und Mundwasser sowie
in Parfums wurden ebenfalls Be-
denken laut: Der Stoff gelangt bei
auBerlicher Anwendung durch die
Haut ins Blut. Da die Mundschleim-
haut noch durchlassiger ist, sollte
die Zulassung Uberprift werden.

Bewertung: Dubioser Zusatzstoff;
in der Medizin steht dem potenti-
ellen Schaden ein klinischer Nut-
zen gegentiber, bei Kosmetika und
Lebensmitteln ist das Risiko zwar
deutlich kleiner als bei intravené-
ser Gabe, aber unnétig.

E 132 Indigotin|
Farbe: blau

Kiinstlicher Farbstoff, auch Indigo-
karmin genannt. Er wird offenbar
nicht vom Verdauungstrakt auf-
genommen. Dennoch sind durch
seine Verwendung als Farbstoff in
Tabletten Nebenwirkungen do-
kumentiert; vor allem ernste aller-
gische Reaktionen, die bisher of-
fenbar fiir eine Nebenwirkung des
Medikaments gedeutet wurden. Bei
Injektionslésungen als Farbemit-
tel wéahrend chirurgischer Eingriffe
kam es gelegentlich zu Blutdruck-
abfall und Herzstillstand. Verwen-
dung fiir StiBwaren, Getrénke, Spei-
seeis und zum Bemalen von Eiern.
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Bewertung: Auch wenn die aku-
ten Effekte bei intravendser Gabe
nicht auf eine Zufuhr per Lebens-
mittel (bertragbar sind, geben sie
dennoch Anlass, den Stoff toxiko-
logisch genauer unter die Lupe zu
nehmen. Zudem wird in der Fach-
presse die begriindete Vermutung
geduBert, dass Indigotin | hdufiger
an Allergien beteiligt ist, als ge-
meinhin wahrgenommen wird.

E 133 Brillantblau FCF
Farbe: blau

Triarylmethanfarbstoff.  Gilt als
harmlos, weil er, wie es heif3t, kaum
vom Verdauungstrakt aufgenom-
men wird. Daflir gelangt er aber
iber die Haut in den Kdrper, wenn
auch nicht im gleichen Umfang wie
E131.

Verwendung vor allem fiir Nah-
rungserganzungsmittel, StBwaren,
Snacks, Getrdnke und Gemiisezube-
reitungen - oft zusammen mit Tart-
razin oder mit Sduren zum Erzielen
griiner Farbtone, speziell fir den
Eindruck von,,Natur” und ,Krautern”.

Beliebt fir Toilettenreiniger (,Blau-
spuler”) und Mundwasser. In der EU
nicht fiir Arzneimittel erlaubt. Wird
zurzeit als Medikament gegen Mor-
bus Alzheimer und andere Demenz-
erkrankungen erforscht.
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Bewertung: Diirftige Datenlage.
Sollten sich die Hoffnungen der
Pharmaindustrie auf ein Mittel ge-
gen Demenz erfiillen, ist mit einem
Verbot als Zusatzstoff zu rechnen.

E 140 Chlorophylle
Chlorphylline

Farbe: griin

Ausgangsstoff ist das natirliche
Blattgriin von Luzerne, Brennnes-
sel, Gras oder Algen. Sie enthalten
unterschiedliche Chlorophylle, die
verschiedene  Griintone liefern.
Gewinnung durch Extraktion mit
einem Losungsmittel wie Aceton,
Alkohol oder Hexan (siehe Trager-
stoffe Seite 134). Der Extrakt ent-
halt allerdings auch allerlei uner-
wiinschte Substanzen wie Wachse
oder Carotinoide.

Bei der Abtrennung dieser Stoffe
verdndert sich auch das Chloro-
phyll, es verliert sein Magnesium
und ist danach nicht mehr wasser-
|6slich. Durch eine Behandlung mit
Laugen werden nun die Phytyles-
tergruppen abgespalten. So ent-
steht wasserldsliches Chlorophyllin-
Natrium.

Problematisch ist die Gewinnung
aus Algen, weil dabei giftige Pheo-
phorbide anfallen kénnen. Allge-
mein zugelassen zur Farbung von



Lebensmitteln. Wichtig fir Kase
und Konfittiren mit griiner Optik.

Bewertung: Es ist nicht fair, dem
Kunden vorzugaukeln, es handele
sich um ,natiirliches Blattgriin”

Griinim Glas: E 140 in der lichtgeschtitz-
ten Originalpackung und in Weil3glas.

E 141 Kupferhaltige Kom-
plexe der Chlorophylle
bzw. Chlorophylline

Farbe: griin

Chemisch modifiziertes Chloro-
phyll, indem das Magnesium durch
Kupfer ersetzt wird. Das verbessert
die Stabilitdit und Intensitdt des
Farbstoffs deutlich. Kupfer ist ein
Risikofaktor fiir Patienten mit Wil-
son-Syndrom, einer Erbkrankheit
die gern mit Leberzirrhose ver-
wechselt wird.

E142 GrinS
Farbe: griin

Kunstlicher Stoff, der im Darm je-
doch nicht resorbiert und damit
unverandert wieder ausgeschieden
wird. Ansonsten toxikologisch kaum
untersucht. Laut Sicherheitsda-
tenblatt eines Herstellers “gesund-
heitsschadlich bei Verschlucken”
In Deutschland nur noch selten (z.
B. zur Farbung von StBwaren mit
Minz-Geschmack) verwendet.

Bewertung: Uberfliissig.

E 150a Einfaches Zucker-
kulor

E 150b Sulfitlaugen-
Zuckerkulor

E 150c Ammoniak-
Zuckerkulor

E 150d Ammonsulfit-
Zuckerkulor
Farbe: braun

Es handelt sich dabei nicht, wie im-
mer wieder behauptet, um leckeres
Karamell, das durch vorsichtiges
Erhitzen von Zucker entsteht, son-
dern um diverse Zuckerarten, die
mit Natronlauge, Ammoniak oder
Sulfit chemisch umgesetzt wurden.
Dabei entstehen auch die umstrit-
tenen Imidazole. Ihr Gehalt in E 150
konnte in den letzten Jahren je-
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doch erheblich vermindert werden.
E 150a wird mittels Natronlauge
erzeugt (verwendet fiir SiBwaren
und SoBenpulver), E 150b zusatz-
lich durch Reaktion mit Sulfit (v. a.
fir Whisky, Rum und Weinbrand),
E 150c durch Reaktion mit Ammo-
niak (ideal furr,,urige” Biere & Sof3en)
und E 150d unter kombinierter Ein-
wirkung von Sulfit und Ammoniak
(fur Colagetranke). Die Verlockung,
auch Brot damit braun zu farben, ist
nach wie vor groB.

Falls es sich um ,echten” karameli-
sierten Zucker handelt, wird er ent-
weder als solcher bezeichnet - oder
im Falle eines Aromaextraktes als
Jnatdrliches Aroma” deklariert. Die
Grenzen sind flieBend und ebenso
die Auslegung des Lebensmittel-
rechts durch die Hersteller.

Bewertung: Bei aller Skepsis
immer noch besser als andere
Braunfarbstoffe wie E 155 (Braun
HT). Argerlich ist die Dreistigkeit
der Branche, den synthetischen
Farbstoff in der Offentlichkeit als
~Caramell” zu bezeichnen.

E 151 Brillantschwarz FCF
Farbe: schwarz

Azofarbstoff, der aus Sulfanilsaure
durch Diazotierung mit einer Na-
phthalin-Sulfonsdure synthetisiert
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wird. Wird vom Darm kaum aufge-
nommen. Den gréBten Teil baut die
Darmflora zu farblosen Verbindun-
gen ab. Die wenigen Tierversuche
lassen keine nennenswerten Ne-
benwirkungen erkennen. Derzeit
wird E 151 als Medikament zum
Schutz von Herz und Nerven ge-
testet.

Verwendung vor allem fiir So3en,
Lakritz, vegetarische Fleischimitate
und nachgemachten Meeresfriich-
te. Da sich mit E 151 allein noch
keine Schwarzung erzielen lasst,
wird es fast immer in Kombination
mit den Farbstoffen E 110 und E
102 verwendet. In Kosmetika wird
Brillantschwarz gern zur Erzielung
brauner Farbtone eingesetzt.

Bewertung: Da die toxikologi-
schen Untersuchungen (iberwie-
gend Jahrzehnte alt und teilweise
bis heute unveréffentlicht sind, ist
Skepsis angebracht.

E 153 Pflanzenkohle
Farbe: schwarz

Herstellung durch Verkokung von
Pflanzenabféllen wie Nussscha-
len, Holz oder Torf unter Luftab-
schluss bei Temperaturen von bis
zu 1000°C. Dabei ist es mdoglich,
die Bildung des krebserregenden
Benzpyrens fast vollig zu unterbin-



Deutscher Kaviar

Um welchen Farbstoff handelt es sich
hier? Um E 153 - Pflanzenkohle? Nein,
hier sind vier Farbstoffe kombiniert,
die zusammen das gesamte sichtbare
Farbspektrum absorbieren und den
Inhalt tiefschwarz erscheinen lassen: E
141,E150d, E 157 und E 163.

Dabei ist die Schwdrze eher peinlich.
Denn echter Kaviar ist gewéShnlich sil-
briggrau. Richtig schwarz ist er meis-
tenteils erst, wenn er verdorben ist. Da
einst die Ware auf dem langen und
miihsamen Weg in den Westen immer
dunkler wurde, galt dies hiesigen Fein-
schmeckern bald als Zeichen von be-
sonderem Luxus.

Als der russische Kaviar in Deutschland
vermittels Lumpgelege nachgemacht
wurde, fdrbte man diesen schwarz ein
und nannte ihn ,Deutschen Kaviar” So
kam das Imitat zu seiner charakteristi-
schen Delikatess-Optik. Lumpgelege
sind die maschinengdngigen Eier eines
Fisches (Cyclopterus lumpus), der auf-
grund seines Aussehens ,Lump” heil3t.

den. Schon in der Steinzeit fur die
Hohlenmalerei genutzt. Auch fir
,bio” zugelassen. Siehe auch Aktiv-
kohle, Seite 181

Bewertung: Unbedenklich.

E 155 Braun HT
Farbe: rétlich-braun

Der Farbstoff mit gleich zwei Azo-
gruppen enthdlt nach Angaben
des Wissenschaftlichen Lebens-
mittelausschusses der EU ,etwa
20 Prozent eines nicht identifi-

zierten Zusatzfarbstoffes”. Ein
kleiner Teil des Farbstoffes wird in
Nieren und Lymphgefa3en einge-
lagert. Neuere toxikologische Stu-
dien fehlen. Verwendung zumeist
fur StBwaren. In der EU weder fiir
Arzneimittel noch fir Kosmetika
zugelassen.

Bewertung: Reichlich dubios. Eine
abschlieBende Einschdtzung der
Gesundheitsrisiken ist derzeit nicht
méglich.
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Cheddar-
Schmelz-
kdse-
scheiben
verdanken
ihr sattes
Gelb meist
dem Farb-
stoff
Annatto.

E 160a Carotine, natiirliche
Beta-Carotin
Farbe: gelborange

Natirliche Farbstoffe in vielen
pflanzlichen Lebensmitteln  wie
z. B. Karotten. Die Gewinnung
erfolgt entweder durch Lésungs-
mittel-Extraktion von Palmol oder
Zucht-Algen (teuerstes Verfahren,
ergibt ,nattrliches Carotin”), durch
industrielle Synthese oder aus spe-
ziellen Mutanten des Pilzes Blakes-
lea trispora (heute bevorzugte Me-
thode, ergibt ,B-Carotin“). Derzeit
wird intensiv an gentechnischen
Herstellungsverfahren gearbeitet.
Durch Nanopartikulierung lassen
sich hellgelbe Farbténe erzielen.
Carotine werden im Korper in Vita-
min A umgewandelt.

Bewertung: siehe Provitamin A
(B-Carotin, Seite 124).
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E 160b Annatto
Bixin
Norbixin
Farbe: rosa, orange

Schwerl6sliche  Carotinoide, ge-
wonnen aus den Samenkrusten des
Anattostrauchs (Orleansbaum, Bixa
orellana), der in Indien, Sri Lanka
und Indonesien angebaut wird.

Man unterscheidet drei verschie-
dene Produkte: Erstens das olex-
trahierte Annatto (auch echtes
Orlean genannt), zweitens der da-
raus mit Losungsmitteln extrahier-
te Farbstoff Bixin, und drittens das
Norbixin, das sich bei einer alkali-
schen Extraktion aus Bixin bildet
und wasserloslich ist.

Typischer Farbstoff fiir Cheddar-Ka-
se, um farbliche Schwankungen der
Milch im Verlauf der Jahreszeiten
auszugleichen. Dadurch gelangt
Annatto allerdings auch in die Mol-
ke, was ihre weitere Verwertung
beeintrachtigt. Um den Farbstoff zu
zerstoren, wird die Molke mit Was-
serstoffperoxid oder Benzoylpero-
xid entfarbt.

Es gibt den begriindeten Verdacht,
dass Annatto der eigentliche Verur-
sacher von Migrdne ist, die schein-
bar von Kase ausgeldst wird. Dies
wird auf die Blockade der SULT1A-
Enzyme im Korper zurtickgefiihrt.



E 160b wird daneben zur Farbung
von Margarine, Schmelzkase, stiBen
Teilchen, Desserts, Snacks, Raucher-
fisch und Speiseeis verwendet. Auch
fur Bio-Produkte zugelassen.

Bewertung: Drei unterschied-
liche Produkte, eine E-Nummer
und keine solide toxikologische
Priifung. Zwar hat der Annatto-
strauch eine lange Tradition als
Fdrbemittel, aber es wdre beru-
higender, dem begriindeten Ver-
dacht auf Migrdne wiirde nach-
gegangen.

E 160c Paprikaextrakt
(Capsanthin,
Capsorubin)
Farbe: orangerot

Extrakt aus Paprikaschoten, dient
zur Farbung (oft auch zur Aromati-
sierung mit dem Scharfstoff Capsai-
cin) von Fleischwaren, Suppen und
SoBen. Da die beiden Farbstoffe
Capsanthin und Capsorubin nicht
als Reinstoffe gewonnen werden,
geben die Hersteller keine E-Num-
mer an sondern deklarieren den
Extrakt als farbendes Lebensmittel.
Allgemein fiir Lebensmittel, Hiihner-
futter und Kosmetika zugelassen.
Bewertung: Unverddchtig, da na-
tirliche Inhaltsstoffe eines populd-
ren Lebensmittels.

E 160d Lycopin

Farbe: orange

Intensiver Farbstoff der Tomate,
Hagebutte und Wassermelone.
Wurde friiher vor allem aus Toma-
tenschalen extrahiert bzw. synthe-
tisch hergestellt; heute Gewinnung
aus dem Pilz Blakeslea trispora oder
gentechnisch verdnderten E. coli.
Lycopin gibt es zudem in einer Na-
noversion. Die Nanopartikulierung
erhoht die Farbintensitdt und die
Loslichkeit in Wasser. Dadurch kann
auf einen Emulgator verzichtet wer-
den. Lycopin werden gesundheitli-
che Wunderwirkungen nachgesagt.
Belastbare Belege fehlen.

Bewertung: Ob E 160d auch als
Nanomaterial harmlos ist, liegt im
Dunkeln.

E 160e Beta-apo-8-Carotinal

E 160f Beta-apo-8-Carotin-
sdureethyleser
Farbe: orange

Natirliches Vorkommen in Gras,
Orangen und Leber. E 160e & f wer-
den jedoch industriell synthetisiert.
Verwendet zur Dotterpigmentie-
rung und zur Farbung weinhaltiger
Getranke. Geringe Lichtechtheit
und Hitzebestandigkeit, deshalb
gewohnlich mit Antioxidantien ver-
setzt. Reichert sich in der Leber an.
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Bewertung: Seit jeher natiirlicher
Bestandteil vieler pflanzlicher und
einiger tierischer Lebensmittel -
und in héherer Dosis womdglich
leberschddlich.

E161b Lutein
Farbe: goldgelb

Weit verbreitetet im Pflanzenreich.
Mit Losemitteln aus Gras, Tagetes
oder Luzerne extrahiert. Meist Ne-
benprodukt der Chlorophyllgewin-
nung. Die extrahierten Farbstoffe
werden nach der Verseifung stabi-
lisiert und auf den gewiinschten
Farbwert eingestellt. Licht-, sdure-
und hitzestabil. Zur Farbung von
Fetten, SoBen und Uber das Hih-
nerfutter zur Farbvertiefung von Ei-
dottern und der Brathdhnchenhaut.

Bewertung: Gilt als unbedenklich.

Auch Pfifferlinge enthalten Cantha-
xanthin - aber zu wenig fiir ein buntes
Gefieder oder ,Sonnenbrdune”.
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E 161g Canthaxanthin
Farbe: orange

Naturliches Vorkommen in Pfiff-
erlingen und Krabben. Wird syn-
thetisch hergestellt. Obwohl Cant-
haxanthin im Fischfutter verboten
ist, wird es zum Umfarben gewohn-
licher Forellen in ,Lachsforellen”
eingesetzt. Auch Futtermittelzusatz
zur Einstellung einer ,natirlichen”
Dotterfarbe bei Eiern und zur Pig-
mentierung blasser Hdhnchenhaut.
Bei Lebensmitteln nur noch zur Far-
bung von StraBburger Wiirstchen.

Canthaxanthin ist das einzige Ca-
rotinoid, das der Korper nicht in Vi-
tamin A umwandeln kann. In Bréu-
nungspillen wurde es verboten,
weil es Augenschaden (Goldflitter-
phdnomen) verursachte. Zyniker
verweisen auf das Ausbleiben, funk-
tionellerLangzeitschaden”. Sieglau-
ben, dass die Canthaxanthin-
ablagerungen im Auge die Seh-
fahigkeit der Betroffenen gar nicht
beeintrachtigen.

Vom ehemaligen Bundesgesund-
heitsamt als ,riskanter Wirkstoff”
eingestuft. Die Weltgesundheitsor-
ganisation beflirchtet, dass Cantha-
xanthin Leberschdaden verursacht.

Bewertung: Zulassung sollte we-
gen gesundheitlicher Bedenken
widerrufen werden - egal ob fiir Le-



Flamingo

Damit diese Wasservégel in unseren
Zoos auch ohne die typische Nahrung
ihrer Heimat ein farblich ansprechen-
des Gefieder entwickeln, bekommen sie
Canthaxanthin ins Futter.

bens- oder Futtermittel. Damit wir
auch in Zukunft unbesorgt Pfiffer-
linge oder Shrimps essen kénnen,
ohne eine kritische Grenze zu (iber-
schreiten.

161h Zeaxanthin
Farbe: gelb

Natrliches Xanthophyll; Xanthophyl-
le sind eine Untergruppe der Caroti-
noide, die auch fur die Gelbfarbung
des Laubs im Herbst verantwortlich
sind. Zeaxanthin kommt auch in
vielen Lebensmitteln vor wie Saf-
ran, Mais, Spinat oder Paprika. Die
Gehalte im Eidotter konnen sowohl
aus den Futtermitteln als auch aus
Futterfarben herriihren.

Der nattirliche Gehalt an Zeaxanthin
im Safran ist fir dessen Aroma ver-
antwortlich: Beim Ublichen Rosten
der geernteten Safranfiden bildet
sich daraus Picocrocin und Safranal,
die dem Risotto ihren typischen
Geschmack verleihen.

Die oft beworbenen angeblich vor-
teilhaften Wirkungen auf das Auge
sind nicht belegt.

Bewertung: Als Lebensmittelfarb-
stoff unproblematisch.

E 162 Beetenrot, Betanin
Farbe: rot

Natirlicher Farbstoff, der aus roten
Riben gewonnen wird. Betanin
ist nach Angaben der Deutschen
Forschungsgemeinschaft  ,nicht
todlich, selbst bei hohen Dosen”.
Ein Problem kann jedoch der hohe
Nitratgehalt des Rohstoffes dar-
stellen. Deshalb diirfen im Extrakt
pro Kilo Farbstoff nur zwei Gramm
Nitrat vorhanden sein. Um die an-
gebliche “krebsschitzende” Wir-
kung des Farbstoffes ist es inzwi-
schen sehr still geworden.

Bewertung: Da es sich bei Beeten-
rot um einen Farbstoff handelt, der
reichlich in einem traditionellen
Lebensmittel enthalten ist, stehen
einer Verwendung keine Bedenken
entgegen.
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Interferenzfarben

Eine faszinierende Entwicklung sind
die bereits auf dem Markt befindlichen
Interferenzfarben. Es handelt sich um
Farbstoffe aus ultradiinnen Schichten
von Glimmer (E 555, einem Rieselhilfsstoff
im Salz) und Titandioxid (E 171). Auch
wenn sie selbst keine ,Farbe” vermitteln,
so ldisst sich damit ein breites Farbspekt-
rum erzeugen - sogar mit Glitzereffekt.

Das physikalische Prinzip entspricht
dem farbigen Schillern eines Olfilms
auf einer Wasserflédche. Der Effekt riihrt
daher, dass das Licht an der Oberfliche
gebrochen wird - und zwar einmal an
der Oberfiiche des Olfilms und ein an-
dermal an der Grenzfiéiche zwischen Ol
und Wasser. Da der Olflilm extrem diinn
ist, unterscheidet sich der Zeitpunkt
des Auftreffens der beiden reflektierten
Lichtstrahlen. Durch die bei der Interfe-
renz auftretende Ausl6schung bestimm-
ter Wellenldngen sehen wir nur die Kom-
plementdrfarbe, die (brigbleibt. Da die
,Dicke” des Olfilms durch die Bewegung
der Wasseroberfliche schwankt, ent-
steht ein buntes Farbenspiel.

Silber Gold

weisses Licht

Schichtdicke ca.50 nm 70 nm
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90 nm

Bei den Interferenzfarben bildet eine
Schicht E 555 gewissermal3en die ,Was-
seroberfliche’, die einen Teil des Lich-
tes reflektiert. Der Olfilm dariiber wird
durch eine ultradiinne Schicht Titandi-
oxid ,simuliert” Die Titandioxid-Schich-
ten sind dabei so diinn, dass das an
sich weil3e Titandioxid lichtdurchldssig
wird.

Durch prézise Wahl der Stérke der Ti-
tandioxid-Schicht lassen sich die In-
terferenzen auf eine bestimmte Farbe
einstellen. Fiir den Farbton ,gold” wird
zusdtzlich noch E 172, Eisenoxid ver-
wendet.

Es handelt sich um eine Anwendung
aus dem Gebiet der Nanotechnologie.
Die Beurteilung fdllt hier jedoch anders
aus, als bei der Verwendung von Nano-
teilchen. Das Gewebe stellt fiir viele
Nanoteilchen keine undurchdringbare
Barriere dar. Aber bei den Interferenz-
farben werden nicht ,Teilchen” verwen-
det, sondern Schichten, sie sind also viel
groBer.

Rot Blau Griin

| Rutil (Ti0,)

120 nm 140 nm



E 163 Anthocyane
Farbe: rot, blau, violett

Naturliche Farbstoffe in roten und
violetten Gemuisen und Friichten.
Bis heute sind tber 300 verschiede-
ne Strukturen bekannt. Die Gewin-
nung erfolgt meist durch Extraktion
von Pressriickstanden von roten
Trauben (Delphinidin, Malvidin, Pe-
tunidin), Erdbeeren (Pelargonidin)
oder Rotkohl (Cyanidin).

Leider sind viele Anthocyane in-
stabil. Inzwischen hat sich gezeigt,
dass die acetylierten Formen we-
sentlich robuster sind. Teilweise
ldsst sich die Stabilitdt auch durch
einen Zusatz phenolischer Copig-
mente erhdhen. Da immer neue
Spezialextrakte aus neuartigen
Rohstoffen auf den Markt gelan-
gen, fordert die EU-Lebensmittel-
behorde EFSA dafir ebenfalls toxi-
kologische Daten. Das ist geboten,
da eine pauschale Zulassung von
hunderten von Stoffen aufgrund ei-
ner Priifung weniger Vertreter nicht
akzeptabel ist.

Verschiedentlich werden Antho-
cyane als Krebsschutz beworben.
Eine Studie der TU Kaiserslautern
ergab, dass eine glinstige Wirkung
nur dann zu erwarten ist, wenn sie
in geringer Menge aufgenommen
werden. In hoherer Konzentration
schadigen sie jedoch die DNS.

Bewertung: Anthocyane diirfen
als harmlos angesehen werden,
solange sie natiirlicher Bestandteil
eines Lebensmittels sind. Sobald sie
als ,natiirliche Farbstoffe’, womdg-
lich aus uniiblichen Rohstoffen und
in modifizierter Form, zugesetzt
werden, betreten wir Neuland.

166 Santalin

Farbe: rot
Santalin wird aus dem dunkelpur-
purnen Kernholz des Rotsandelholz-
baumes (eine Leguminose) extra-
hiert und als ,farbendes Gewdirz”
verwendet. Da die Farbextrakte
aber kaum Eigengeschmack ha-
ben, handelt es sich in der EU um
einen illegalen Farbstoff.

Sandelholz - einst eine Heringsfarbe

In Asien hat Sandelholzextrakt eine
lange Tradition, z. B. zur Farbung von
Konserven, Soflen und Gewdlirzmi-
schungen. Daneben als Braunungs-
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mittel fur die Haut (,chemisches
Sonnenbad”), als Haarfarbemittel
und fir Solarzellen verwendet. Wur-
de friiher auch in Europa zum Far-
ben gepokelter Heringe verwendet.

Der Sandelholzbaum gilt mancher-
orts (z. B. in Andhra Pradesh, Indi-
en) als gefdhrdete Art. Das Holz
wird traditionell als Universalme-
dizin gegen alles und jedes (Kopf-
schmerzen, Diabetes, Skorpionsti-
che, Erblindung usw.) verwendet.

Bewertung: Interessante Flavon-
oidfarbstoffe mit langer Tradition,
bisher jedoch toxikologisch voll-
kommen ungepriift.

E 170 Calciumcarbonat
Farbe: weil3

Kreide, Kalkstein. Farbstoff fiir Dra-
gees, Rieselhilfsstoff, Tragerstoff fir
Zusatzstoffe, Fillstoff fur Kaugum-
mi und Saureregulator fiir Quark und
Roggenbrot. Daneben zum Entsdu-
ern von Trinkwasser und Wein. Auch
fur Bio-Produkte zugelassen, je-
doch nicht zur Farbung. AuBerdem
Dlingemittel,  Entsduerungsmittel
fur Gewasser und Weil3pigment fur
Wandfarben und Kosmetika.

Bewertung: Gilt bei Verwendung
als Zusatzstoff als unbedenklich.
Siehe auch Nahrungsergdnzungs-
mittel (Calcium, Seite 129).
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E 171 Titandioxid
Farbe: weil3

Mineralisches Pigment, fir das
inzwischen eine Herstellungsme-
thode bevorzugt wird, bei der kei-
ne umweltschadliche Diinnsaure
mehr anféllt. Dient vor allem zum
WeiBfarben von Dragees und Kau-
gummi. Titandioxid ist reaktions-
trage, unverdaulich und wird un-
verandert wieder ausgeschieden.
Keine Nebenwirkungen bekannt,
da kaum untersucht.

E 171 gibt es auch als Nanomaterial.
Dann ist es jedoch nicht mehr weil,
sondern durchsichtig — und damit
kein Farbstoff mehr. Seine Fahig-
keit, UV-Strahlen zu absorbieren,
bleibt dabei aber erhalten. Deshalb
nicht nur fir Sonnenschutzmittel
interessant, sondern auch fur Le-
bensmittel-Verpackungen und als
Coating fur die Lebensmittel selbst.
Durch seine Lichtdurchldssigkeit
Grundlage der neuartigen Interfe-
renzfarbstoffe. Bis heute sind nur
wenige toxikologische Daten bei
oraler Aufnahme von Nano-Titandi-
oxid verfligbar.

Bewertung: Als Farbstoff wahr-
scheinlich unbedenklich, als Na-
no-UV-Filter in Verpackungen eher
weniger bedenklich als herkbmmli-
che UV-Absorber, die damit ersetzt



werden. Als Nanopartikel in der
Nahrung mangels verwertbarer
Daten derzeit nicht akzeptabel. In-
terferenzfarben siehe Seite 32.

E 172 Eisenoxide

Eisenhydroxide

Farbe: gelb, rot, schwarz
Eisenoxidpigmente, die friher
als ,Ocker” (Feldspat) oder ,Persi-
schrot” bekannt waren. Als Ocker
bereits flr steinzeitliche Hohlen-
malerei in Gebrauch. Heute werden
die Farbstoffe synthetisch herge-
stellt. Rotes Eisenoxid: FeO(OH),
gelbes Eisenoxid: Fe,0,, schwarzes
Eisenoxid: FeO - Fe,0,. Fiir Spezial-
effekte bei StiBwaren. Als Farbstoffe
sehr stabil aber ohne Leuchtkraft.
Alle Eisenoxide werden praktisch
unverdndert wieder ausgeschie-
den.

Bewertung: Da diese Verbindun-
gen nicht zur Eisenversorgung
beitragen, sind sie unbedenklich.
(siehe auch 381 und E 579, Seite 37)

E 173 Aluminium
Farbe: silbergrau

Elektrolytisch aus Bauxit herge-
stellt. Verwendung als metallisches
Pulver. Pulverwolken kénnen im
Herstellerwerk zu Staubexplosio-
nen fihren.

Aluminium wird seit langem als
Ursache fur Demenzerkrankungen
diskutiert, nachdem die Alu-Gehal-
te im Gehirn von Alzheimerpatien-
ten deutlich erhoht sind und sich
mit Alu im Tierversuch &hnliche
Krankheitsbilder erzeugen lassen.
Aluminium wird in Verbindung mit
Zitronensadure (E 330), Glutamat (E
620) oder Maltol (646) besonders
leicht vom Korper aufgenommen.

Bewertung: Da die Hauptauf-
nahme von Aluminium (ber saure
Speisen erfolgt, die in Aluminium-
gefdBen gelagert werden (z. B. Sa-
late mit Dressing, Obstsalat oder
mariniertes Fleisch in Aluschalen,
Brezeln, die auf Alublech gelaugt
wurden, Lindenbliitentee in Feld-
flaschen), ist die Zufuhr durch De-
kor-Zuckerkiigelchen beim Kinder-
geburtstag zu vernachldssigen.
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E 174 Silber
Farbe: silbern

Farbstoff fiir StiBwaren und Desin-
fektionsmittel fur Trinkwasser. Da-
neben dubioses Nahrungsergdn-
zungsmittel. Leicht 16sliche Silber-
salze atzen die Haut und sind beim
Einatmen und Verschlucken ge-
sundheitsschadlich.  Tierversuche
ergaben bedenkliche Befunde am
Immunsystem. Blockiert die Funkti-
on zahlreicher Enzyme.

Wird als Farbstoff in sauren Produk-
ten verwendet, in denen das billi-
gere Aluminium zu instabil ware.
In der Kiiche in Form von Silber-
besteck Ublich, da blankgeputztes
Silber im Gegensatz zu Gold desin-
fizierend auf die Speisen wirkt - al-
lerdings ohne dabei selbst ins Essen
zu gelangen.

Bewertung: Die Anforderungen
bei einer Verwendung von Silber
als Desinfektionsmittel von Trink-
wasser etc. sind sehr komplex. Sie
lassen erkennen, dass den Zulas-
sungsbehdérden  dabei  offenbar
auch nicht ganz wohl ist. Eine ab-
schlieBende Bewertung des Risikos
als Lebensmittelfarbe ist derzeit
nicht méglich. Als Nahrungsergdn-
zung bedenklich.
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E175 Gold
Farbe: golden

Zum Verzieren von Dragees, Prali-
nen und dekorativen Spirituosen
(Danziger Goldwasser). Gold ist
unléslich und wird unverandert
wieder ausgeschieden. Sein Preis
beschréankt die Anwendung.

Bewertung: Da sich viele Men-
schen Gold als Zahnersatz direkt
in den Mund applizieren lassen,
wird das Element offenbar nicht als
kritisch angesehen. Allergien auf
Goldschmuck beruhen gewdhnlich
auf anderen Elementen, die mitver-
arbeitet wurden.

E 180 Litholrubin BK

Farbe: rot

Hitze- und lichtbestandiger Azo-
farbstoff. Langzeitstudien ergaben
bei Ratten und Mdusen eine erhoh-
te Sterblichkeit. Verschiedenste Ne-
benwirkungen auf Nieren, Schild-
driuse, Milz und Immunsystem. Ge-
legentlich Allergien. Zulassung nur
flr ,essbare” Kaserinde, sowie Lip-
penstifte und Make-up.

Bewertung: Die Zulassung fiir Kd-

sepelle sollte widerrufen werden.
Vollig sinnfreie Anwendung.



381 Eisenammoncitrat
E 579 Eisen-2-gluconat

E 585 Eisen-2-lactat
Farbe: schwarz

Gelten lebensmittelrechtlich nicht
als Farbstoffe, obwohl zum Schwar-
zen von Oliven zugelassen. Echte
Tafeloliven verdanken ihre dunkle
Haut einer aufwendigen Fermenta-
tion. Diese dient dazu, die Friichte
zu entbittern, da rohe Oliven un-
genieBbar sind. Beim Fermentieren
werden sie auch weicher. Das ist
jedoch bei Oliven fur Tiefklhlpiz-
zen unerwiinscht, da sie nach dem
Aufbacken breiig waren. Deshalb
werden unreife griine Oliven statt-
dessen chemisch entbittert und an-
schlieBend umgefarbt.

Auch wenn die Ware als ,ge-
schwarzt” deklariert wird, so bleibt
es letztlich doch ein Fall von Tau-
schung, die vom Gesetzgeber so
gewollt ist. Denn welcher Kunde
ahnt schon, dass ihm unreife Oliven
untergejubelt werden.

AuBerdem zugelassen zur Eisen-
anreicherung von Didtprodukten.
Dabei wird oft vergessen, dass
nicht nur ein Eisenmangel, sondern
auch eine reichliche Versorgung
problematisch sein kann: Eisen ist

ein essenzieller Nahrstoff fur die
allermeisten Krankheitserreger und
fordert auBerdem Entziindungs-
prozesse. Deshalb sorgt der Korper
bei Infekten oder Entziindungen fir
niedrige Eisenwerte im Blut. Dies
ist nebenbei bemerkt der Grund,
warum bei Schwangeren im dritten
Trimester ein vermeintlicher Eisen-
mangel auftritt: Dadurch wird das
Infektionsrisiko bei einer Geburt
deutlich gesenkt.

u

Bewertung: Die ,Extraportion
Eisen auf einer Pizza in Form von
fiinf winzigen rabenschwarzen Oli-
ven ist gesundheitlich belanglos.
Relevant ist jedoch die Tduschung
des Verbrauchers durch das grol3e
Angebot an chemisch entbitterten,
unfermentierten Oliven, die der
Kunde irrtiimlich fiir traditionelle
Spezialitdten hdilt. Diese werden
vor allem an Marktstinden mit
Lgriechischen Spezialititen” ver-
kauft.
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Konservierungsmittel

Konservierungsstoffe verzégern den Verderb durch Schim-
melpilze und Bakterien. Eine Haltbarmachung ist in einer
arbeitsteiligen Gesellschaft unverzichtbar, in der die Zutaten
nicht mehr aus dem eigenen Garten oder eigener Tierhal-
tung direkt in die Kliche zur sofortigen Verarbeitung mit an-
schlieBendem Verzehr gelangen.

Um Lebensmittel fir den Winter haltbar zu machen wurden
friher im Haushalt recht drastische Konservierungsmetho-
den genutzt. Beispielsweise die Hocherhitzung im Autoklaven
oder die Verwendung fragwdrdiger Haltbarmacher wie Sa-
licylsaure. Doch damals waren die Konservierungsmethoden
noch vom Hunger diktiert.

Der Wunsch nach ganzjahriger Verfligbarkeit saisonaler Pro-
dukte, sowie nach Fertiggerichten fiihrte zur Entwicklung
zahlreicher neuartiger Konservierungsverfahren. Obst und



Gemise werden im CA-Lager (CA = Controlled Atmosphe-
re) frischgehalten, Pizzen tiefgefroren, Feinkostsalate mit
biotechnologischen Schutzkulturen vor dem Verderb ge-
schiitzt, Getranke mit dem bisher deklarationsfreien DMDC
(E 242) desinfiziert, Milch mit Baktofugen, Gulaschsuppen
mit StromstoBen (Ohmic Heating), Shrimps mit ionisierender
Strahlung und stille Mineralwasser offenbar per Elektrolyse
entkeimt. ,Chemische” Konservierungsmittel werden vor al-
lem dort genutzt, wo keine Deklaration erforderlich ist.

Diese Geheimniskramerei ist aus Verbrauchersicht inakzepta-
bel - umso mehr als einige der genannten Verfahren wie das
CA-Lager fir Frischobst der Qualitat zutraglicher sind als bei-
spielsweise das friiher tibliche Einkochen. Ein Aufdruck,ohne
chemische Konservierungsmittel” ist angesichts der Fiille der
deklarationsfreien Konservierungstechnologien genau ge-
nommen eine Art der Irrefiihrung, wenn auch oft im Einklang
mit dem Lebensmittelrecht.

Anzuerkennen ist, dass sich die hygienischen Bedingungen
in der Lebensmittelindustrie und der Gastronomie in den
letzten zwei Jahrzehnten erheblich verbessert haben.

E 200 Sorbinsiaure Natirliches Vorkommen in Bee-
. ren, vor allem in Cranberries. Die

E 202 Kaliumsorbat Herstellung erfolgt durch Synthe-

E 203 Calciumsorbat se aus Keten und Crotonaldehyd.

Die Sorbinsaure gilt als unbedenk-  Aufgrund der giinstigen toxikologi-

lich, da sie vom Gesunden wie jede ~ schen Daten breite Zulassung.

andere Fettsdure verstoffwechselt Bewertung: Unbedenkliches Kon-

wird. Sie kann aber den Eigenge- servierungsmittel,

schmack des Lebensmittels beein-

trachtigen.
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E 210 Benzoesdure

E 211 Natriumbenzoat
E 212 Kaliumbenzoat
E 213 Calciumbenzoat

Die Benzoesaure ist in der Pflan-
zenwelt weit verbreitet. Sie fun-
giert als Pflanzenhormon sowie
als Abwehrstoff gegen Erreger von
Pflanzenkrankheiten. Auch mit den
Abwassern der Papierverarbeitung
gelangen erhebliche Mengen in die
Umwelt. Sie entsteht zudem bei der
Fermentation von Lebensmitteln.
Deshalb ist sie auch ein naturlicher
Bestandteil von Milchprodukten,
Obst und Honig.

Im menschlichen Korper entsteht
sie beim Abbau von Flavonoiden,
die wiederum als ,gesund” gelten.
Die pharmakologischen Nebenwir-
kungen finden zunehmend das In-
teresse der Arzneimittelhersteller:
Benzoesdure und seine chemische
Verwandtschaft senken die Blut-
fette und inaktivieren Grippeviren.
Ihre schmerzlindernden und ent-
ziindungshemmenden Effekte wer-
den derzeit klinisch gepruft.

Bei der Fiitterung von Nutzvieh
spielt Benzoesdure eine wichtigere
Rolle als bei Nahrungsmitteln. Nach
dem Verbot der Wachstumsférde-
rer (,Fltterungs-Antibiotika”) in der
Mast hat sie diese ersetzt. Benzoe-
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saure sorgt fur geslindere Tiere,
eine bessere Mastleistung und
senkt die Umweltbelastung durch
tierischen Diinger. Sie sduert den
Urin an, was die Emissionen an Am-
moniak in den Gulleldgern vermin-
dert. Dieser Effekt bleibt auch dann
noch erhalten, wenn die Gulle auf
den landwirtschaftlichen Flachen
ausgebracht wird. Dadurch kdnnen
die Emissionen an Stickoxid deut-
lich gesenkt werden.

Nichts fiir Katzen

Auch in Erdbeeren steckt von Natur aus
ein klein wenig Benzoesdure. Fleisch-
fressern wie Katzen fehlt die Féhigkeit
Pflanzenstoffe zu entgiften. Deshalb
kénnen fiir sie Lebensmittel, die mit Ben-
zoesdure konserviert sind, tédlich sein.

Allerdings vertragen nicht alle Le-
bewesen die Substanz gleicher-
mafen, Fleischfresser kdnnen den



sekundaren Pflanzenstoff nicht
entgiften. Deshalb verbietet der
Gesetzgeber die Benzoesaure und
ihre Salze im Hunde- und Katzen-
futter. Fir Katzen konnen bereits
funf Promille todlich sein. Aus die-
sem Grunde sollten Lebensmittel,
die mit Benzoesaure konserviert
wurden, wie z. B. Fischsalat, nicht
an Haustiere verfittert werden.

Beim Menschen [6sen E210-E 213
vergleichsweise haufig Allergien
(Asthma, Nesselsucht) aus. Ben-
zoesdure verandert die Resorption
von Arzneimitteln wie Ketoprofen.
In Gegenwart von Ascorbinsdure
(E 300) entsteht aus Benzoesdure
Benzol. Warum dies vor allem bei
suBstoffhaltigen, zuckerfreien Ge-
tranken passiert, ist bis heute un-
klar. Benzoesdure dient vor allem
zur Konservierung von Feinkost.

Bewertung: Wéhrend die Verwen-
dung von Benzoesdure in der Er-
ndhrung von pflanzenfressenden
Nutztieren als vorteilhaft angese-
hen werden darf, ist sie bei Nah-
rungsmitteln umstritten. Da sie
einerseits ein nattirlicher Bestand-
teil vieler Lebensmittel ist, ande-
rerseits aber beim Menschen auch
pharmakologisch genutzt wird, ist
lediglich ein begrenzter Einsatz ak-
zeptabel.

E 214 Ethyl-p-hydroxy-
benzoat

E 215 Natriumethyl-p-
hydroxybenzoat

E 218 Methyl-p-hydroxy-
benzoat

E 219 Natriummethyl-p-
hydroxybenzoat

PHB-Ester (engl. Parabene) be-
wirken im Lebensmittel einen
guten Schimmelschutz. Im Tier-
versuch wirkten sie gefaBerwei-
ternd und wurden sogar schon
als Betdubungsmittel flir Frosche
vorgeschlagen. lhre krampflosende
Wirkung Ubertrifft die von Natri-
umbenzoat (E 211) um mehr als das
Hundertfache.

Die Ester haben 6strogene Eigen-
schaften und wurden in menschli-
chen Brusttumoren nachgewiesen.
Als Ursache gilt die Verwendung
von PHB-Estern in Korperpflege-
mitteln. In Lebensmittel werden sie
oftmals Uber andere Zutaten wie
Enzyme (z. B. Flussiglab) ohne De-
klaration eingeschleppt. Sie [6sen
relativ haufig Allergien aus.

In Lebensmitteln nur noch selten
verwendet, jedoch breite Anwen-
dung bei Kosmetika, Farben und
Beizen. Die beiden zuletzt genann-
ten Anwendungen sind von Bedeu-
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E218

Ein Verbot, wie es
bereits fiir E 216
und E 217 erfolg-
te, ist vermutlich
nur noch eine
Frage der Zeit.

tung, weil die PHB-Ester nach dem
Anstreichen in die Raumluft ,ver-
dunsten” (sublimieren).

Bewertung: Toxikologisch eindeu-
tig unglinstiger als Benzoesdure.
Deshalb sollte die Zulassung wider-
rufen werden. Dieses ist inzwischen
aufgrund der beschriebenen Neben-
wirkungen fiir die PHB-Ester E 216
und E 217 erfolgt. Siehe Seite 184.

E 220 Schwefeldioxid

E 221 Natriumsulfit

E 222 Natriumhydrogensulfit
E 223 Natriummetabisulfit
E 224 Kaliummetabisulfit

E 226 Calciumdisulfit

E 227 Calciumbisulfit

E 228 Kaliumbisulfit

Schwefeldioxid und Sulfite, die
Schwefeldioxidfreisetzen,sindnicht
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nur Konservierungsmittel, sondern
auch Antioxidantien und dienen
gleichermaBen der Schonung. Sie
gehoéren zu den universellen und
dltesten von der Menschheit ge-
nutzten Zusatzstoffen. Wein wird
seit Jahrtausenden geschwefelt,
um Fehlgdrungen, Geschmacksfeh-
ler und Triilbungen zu verhindern.
Nebenbei dient etwas Schwe-
fel der Hefe sogar als Nahrstoff.
Auch fir vielerlei Gemdise- und
Obstprodukte verwendet, die sich
bei der weiteren Verarbeitung,
vor allem bei Zerkleinerung oder
Trocknung dunkel verfarben wie
Trockenobst oder Meerrettich.

Sulfit kann bei empfindlichen Per-
sonen Kopfschmerzen, Ubelkeit
oder Asthmaanfélle hervorrufen.
Todesfélle durch anaphylaktische
Schocks sind bekannt. Aus diesem
Grunde gilt in der EU eine erweiter-
te Deklaration zum Schutz von Al-
lergikern: Ab einem Restgehalt von
10 mg/kg ist eine Kennzeichnung
verpflichtend. E 220 und E 224 sind
fur Bio-Produkte zugelassen.

Die Kritik am ,Schwefeln” des Wei-
nes hat vor allem zwei Griinde:
Schwefel und Arsen kommen in der
Natur vergesellschaftet vor. Friiher
(also vor 1900) bevorzugten die
Winzer arsenhaltigen Schwefel, da
er starker konservierend wirkte. Es



dauerte weitere 50 Jahre bis das
Rattengift Arsen endgliltig aus den
Kellern und Weingarten (wichtiges
Pestizid) verschwunden war (siehe
Seite 189).

Getrocknete Aprikosen

Der Unterschied zwischen geschwefel-
ten und unbehandelten Friichten ist
augenfillig. Wer will schon ein Miisli
mit verfdrbtem Obst essen?

Der zweite Grund hangt mit der
friher beliebten Verwendung von
Schwefel zusammen, um Fehl-
gdrungen zu stoppen. Bei Fehl-
gdrungen entstehen allerlei Ver-
bindungen, die bei empfindlichen
Menschen Kopfschmerzen auslo-
sen kénnen. In diesen Fallen war ein
hoher Schwefelgehalt nur der Mar-
ker fur unerwiinschte Begleitstoffe.
Allerdings gibt es mehr Ursachen
fir Kopfschmerz nach maBvollem
Weinkonsum, wie beispielsweise
der Gehalt an Polyphenolen.

Bewertung: Das ,Schwefeln” des
Weines ist ein traditionelles und
sehr wirksames Verfahren. Leider
gibt es empfindliche Personen, die
Sulfit oder seine Reaktionsprodukte

nicht vertragen. Durch die Allergen-
kennzeichnung ist diesem Risiko
Rechnung getragen. Nichtsdesto-
trotz ist es weiterhin sinnvoll, den
Einsatz bei Gemlisen zu minimieren.

E 231 Orthophenylphenol

E 232 Natrium-Orthophenyl-
phenol

Pilztotende Pestizide fiir Zitrus-
friichte, die meist in Kombination
mit Netzmitteln und Wachsen als
Tauchbad eingesetzt werden. Im
Tierversuch forderten sie Blasen-
krebs, vor allem die Kombination
E 232 mit 233.

Beim Schidlen Ubertragt man mit
den Fingern einen Teil des Zusatzes
auf das Fruchtfleisch. Gelegentlich
sind die Einwickelpapierchen mit
diesen Mitteln imprdgniert. Da die-
se Stoffe leicht verdunsten, genligt
es, nur wenige Orangen damit zu
umhillen. Es ist ratsam, Kinder
nicht mit den Papierchen spielen
zu lassen.

Bewertung: Fragwiirdige Zusatz-
stoffe — die auch in den Orangen-
hainen als Pestizide verwendet
werden und dort teilweise noch
héhere Riickstandsgehalte auf den
Orangen verursachen als bei einer
gezielten Behandlung nach der
Ernte.
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Apfelsine ohne Schimmelschutz
Zitrusfriichte sind besonders anfillig
fiir griinen Schimmel. Fungizide ver-
ringern die Verluste durch Verderb, was
der Okobilanz zugute kommt. Dadurch
leidet im Gegenzug die ,Gesundheits-
bilanz"

233 Thiabendazol

Wurde aus der Liste der Zusatzstof-
fe gestrichen und wird seither als
Pestizid gefiihrt. Dadurch verlor
der Stoff das ,E” in seiner E-Num-
mer 233. Am Einsatz dndert sich
dadurch nichts: Es dient weiterhin
als Schimmelschutz fiir Zitrusfriich-
te und Bananen. Fir Orangen ist
der Hinweis ,konserviert mit Thia-
bendazol” vorgeschrieben, nicht
jedoch fiir Bananen, obwohl die
Aufnahme gleichermaBBen beim
Schélen Uber die Hande erfolgt.

233 wird auBBerdem als Arzneimit-
tel gegen parasitische Wirmer
verwendet. Hohere Dosen verur-
sachen im Tierversuch Schaden an
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Nieren, Leber und Blut bildenden
Organen sowie krebsartige Veran-
derungen der Schilddrise.

Bewertung: Eine Substanz, die
aufgrund ihrer erheblichen Toxi-
zitét als Pestizid und Arzneimittel
verwendet wird, ist schwerlich als
Zusatz fiir Frischobst vertretbar.

E 234 Nisin

Nisin ist der Sammelname fiir eine
Gruppe von Eiweil3stoffen mit anti-
biotischer Wirkung, fachsprachlich
Bakteriozine genannt. Sie werden
von Bakterien (Streptococcus lac-
tis) gebildet, die haufig in roher
Milch vorkommen. Der Zusatzstoff
Nisin wird jedoch technisch von
anderen Mikroorganismen (Strep-
tomyceten) erzeugt. Obwohl Nisin
ein Eiweil} ist, ist es hitzestabil und
Ubersteht sogar die Bedingungen
der Schmelzkaseherstellung.

Nisin gilt fir den Gesunden als
harmlos, da man erwartet, dass
es von den Verdauungsenzymen
in kurzer Zeit abgebaut wird. Die
Senatskommission der Deutschen
Forschungsgemeinschaft (DFG) zur
Prifung von Lebensmittelzusatz-
stoffen hatte bereits 1984 festge-
stellt, dass ihrer Ansicht nach gegen
den Zusatz von Nisin zu Schmelzka-
se keine Bedenken bestehen.



Wurde von der EU fiir GrieBpudding
und Kase zugelassen. Daneben eig-
net es sich besonders zur Bekdmp-
fung von unerwiinschten Keimen
bei der Produktion von Reinzucht-
hefen fiir Winzer und Brauer und
sogar zur Konservierung von Bier.

Inzwischen haben sich resistente
Keime (z. B. Clostridien) entwickelt.
Die Entstehung von Resistenzen
ist im evolutiondren Wettlauf un-
vermeidlich. In dhnlicher Weise hat
die Einhaltung der Kuhlkette zur
Selektion kaltetoleranter Verderb-
niserreger dazu geflhrt, dass sich
diese nun in den Kiihlanlagen etab-
lieren. Im Fall der Bakteriozine bzw.
Antibiotika wirkt ein regelmaBiger
Wechsel der Mittel einer Anpas-
sung der Keime entgegen.

Bewertung: Akzeptables Konser-
vierungsmittel, da es nicht in der
Humanmedizin verwendet wird.

E 235 Natamycin

Bewahrtes und gut vertragliches
Antimykotikum gegen FuB3pilz,
Mundfdule und Candidainfekte der
Genitalien. Wird in der EU auf Kése-
rinde und Wurstpelle aufgespriiht.
Da es sehr wirksam das Schimmel-
wachstum unterdriickt, genligt
eine niedrige Dosierung. Aufer-
halb der EU fir zahlreiche Produkte

verwendet wie Rotwein, Sojasof3e,
Salatsof3e, Fruchtsaft und Kuchen.

Sein Einsatz in der Lebensmittelin-
dustrie lasst eine allmahliche Resis-
tenzentwicklung bei Krankheitskei-
men befiirchten. Deshalb fordert
das Bundesinstitut fur Risikobewer-
tung (BfR) eine restriktive Zulas-
sungspolitik. Aus diesem Grund rat
es dem Verbraucher, die Rinde von
behandeltem Kase bzw. die Pelle
von natamycinhaltiger Wurst zu
entfernen und bei Produkten ohne
Rinde die Randschicht einen hal-
ben Zentimeter dick abzuschnei-
den. Die Lebensmittelbehorde der
EU (EFSA) vermag hingegen kein
Resistenzrisiko zu erkennen.

Bewertung: Da Natamycin ein
Makrolid-Antibiotikum gegen Pilz-
infektionen darstellt und — wenn
auch selten — bereits Resistenzen
gegen Aspergillen und andere Pa-
thogene beobachtet wurden, ist
E 235 als Zusatzstoff keine gute
Wahl.

E 239 Hexamethylentetramin

Feuergefédhrliches Universalreagenz,
das friher auch als Arzneimittel
gegen Gicht und Harnwegsinfekte
eingesetzt wurde, daneben als Vulka-
nisationsbeschleuniger und Grund-
stoff zur Sprengstoffherstellung.
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Hexamethylen-
tetramin

- geruchlos, farblos und
stiS. Zur Herstellung
des Sprengstoffs Cyclo-
nit; Trockenbrennstoff
fiir -~ Campingkocher;
Korrosionsinhibitor
fiir Stahl; Stabilisator
flir Schmierstoffe und
Zusatzstoff fiir italieni-
sche Kdsespezialitditen.

im Lebensmittel Form-

Spaltet
aldehyd ab. Dies totet Mikroor-

ganismen, inaktiviert zugesetz-
te Enzyme und reagiert mit dem
EiweiBanteil im Produkt. Die ge-
sundheitliche Bewertung des ver-
anderten Eiweil3es ist unklar. Seine
Anwendung ist auf die Kasesorte
Provolone beschrankt. E 239 ver-
hindert die Spatbldhung, eine ,Ka&-
sekrankheit".

Gelegentlich auch als Silierhilfe fir
Futtermittel, als Konservierungs-
stoff in Kosmetika, Hartungsmittel
flr Leim, in Salben zur Behandlung
von Harnwegsinfekten und in Ak-
nemitteln zur innerlichen Einnah-
me. Allerdings ist bei der Herstel-
lung der genannten Produkte aus
Griinden der Arbeitssicherheit eine
,Berihrung mit der Haut zu ver-
meiden”.
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Bewertung: Als Zusatzstoff ein
Anachronismus nachdem es un-
problematischere Mittel fiir den
genannten Zweck gibt. Aus Sicht
traditionsbewusster italienischer
Molkereien aber ein typisches
Merkmal eines echten Provolone.

E 242 Dimethyldicarbonat

Ein so genanntes, Kaltentkeimungs-
mittel” fur Fruchtsaftgetranke, vor
allem fiur Apfelsaftschorles, sowie
Eistee und alkoholfreien Wein. Es
wird fir praktisch alle kohlensdu-
rearmen Getranke bendtigt, die
in PET-Flaschen abgefillt werden.
PET ist im Gegensatz zu Glas nicht
hitzestabil, so dass keine keimto-
tende HeiBabfullung moglich ist.
Dimethyldicarbonat zersetzt sich
unmittelbar nach der Zumischung
in Methanol (S. 139) und Kohlendi-
oxid. (S. 50)

Auszug aus den
Sicherheitshin-
weisen fiir E 242:

,Gesundheitsschdd-
lich bei Verschlucken.
Verursacht schwere
Verdtzungen  der
Haut und schwere
Augenschdden.
Lebensgefahr beim
Einatmen.”



Dabei werden nicht nur die vor-
handenen Mikroorganismen ab-
getotet, sondern auch zahlreiche
Nebenreaktionen mitLebensmittel-
inhaltsstoffen ermoglicht.

Das chemisch eng verwandte Di-
athyldicarbonat musste deshalb
vom Markt genommen werden.
Eine Deklaration des rabiaten Des-
infektionsmittels ist vermutlich erst
ab 2014 erforderlich.

Bewertung: Es ist indiskutabel,
einen derart reaktiven Konservie-
rungsstoff ohne jede Deklaration
in groBem Stile einzusetzen. Dies
ist weniger eine Frage der rechtli-
chen Normen als der Ehrlichkeit ge-
genliber dem Kunden. Die saubers-
te Alternative wdre eine aseptische
Abfiillung, die allerdings teurer ist.

E 249 Kaliumnitrit
E 250 Natriumnitrit
E 251 Natriumnitrat
E 252 Kaliumnitrat

Nitrate und Nitrite dienen zur Um-
rétung von Schinken, Wurst und
Kasseler, um eine kochstabile rote
Pokelfarbe zu erzielen. E 251 und
E 252 werden auBerdem als Kon-
servierungsmittel fur Schnitt- und
Hartkdse sowie zur Reifung bzw.
Haltbarmachung von Anchosen (z.

B. eingelegte Heringe) verwendet.
Das giftigere Nitrit, das deshalb in
deutlich geringerer Menge als das
Nitrat verwendet wird, darf zum
Schutz vor Uberdosierungen nur mit
Salz vermischt (fiinf Promille Nitrit)
an den Metzger verkauft werden.

Nitrat

Nicht nur zum Um-
réten von Wurst. Als
Diingemittel hat es
die Bevélkerungsex-
plosion im 20. Jahr-
hundert ausgel6st,
und als Sprengstoff
zwei Weltkriege mit
Munition versorgt.

Akut giftig ist Nitrit fur Kleinkinder.
Es blockiert den Sauerstofftrans-
port im Blut, sodass Blausucht
(Methamoglobindmie) entstehen
kann. Beim Erwachsenen stand bis-
her das Krebsrisiko im Vordergrund:
Nitrat wird im Speichel in Nitrit um-
gewandelt und kann so wie Nitrit
in Magen und Darm zu krebserzeu-
genden Nitrosaminen reagieren.
Inzwischen riicken positive Eigen-
schaften in den Vordergrund. Denn
der Korper bildet aus Nitrat iber die
Zwischenstufe Nitrit schlussendlich
Stickoxid, das er zur Steuerung von
Blutdruck, Immunfunktion, Wund-
heilung und Nervensystem nutzt.
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Im Magensaft totet das im Spei-
chel neugebildete Nitrit auBerdem
Krankheitserreger wie Salmonellen
oder Helicobacter ab. Die antibakte-
rielle Wirkung zeigt sich bereits im
Mund: Je mehr Nitrit im Speichel,
desto seltener ist Karies. Nitrit wird
inzwischen sogar therapeutisch als
Leber- und Nervenschutzstoff ge-
nutzt. Uber die Bildung von Sticko-
xid sorgt es flr eine bessere Durch-
blutung verengter Gefal3e.

Die Befiirchtung einer messbar ho-
heren Krebsrate durch Nitrat tGber
die Bildung von Nitrosaminen hat
sich nicht bestatigt. Die Korrelati-
onen zwischen dem Auftreten von
Krankheiten und dem Nitratgehalt
im Trinkwasser haben offenbar ei-
nen vollig anderen Grund: Erhéh-
te Nitratwerte sind nicht selten
Marker fiir eine Verunreinigung
des Grundwassers durch Fakalien.
Darin befinden sich nicht nur ris-
kante Substanzen sondern vor al-
lem Krankheitserreger aller Art, vor
allem Viren. Deshalb sind erhohte
Nitratgehalte im Grund- bzw. Trink-
wasser auch weiterhin ein Alarmsi-
gnal.

Der groBte Teil des Nitrats bzw.
Nitrits im menschlichen Korper
stammt weder aus dem Trinkwas-
ser noch aus Wurst, Schinken oder
Schnittkdse sondern aus Gemise
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und Salat. E 250 und E 252 sind
auch fiir Bio-Produkte zugelassen.

Bewertung: E 250 und E 252 sind
anschauliche Beispiele fiir Zusatz-
stoffe, die aus gutem Grund lange
als problematisch eingeschditzt
wurden, die sich inzwischen - zu-
mindest fiir Erwachsene - als ziem-
lich niitzlich entpuppt haben.

E 280 Propionsdure

E 281 Natriumpropionat
E 282 Calciumpropionat
E 283 Kaliumpropionat

Propionsdure ist ein natdrlicher
Spurenstoff in Blauschimmelkase.
In héherer Konzentration verstromt
sie einen stechenden Geruch und
atzt die Schleimhdute. Bei Ratten
verursacht sie Veranderungen
(Hyperplasien) des Vormagens,
die als Vorstufe von Krebs gedeu-
tet werden. Nach Auffassung des
ehemaligen Bundesgesundheits-
amtes fir den Menschen ohne jede
Bedeutung, da er keinen Vormagen
besaRe.

Als jedoch absehbar war, dass die
EU im Rahmen der Harmonisie-
rung die Propionsdure in Europa
erlauben wirde, griff die deutsche
Politik das Thema auf und erlie8
mit dem Hinweis auf das angeblich



hohe deutsche Verbraucherschutz-
niveau noch schnell ein Verbot der
Propionsaure. Lautstark wurden die
Plane der EU als verbraucherfeind-
lich attackiert.

Fir die Hersteller hatte dies jedoch
so gut wie keine Folgen, denn kurz
nach dem Verbot lie die EU die
bewahrte Propionsdure wieder fiir
Schnittbrot und Brot zum Fertig-
backen zu. Damit war wieder alles
beim Alten, - und der Propagan-
da-Coup der Verbraucherschutz-
politiker gelungen. Neben seinem
Einsatz in der Backerei auch zur
Haltbarmachung von Futtermitteln
und Kosmetika verwendet.

Bewertung: Nicht der ideale Zu-
satz fiir das Grundnahrungsmittel
Brot. Aber im Schweinefutter okay.

8.00605.0100
—"

Borsdure
Das dunkle Ge-
Spielball der Verbrau- heimnis des ech-

Propionsdure

cherschutzpolitik. ten Kaviars.

E 284 Borsaure

E 285 Natriumtetraborat
(Borax)

Von der EU nur fir echten Kaviar
(Storrogen) zugelassen. Sie legali-
sierte damit eine friiher verbotene,
aber verbreitete Praxis, die von den
Behorden praktisch nicht geahndet
wurde. Der Grund: Die UdSSR als
wichtigster Kaviarlieferant bestand
auf der Verwendung von Borat.
Ware die Einhaltung dieses Verbot
seitens der Lebensmitteliberwa-
chung Uberprift worden, hatte es
in Deutschland alsbald keinen Kavi-
ar mehr gegeben.

Da beide Stoffe nur schwach wirk-
sam sind, werden relativ hohe Do-
sen zur Konservierung bendgtigt. Sie
fallen als Nebenprodukte bei der
Herstellung von Waschmitteln an.

Borate gelten als Gifte, die sich im
Korper anreichern und zu Nieren-
schéaden fiihren. Es ist kein Gegen-
mittel bekannt. Wir nehmen Borate
nicht nur aus Kaviar auf, sondern
vor allem aus Trinkwasser (bis zu
13 mg Borax pro Liter zuldssig), aus
Kunststoff-Verpackungen  (Migrat
ebenfalls 13 mg Borax pro Kilo),
Kosmetika und Arzneimitteln. Auch
als Flammschutzmittel in Textilien.

Bewertung: Borsdure ist als Le-
bensmittelzusatz ungeeignet.
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E 290 Kohlendioxid

Treibgas, Aufschdummittel, Extrak-
tionsloésungsmittel, Sdauerungsmit-
tel, Konservierungsstoff und Tiefge-
friermittel. Gewonnen entweder in
den Garkellern von Brauereien oder
aus Quellen als ,Quellkohlensdure”,
meist aber aus den Verbrennungs-
gasen industrieller Prozesse. Nach
dem Waschen wird das Gas durch
Komprimieren verflissigt. Koh-
lendioxid entsteht daneben auch
Uiber Backpulver (E 500) in Brot und
Gebéack und ersetzt so die Hefe, die
ihrerseits CO, in Teigen freisetzt.

Kohlensdure dient in Limonaden,
Bier und Sprudel nicht nur der Er-
frischung sondern vor allem zur
Unterdriickung unerwiinschter
Keime. Als Schutzgas in Verpackun-
gen erhoht es die Haltbarkeit von
Obst, Gemuise und Backwaren. In
Lagern fiir Getreide, Olsaaten und
Gewdrzen wirksames Mittel zur Be-
kampfung von Schédlingen. Sog.
Uiberkritisches Kohlendioxid ist un-
verzichtbar bei der Extraktion ,na-
tirlicher Aromastoffe” aus Rohstof-
fen aller Art. Auch fir Bio-Produkte
zugelassen.

In Schlachthofen zur Betdubung
von Gefliigel und Schweinen ver-
wendet. Als Trockeneis zum Erzeu-
gen von Bihnennebel.
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Bewertung: In der in Lebens-
mitteln (blichen Dosis harmlos.
Tdglich atmet der Mensch je nach
Stoffwechsel etwa 700 Gramm CO,
liber seine Lunge aus.

925 Chlor
926 Chlordioxid
Zum Chloren (Entkeimen) von

Trinkwasser und zum Bleichen von
Nussschalen (Walnisse). 925 kann
zur Bildung von unerwiinschten
Stoffen wie Chloroform fiihren. Die-
se werden vor allem beim Duschen
eingeatmet oder durch die Haut
aufgenommen. Gechlortes Wasser
kann auBerdem die Schilddrisen-
funktion beeinflussen. Es ist jedoch
erforderlich, Nutzen (hygienisch ein-
wandfreies Trinkwasser) und Ne-
benwirkungen gegeneinander abzu-
wagen. 926 wird auch als Desinfek-
tionsmittel in Lebensmittelbetrie-
ben verwendet. Es bildet deutlich
weniger Nebenprodukte als 925.

Bewertung: Die Entkeimung von
Trinkwasser ist unabdingbar -
auch dann, wenn im Einzelfall Ne-
benwirkungen nicht auszuschlie-
Ben sind. Da 926 ebenso wirksam
wie 925 ist, sollte aufgrund des
glinstigeren toxikologischen Profils
Chlordioxid verwendet werden.



E-Nummern ohne E

Einigen Stoffen in dieser Liste fehlt das
Ublicherweise vorangestellte ,E* wie z.
B. beim Chlor ,925" Dabei handelt es
sich um die INS-Nummer (International
Numbering System) des Codex Alimen-
tarius, nach dem Zusatzstoffe weltweit
klassifiziert werden.

Eine E-Nummer wird erst dann vergeben,
wenn der Stoff vom Wissenschaftlichen
Lebensmittelausschuss der EU gepriift
wurde. Viele Zusdtze wie die meisten
Aromastoffe, Enzyme oder technischen
Hilfsstoffe tragen weder eine E-Num-
mer noch eine INS-Nummer.

E 1105 Lysozym

Lysozym ist ein Enzym, das aus
Hlhnereiern oder gentechnisch
umgebauten Hefen bzw. Bakterien
gewonnen wird. Ersetzt bei Schnitt-
kase das umstrittene Hexamethy-
lentetramin (E 239) und den Salpe-
ter (E 251, E 252). Es greift vor allem
die Zellwdande von Clostridien an.
Daneben zur Aromaverbesserung
bei Erbsen und Bohnen verwendet.

Hilhnereiallergiker sollten bertick-
sichtigen, dass eine Deklaration
nicht immer erforderlich ist. Durch
die Extraktion aus den Eiern in den
Aufschlagwerken (also dort, wo
die Eier zur weiteren Verwertung
aufgeschlagen werden) erhdlt der
Abnehmer von Eipampe natirlich
nicht mehr den kompletten Inhalt

der Eier, sondern das, was nach
dem ,Ausschlachten” kommerziell
wichtiger Spurenstoffe tGbrigbleibt.

Der natiirliche Lysozymgehalt von
Huhnereiklar ist der Grund, war-
um es zur Stabilisierung von Wein
verwendet wird. Es hemmt die
Mikroorganismen im Wein, die die
Apfelsdure in Milchsdure umwan-
deln. Damit Idsst sich das Altern des
Weines verzégern.

Inzwischen sind eine Reihe von
Methoden zur Behandlung bzw.
Modifizierung von Lysozym be-
kannt. Dadurch erhdlt man nicht
nur ein breiteres antimikrobielles
Spektrum sondern beispielsweise
auch eine emulgierende Wirkung.
Die Verlockung derartige Praparate
einzusetzen, ist sicher nicht gering
- im Gegensatz zur Wahrscheinlich-
keit damit bei einer Untersuchung
aufzufallen.

Bewertung: Interessantes Kon-
servierungsprinzip, das allerdings
eine intensive Uberwachung er-
fordert, um den Einsatz von modi-
fiziertem Lysozym zu kontrollieren.

Ozon

Blaues, sehr reaktives Gas, das vor
Ort im Ozonisator hergestellt wer-
den muss. Es ist stark giftig und
reizt bereits in geringer Konzent-
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ration die Atemwege. Desinfekti-
onsmittel fiir Verpackungen sowie
Trinkwasser, daneben zur Entfer-
nung von Eisen und Mangan aus
Wassern.

Auch wenn sich Ozon unter Bil-
dung von Sauerstoff zersetzt, ist es
angebracht, mogliche Restgehalte
mittels Aktivkohle zu entfernen,
da unerwiinschte Nebenproduk-
te entstehen konnen, vor allem
Bromat und Bromoform. Die Trink-
wasserverordnung erlaubt einen
Riickstand von lediglich zehn Mik-
rogramm Bromoform pro Liter.

Auch zum Entwesen und Entstin-
ken von Raumen geeignet. Dane-
ben im Rahmen der sog. Ozonthe-
rapie am Menschen eingesetzt.

Bewertung: Verniinftiges Desin-
fektionsmittel, wenn es sachge-
recht angewendet wird.

Wasserstoffperoxid

Das Zellgift wirkt keimtétend, oxi-
dierend und bleichend. Es wird
vor allem als Bleichmittel flr Star-
ke, Gelatine und Fischmarinaden
verwendet. Daneben als Oxidati-
onsmittel fur Trinkwasser und zur
Entkeimung von Verpackungen. Da
es sich schnell zu Wasser und Sau-
erstoff zersetzt, kommt der Kunde
beim Verzehr von Lebensmitteln
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nicht mit Wasserstoffperoxid in
Kontakt. Allerdings erfordern die
vielfaltigen chemischen Reaktio-
nen im Produkt besondere Auf-
merksamkeit.

Bewertung: Verniinftiges Desin-
fektionsmittel, sofern es sachge-
recht angewendet wird.

Phagen

Eine faszinierende Methode zur Be-
kdampfung krankmachender Keime
ist der Einsatz von Phagen. Pha-
gen sind Viren - aber nicht Viren,
die Menschen, Tiere oder Pflanzen
befallen, sondern Viren, die aus-
schlieBlich Bakterien infizieren und
zerstoren.

Da einige Krankheitserreger in-
zwischen Kalte vertragen und sich
an das Leben im Kihlschrank ge-
wohnt haben, kénnen sie sich auch
bei Einhaltung der Kihlkette und
den tiblichen HygienemalBnahmen
unbemerkt verbreiten.

Hier bieten sich Phagen als eine
denkbare Losung an. Jede Bakte-
rienart hat ihre eigenen Phagen,
genauer gesagt sogar jeder ein-
zelne Bakterienstamm. Es gibt be-
reits Phagenprdparate fir die Le-
bensmittelindustrie (Fleisch, Kase,
Fisch), die bei den Bakterienarten,
die sie bekdampfen, tiber 100 Stam-



me abtoten. Wenn die Keime gleich
von mehreren Phagen angegriffen
werden, sinkt damit die Gefahr ei-
ner Resistenzbildung.

Bakterie

Die Phagen injizieren ihr Erbgut in
die Bakterien, programmieren sie
um, so dass diese nun massenhaft
neue Phagen freisetzen und dabei
absterben. Die Bildung neuer Pha-
gen auf einem Lebensmittel ist zu
Ende, sobald die letzte Bakterie
abgetotet ist. Phagen sind Uberall
dort, wo Bakterien sind - also ab-
solut Uberall. Das bedeutet nicht
nur, dass unsere Umwelt, unsere
Atemluft Phagen enthalt, auch der
menschliche Korper ist aufgrund
seiner Darmflora ebenfalls eine
Brutstatte fir Phagen.

Hinzu kommt, dass Phagenschon
lange bei der Lebensmittelproduk-
tion eingesetzt werden. Und zwar
als Pflanzenschutzmittel, um bei-
spielsweise  Pflanzenkrankheiten
von Tomaten oder Pfirsichen zu
bekampfen. Man spricht dann von
Agriphagen. Damit hofft man, eines
Tages auch den Einsatz von Anti-
biotika (Streptomycin) im Obstbau
beenden zu kdnnen. Gleichzeitig
arbeitet die Forschung an Phagen-
arznei fur Nutzvieh, um auch dort
Antibiotika zu ersetzen.

Der Vorteil der Bakteriophagen ist
ihre hohe Spezifitdt. Alle andere
Bakterien bleiben unbehelligt.

Bewertung: Phagen wirken nicht
nur spezifisch, sie I6sen im Gegen-
satz zu Antibiotika keine allergi-
schen Reaktionen aus. Sie sind ein-
fach und billig herzustellen. Zwar
besteht auch hier das Risiko einer
Resistenzbildung, allerdings lernen
die Phagen meist sehr schnell die
Abwehr der Mikroben erneut zu
tiberwinden.

Problematisch ist die Fdhigkeit
bestimmter Phagen, die Bakterie
nicht zu t6ten, sondern eine Symbi-
ose mit ihr einzugehen. Dann stat-
ten die Phagen ihre Bakterien mit
den erforderlichen Genen aus, um
Gifte zu bilden. Hier besteht erheb-
licher Forschungsbedarf.
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Antioxidantien

Antioxidantien erhéhen die Haltbarkeit von Lebensmitteln.
Sie verzogern den chemischen und enzymatischen Verderb
- das Ranzigwerden von Fetten, das Braunwerden von Obst,
- indem sie eine Oxidation durch Luftsauerstoff verhindern.
Sie erganzen so die Wirkung von Konservierungsstoffen, die
den mikrobiellen Verderb unterdriicken.

Antioxidantien wirken nur in niedriger Dosis. Megadosen
entfalten die umgekehrte Wirkung und haben eine massive
Bildung freier Radikale zur Folge, was den Verderb beschleu-
nigt. Insofern werden Antioxdantien in Lebensmitteln nur in
optimaler Dosierung eingesetzt. Zur Wirkung von Megado-
sen siehe Vitamine Seite 122.
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E 220 Schwefeldioxid

Schwefeldioxid gilt zwar rechtlich
als Konservierungsmittel, faktisch
ist es aber das bedeutendste Anti-
oxidans unter den Lebensmittelzu-
satzstoffen. Es wurde mehrere Jahr-
tausende zum Schutz vor Oxidation
verwendet, vor allem beim Wein.
(Siehe S. 42)

E 300 Ascorbinsdure

Landlaufig als Vitamin C bekannt.
E 300 wird gewohnlich nicht zur
Vitaminisierung zugesetzt, son-
dern verschafft technologische
Vorteile, wie die Erhohung der
Wasseraufnahme im  Brotteig,
die Verlangerung der Haltbarkeit
von Getrdanken, Verzdgerung des
Braunwerdens von Friichten oder
die Beschleunigung der Umrétung
von Wirsten. Daher sind rote Wirs-
te und Schinken heute wichtige Vi-
tamin C-Lieferanten.

Wirkt zugleich antibakteriell, d. h.
als Konservierungsmittel. Als Zu-
satz im Mehl umstritten: Die hohen
Temperaturen beim Backen zer-
setzen E 300 zu Threonsaure, die
im Tierversuch Vitamin-C-Mangel
hervorruft. Eine akute Wirkung auf
den Menschen erscheint aufgrund
der geringen Dosis eher unwahr-
scheinlich. Aber das Beispiel zeigt,

wie weltfremd toxikologische Tests
sind, die Zusatzstoffe in ,rohem”
Zustand priifen, obwohl sie haufig
dazu bestimmt sind, stark erhitzt zu
werden.

E 300 provoziert in siBstoffhaltigen
Getranken die Bildung von Benzol
aus Benzoesdure (E 210) - egal ob
naturlichen oder synthetischen
Ursprungs - sowie vermutlich aus
dem Aromastoff Benzaldehyd.
4Nattirliche” Ascorbinsdure wird
gentechnisch hergestellt. Auch fir
Bioprodukte zugelassen.

Bewertung: Als Antioxidans mit
Einschrdnkungen sinnvoll. Zur Wir-
kung von Megadosen siehe ,Vita-
min C” (Seite 125).

E 301 Natriumascorbat
E 302 Calciumascorbat

Salze der Ascorbinsaure (E 300). E
301 fordert im Gegensatz zu Vita-
min C im Experiment Blasenkrebs.
Verfiittert man Lebensmittel, die
mit einem Zusatz von E 301 erhitzt
wurden, an junge Versuchstiere, so
wird ihr Wachstum beeintrachtigt.
Dennoch diirfen die Stoffe den
allermeisten Lebensmitteln, auch
Bioprodukten, zugesetzt werden.

Bewertung: AbschlieSende Be-
wertung noch nicht méglich.
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E 304 Fettsdaureester der
Ascorbinsaure:

Ascorbylpalmitat,

Ascorbylstearat

Werden aus E 300 und Palmitinsdu-
re bzw. Stearinsdure synthetisiert.
Dadurch kann die wasserlosliche
Ascorbinsdure auch Fetten zuge-
setzt werden. Der Wissenschaftli-
che Lebensmittelausschuss der EU
nimmt an, dass E 304 ,wdhrend des
Verdauungsvorgangs Ascorbinsdu-
re erzeugt”. Tierversuche ergaben
,die Bildung von Blasensteinen bei
einigen Tieren, die zu den Gruppen
gehorten, denen hohe Dosen ver-
abreicht wurden”. Vom Ausschuss
wurde das als ,nicht relevant fir
den Menschen” beurteilt.

Bewertung: Auch wenn bei der ein-
gesetzten Menge kein spezifisches
Risiko fiir den Menschen erkennbar
ist, so wdre es doch wiinschens-
wert, wenn E 304 nicht als ,Ascor-
binsdure” deklariert wiirde sondern
mit seinem korrekten Namen.

E 306 Stark tocopherol-
haltige Extrakte
Extrakte aus Pflanzendlen. Erhohen
die Lagerfihigkeit von Olen und
Margarinen. Auch fir Bioprodukte.
Wird gelegentlich als Vitamin E be-
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zeichnet. Eine Vitaminwirkung ist al-
lerdings bis heute nicht belegt. Friih-
geborene Sauglinge waren nach
Auffassung der Erndhrungsmedizi-
ner die einzige Gruppe, fiir die ,Vita-
min E” lebenswichtig sei - womit sie
den Status der Tocopherole als ,Vi-
tamin” rechtfertigten. Inzwischen
hat sich gezeigt, dass die Ubliche
Gabe des ,Vitamins” ohne jeden
Nutzen war.

Die Tierversuche, die eine ,Ge-
sundheitswirkung” zeigen sollten,
gelangen vorzugsweise mit Ver-
suchstieren, denen ranzige Fette
verflttert wurden. Antioxidantien
gleich welcher Art wirken ganz
allgemein den Folgen ranziger Le-
bensmittel entgegen.

Bewertung: Als Antioxidans in Le-
bensmitteln niitzlich. Zur Wirkung
von Megadosen siehe ,Vitamin E*.

E 307 -
vielleicht doch
kein Vitamin




E 307 Alpha-Tocopherol
E 308 Gamma-Tocoperol
E 309 Delta-Tocopherol

Synthetisch hergestellte E 306-Va-
rianten.

Bewertung: Als Zusatzstoffe un-
bedenklich. Zur Wirkung von Me-
gadosen siehe ,Vitamin E*.

E 310 Propylgallat
E311 Octylgallat
E 312 Dodecylgallat

Chemisch verwandt mit Benzoe-
saure bzw. PHB-Estern. Hitzestabil,
deshalb vor allem fir Frittierfette
und Aromen. Schitzt ,antioxida-
tive” Vitamine in Nahrungsergan-
zungsmitteln vor dem Verderb.

Propylgallat fuhrte bei Sauglingen
zu einer lebensbedrohlichen Blau-
sucht. Zwar darf es der Sauglings-
nahrung nicht zugesetzt werden,
ist aber fur typische Kinderproduk-
te wie Marzipan, Nougat, Knabber-
artikel oder vorgekochte Getreide-
kost erlaubt.

Im Tierversuch beeintrachtigten
Gallate die Infektabwehr. Typische
Allergene, vor allem E 311.

Bewertung: Die Zulassung sollte

wegen gesundbheitlicher Bedenken
(weiter) eingeschrénkt werden.

E 315 Isoascorbinsaure
E 316 Natrium-Isoascorbat

Isoascorbinsdure ist chemisch mit
der Ascorbinsaure, also ,Vitamin C",
fast identisch. Sie besitzt deren tech-
nologische Eigenschaften, ohne je-
doch selbst als Vitamin zu gelten. Zur
Farbstabilisierung von gepokelten
Fleisch- und Wurstwaren sowie von
Tiefklhlfisch mit roter Haut. Auch als
Erythorbinsdure bekannt. Gentech-
nisch hergestellt.

Bewertung: Antioxidantien mit
glinstigem toxikologischem Profil.

E 319 tertidres Butylhydro-
chinon (TBHQ)

Robustes Antioxidans fiir Aromen,
sowie fiir Fette und Ole, insbeson-
dere mit einem erhohten Anteil
an mehrfach ungesattigten Fett-
sauren. Daneben Verwendung in
Kosmetika, Lacken, Polyester, Gum-
mi, Parfums (als Fixateur) sowie als
FraBhemmer gegen Insekten.

Aufgrund seiner doppelten Wir-
kung als Antioxidans und Motten-
schutz wichtig fir Muslis, Snacks,
Nusse, Fertigmischungen fiir Kuchen
und Suppen sowie zum Schutz vor
,Radikalbildung” in Nahrungser-
ganzungsmitteln mit antioxidati-
ven Wirkstoffen.
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E 319 wird als ,Nervenschutzstoff”
bei Parkinson erforscht, im Mause-
versuch bremste es eine Gewichts-
zunahme indem es die Einlagerung
von Fett verhinderte. Ein Abbau-
produkt (TBBQ) totet Keime ab (z.
B. Staph. aureus). E 319 ist jedoch
ein Kontaktallergen.

Bewertung: Da ranzige Fette und
Ole gesundheitlich problematisch
sind, aber nur wenige Antioxidan-
tien die erforderliche Hitzestabilitdt
aufweisen, um auch in der Friteuse,
der Pfanne oder im Backofen ein-
gesetzt werden zu kdnnen, ist die
Zulassung verstdndlich. Allerdings
ist der Stoff nicht unbedenklich
und bedarf dringend einer soliden
toxikologischen Abkldrung.

Fette sind in der Friteuse starken Be-
lastungen ausgesetzt. Damit sie nicht
verderben, sind starke Antioxidantien
erforderlich.
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E 320 Butylhydroxyanisol
(BHA)

E 321 Butylhydroxytoluol
(BHT)

Synthetische Radikalfanger. BHA
(E 320) wirkt zugleich konservie-
rend. E 320 und E 321 schiitzen Kna-
bberartikel vor Geschmacksfehlern,
stabilisieren  Aromen, Bratfette,
Kaugummis, Fertigsuppen sowie
Instantkartoffeln und erhéhen die
Haltbarkeit von Marzipan, Kuchen-
mischungen und Nahrungsergén-
zungsmitteln.

An Nagern wurde teilweise eine
Krebs fordernde, teilweise eine
Krebs verhindernde Wirkung beob-
achtet. Bei der Erhitzung zersetzen
sich beide Stoffe in Metaboliten,
deren gesundheitliche  Auswir-
kungen bisher unbekannt sind. Im
Tierversuch traten Veranderungen
an Immunsystem und Blutbild, so-
wie an Schilddriise und der Leber
auf. Beide Stoffe reichern sich im
menschlichen Fettgewebe an und
gelangen in den Fétus und die Mut-
termilch. Sie sind als Allergieauslo-
ser bekannt.

Bewertung: Die sehr breite Zulas-
sung sollte deutlich eingeschrénkt
werden.



E 385 Calciumdinatrium-
ethylendiamintetra-
acetat (Calcium-
Dinatrium-EDTA)

386 Dinatrium-EDTA

EDTA  (Ethylendiamintetraacetat)
ist eigentlich kein Antioxidans son-
dern ein so genannter Synergist.
Synergisten unterstiitzen die Wir-
kung von Antioxidantien, indem
sie unter anderem Metallspuren
binden und damit die Oxidation
verzdgern. Dariiber hinaus entfal-
tet EDTA eine konservierende Wir-
kung, weil es den Mikroorganismen
das lebenswichtige Eisen entzieht.

Zugelassen fiir Gemuse- und Fisch-
konserven, Sofen und Halbfett-
margarinen. EDTA kann die Aufnah-
me von Schwermetallen drastisch
erhohen, kann aber auch vorher
aufgenommene  Schwermetalle
ausschwemmen. Durch den mas-
siven Einsatz als Phosphatersatz in
Waschmitteln beginnt sich die Sub-
stanz in Gewdssern bedenklich an-
zureichern. Die EU hat unlangst die
Lebensmittelwirtschaft aufgerufen,
Daten zur Toxikologie zu liefern.

Bewertung: Eine abschlieBende
Bewertung gesundheitlicher Risi-
ken ist nicht méglich. Aus umwelt-
toxikologischer Sicht jedoch uner-
wiinscht.

E 392 Carnosolsaure

Nattrliches Antioxidans und Kon-
servierungsmittel. Es schitzt fett-
haltige Speisen wie Wurst, Fisch,
Speisedle und Snacks vor dem Ver-
derb. Sein etwas bitterer Geschmack
verleiht den Produkten eine leichte
Krauternote. In Gegenwart von
Luftsauerstoff reagiert die Carnosol-
saure zu Carnosol. Gewonnen wird E
392 aus Rosmarin durch Extraktion
mit Aceton oder Kohlendioxid.

Bisher liegen keine Hinweise auf
ein gesundheitliches Risiko bei
Zufuhr geringer Mengen vor, Lang-
zeitstudien fehlen allerdings. Auch
die Lebensmittelbehorde der EU
(EFSA) vermochte keine Gefahren
fur die Verbraucher zu erkennen.
Der Extrakt enthalt weitere Pflan-
zenbestandteile, je nachdem wie
stark das Produkt gereinigt wurde.
Um eine Delaration der E-Nummer
zu umgehen, wird auf der Zutaten-
liste wohl eher ,Rosmarinextrakt” zu
lesen sein. (s. Seite 166)

Bewertung: Gegen die Carno-
solsdure bestehen angesichts der
traditionellen Verwendung von
Rosmarin bisher keine Bedenken.
Allerdings ist die Datenlage fiir die
antioxidativen und konservieren-
den Bestandteile derzeit noch un-
geniigend.
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E 450 Diphosphate

verhindern auf Pommes und an-
deren Kartoffelprodukten die Ver-
grauung. Diese entsteht durch
Reaktion von Eisenspuren mit
den Polyphenolen der Kartoffel
in Gegenwart von Sauerstoff. Di-
phosphate komplexieren das Eisen.
Damit zahlen sie nicht im engeren
Sinne zu den Antioxidantien, aber
unterstlitzen deren Wirkung als
Synergisten. Deklaration uniblich.
Siehe auch Seite 88.

E 452 Polyphosphate

unterdriicken die Oxidation in
Fischkonserven, damit verzo-
gern sie das Ranzigwerden. Poly-
phosphate verhindern durch ihre
komplexierenden  Eigenschaften
aullerdem den Wasserverlust beim
Auftauen von Tiefkihlfisch, ein Ef-
fekt der es zugleich erlaubt, den
Wassergehalt der Ware kiinstlich
zu erhohen. Phosphate verbessern
auflerdem die Haftung der Panade
am Fisch bei Fischstabchen. Siehe
auch Seite 88.

E 512 Zinn-2-chlorid

Zinn stabilisiert die helle Farbe von
Spargel und anderen weillen Ge-
misekonserven in Dosen und Gla-
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sern. Hersteller kénnen auf einen
unmittelbaren Zusatz verzichten,
wenn sie die Dosen mit verzinnten
Deckeln verschlieBen. Bei der La-
gerung geht die zur Stabilisierung
erforderliche Menge an Zinn ganz
von selbst in Lésung. Hochstmenge
25 Milligramm pro Kilo Spargel.

Wird vom Korper resorbiert. Da frii-
her allgemein verzinnte Konserven-
dosen verwendet worden waren,
lag damals die Zufuhr wesentlich
héher.

Bewertung: Uberfliissiger Zusatz-
stoff.

Krabbensalat

Damit die leckeren Krabben, die zur
Verwandtschaft der Insekten und Spin-
nentieren zdhlen, keine schwarzen
Flecken bekommen, werden sie mit He-
xylresorcin (E 586) oder Glucoseoxidase
(E 1102) behandelt. Letztere erh6ht au-
Berdem die Haltbarkeit der Mayo. Eine
Zugabe von Polyphosphaten (E 452)
wiederum verzégert Geschmacksver-
dnderungen und erh6ht den Wasserge-
halt der Shrimps.



E 586 Hexylresorcin

Phenolische Verbindung zur Halt-
barmachung von frischen und tief-
gefrorenen Shrimps. Ersetzt Sulfit.
Hexylresorcin wird bereits dem Eis
auf dem Fischkutter zugesetzt. Da
es kaum wasserl6slich ist, sind zu-
satzlich Netzmittel, also spezielle
Emulgatoren erforderlich. Hexylre-
sorcin verhindert die Bildung von
schwarzen Flecken auf der Schale
und totet Parasiten ab. Deshalb
auch in der Tiermedizin als Wurm-
mittel verordnet.

Entfaltet bereits in geringen Kon-
zentrationen  (Nanomol-Bereich)
xenoodstrogene, also hormonelle
Wirkungen. Seine chemische Struk-
tur lasst zudem heftige allergische
Reaktionen erwarten.

Bewertung: Toxikologisch frag-
wiirdig. Hier wdre Sulfit die bessere
Losung.

1102 Glucoseoxidase

Enzym, das aus Schimmelpilzen ge-
wonnen wird. Erhoht die Haltbar-
keit von Getranken, indem es den
lebenswichtigen  Sauerstoff aus
dem Kopfraum von Flaschen und
Glasern entfernt. Dabei entsteht
unter anderem Wasserstoffperoxid,
das gleichzeitig unerwiinschte Mik-
roorganismen abtotet. (Zu Wasser-
stoffperoxid siehe Seite 52).

Bewertung: Zur Risikoabschdit-
zung siehe Kapitel ,Enzyme” (Seite
154).
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Verdickungsmittel

Verdickungsmittel werden nicht nur zum Andicken von Sof3en
oder zum Gelieren von Konfitiiren verwendet, sondern vor al-
lem zur Einstellung eines bestimmten ,Mundgefiihls” (wie der
Samigkeit einer Sof3e) oder eines ,Kaueindrucks” (von Gummi-
béarchen). Sie regulieren die Vollmundigkeit von Fertigsof3en,
die Streichfahigkeit von Frischkdsezubereitungen, die Frisch-
haltung von Broten, die Gefrier-Tau-Stabilitdt von Eiscreme,
und das Schwebeverhalten der Kakaoteilchen im fertigen Ka-
kaodrink wahrend der Lagerung. Dank ihrer Fahigkeit Wasser
schnittfest zu machen, haben sie erheblich zur Verbilligung des
Lebensmittelangebotes beigetragen. Fiir viele minderwertige
Imitate und Light-Produkte sind sie unverzichtbar.
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Alginsaure
Natriumalginat
Kaliumalginat
Ammoniumalginat
Calciumalginat

Alginate werden aus mehreren Ar-
ten von Braunalgen gewonnen, die
entweder bei Ebbe gesammelt oder
von Tauchern mit Spezialbooten
(,Scoubidou”) geerntet werden. Ein
kommerzieller Anbau ist aufgrund
des komplizierten Entwicklungszy-
klus’ dieser Algen unwirtschaftlich.
Sie werden gereinigt, zerkleinert,
ihre Zellwdnde mit verdiinnter Na-
tronlauge herausgeldst und bei Be-
darf mit Hypochlorit entfarbt.

Da Algen massiv Arsen anreichern,
ist dessen Gehalt auf 3 mg/kg be-
grenzt. Dieses Risiko kann durch
eine mikrobielle Produktion (z.
B. aus gentechnisch veranderten
Pseudomonaden) vermieden wer-
den. Alginate sind Ballaststoffe,
die unser Korper nicht resorbieren
kann. Sie binden Spurenelemente,
was ebenfalls deren Aufnahme be-
eintrachtigt.

Neben ihrer Fahigkeit zur Wasser-
bindung eignen sie sich zur Bildung
von Filmen zum Schutz der Ober-
flache empfindlicher Lebensmittel,
zur Herstellung backfester Frucht-

fullungen und zur Verhinderung
der Auskristallisation von Zucker
in Pralinen. Alginate stabilisieren
Schdaume, wirken emulgierend in
SoBen und dienen in Tabletten als
Sprengmittel.

Dieses breite Spektrum verdanken
sie ihrer unterschiedlichen Her-
kunft, da jede Algenart etwas an-
dere Alginate liefert, sowie unauf-
fallige Modifizierungen im Rahmen
der Aufbereitung. Zur Stabilisierung
werden Alginaten gern Phosphate
oder Citrate zugesetzt. E 400, E 401
und E 402 sind auch fiir Bio-Produk-
te zugelassen. Dariiber hinaus viele
weitere Anwendungen, beispiels-
weise fur Futtermittel, Kosmetika,
Farben oder Textilien.

Als traditionelles Ge-
liermittel sinnvoll, nicht aber um
eine Extraportion Wasser ins Le-
bensmittel einzuarbeiten - nur um
Kalorien und Kosten zu sparen.

Propylenglycolalginat
Alginsdure (E 400), die mit 1,2-Pro-
pandiol (E 1520) gekoppelt wurde.
1,2-Propandiol ist ein wichtiger
Rohstoff zur Herstellung von Kunst-
harzen, Frostschutzmitteln und
Konservierungsstoffen. Es hat sich
auch als Losungsvermittler be-
wabhrt. Die Reaktion mit Propandiol
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verbessert die Saurestabilitat und
erhoht das Schaumbildungsver-
mogen der Alginate. Im Korper
wird E 405 teilweise wieder in frei-
es 1,2-Propandiol und Alginsdure
gespalten. Zugelassen fiir Aromen,
Backwaren, SoBen, Desserts, Li-
monaden, Likére und EU-Bier. Hilft
Hopfen, Sahne und Huihnerei-Ei-
weild zu sparen.

Uberfliissiger Zusatz-
stoff zur Herstellung wertgemin-
derter Erzeugnisse.

Agar Agar

Gewonnen aus verschiedenen Rot-
algen, die entweder von felsigen
Meeresboden geerntet werden,
oder aus Aquakulturen stammen,
die vorzugsweise in aufgegebenen
Shrimps- und Fischfarmen angelegt
werden. Zur Gewinnung werden die
Algen 15 Stunden in heiBem Wasser
extrahiert (evtl. unter Zugabe von
Natronlauge), mit Hypochlorit ge-
bleicht und durch Ausfrieren der
Eiskristalle entwassert. Das fertige
Produkt kann Bleichmittelreste ent-
halten.

Ersatzstoff flr Gelatine. Basis
von Geleefrlichten, Klarmittel fir
Fruchtsafte, Emulsionsstabilisator
in SalatsoBen. Nahrboden zur Ziich-
tung von Mikroben, Absorber fir
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Neutronen in Kernreaktoren. Auch
fur Bio-Produkte und fettfreie Zapf-
chen. Ballaststoff, der in hoherer
Dosis leicht abfiihrend wirkt.

altgediente Alge.

Ob Gummibdrchen oder siiBe Maus,
hier diirfen die ,Geliermittel” zeigen,
was sie drauf haben: Zucker und Was-
ser sind bei allen Produkten dieser Art
gleich, die Vielfalt ermdglichen erst die
munteren Zusditze.

Carragen

Gewinnung aus ganz unterschied-
lichen Rotalgen durch Kochen mit
verdiinnter Natron- oder Kalilau-
ge und anschlieBende Fallung mit
Isopropanol oder durch Waschen
mit Kaliumchlorid. Je nach Rohstoff
und Verarbeitung lassen sich drei
unterschiedliche Carragene gewin-
nen: jota-C.: bildet elastische, klare,
gefrier-tau-stabile Gele; kappa-C.:
bildet mit Kalium feste Gele und mit
Calcium briichige Gele; lambda-C.:
keine Gelbildung, es entstehen
hochviskose Lésungen.



Meerschweinchen kénnen offenbar
einen Teil des Carragens absorbie-
ren. ,Fir den Menschen” vermeldet
Hagers Enzyklopddie der Arznei-
stoffe und Drogen, ,sind bisher kei-
ne Resorptionsstudien publiziert
worden, (berraschend, weil Car-
ragen und Carragenane ausgiebig
- vor allem im Lebensmittelbereich
- verwendet werden”

Carragen wird seit Jahrzehnten
zur Erzeugung des Rattenpfo-
ten-Odems, einem Entziindungs-
modell zur Priifung von Arzneimit-
teln eingesetzt. Bei Nagern wurden
zudem Entziindungen im Darm
festgestellt, teilweise auch Veran-
derungen am Immunsystem. Na-
mentlich bei der Verwendung ,ab-
gebauter Carragene” (Poligeenan)
trat irritabiles Colon auf.

Die Verwendung abgebauter Carra-
gene ist zwar in der EU unzuldssig,
dennoch besteht die Gefahr, dass
sich Anbieter durch ,vorsichtigen”
Abbau technologische und wirt-
schaftliche Vorteile verschaffen. Die-
se Zusatzstoffe stellen womdglich
ein ernsthaftes Risiko flir Menschen
mit Darmentziindungen dar. E 407
ist fr Bio-Produkte zugelassen.

Fiir den Gesunden
vermutlich unbedenklich. Dennoch
ist aus Griinden des vorbeugenden

Verbraucherschutzes eine stete
Kontrolle auf partiell abgebaute
Carragene erforderlich. Zugleich
sollten Patienten mit Darmproble-
men carragenhaltige Speisen nicht
regelmdBig oder in gréBerer Menge
verzehren. Eine abschlieSende Be-
wertung ist derzeit nicht méglich.

verarbeitete
Euchema-Algen

Extrakt aus Euchema-Algen, die ge-
naugenommen zu den Carragenen
(E 407) zéhlen. Deshalb auch ,halb-
raffiniertes Carragen” genannt. Es
enthdlt etwas mehr Cellulose, was
zu triiberen Gelen fiihren kann. In
milch-, fett- oder starkehaltigen Pro-
dukten spielt dies jedoch keine Rolle.

Siehe Carragen (E407)

Johannisbrotkernmehl

Gemahlene Samen der Friichte des
immer-

Johannisbrotbaums, ein

Schoten des Johannisbrotbaumes
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griner Hulsenfrichtler (Ceratonia
siliqua). Sie werden entweder mit
Schwefelsdure  behandelt oder
gerostet.  Johannisbrotkernmehl
(engl. locust bean gum) wird hau-
fig in Kombination mit anderen
Verdickungsmitteln eingesetzt,
weil es ihre Gelierwirkung dras-
tisch steigert. Verbessert die Ge-
frier-Tau-Stabilitat von Tiefkiihlkost
und Eiscreme. Wichtig fir den
Eindruck von Vollmundigkeit bei
Light-Limonaden. Auch fiir Biopro-
dukte zugelassen. Im Bergbau zur
Schwimmaufbereitung (Flotation)
von unedlen Metallen zur Abtren-
nung unerwinschter Mineralien.
E 410 verursacht gelegentlich Bla-
hungen.

Altbewdihrt.

Guarkernmehl

Wird aus den Samen der Guar-
bohne (Cyamopsis tetragonolobus)
gewonnen. Es gibt zahlreiche Han-
delsformen, was eine Beurteilung
erschwert. Manche Mehle gelten als
,enzymaktiv’ und sind sozusagen
,naturbelassen’, andere wiederum
sind extrahiert, gebleicht und mit
Ethylenoxid entkeimt.

Da die Guarbohne toxisch ist, mis-
sen die schadlichen Bestandteile
wie Fluoressigsaure, Saponine oder
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Schoten der Guarbohne
wichtig fiir die Versorgung mit Erdgas.

allergene EiweilRe vorher entfernt
werden. E 412 darf mit etwa sechs
Prozent Schalen- und Keimbestand-
teilen verunreinigt sein. Die Inak-
tivierung der natirlichen Abwehr-
stoffe gelingt offenbar nur unvoll-
standig. Uber Riickstinde aus der
weiteren Behandlung (wie Ethoxyla-
te als Folge der Entkeimung), ist so
gut wie nichts bekannt.

E 412 beeintrachtigt die Verdau-
ung, verandert die Darmflora und
fordert Blahungen. Deshalb wurde
Guar in hoherer Dosierung auch als
Abnehmbhilfe verordnet. Aufgrund
,zahlreicher Berichte Uber Schéadi-
gung von Speiserdhre, Magen und
Dunndarm” hat die US-Gesund-
heitsbehdrde (FDA) Guarkernmehl
als riskantes Schlankheitsmittel ein-
gestuft.

Als Zusatzstoff wird es aufgrund der
geringen Zugabemenge (maximal
zwei Prozent) als harmlos angese-
hen. Guar wurde auch fir Brustim-
plantate in Verbindung mit PVP (E
1201) - als ,biologische” Alternative



zu Silikon - verwendet. Dabei kam
es sehr haufig zu Verhdrtungen
(verbunden mit undsthetischen
Verformungen), die schlie8lich zum
Platzen der Implantate fiihrten. Die
Folge waren heftige Reaktionen
des Immunsystems auf das Guar-
kernmehl. Das Produkt musste vom
Markt genommen werden.

Zwischenzeitlich wurde Ware ange-
troffen, die massiv mit dem Holz-
schutzmittel Pentachlorphenol und
Dioxinen belastet war. Das Penta-
chlorphenol sollte offenbar ein Ver-
schimmeln verhindern.

Derzeit starke Verknappung des
Angebotes an Guar, nachdem das
Verdickungsmittel in groBem Stil
zur Erdgasférderung (Fracking) ver-
wendet wird.

Da es Wasser bindet, 1aBt sich da-
mit die Frischhaltung von Brot und
Brotchen verlangern, weil das Aus-
trocknen langer dauert. Quellmittel
fur Kartoffelbrei und Pudding. E 412
ist auch fir Bio-Produkte zugelas-
sen.

An der Sicherheit von
Guar als Zusatzstoff bestehen Zwei-
fel, vor allem, wenn er noch ,enzy-
maktiv” ist. Er ist heute in Lebens-
mitteln technologisch (berfliissig.
Als Zusatz zur Frackingfliissigkeit
Gkologisch unbedenklich.

Traganth
Traganth heif3t die kdrnig-schup-
pige Gummiabsonderung von
schleimigem  Geschmack einer

strauchartigen Hulsenfrucht na-
mens Astralagus, die hauptsachlich
im Iran geerntet wird. Hitze- und
sdurestabil, aber teuer. Die in ersten
Futterungsversuchen beobachte-
ten Leberschdaden haben sich nicht
bestatigt. Die Weltgesundheitsor-
ganisation geht aber davon aus,
dass Traganth ,ein massives Aller-
gen ist, fahig extrem schwere Reak-
tionen auszuldsen”.

Deshalb bestehen
Zweifel an der Unbedenklichkeit.

Gummi arabicum

Getrocknete Gummiabsonderung
von Akazien, als Reaktion auf eine
Wundinfektion des Baumes. Nut-
zung seit der Antike. Wird von der
Darmflora teilweise in kurzkettige
Fettsduren umgesetzt und vom Kor-

Gummi arabicum: getrocknetes Harz

Auf der Riickseite von Briefmarken im-
mer wieder gern geleckt.
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per kalorisch verwertet. Schadigte
in dlteren Tierversuchen das Herz,
was von der neueren Forschung
allerdings nicht mehr bestatigt
werden konnte. Ursache durften
die unterschiedlichen Begleitstoffe
sein, die in einem solchen Naturpro-
dukt unvermeidlich sind.

Kein typisches Verdickungsmittel
sondern in erster Linie Stabilisator
fur spriihgetrocknete Aromen, Glanz-
liberzug fur Dragees, Schutzkolloid
in Emulsionen und Schaumen; in Li-
monaden und Wein verzogert E 414
das Entgasen. Briefmarken-Kleb-
stoff. Fuir Bio-Produkte zugelassen.

Altbewdihrt.
Xanthan
Wird von gentechnisch veran-
derten Bakterien (Xanthomonas

campestris) aus Zucker produziert.
Im fertigen Produkt dirfen keine
lebensfahigen Xanthomonaden
mehr enthalten sein. Wie bei allen
biotechnologisch erzeugten Zu-
satzstoffen ist auch hier darauf zu
achten, dass Substanzen, die zur
,Futterung und Gesunderhaltung”
der Nahrlosung, in der die Bakterien
arbeiten, zugegeben werden, nicht
bis ins fertige Produkt verschleppt
werden.

68

Da Xanthan sdurestabil ist, wird es
gern fir Salatdressings verwendet.
Daneben ein guter Stabilisator fir
Emulsionen und Schaume. Auch fiir
Bio-Produkte zugelassen. Geringes
allergisches Potential.

Akzeptabel.

Karayagummi

Harz, das iberwiegend von einem
Baum namens Sterculia urens in Vor-
derindien gewonnen wird. Zweimal
im Jahr wird ein Teil der Rinde ent-
fernt, aus der Wunde flie8t einige
Tage dickfliissiger Schleim, der all-
mahlich eintrocknet. Diese Klum-
pen werden gesammelt.

Karayagummi ist relativ teuer, eignet
sich aber nicht nur als Verdickungs-
mittel, sondern auch als Emulgator
und Stabilisator. Verwendung fiir
SoBlen, Desserts, Eierlikdr, Nuss-
Uberziige, Glasuren fiir Backwaren,
Haarfestiger und als Haftpulver fir
Zahnprothesen. Greift allerdings
den Zahnschmelz echter Zéhne an.
Auch fiir Bio-Produkte zugelassen.

Wirkt leicht abfiihrend: Erhdhte bei
Versuchspersonen die Stuhlmenge
und die Zahl der Defdkationen.

Geschmeidig bis zum
Stuhlerweichen ...



Taragummi

Wird aus dem Samen einer siid-
amerikanischen Hilsenfrucht, dem
Tarabaum  (Caesalpina spinosa),
gewonnen, indem das Endosperm
abgetrennt und zermahlen wird.
Weitgehend unverdaulich. Ahnelt
Johannisbrotkernmehl (E 410) und
Guarkernmehl (E 412) und ersetzt
diese. Hauptanwendung sind ge-
lierfahige Kombinationen mit an-
deren Verdickungsmitteln. Eiweil3-
reste aus dem Keimling gelten als
allergen. Allgemein fiir Lebensmit-
tel zugelassen.

Es ist schwer nachvoll-
ziehbar, warum ein neuer Zusatz-
stoff eine derart breite Zulassung
erhdlt, nur um das altbekannte und
bewdhrte Johannisbrotkernmehl zu
ersetzen.

Gellan

Wird von Bakterien (Pseudomonas,
Auromonas) ausgeschieden und &h-
nelt Xanthan. Durch eine Behand-
lung mit Laugen lasst sich die Gelbil-
dung steuern. Wegen ihrer Klarheit
eignen sich Gellangele besonders
gut zur Herstellung kalorienar-
mer Konfitiren. Wegen des gelati-
ne-dhnlichen Kaugefiihls beliebt fir
vegane Gummibarchen, vorteilhaft
in Sojamilchen, um das Sojaeiweil3

in der Schwebe zu halten, geeignet
zur Bildung ,fleischiger Stiicke” im
Hundefutter und regionaler Spezi-
alitdten wie nachgemachte Seegur-
ken oder Quallenanaloga.

Verwendung flr Hautlotionen mit
besonders angenehmem ,Haut-
gefiihl’, verbessert zusammen mit
Xanthan die Tropfenstabilitat. Eines
der teuersten Verdickungsmittel.

Da es nicht resorbierbar ist, wird es
vom Verdauungstrakt unverdandert
wieder ausgeschieden. Dabei quillt
es und vergroBert das Stuhlvolu-
men, sodass es leicht abflihrend
wirkt. Die positive Bewertung durch
die  Weltgesundheitsorganisation
(WHO) basiert auf nicht veroffent-
lichten Studien.

Als Lebensmittelzu-
satzstoff sehr entbehrlich.

Pektin,
amidiertes Pektin

Geliermittel, gewonnen per Wasser-
Alkohol-Extraktion aus Apfeltrester,
Zitrusschalen und Ruickstanden der
Gewinnung von Sonnenblumendl.
Pektine sind normale Bestandteile
der Nahrung und gelten als harm-
los. Flussige Pektine (Obstgeliersaf-
te) werden Ublicherweise mit Sulfit
(E 220 bis E 227) haltbar gemacht.
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Der Stoff, aus dem Pektine sind:

Zitrustrester, also die Uberreste der Pro-
duktion von Orangensaft

Den Lebensmittelverarbeitern wird
ein grofBes Spektrum an Pektinen
mit hochst unterschiedlichen Ei-
genschaften angeboten, die unter
anderem von der Kettenldnge, vom
Vernetzungsgrad und den Metha-
nolgruppen abhdngen. Sie entste-
hen durch Entesterung mit Sauren,
enzymatischer Modifizierung und
im Falle der amidierten Pektine
durch Behandlung mit Ammoniak.

Pektine braucht man nicht nur fir
Konfitiren und Fruchtzubereitun-
gen fir Joghurts, sondern auch zur
Trubstabilisierung sogenannter ,na-
turtriber” Safte sowie als Eiweil3-
schutzkolloid in Sauermilchgetran-
ken. Amidierte Pektine sind wichtig
fur kalorienarme Konfitiren. Pek-
tine (aber nicht amidiertes Pektin)
sind flr Bio-Produkte zugelassen.
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Trotz der vielfdltigen
Modifikationen zdhlen Pektine zu
den bewdhrten Zusatzstoffen. Ami-
diertes Pektin ist (iberfliissig.

Oxidierte Starke
Monostarkephos-
phat
Distarkephosphat

Phosphatiertes
Distarkephosphat

Acetyliertes
Distarkephosphat

Acetylierte Starke

Acetyliertes
Distadrkeadipat

Hydroxypropylstarke

Hydroxypropyl-
distarkephosphat

Starkenatrium-
octenylsuccinat

Acetylierte oxidierte
Starke

Stérke, die durch Reaktionen mit
Substanzen wie Kaliumpermanga-
nat, Natriumhypochlorit, Phosphor-
oxychlorid (POCI), Essigsdureanhy-



drid, Adipinsaureanhydrid, Octenyl-
bernsteinsdureanhydrid umgesetzt
wurde, um neue Reaktionsproduk-
te mit vollig neuen Eigenschaften
zu erhalten.

Verwendung vor allem fur Fallun-
gen, Tortengusse und Cremes als
Stabilisator, Geliermittel, Dickungs-
mittel, Emulgator und Bindemittel.
Manche regulieren das Mundge-
fuhl in Fertigsuppen, andere ver-
leihen TiefkUhlfertiggerichten die
erforderliche Gefrier-Tau-Stabilitat,
wieder andere garantieren dem Ba-
cker backfeste Fertigflillungen fir
seine Teilchen, oder sie tduschen
im Mund erhdhte Fruchtgehalte

CORpai

Acetyliertes Distirkeadipat

CR 30 20

E1a22

At | et Lot Mnesens atarbs End

Beutel mit acetyliertem Distdrkeadipat

E 1422 macht Tiefkiihlgerichte mikro-
wellengeeignet, dient als Extrusionshil-
fe fiir Knabbergebdck und verhindert
das Austrocknen von Fiillungen.

vor. Sie ersetzen Fette in Lightmay-
onnaisen, Milcheiwei3 in Milchpro-
dukten oder wirken als Glanzbild-
ner fr Glasuren.

In Verbindung mit einer phosphat-
reichen Erndhrung riefen sie im
Tierversuch Kalkablagerungen in
Becken und Nieren hervor.

Nicht (iberschaubar,

nicht einschdtzbar.
Starke
Altbewdhrtes  Verdickungsmittel,

gewonnen aus Kartoffeln, Mais
oder Weizen. Starke darf aber nicht
als ,Verdickungsmittel” deklariert
werden, sie muss ,Starke” heil3en.
Unter den Begriff fallen auch die en-
zymatisch oder physikalisch modifi-
zierten Starken sowie die saurebe-
handelten und gebleichten Starken.
Als ,modifizierte Starke” deklarierte
Stoffe sind wieder etwas anderes,
namlich E 1404 bis E 1451.

Stdirke ist ein klassi-
sches, bewdhrtes Lebensmittel. Ob
dies auch fiir alle Modifikationen
zutrifft, die unter diesem Etikett fir-
mieren, ist Glaubenssache.
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Fillstoffe

Fullstoffe, auch Bulking Agents genannt, sind das chemische
Ruickgrat vieler kalorienreduzierter Lightprodukte. Da beispiels-
weise SuBstoffe nur die StiBe des Zuckers simulieren, aber in
viel geringerer Menge als dieser zugesetzt werden, sind in vie-
len Rezepturen geschmacksneutrale Fiillstoffe erforderlich, um
dessen Gewicht, Volumen und Klebrigkeit” zu ersetzen.

Moderne Fiillstoffe sind in der Lage, unsere Wahrnehmung auf
hohem technischen Niveau zu tduschen. Allerdings sind die
sog. ,metabolischen Sinne” bzw. das Enterale Nervensystem
(ENS) unseres Korpers in der Lage, derartige Manipulationen
wahrend des Verdauungsvorgangs zu erkennen und durch
Ruckregulation, z. B. durch Erhhung des Appetits oder Sen-
kung des Verbrauchs, prézise auszugleichen.



Konjakgummi,
Konjak-Gluko-
mannan

Konjak wird aus der kiloschweren
Wurzelknolle der Teufelszunge
(Amorphophallus konjak) gewon-
nen, einer Pflanze, die in Asien
beheimatet ist. Dort traditioneller
,Zusatzstoff".

Konjakgummi erhdlt man durch
Zerkleinern und Vermahlen der
Knolle. Fir Konjak-Glukomannan
lasst man das Mehl in Wasser auf-
quellen, versetzt es mit Kalkmilch
und filtriert es. Aus dem Filtrat wird
das Glucomannan mit Alkohol aus-
gefallt und getrocknet.

Verwendung fir fernéstliche Spezi-
alitdten wie z. B. Glasnudeln. Wichtig
fur mitteleuropdische Schlankheits-
mittel, weil sich der Flllstoff leicht
in Wasser einrlihren lasst. Er quillt
dann im Darm, was zu Blahungen
und Bauchschmerzen fiihren kann.

Fur GeleestBwaren (so genannte
Jelly Cups) von der EU verboten,
weil sie aufgrund der effektiven
Flussigkeitsaufnahme im Rachen
kleben bleiben kdnnen. Dies hat
bei Kindern zu Erstickungsanfallen
gefihrt.

Fiir asiatische Spezia-
litdten akzeptabel.

Mikrokristalline
Cellulose,

Cellulosepulver

Cellulose wird aus Holz, Sonnenblu-
menstdngeln oder Baumwollabfal-
len (nicht aus Altpapier!) gewonnen.
Fullstoff und Wasserbinder. Haupt-
bestandteil von Papiertaschenti-
chern. Als mikrokristalline Cellulose
erhoht sie z. B. die Schmelzbestan-
digkeit von Speiseeis oder dient als
Fettersatzstoff. Fillstoff in Pasten
und SoB3en, Trennmittel flir geriebe-
nen Kdse, Opakisierungsmittel fuir
SiBwaren. Bei den winzigen Parti-
keln ist mit einer Persorption durch
die Darmwand zu rechnen. Geeig-
nete Untersuchungen fehlen.

Appetitlich wie ein Pa-
piertaschentuch auf der Pizza.

Methylcellulose
Hydroxypropyl-
cellulose
Hydroxypropyl-
methylcellulose
Methylethylcellulose
Hergestellt aus alkalisch gequolle-
ner Cellulose (E 460) durch Umset-
zung mit Methylchlorid, Athylchlo-

rid bzw. Propylenoxid. Wichtig fur
Brot und Backwaren zur Regulation
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von Volumen, Farbe und Frischhal-
tung, sowie zur Stabilisierung von
Fullungen und Schaumen. Verbes-
sert die Haftung von Panaden an
Fischstdbchen. Stabilisieren mikro-
wellengeeignete Fertiggerichte und
bringen  erndhrungsphysiologisch
wertlose,,Masse” in Lightprodukte.
Keine nachteiligen Folgen bekannt,
abgesehen von einer abfiihrenden
bzw. verstopfenden Wirkung. E 464
ist auch fir Bio-Produkte zugelas-
sen. Daneben bewahrt als Tapeten-
kleister und Folienbildner fir Pflan-
zenschutzmittel.

Als Tapetenkleister
eine gute Wahl.

Carboxymethyl-
cellulose-Na (CMC)

Wird aus alkalisch gequollener Cel-
lulose (E 460) durch Reaktion mit
Monochloressigsdaure  hergestellt.
Coemulgator, Schaumstabilisator
und Uberzugsmittel fiir Fleisch,
Fisch, Nisse und Konsistenzregler
in Desserts. Wegen seiner wasser-
bindenden Fahigkeit wird CMC vor-
zugsweise fiir kalorienreduzierte
Lebensmittel verwendet. Bei lang-
fristiger Einnahme durch Versuch-
spersonen traten neben Durchfall
nicht ndher bezeichnete ,Abdomi-
nalbeschwerden” auf.
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Als Tréagerstoff fiir
Zusatzstoffe  unbedenklich, als
Fiillstoff in Didtprodukten bauch-
schmerzlich.

Der Stoff aus dem die Schlankheits-
trdume sind: Cellulose

Zellstoff liefert dem Menschen keine Ka-
lorien, er férdert die Darmbewegungen
bis zum Durchfall. Und schon wieder ist
Cellulose gefragt: Blatt fiir Blatt hilft sie
die Trdume wieder fein sduberlich ihrer
Bestimmung zuzufiihren.

Enzymatisch hydroli-
sierte Carboxymethyl-
cellulose

Zur Gewinnung wird E 460 solan-
ge mit dem Enzym Cellulase (siehe
Seite 157) hydrolysiert, bis sie nicht
mehr verdickend oder schaumbil-
dend wirkt. Es entsteht ein kalori-
enfreier, geschmacksneutraler Fll-
stoff flir Lightprodukte.

Erfrischend wie FulBpilz.



Polydextrose

Weitgehend geschmackloser Fill-
stoff, der vor allem in Kombination
mit SUBstoffen als Zuckerersatz
verwendet wird. Herstellung durch
Verschmelzen von Sorbit (E 420,
Seite 111) und Zitronensaure (E
330, Seite 86) mit Glucose im Vaku-
um. Dabei bildet sich ein unverdau-
licher Kunststoff, der sich techno-
logisch wie Zucker verhdlt. Einsatz
fur kalorien- und zuckerreduzierte
Produkte.

Nicht resorbierbar, lediglich die
Darmflora kann einen kleinen Teil
zu kurzkettigen Fettsdauren abbau-
en. Durch Wasserbindung stuhler-
weichend, in gro3en Dosen abfiih-
rend.

Dieser Kunststoff geht
nach hinten los.

Pullulan

Stark quellender Schleimstoff; wird
von dem Pilz Aureobasidium pul-
lulans aus Stdrkehydrolysaten er-
zeugt (,Glucosesirup”). Der Pilz ist
weit verbreitet, beispielsweise in
Erde, Getreide, Tapeten oder Kel-
lerwdnden. Wichtiger Materialzer-
storer, kann im Getreidestaub bei
empfindlichen Personen Asthma
auslosen.

Zugelassen fur Nahrungsergan-
zungsmittel und ,sehr kleine SuB-
waren”. Magenfiller fur Diatpro-
dukte. Daneben reguliert Pullulan
die Gashaltung in Erfrischungsge-
tranken und bildet gasdichte Uber-
zlige fir Nusse und Trockenobst.
Verarbeitung zu Lebensmittelver-
packungen. Von der Darmflora teil-
weise verwertbar - die Verwertung
ist jedoch abhdngig vom Training
der Mikroorganismen im Darm.

Als Verpackung eine
interessante Option.
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Das Eidotter war dank seines naturlichen Gehaltes an Lecithin
einst in der Kiiche der wichtigste Emulgator. Deshalb kam Ei
in Kuchen, Eiscreme oder Mayo. Heute gibt es eine breite Aus-
wahl, die billiger und wirksamer ist.

Das Wirkungsprinzip der Emulgatoren dhnelt dem der Wasch-
mittel. Sie machen Wasser mit Fett mischbar, stabilisieren Ei-
weillschdume und helfen dabei, schnellldsliche Instantpro-
dukte herzustellen. Sie erhdhen die maschinelle Belastbarkeit
von Teigen und erlauben die Einstellung geschmacklicher Ei-
genschaften wie Samigkeit, Schaumigkeit oder Cremigkeit. Zu-
gleich helfen sie, Rohstoffe einzusparen, da sich mit ihrer Hilfe
auch mehr Wasser oder Luft zumischen lassen.

Emulgatoren, auch natirliche, haben ausgepragte biologische
Wirkungen. Sie sollten deshalb nicht wahllos Lebensmitteln
zugesetzt werden. Die toxikologischen Priifungen von Emul-
gatoren sind unbefriedigend, stammen hdufig vom Hersteller



selbst und sind nicht selten unveréffentlicht. Bei den tblichen
Tests wurden meist keine auffalligen Nebenwirkungen beob-
achtet. Emulgatoren veréndern jedoch die Durchldssigkeit von
Membranen. Deshalb werden sie beispielsweise Pestiziden zur
Wirkungsverstarkung zugesetzt. So wird verstandlich, warum
sie auch bei Darmerkrankungen und Allergien eine Schlis-
selrolle spielen konnen: Sie verandern die Oberfliche der
Schleimhaut, kdnnen in etwas erhéhter Konzentration Zellen
auflésen und machen den Darm durchlassiger fiir Allergien
auslésende Nahrungsbestandteile oder Zusatzstoffe. Bis heute
wurde dieses Phanomen kaum untersucht.

Die Zulassungspolitik bei den Emulgatoren erfolgte in der
Bundesrepublik zurtickhaltend. Die Harmonisierung durch das
EU-Recht hat die Anzahl der zuldssigen Emulgatoren deutlich
erhoht. Eine Deklaration ist in vielen Fallen nicht erforderlich.

Lecithine

Naturlicher Extrakt, friiher manch-
mal aus Eiern gewonnen, heute aus
den Ruckstdnden der Raffination
von Soja-, Sonnenblumen- und Rap-
sOl. Lecithin spielt auch im menschli-
chen Korper eine wichtige Rolle.

E 322 wirkt im Lebensmittel nicht
nur emulgierend, sondern auch an-
tioxidativ. In vielen Produkten hat
es das Eigelb ersetzt. In Schokolade
erhoht es die Fliefahigkeit, das er-
leichtert das Abfillen von kleinen
Tafelchen. Breite Zulassung, auch
fur Bio-Produkte.

Die Bezeichnung ,Lecithin” tauscht
darlber hinweg, dass es sich um ein
komplexes Stoffgemisch handelt,
das je nach Fraktionierung und Mo-
difizierung (z. B. enzymatische Hy-
drolyse) ganz unterschiedliche Zu-
sammensetzungen und Wirkungen
haben kann. Genau genommen
handelt es sich um ein funktionales
Additiv (siehe Seite 162).

Unbedenklicher Stoff,
egal ob aus modernen Rapssorten
oder gentechnisch verdnderten
Sojabohnen gewonnen. Ob dies in
gleicher Weise auch fiir alle modi-
fizierten Extrakte zutrifft, ist unklar.
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Polyoxyethylen-
sorbitanmonolaurat
(Polysorbat 20)

Polyoxyethylen-
sorbitan-monooleat
(Polysorbat 80)

Polyoxyethylensor-
bitan-monopalmitat
(Polysorbat 40)

Polyoxyethylen-
sorbitan-monostearat
(Polysorbat 60)

Polyoxyethylen-
sorbitan-tristearat
(Polysorbat 65)

Hellgelbe Ole bzw. Pasten von leicht
bitterem Geschmack. Meist als Po-
lysorbate oder TWEENSs bezeichnet.
Gewinnung durch Kopplung von
Ethylenoxid an Sorbitanfettsdure-
ester (E 491 bis 495). Die dabei statt-
findenden Reaktionen sind vielfal-
tig und nicht genau vorhersehbar.

Aufgrund ihrer glinstigen techno-
logischen Eigenschaften wie ihrer
Hitzebestandigkeit wichtige Emul-
gatoren fiir Backwaren, Kaugummi,
Speiseeis, Schokolade, Suppen und
Diatprodukte. Sie steuern die Fettkris-
tallbildung in Margarinen und sorgen
so fiir Streichfahigkeit. Zugleich An-
tispratzmittel in Frittierfetten.
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So spektakuldr ihre Wirkung ist,

so unscheinbar sehen sie aus, die Po-
lysorbate. Hier E 433; rechts die Origi-
nalflasche und links umgefiillt in Weil3-
glas

Polysorbate werden unverdndert
Uber Kot und Urin ausgeschieden,
sie stehen aber im Verdacht, die
Aufnahme von ansonsten nicht re-
sorbierbaren Stoffen im Darm zu
erhdhen. Auch als Spezial-Wasch-
mittel in Putzmitteln und als Zusatz
fur Kalbermilch verwendet.

An der Unbedenklich-
keit bestehen erhebliche Zweifel.
Eine Bewertung ist mangels ver-
trauenswiirdiger Daten nicht még-
lich.



Ammoniumsalze von
Phosphatidsdauren

Ammoniumphosphatide  werden
fast nur fir Schokolade verwendet.
Gewinnung durch Behandlung
von teilweise hydriertem Ribol mit
Phosphoroxiden und gasférmigem
Ammoniak. Sie senken die Viskosi-
tat der Schokoladenschmelze und
erleichtern so das Abftllen in Tafeln.
Wahrend der Lagerung verhindern
sie die Fettreifbildung der fertigen
Schokolade. Sie erlauben dinnflis-
sigere Kuverttren fir Backwaren,
was die Einsatzmenge an Schoko-
lade verringert. Dabei sind sie ge-
schmacksneutraler als Lecithine.

Mangels brauchbarer
toxikologischer Daten ist die Be-
wertung noch unklar.

Natrium-, Kalium-
und Calciumsalze
von Speisefettsauren

Seife. Die Speisefettsauren werden
aus natirlichen Fetten gewonnen
und mit Laugen versetzt. Sie ver-
bessern z. B. die Miirbung von Zwie-
back, unterstiitzen die Wirkung an-
derer Emulgatoren und fungieren
daneben auch als Trennmittel.

Vermutlich unproble-
matisch.

Mono- und Diglyceride

von Speisefettsduren
Natirlich vorkommende Fettspalt-
produkte, insbesondere wenn sie
verdorben sind. Halten Brot und
Feinbackwaren frisch. Daneben Ver-
wendung als Schaumverhiiter. Da
sie wie Fette verstoffwechselt wer-
den, ist kein Risiko erkennbar.

Unbedenklich.

Essigsdaureester von
Mono- & Diglyceriden
von Speisefettsdauren

Milchsaureester von
Mono- & Diglyceriden

Citronensaureester
von Mono- & Digly-
ceriden

Weinsaureester von
Mono- & Diglyceriden

Gemischte Wein- und
Essigsdaureester von
Mono- & Diglyceriden

E 472 a-f werden hergestellt aus
E 471, die man mit den angefihr-
ten Sduren reagieren lasst. Die
hier genannten Ester werden vom
Korper wie normale Nahrungsbe-
standteile verstoffwechselt. E 472a
ist in erster Linie ein Schmier- und
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Uberzugsmittel fiir Wiirste, Nis-
se und Rosinen. E 472b und c sind
Schaumstabilisatoren fiir Desserts,
Speiseeis und Fertigmischungen in
der Backerei.

Gelten als unbedenklich.

Mono- und Diacetyl-
weinsdureester von
Mono- & Diglyceriden

E 472e (sogenannter DAWE-Ester)
ist ein Mehlbehandlungsmittel, das
fir die stark aufgebldhten Brétchen
sorgt. Es verbessert die Maschinen-
gangigkeit der Teige. Speziell dieser
Emulgator wurde von der Weltge-
sundheitsorganisation (WHO: FAS
2002; 48) kritisch beurteilt, nach-
dem bei Tierversuchen Nieren- und
Herzschaden sichtbar wurden.

An der Unbedenklich-
keit von E 472e bestehen Zweifel.
Da der Zusatzstoff aulserdem die
geschmackliche Qualitdt von Brét-
chen nachteilig beeinflusst, tdten
Bdicker wie Brotfabriken gut daran,
darauf zu verzichten.
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Zuckerester von Spei-
sefettsauren

Zuckerglyceride

Umsetzungsprodukte von Zucker
mit Fettsduren (E 473) oder mit
Speisedlen (E 474). Sehr aufwendi-
ge Herstellung, vor allem die Ent-
fernung unerwiinschter Begleitpro-
dukte. Chemisch betrachtet eine
Vorstufe des bekannten unverdau-
lichen Fettersatzstoffes Olestra, der
bisher in der EU verboten ist. E 473
und E 474 sind zugelassen fir Spei-
seeis, Desserts, Lightprodukte, Back-
waren, Kaffeeweil3er, Flussigkaffee,
Getranke und als Spreitmittel fir die
Wachsiiberziige von Frischobst.

Besorgnis I16sten zundchst die Riick-
stande von Dimethylsulfoxid bzw.
Ethylmethylketon in E 473 und
E 474 aus, die bei der Herstellung
als Losungsmittel verwendet wer-
den. Die Restmengen im fertigen
Lebensmittel wurden jedoch von
der Weltgesundheitsorganisation
als unbedeutend eingestuft im Ver-
gleich zu den nattrlichen Gehalten.

Datenlage fiir eine Be-
urteilung zu diirftig.

Polyglycerinester von
Speisefettsdauren

,Nattrliches” Vorkommen in ver-
brauchten Frittierfetten. Synthese



aus Glycid, Glycerin und Fettsauren.
Wichtiger Bestandteil von Back-
mitteln: Stabilisiert die Schaume
von Biskuitmassen und die Blat-
terung von Blatterteigen. Ersetzt
darin teures Fett. Deshalb auch in
Schlankheitsmitteln beliebt. In Mar-
garine als Antispratzmittel sowie
als Kristallisationshemmer. In Oran-
genlimos als Weighting Agent zum
Dispergieren von Zitrusaromen. Au-
Berdem Schaumverhdter.

Vom Korper nur langsam metabo-
lisiert, die freien Polyglycerine wer-
den Uber die Nieren ausgeschieden.

Fragwiirdig.

Polyglycerin-Poly-
ricinoleat

Zur Herstellung werden sowohl
Glycerin (E 422) als auch Rizinol-
saure polymerisiert und anschlie-
Bend beide Reaktionsgemische
gemeinsam verestert. Verwendung
fiir Schokolade (Viskositdtssenkung
zur energiesparenden Verarbeitung
sowie zum prazisen Ausformen
von Pralinen), fiir besonders diinne
Kuvertireiberziige und fettarme
Lightprodukte (erlaubt eine Erho-
hung des Wasseranteils), als Trenn-
mittel fiir Backbleche sowie fiir Pra-
gemaschinen zur Herstellung von
SiBwaren.

Toxikologisch umstritten, da im
Tierversuch Leber- und Nierenscha-
den beobachtet wurden. Gleichzei-
tig kann bei Zusatz zu Schokolade
die zuldssige Dosis bereits mit einer
Tafel Gberschritten werden.

Sehr fragwiirdig.

Propylenglycolester
von Speisefettsduren

Sie wirken als Co-Emulgatoren in
geschdumten Produkten wie Rihr-
kuchen, Eiscreme und Desserts; sie
erhéhen den Lufteinschlag (Stick-
stoff), stabilisieren Backcremes und
steuern die Kristallisation von Hart-
fetten und Speiseeis.

So lberfliissig wie das
darin enthaltene Propylenglykol
(E1520)

Thermooxidiertes
Sojaol mit Mono-
und Diglyceriden
von Speisefettsdauren

Thermooxidierte Ole entstehen,
wenn Fette in Gegenwart von Luft-
sauerstoff durch Erhitzung ,verder-
ben”. Je nachdem, wie der Prozess
gesteuert wird, erhdlt man Produk-
te mit emulgierenden, demulgie-
renden oder trennenden Eigen-
schaften. Ihr Einsatz ist in der EU
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jedoch nicht gestattet. Diese Reak-
tionsgemische werden nun wieder
mit Mono- und Diglyceriden (E 471)
verestert, um ihre emulgierenden
Eigenschaften zu verbessern. Das
Resultat besitzt eine EU-Zulassung
als Zusatzstoff fur Fettemulsionen
zum Braten. Thermooxidierte Ole
kommen natirlicherweise in ver-
brauchten Fritierfetten vor.

Verwendung als Zu-
satzstoff nicht sinnvoll, da gerade
ihre Anwesenheit als Beweis fiir den
Verderb und damit fiir die Unge-
nie8barkeit von Fetten gilt.

Natriumstearolyl-2-
lactylat

Calciumstearolyl-2-
lactylat

Reaktionsgemische aus gehdrteten
Speisefettsdauren mit Milchsaure
oder Polymilchsdure. Dabei sind
zahlreiche Verbindungen mit einer
kaum tberschaubaren Zahl von Ne-
benprodukten moglich.

Wichtig fiir Toastbrot und Feinback-
waren: E 481 und E 482 verbessern
Volumen, Porenfeinheit und Frisch-
haltung. Daneben erhdhen sie die
Benetzbarkeit von Instantpulvern
und die Stabilitat von Schaumen.
Interessant  flir  Schnellkochreis,
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Die feine, gleichmdBige Porung von
Toastbrot ist nicht nur eine technolo-
gische Herausforderung. Je gréf3er das
Gashaltevermégen der Poren, desto
grof3er das Toastbrot und desto mehr
,Brot”erhdlt der Kunde fiir sein Geld.
Frihstlickscerealien, Kaffeeweil3er
und Didtnahrung.

Es wird spekuliert, dass sich beide
Stoffe im Lebensmittel wieder in
ihre natirlichen und verdaulichen
Ausgangsstoffe zersetzen. Die toxi-
kologischen Daten sind dirftig.

Héchst undurchsichtig.

Stearyltartrat

Wachsartiges Reaktionsprodukt
aus Stearylalkohol mit Weinsaure
(E 334). Meistenteils Bestandeteil bri-
tischer Backmittel, daneben wohl
gelegentlich fir Desserts verwen-
det. Dirftige Datenlage.

Spielt gliicklicherwei-
se auf dem deutschen Markt noch
keine nennenswerte Rolle.



Sorbitanmonostearat
Sorbitantristearat
Sorbitanmonolaurat
Sorbitanmonooleat
Sorbitanmonopalmitat

Hergestellt aus Sorbit (E 420) und
den Fettsduren Stearinsdure (Ste-
arat), Laurinsdure (Laurat), Olsdure
(Oleat) oder Palmitinsaure (Palmit-
at) bei etwa 250 Grad Celsius. Dabei
entstehen komplexe Gemische mit
emulgierenden Eigenschaften. Sie
verzogern die Fettreifbildung in
Schokolade, verbessern die Loslich-
keit von Sahneimitaten (,Kaffeewei-
Ber”) und dienen in Marmeladen
und SuBspeisen als Schaumver-
hiater. Zugelassen fir Milch und
Sahneimitate, Friichte und Krauter-
teekonzentrate,  Nahrungsergan-
zungsmittel und Backwaren.

Im Verdauungstrakt wird ein GroB3-
teil wieder in seine Ausgangsstoffe
gespalten, die theoretisch in gerin-
ger Menge kein Problem darstellen
sollten. Toxikologische Datenlage
jedoch durftig.

Mangels solider Da-
ten keine Beurteilung mdoglich.

Quillajaextrakt

Natirlicher Emulgator, Schaummit-
tel und Aromastoff. Extrakt aus der
Rinde des immergriinen stidameri-
kanischen Seifenbaumes (Quillaja
saponaria). Aufgrund seines hohen
Gehaltes an schdaumenden Sapo-
ninen wurde die Rinde friher als
Waschmittel benutzt. War auch als
Medikament gegen Husten und Haa-
rausfall beliebt, wurde wegen man-
gelhafter Wirkung aber aufgegeben.

Zur Gewinnung
von E 999 aus der
Rinde des Seifen-
baumes wird der
wdssrige Extrakt
spriihgetrocknet
oder durch Ul-
trafiltration  zur
Entfernung  un-
erwiinschter Be-
gleitstoffe weiter
aufkonzentriert.

Der Extrakt schmeckt bittersuf.
Verwendet vor allem fir Cidre,
Sportlergetrdnke, britische ,Ginger
ale”-Limonaden und naturlich fiir
Shampoos.

In niedriger Dosis ver-
mutlich harmlos.
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Sauerungsmittel und Saureregulatoren

Sauerungsmittel und Saureregulatoren

Als Sduerungsmittel gelten nicht nur Stoffe, die Speisen einen
angenehm sauren Geschmack verleihen, sondern auch Lau-
gen, z. B. zur Herstellung von Brezeln. Manche Sduerungsmittel
haben konservierende Eigenschaften wie Essig, andere wirken
als Stabilisator oder als Backtriebmittel, wieder andere als Ge-
liermittel, als Wirkungsverstarker von Antioxidantien oder gar
als Emulgator.

Saureregulatoren erlauben es, den Sauregrad eines Lebensmit-
tels exakt einzustellen. Zu ihnen zahlen vor allem so genannte
Puffersubstanzen (Phosphate, Citrate), aber auch Laugen fir
Laugengebdack und Sauren.

Aus gesundheitlicher Sicht ist zu beachten, dass viele Sduren
den Zahnschmelz angreifen. Zur Schadigung kommt es aller-
dings erst durch das Putzen der Zéhne unmittelbar nach einer
Mabhlzeit aufgrund der Schleifwirkung der Zahnpasta. Wartet
man mit dem Zdhneputzen ein oder zwei Stunden, hat der
Speichel genug Zeit, den Zahnschmelz wieder zu regenerieren.
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E 260 Essigsaure
E 261 Kaliumacetat

E 262 Natriumacetate
(Natriumacetat,
Natriumdiacetat)

E 263 Calciumacetat

Naturessig ist ein uraltes und harm-
loses Konservierungsmittel. Heute
werden Essigsaure (E 260) und ihre
Salze (Acetate) synthetisch erzeugt,
z. B. durch katalytische Umsetzung
von Methanol mit Kohlenmonoxid
oder durch katalytische Oxidation
von Acetaldehyd mit Sauerstoff. Na-
tarlicher Essig wird meist als ,Wein-
essig” oder,Obstessig” deklariert.

Die Essigsaure und ihre Salze sind
wichtig fur die Herstellung von Kunst-
sauer. Damit lasst sich ein wertgemin-
dertes ,Sauerteig”-Brot fabrizieren,
das der Kunde mangels Deklaration
nicht immer von einem echten Sau-
erteigbrot unterscheiden kann.
Natriumdiacetat (E 262) dient au-
RBerdem zur Konservierung fiir Brot.

Bewertung: Essigsaure ist ein un-
bedenklicher Lebensmittelinhalts-
stoff. Wird sie als Ersatz fir eine tra-
ditionelle Fermentation verwendet,
ist das Ergebnis haufig ein wertge-
mindertes Lebensmittel. Syntheti-
sche Essigsdure ist ein gutes Reini-
gungsmittel fiir Bad und Toilette.

E 270 Milchsaure

E 325 Natriumlactat
E 326 Kaliumlactat
E 327 Calciumlactat

Natirlicher Bestandteil von Wein,
Joghurt und Fleisch. Milchsaure und
ihre Salze (Lactate) werden entweder
mikrobiell aus Starke oder durch Syn-
these aus Acetaldehyd und Blausdure
gewonnen. Sie wirkt antibakteriell.

Es gibt zwei verschiedene Arten
von Milchsaure, die L-Form (,rechts-
drehend”) und die D-Form (,links-
drehend”). Bei der Herstellung von
Sauermilchprodukten (Joghurt,
Kefir, Buttermilch) entstehen beide
Arten. Das Lebensmittelrecht er-
laubt beide. Im menschlichen Kor-
per wird die rechtsdrehende L-Form
etwas schneller verstoffwechselt.

Bei Kleinkindern ist die Fahigkeit
zum Abbau der D-Milchsdure nur
gering entwickelt. Dadurch kann
es zur Ubersduerung des Blutes
(Acidose) kommen. Lebensmittel
fir Sauglinge missen daher ei-
nen Warnhinweis tragen wenn sie
D-Milchsaure enthalten. E 270 und
E 325 sind fur Bio-Produkte zuge-
lassen.

Bewertung: Fiir den Erwachsenen
ist Milchséure unbedenklich, egal
wie herum sie sich dreht.
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E 296 Apfelsdure

E 350 Natriummalate
(Natriummalat, Na-
triumhydrogenmalat)

E 351 Kaliummalat
E 352 Calciummalat

Die Apfelsidure kommt in vielen
Friichten vor. Auch hier gibt es - wie
bei der Milchsdure - eine L-Form
und eine D-Form. Flr Lebensmittel
darf sowohl die natirliche L-Form
als auch die synthetische D-Form
verwendet werden. Sie hat einen
leicht ,grasigen” Geschmack, der
gut mit herben Aromen harmo-
niert. Die Apfelsdure und ihre Salze
(Malate) werden auf chemischem
oder biotechnologischem Weg ge-
wonnen. E 296 ist auch fir Bio-Pro-
dukte zugelassen.

Bewertung: Akzeptabel.

E 297 Fumarsaure

Stoffwechselprodukt vieler Lebewe-
sen. Wird industriell in groBen Men-
gen synthetisiert, weil es ein begehr-
ter Ausgangsstoff zur Herstellung
von Kunststoffen ist. Auch biotech-
nologische Gewinnung maoglich.

Gilt als Sduerungsmittel, wirkt aber
auch konservierend. Verbessert die
Gelstarke und die Lagerfahigkeit
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von Instantfruchtmischungen fir
Backfullungen. Als Zusatz in Milch-
austauschern flihrte Fumarséure bei
Kalbern zu Erkrankungen (Nieren-
schaden, Herzrhythmusstdrungen).
In Hautpflegemitteln zur Behand-
lung der Schuppenflechte enthalten.

E 330 Citronensaure

E 331 Natriumcitrate
(Mononatriumcitrat,
Dinatriumcitrat,
Trinatriumcitrat)

E 332 Kaliumcitrate
(Monocalciumcitrat,
Trikaliumcitrat)

E 333 Calciumcitrate
(Monocalciumcitrat,
Dicalciumcitrat,
Tricalciumcitrat)

Die Citronensdure kommt in vielen
Frichten vor (u. a. in Zitronen), sie
ist in geringer Konzentration sogar
ein naturlicher Bestandteil jeder
menschlichen Zelle. Bei Zufuhr gro-
Berer Mengen von E 330 nimmt der
Darm leichter unerwiinschte Metal-
le wie Aluminium, Blei oder Radio-
nuklide auf.

Als Zusatzstoff werden E 330 und

ihre Salze (Citrate) von gentech-
nisch veranderten Mikroben aus



Beispiel fiir einen Bioreaktor im La-
bormaBstab. Darin werden Mikroorga-
nismen geziichtet, die Zusatzstoffe wie
Sduren oder Vitamine ausscheiden.

Zucker erzeugt. Citronensaure, die
ja ein typischer Zusatz von Sul3wa-
ren, Limonaden und Sif3speisen
ist, greift den Zahnschmelz an.
Allerdings wird dieser durch den
Speichel wieder remineralisiert. Wer
jedoch bald nach dem Verzehr von
sauren Drops, Orangensaft oder
Gummibarchen die Zdhne putzt,
schleift den Zahnschmelz ab. Die
Folge ist Zahnerosion.

Seine calciumlésende Wirkung wird
in Landern mit schlechter medizini-
scher Versorgung genutzt, um Nie-

rensteine zu behandeln. Vier von
funf Steinen bestehen aus Calcium-
oxalat. Diese l0sen sich mit dem
Trinken von ein paar Flaschen Oran-
genlimo auf (,lemonade therapy”).
E 330, E 331 und E 333 sind fir
Bio-Produkte zugelassen.

Bewertung: Auch wenn die Zitro-
nensdure ein Produkt des menschli-
chen Stoffwechsels ist, wéire manch-
mal ein Warnhinweis in Sachen
Zahngesundheit angebracht - und
fachlich begriindeter als die War-
nungen vor Zucker.

E 334 Weinsdure

E 335 Natriumtartrate
(Mononatriumtartrat,
Dinatriumtartrat)

E 336 Kaliumtartrate
(Monokaliumtartrat,
Dikaliumtartrat)

E 337 Kaliumnatriumtartrat

E 353 Metaweinsaure

E 354 Calciumtartrat
Traubensdure

Weinsdure ist ein Naturstoff, der

meist aus Weinrlickstanden ge-

wonnen wird. Dazu versetzt man

Weinstein (E 336) mit Kalkmilch

(E 526) und anschlieBend mit Schwe-
felsdure (E 513). Die Salze der Wein-
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Sauerungsmittel und Saureregulatoren

sdure heiflen Tartrate. Im Gegensatz
zu Apfelsiure (E 296) ist Weinsdure
nur in der unproblematischen und
natiirlichen L-Form erlaubt. Die Mi-
schung von D- und L-Form nennt
man Traubenséure. Sie darf nicht als
Sduerungsmittel verwendet wer-
den, ist jedoch zur Entfernung von
Calcium aus Wein zugelassen. E 334,
E 335 und E 336 sind in der EU auch
fur,,Bio” erlaubt.

Bewertung: Die gesetzlichen Rege-
lungen dienen in sinnvoller Weise
dem Verbraucherschutz.

E 338 Phosphorsaure

Stark dtzende Saure. Geruchlos und
in ausreichender Verdiinnung von
angenehm saurem Geschmack. Ver-
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wendung als Saue-
rungsmittel in Cola-
getranken, zur Dick-
legung von Milch bei
der Herstellung von
Huttenkdse und als
Aufschlussmittel  fir
Kakao. Ansonsten zur
Reinigung und Des-
infektion von Verpa-
ckungsmaterialien far
Lebensmittel, zur Her-
stellung von Aktivkoh-
le und zur Wasserauf-
bereitung.

E 339

E 340

E 341

E 343

E 450

E 451

E 452

Natriumphosphate
(Mononatriumphosphat
Dinatriumphosphat,
Trinatriumphosphat)

Kaliumphosphate
(Monokaliumphosphat
Dikaliumphosphat,
Trikaliumphosphate)

Calciumphosphate
(Monocalciumphosphat,
Dicalciumphosphat,
Tricalciumphosphat)

Magnesiumphosphate
(Monomagnesium-
phosphat, Dimagne-
siumphosphat)
Diphosphate
(Dinatriumdiphosphat,
Trinatriumdiphosphat,
Tetranatriumdi-
phosphat, Tetra-
kaliumdiphosphat,
Dicalciumdiphosphat,
Calciumdihydrogen-
diphosphat)
Triphosphate (Penta-
natriumtriphospat,
Pentakaliumtriphosphat)

Polyphosphate (Nat-
riumpolyphosphate,



Kaliumpolyphosphate,
Natriumcalciumpoly-
phosphat,
Calciumpolyphosphat)

Phosphate gehdren zu den umstrit-
tensten Zusatzstoffen, obwohl sie
nicht die bedenklichsten sind. Zwar
gelten sie alle ,von Amts wegen” als
vollig harmlos. Aber bereits die Tat-
sache, dass sich E 341 in niedriger
Konzentration als Schadlingsbe-
kdampfungsmittel gegen Kornkéfer
und Motten bewdhrt hat, stellt die-
se Behauptung in Frage.

Bislang ist zwar noch umstritten,
ob Phosphate bei empfindlichen
Kindern impulsives Verhalten (Hy-
peraktivitat) auslosen kdnnen, es
ist aber eher unwahrscheinlich. Po-
lyphosphate beeinflussen jedoch
den Calciumstoffwechsel des Men-
schen. In Kombination mit anderen
Zusatzstoffen, den ,modifizierten
Starken’, traten bei Ratten Verkal-
kungen des Beckens auf. Der Ver-
dacht, dass Lebensmittel mit nen-
nenswerten Phosphatzusadtzen wie
Colagetrénke oder Schmelzkase bei
regelmaBigem Konsum Osteoporo-
se fordern, lief3 sich in neueren Stu-
dien nicht bestatigen.

Rohphosphate enthalten zahlreiche
Verunreinigungen. In Japan kam
es in den flinfziger Jahren zu einer

Massenvergiftung von Kleinkin-
dern, nachdem man Babykost mit
Phosphat versetzt hatte, ohne die
hohen Arsengehalte zu entfernen.

Neben Arsen enthalten Roh-
phosphate erhebliche Riickstande
an Cadmium und Uran. Die Uran-
gehalte sind so hoch, dass die Wirt-
schaftlichkeit einer Gewinnung aus
Rohphosphaten geprift wurde.
Mittlerweile wurde ein Teil der Ver-
unreinigungen gesetzlich begrenzt.

Anwendung zur Erhéhung der Halt-
barkeit und Aufhellung von Kartof-
felprodukten (z. B. Pommes frites),
zum Cremieren von Schmelzkése,
als Emulgator bei Backwaren (spart
Eier), als Gerinnungshemmer von
Eiereiweill bei einer Hitzebehand-
lung, zur Verbesserung der Schlag-
fahigkeit von Sahne, als Gelierre-
gulator fir viele Verdickungsmittel,
als Emulgator fur SoBenpulver, zur
Erhohung des Wassergehaltes von
Schinken und Brihwurst, zur Ver-
meidung von Wasserverlusten bei
Fisch oder zur Regulation der Eis-
kristallstruktur von Speiseeis. E 341
ist als Backtriebmittel fiir Biobrot
aus Fertigmehlen zugelassen.

Bewertung: Bei den Polyphospha-
ten (E 452) bestehen aufgrund ihrer
komplexierenden  Eigenschaften
Zweifel an der Unbedenklichkeit.
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E 355 Adipinsdure
E 356 Natriumadipat
E 357 Kaliumadipat

Adipinsaure ist ein Naturstoff, der
bis zu 2 Prozent in Zuckerriibenme-
lasse enthalten ist. Die Herstellung
erfolgt jedoch durch katalytische
Oxidation von Cylcohexanon mit
Salpetersaure.

Im Korper teilweise Abbau zu Was-
ser und Kohlendioxid, teilweise un-
verdnderte Ausscheidung mit dem
Urin. Adipinsdure hat einen unauf-
dringlichen aber langanhaltenden
Sauergeschmack.

Breite Eignung als Zusatzstoff,
in Backpulver als Triebmittel, in
Eiklar als Aufschlagverbesserer, in
Desserts als Sauerungsmittel. Adi-
pinsdure reguliert die Gelierkraft
von Verdickungsmitteln und die
Streichfahigkeit von Schmelzkése.
Das Kaliumsalz E 357 ist Bestandteil
von Kochsalzersatz. Auch zur Her-
stellung von Nylon.

E 363 Bernsteinsaure

Wurde erstmals in Bernstein ent-
deckt. Sie kommt ebenso wie die
Zitronensaure in Spuren in jeder le-
benden Zelle vor. Technisch wird sie
durch Hydrierung von Maleinsdure
gewonnen. Hat einen milden, sau-
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ren und leicht salzigen Geschmack.
Fur StBwaren, Dessertpulver und
Trockensuppen. Ansonsten Dreh-
scheibe fur zahlreiche Synthesen
der chemischen Industrie wie bei-
spielsweise flr Kunststoffe.

E 380 Triammoniumcitrat

Ammoniumsalz der Zitronensaure
(E 330). Vielfaltiger Einsatz als Saure-
regulator und Komplexbildner zur
Unterstilitzung von Antioxidantien.
Stabilisiert die grtine Farbe von Ge-
mise ebenso wie die helle Oberfla-
che von geschalten Kartoffeln. Wirkt
in Milchprodukten als Emulgator
(Schmelzsalz). Steuert die Gelierung
von Pektinen (E 440) in Konfitlren,
Gelees und StBwaren. Besonderer
Vorteil: Auf eine Deklaration kann
haufig verzichtet werden.

So rein und weil3,

wie auf den Werbefotos sollte der Blu-
menkohl auch auf dem Tisch aussehen.
Bei Tiefkiihlgemdise hlft manch ein Her-
steller mit E 380 nach.



E 500 Natriumcarbonate
(Natriumcarbonat,
Natriumhydrogen-
carbonat)

Soda, Natron. Setzt Kohlendioxid
frei. Verwendung als Backpulver
und Brausepulver, als Saureregula-
tor flr Sauglingskost, Sauermilch-
kase und Trinkwasser. Es verbessert
die Verteilung von Kakaopulver und
auch von Milcheiweif3 (Casein) in
Getranken. Auch firr Bio-Produkte
zuldssig.

Bewertung: Als Zusatzstoff ge-
sundheitlich belanglos.

E 501 Kaliumcarbonate
(Kaliumcarbonat,
Kaliumhydrogen-
carbonat)

Pottasche. Traditionelles Triebmittel
fur Lebkuchen. Zugelassen zur Be-
handlung von Kakao und als Neut-
ralisationsmittel bei der Gewinnung
von,Wiirze” mittels Salzsaure (E 507).
Daneben wird es zur Schnelltrock-
nung von Rosinen verwendet,
indem man damit die natdrliche
Wachsschicht der Trauben entfernt,
so dass die Feuchtigkeit leichter
verdunsten kann. In aller Regel kei-
ne Deklaration erforderlich. Auch
fur Bio-Produkte zulassig.

Lebkuchen

Hier ist ein Zusatzstoff sogar ein Qua-
litdtsmerkmal: Nur echt mit Hirsch-
hornsalz - E 503.

Bewertung: Bisher unaufflliger
Zusatzstoff.

E 503 Ammoniumcarbonate
(Ammoniumcarbonat,
Ammoniumhydrogen-
carbonat)

Hirschhornsalz ist seit langem zur
Herstellung von Lebkuchen und
+~Amerikanern” gebrauchlich, neuer-
dings auch fiir Kakao und Schoko-
lade. Bei unmittelbarem Verzehr ist
E 503 gesundheitsschadlich, aber
beim Backen wird das Ammoni-
ak weitgehend ausgetrieben bzw.
reagiert mit bestimmten Inhalts-
stoffen der Lebkuchengewiirze zu
stimmungsaufhellenden Ampheta-
minen. Auch fiir Bio-Produkte.

Bewertung: Traditioneller Zusatz-
stoff fiir begehrte Spezialitciten.
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E 504 Magnesiumcarbonat

Magnesiumcarbonat wird zum Auf-
schluss von Kakao und Milcheiweil3
sowie als Sdureregulator in Tafelwas-
ser verwendet. Daneben als Fllstoff
fur Kaugummi, Antiklumpmittel fir
Speisesalz und geriebenen Kase. Fir
Bio-Produkte zugelassen.

E 507 Salzsaure

Vor allem fiir die Zuckergewinnung
aus Maisstdrke bestimmt (Deklara-
tion: ,Glucosesirup”, ,Maltodextri-
ne”), aber auch zur Gewinnung von
Wiirze” durch das chemische Auf-
|16sen (Saurehydrolyse) von Eiweil3.
Die Salzsdure wird mit Soda (E 500),
Pottasche (E 501) oder Natronlauge
(E 524) neutralisiert, sodass Verdat-
zungen ausgeschlossen sind.

Gefahrgut-Tankzug mit Salzscure

Die Fracht ist erkennbar an der orange-
nen Tafel mit den Ziffern 80 1789.
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Jedoch lassen die intensiven chemi-
schen Umsetzungen bei der ,\Wir-
ze"-Herstellung (siehe Seite 172)
zahlreiche neue und fragwirdige
Reaktionsprodukte entstehen. Bei-
spielsweise chlorierte Sterine oder
Chlorpropanole, die friiher sogar als
Rattengift eingesetzt wurden. In-
zwischen werden die Chlorpropan-
ole aus dem Produkt entfernt. Keine
Deklaration erforderlich.

Bewertung: Die chemischen Re-
aktionen im Lebensmittel kénnen
problematisch sein.

E 508 Kaliumchlorid

Deklarationsfreier Harter fiir be-
stimmte Geliermittel, wie Carragen
(E 407). In Pokellaken fordert es
die Wasseraufnahme des Fleisches.
Wichtiges Dlingemittel und typi-
scher Kochsalzersatz.

Kalium ist zwar ein wichtiger Mine-
ralstoff, aber bei einem Uberschuss
kommt es immer wieder zu Hyper-
kalidamien. Deshalb ist die Zunge so
konstruiert, dass sie Kochsalzersatz
Uiber kurz oder lang erkennt und
ablehnt. Dies hat einen evolutiona-
ren Grund: Da Salz lebenswichtig ist
- auch Tiere nehmen weitere Wan-
derungen in Kauf, um Salz lecken
zu kénnen - ist der Geschmacksre-
zeptor im Mund spezifisch auf Nat-



rium ausgelegt. Eine Verwechslung
konnte todliche Folgen haben.
Auch wenn etwas zunachst ,salz-
artig” wirkt, erkennt es der Korper
nach kurzer Zeit und lehnt es ab.
Deshalb sind alle Kochsalzersatzmi-
schungen zum Scheitern verurteilt.

Bewertung: Als Hdrter fiir Gelier-
mittel unbedenklich, als Kochsalz-
ersatz problematisch.

E 509 Calciumchlorid

Naturlicher Inhaltsstoff von Mine-
ralwassern. Kann als Reinstoff bzw.
als Pulver heftige Augenreizungen
verursachen. Harter fur bestimmte
Geliermittel, Entharter von Brau-
wasser zur Bierherstellung. Als Zu-
satz zur Kasereimilch erhoht es die
Eiweilausbeute. Obst und Gemiise
werden nach der Ernte mit E 509
bespriiht, um die Festigkeit des
Gewebes zu erhohen. Schnibbel-
salate und zerkleinertes Gemiise
zur Weiterverarbeitung (Eindosen,
Tiefgefrieren etc.) werden in eine
Calciumchloridlésung zur Hartung
der Pektinstrukturen getaucht. Da-
durch lasst sich ein Weichwerden
oder Verfarben verhindern. Fir
Bio-Produkte zugelassen.

Bewertung: Als Zusatzstoff be-
langlos.

E 513 Schwefelsaure

Vor allem zur Aufbereitung von
Trinkwasser, zur Herstellung von
Glucosesirup und Spezialproduk-
ten aus Milcheiweil} (Siehe S. 168).
Unerwiinschte Reaktionen mit Le-
bensmittelbestandteilen sind nicht
auszuschlieBen. Die Schwefelsdaure
selbst ist im fertigen Produkt neu-
tralisiert und damit harmlos. Eine
Deklaration ist dann nicht mehr
erforderlich. Fiir Bio-Produkte wie
Zucker zugelassen.

Bewertung: Fiir Trinkwasser sinn-
voll, zur Behandlung von Eiweil3en
problematisch.

E 514 Natriumsulfate
(Natriumsulfat, Natri-
umhydrogensulfat)

Glaubersalz. In der Medizin wird es
als starkes Abfiihrmittel eingesetzt,
bei Lebensmitteln dient es zur Stan-
dardisierung von Farbstoffen. Im
fertigen Lebensmittel ist seine Kon-
zentration sehr gering.

Bewertung: Wenn ein drastisches
Abfiihrmittel als Zusatzstoff fiir ver-
arbeitete Lebensmittel zugelassen
wird, ldsst dies tief blicken - auch
dann, wenn die Dosis niedrig sein
mag.
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E 515 Kaliumsulfate
(Kaliumsulfat, Kalium-
hydrogensulfat)

Kaliumsulfat und Kaliumhydro-
gensulfat sind Salze der Schwe-
felsdure. E 515 ist ein kristallines
Pulver mit bitterem, salzartigem Ge-
schmack. Deshalb wird es auch als
Kochsalzersatz verwendet. (Siehe
Kaliumchlorid S. 92) Daneben zur
Wasseraufbereitung, als Sdureregu-
lator in Limonaden, Tragerstoff fur
Zusatzstoffe und als Nahrungser-
ganzungsmittel. Ohne Hochstmen-
genbeschrankung fiir Lebensmittel
allgemein zugelassen.

Im Ubrigen Bestandteil von Kunst-
diinger (vor allem fiir Tabakpflan-
zen), Sprengstoffen und Feuer-

16schmitteln.

Gips (E516)

nutzen nicht nur
Maurer und Arz-
te, sondern auch
Bdicker und Brau-
er.

Wéhrend das
Bier nach einer
Behandlung des
Brauwassers frei
davon ist, bleibt
es im Brot als Sta-
bilisator erhalten.
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E 516 Calciumsulfat

Gips. Stabilisator flr Brot, zur Auf-
bereitung von Brauwasser und
zur Steuerung der Geliereigen-
schaften bestimmter Verdickungs-
mittel. Zusatzlich wird es als Anti-
klumpmittel verwendet und eignet
sich auBerdem als weil3er Farbstoff.
Fir Bio-Produkte (als Koagulations-
mittel) zugelassen.

E 524 Natriumhydroxid

Natronlauge; wird zum Eintauchen
von Brezeln verwendet (daher auch
der Name ,Laugengeback” und die
rotbraune Oberflache), zum Auf-
schlieBen von Kakao, zur Gewin-
nung von ,Wirze” und zur Trinkwas-
seraufbereitung. Beim chemischen
Entbittern von Oliven wird auf die
friiher Ubliche Fermentation der
Oliven verzichtet und die Bitterstof-
fe werden mittels Lauge aus den
Frichten entfernt. Keine Deklara-
tion erforderlich. Fir Bio-Produkte
zugelassen.

Bewertung: Bei korrekter Anwen-
dung kein gesundheitliches Pro-
blem fiir den Verbraucher. Wenn
Brezeln allerdings auf Alublechen
gelaugt werden, kann dies zu ver-
meidbaren Riickstdnden an Alumi-
nium fiihren.



E 525 Kaliumhydroxid

Kalilauge. Erforderlich zur Herstel-
lung von Instanttee. Gelegentliche
Verwendung beim Aufschluss von
Kakao, zur Trinkwasseraufbereitung
und zur Hartung von Oliven. Auf3er-
dem als Neutralisationsmittel bei
der Gewinnung von ,Wirze" aus
EiweiBrickstanden (Gluten, Sojaex-
peller) mittels Salzsaure. Dabei ent-
steht neutrales Kaliumchlorid (E 508).
Keine Deklaration erforderlich.

E 526 Calciumhydroxid

Gel6schter Kalk, Kalkmilch. Zur Her-
stellung von Ei-Ersatz aus Milch,
zum Kalken von Muskatnissen, zur
Wasserung von Stockfisch und zur
Behandlung von Brauwasser. Fir
Bio-Produkte zugelassen.

E 527 Ammoniumhydroxid

Salmiakgeist; Ammoniak geldst in
Wasser. Reinigungsmittel z. B. fir
verzinktes Stahlblech vor der La-
ckierung. In der Lebensmittelindus-
trie zum Aufschluss von Eiproduk-
ten, Milcheiweif3, Kakao und ande-
ren Extrakten. Dabei verflichtigt
sich der Ammoniak. Daneben zur
Neutralisierung von Séauren und zur
Herstellung von Bio-Gelatine. Siehe
unter Ammoniumcarbonat (E 503).

E 528 Magnesiumhydroxid

Zur Neutralisation von Sduren, zur
Aufbereitung von Trinkwasser, zum
Aufschluss von Kakaopulver und
zur Erzeugung von funktionalen
Additiven aus Milch (Spezialcasei-
nen). Gewinnung aus Meerwasser-
entsalzungs-Restlaugen.

E 529 Calciumoxid

Gebrannter Kalk. Gewinnung aus
Kalkstein (Marmor, Kreide, Sinter)
durch Austreiben des Kohlendio-
xids bei etwa 1000 °C in Drehofen.

Zusammen mit E 526 (gel6schter
Kalk) wichtiger technischer Hilfs-
stoff zum Abtrennen von CO, aus
Luft und Packgasen, zum Ausféllen
von Sauren, Eiweif3en und Gerbstof-
fen aus Séften und Fermentations-
ansatzen, zur Gewinnung bzw. zum
Aufkonzentrieren von Zucker (Sac-
charose) und Zitronensaure. Zuge-
lassen zur Trinkwasseraufbereitung,
fir Kakaoerzeugnisse und zur pH-
Korrektur von Entwéhnungsnahrun-
gen von Sauglingen.

Daneben vor allem im Bauwesen
zur Herstellung von Bindemitteln,
Impragnierungen und Anstrichen.
Bewertung: Bei Verwendung als

technischer Hilfsstoff unproblema-
tisch.
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E 541 Saures Natrium-Alu-
miniumphosphat

Sauretrdger in Backpulver fir Bis-
quitgeback. Enthalt Aluminium -im
fertigen Gebéack diirfen davon bis zu
1 Gramm pro Kilo vorhanden sein.
Aluminium spielt eine wichtige Rol-
le bei degenerativen Erkrankungen
des Nervensystems (Morbus Alzhei-
mer). Vor allem Menschen mit ge-
schadigten Nieren kdnnen das Leicht-
metall nicht ausscheiden. Deshalb ist
dieser Zusatzstoff aus Griinden des
vorbeugenden Verbraucherschut-
zes nicht akzeptabel.

Bewertung: Indiskutabel.

E 574 Gluconsdure

Gluconsdure kommt in geringer
Menge natdrlich in Honig und Wein
vor. Sie wird entweder durch Oxida-
tion von Glucose mit Bromwasser
hergestellt oder biotechnologisch
aus Glucose mittels Schimmelpil-
zen (Aspergillus- und Penicillium-Ar-
ten). Gluconsdure dient neben ihrer
Verwendung als Metallbeize und
Rostschutz in Spraydosen auch als
Sduerungsmittel und Antioxidans
fur Limonaden. UberméaBiger ,Ge-
nuss” kann leicht abfiihrend wir-
ken.

Bewertung: unbedenklich.
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E 575 Glucono-delta-Lacton

Glucono-delta-Lacton (GdL) kommt
in geringer Menge in Rosinen und
anderen getrockneten Friichten vor.
Als Reinstoff bildet es farblose, stiBe
Kristalle. In wassriger Losung (z. B.
Limonaden) liegt GdL als Glucon-
saure (E 574) vor.

Aufgrund seiner calciumlésenden
Eigenschaften Bestandteil von Rei-
nigungsmitteln; in Molkereien und
Brauereien zur Verhiitung von Milch-
bzw. Bierstein verwendet.

Als Zusatzstoff tiberall dort im Ein-
satz, wo es auf eine verzogerte
Saureentwicklung ankommt: Er hilft,
dass Joghurt, Desserts und Tofu erst
nach dem Abfillen gelieren und
sorgt dafiir, dass in vorgefertigten
Teigen ein langsamer hefedhnli-
cher Trieb einsetzt. In Backpulver
als Triebmittel, in Wurst als Umro-
tebeschleuniger (siehe auch Nitrat
und Nitrit, E 249 bis E 252) und in
Instantpuddings als Sdureregulator.

Ein Kuriosum ist der Zusatz von
Gluconsdure in Energydrinks. Dort
dient sie zur Unterstiitzung des er-
hofften Placeboeffekts.

Bewertung: Als Zusatzstoff in (ibli-
cher Menge gesundbheitlich in jeder
Hinsicht belanglos.



E 576 Natriumgluconat

E 577 Kaliumgluconat

Salze der Gluconsaure (E 574). Un-
terstiitzen die Wirkung von Antioxi-
dantien, machen Milcherzeugnisse
besser quellfdhig und maskieren
den bitteren Nachgeschmack von
SiBstoffen.

E 578 Calciumgluconat

Als Salz der Gluconsaure zur Calcium-
aufbesserung von Didtprodukten
vorgesehen. Daneben als Riesel-
hilfsstoff geeignet. In der Medizin
intravends zur Behandlung eines
Calciummangels bzw. eines Kaliu-
muberschusses verabreicht. Auch
als Gegenmittel bei einer Uberdosis
Magnesiumsulfat, die Schwangere
zur Vorbeugung vor einer Prde-
klampsie erhalten.

Bewertung: Siehe auch Nahrungs-
ergdnzung Seite 129.
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Sie verleihen Speisen ihren typischen Geruch und Geschmack,
unterdriicken Geschmacksfehler und lassen diese immer
gleich schmecken - eine wichtige Voraussetzung fiir Marken-
ware. Ohne Aromen gdbe es wohl kaum das breite Sortiment
an Convenienceprodukten. Unverzichtbar sind sie vor allem
dort, wo sensorisch unbefriedigende Rohstoffe oder Verfahren
zum Einsatz kommen, die den Geschmack beeintrachtigen.
Aromen sind die ,Wunderwaffe” im Preiskampf.

Bis vor wenigen Jahren war die Zahl der Aromen ein grof3es
Geheimnis, man munkelte, dass von den bekannten 10.000
Aromastoffen etwa 3.500 bei Lebensmitteln eingesetzt wiir-
den. Angesichts dessen versuchte sich die EU zundchst einen
Uberblick zu verschaffen. Die Hersteller legten 2.800 Substan-
zen offen. Diese wurden vom Wissenschaftlichen Lebensmittel-
ausschuss der EU einer ersten Priifung unterzogen. Das Ergeb-
nis liegt seit 2013 in Form einer verbindlichen Positivliste vor.
Sie umfasst etwa 2.100 Stoffe, die legal genutzt werden kon-
nen. Ein Teil dieser Substanzen steht noch auf dem Priifstand.



Der Wunsch nach ,nattrlichen Aromen” flihrte dazu, dass eine
groBBe Zahl von Aromastoffen heute mikrobiologisch durch
Bakterien und Schimmelpilze erzeugt wird. Bei ,fertigen” Aro-
men handelt es sich meist um Mixturen, die aus einer Vielzahl
von Einzelstoffen erstellt wurden. So wie Worte aus Buchsta-
ben entstehen, werden Aromen aus zahlreichen Einzelsub-
stanzen komponiert - nur dass hier aus einem Fundus von tau-
senden ,Buchstaben” geschopft werden kann. Je nachdem,
ob das Aroma in der Hitze (Tee) oder in der Kélte (Eiscreme)
freigesetzt wird, oder ob die Wasser- oder die Fettphase der
Geschmackstrager ist, sind andere Stoffe erforderlich, um den
gleichen Geschmackseindruck hervorzurufen. Da auch die Ge-
schmécker verschieden sind, kdnnen die Lebensmittelherstel-
ler auf eine breite Auswahl zurtlickgreifen; allein im Falle von
Erdbeer-Aromen gibt es hunderte unterschiedlicher Mixturen.

Aromen zéhlen juristisch nicht zu den Zusatzstoffen. Dennoch
gelangen Uber sie Zusatzstoffe wie Losungsmittel, Streckmit-
tel, Antioxidantien und Konservierungsmittel ins Essen.

Nach der aktuellen EU-Verordnung wird nicht mehr zwischen
natdrlichen, naturidentischen und kiinstlichen Aromen unter-
schieden. Es genligt der Begriff,Aroma“. Dennoch wird der Be-
griff ,natdrlich” weiterverwendet, allerdings nach neuen - und
fur den Verbraucher undurchsichtigen - rechtlichen Kriterien.
»Naturidentisch” und ,kinstlich” werden wohl trotzdem in der
offentlichen Diskussion weiter benutzt werden. Die meisten
jetzt zuldssigen Begriffe sind wertlos, die einzige korrekte Be-
schreibung liefern die FL-Nummern - ein System, das sich an den
E-Nummern orientiert. Die FL-Nummern sind aber nur fir die
Unternehmen da, dem Verbraucher werden sie verschwiegen.

Derzeit lautet die einzige eindeutige Deklaration: ,Ohne Zusatz
von Aromen”. Nur dann kommt der Geschmack von den Zutaten.
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Aromaextrakte

Werden aus natirlichen Ausgangs-
stoffen, vor allem Lebensmitteln
extrahiert, wie Vanilleextrakt, Oran-
genschalendestillat oder Zedern-
holzol. Zur Extraktion verwendet
man als Lésungsmittel Ethylalkohol,
Kohlendioxid (E 290), Cyclohexan,
Methylethylketon, Didthylather oder
Tetrafluordthan (siehe Seite 134).
Ruickstéande dieser Stoffe sind gele-
gentlich in aromatisierten Lebens-
mitteln nachweisbar.

Das Wort ,Aromaextrakte” ist eine
Extrawurst fir die deutschen Her-
steller - in allen anderen Landern
hei3t der Begriff korrekt ,Aromazu-
bereitung” Zwar handelt es sich
meist um Extrakte, aber diese wer-
den so nachbearbeitet, bis das Aro-
maprofil ,passt” In einigen Fallen
dient das sogar dem Verbraucher-
schutz: Zitrusole sollten deterpe-
niert werden, weil die naturlicher-
weise im Schalendl vorhandenen
Terpene, namentlich das a-Pinen,
aber auch das Limonen gesund-
heitsschadlich sind. (Siehe S. 107)

Besonders reizvoll sind Aromen aus
Kése- oder Fischresten, die mit Enzy-
men zerlegt wurden - der Vorgang
entsprichteinem gezielten beschleu-
nigten Verderb. Die daraus abdestil-
lierten oder extrahierten Riechstoffe
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sind natlrlich ebenfalls ,nattrlich”.
Deklaration ,Gorgonzola Destillat”
oder ,naturliches Heringsaroma®.

Natiirliches (Erdbeer)-Aroma

Ein ,natlrliches Erdbeer-Aroma”
sollte zu mindestens 95 Prozent
aus Erdbeeren stammen. So blei-
ben knapp 5 Prozent fiir andere
Aromen. Und auf die kommt es an.
Denn es gibt gewaltige Unterschie-
de in der Aromaintensitat. Bleiben
bei der Herstellung von Erdbeertor-
ten die weniger hiibschen Friichte
und sonstigen Erdbeerbestandteile
Ubrig, besteht eine Mdglichkeit der
Verwertung darin, einen Aromaex-
trakt zu gewinnen. Das Ergebnis ist
sensorisch eher enttduschend. Aber
mit einer Zugabe von ein paar Pro-
zent synthetischem Erdbeer-Aroma
ist der Geschmack voll da.

Auch wenn ein solches Vorgehen
lebensmittelrechtlich angreifbar ist,
so ist der wirtschaftliche Vorteil
enorm und wird, wie Untersuchun-
gen zeigen, weidlich ausgenutzt.

Wenn ein Hersteller den Geschmack
von echten Erdbeeren will, ware die
direkte Verwendung echter Erd-
beeren billiger als ein Aroma, das
aufwendig aus Erdbeeren gewon-
nen wurde. Letzteres ware noch
dazu hochempfindlich.



Natiirliches Aroma

,Nattrliches Aroma (Apfel), wird
beispielsweise aus Tagetesdl, Wein-
fuseldl, Hefedl-Destillat  gemixt
und mit etwas biotechnologisch
hergestelltem Athylacetat abge-
rundet. Viele Aromen, vor allem
Geschmacksrichtungen wie Pfir-
sich, Kokos, Nuss oder Bratkartoffel
verdanken wir dem Fortschritt in
Biotechnologie und Gentechnik.
Produzenten sind heute modifizier-
te Schimmelpilze und Bakterien.

Eine korrekte Deklaration bei Extrak-
ten aus genveranderten Mikroben
ware ,Natirliche Aromastoffe (Pfir-
sichgeschmack)”. Da auch diese Aro-
men aus einer Fermentationsbriihe
extrahiert werden, ist die Verlockung
groB, lieber das Wort ,Extrakt” zu ver-
wenden. Es bleibt abzuwarten, wie
die Unternehmen das neue Aromen-
recht auszulegen gedenken.

»Natiirlicher” Himbeergeschmack
wird gewdhnlich nicht aus Himbeeren
sondern aus Zedernholzdl gewonnen.

Naturidentische Aromastoffe

Stoffe, die nach bisherigem Recht
,naturidentisch” waren, koénnen
nach neuem Recht sich in neuge-
wonnener Natirlichkeit sonnen.
Nach bisheriger Definition sind
sie den natlrlichen Aromastoffen
Uberwiegend chemisch gleich oder
zumindest recht ahnlich, werden
aber synthetisch hergestellt. Natur-
identische Aromen sind gewohn-
lich aus zahlreichen Einzelsubstan-
zen kombiniert.

,Naturidentisch” hei3t nicht, dass
die Stoffe auch in den jeweiligen
Lebensmitteln, deren Geschmacks-
eindruck sie erwecken, natirlich
vorkommen missen. Es bedeutet
nur, dass sie irgendwann von ir-
gendjemandem irgendwo in der
Natur nachgewiesen und daraufhin
im Labor nachgebaut wurden.

Wird beispielsweise Vanillin syn-
thetisch aus den Sulfitablaugen
der Papierproduktion hergestellt
und zur Abrundung mit Tonkaboh-
nen-Extrakt versetzt, heilt der Mix
nun ,Vanille Aroma”. Er kann aber
nach Ansicht von Experten auch
als ,natirliches Aroma” bezeichnet
werden. Andererseits kann die Be-
zeichnung ,Vanille Aroma” auch fir
ein Aroma mit kiinstlichem Athylva-
nillin gewahlt werden.
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Greift der Hersteller hingegen zu
biotechnologischem Bazillen-Vanil-
legeschmack, dann wird es womog-
lich als,natdrlicher Vanille Exsxtrakt”
auf den Etiketten auftauchen. Ver-
wirrt? Keine Sorge, die vielen fein-
sinnigen juristischen Unterschei-
dungen sind analytisch nur unter
groBem Aufwand nachprifbar. Das
schiitzt die Hersteller vor einer Ver-
folgung durch die Behérden.

Bewertung: Ein Bezug zur Realitdt
ist bei diesen Rechtsvorschriften
nicht zu erkennen und wohl auch
nicht beabsichtigt.

Kiinstliche Aromastoffe

Sie kommen definitionsgemaf in der
Natur nicht vor, werden in der Re-
gel durch Synthese hergestellt; wie
Athylvanillin, Methylcumarin, Am-
moniumchlorid. In Deutschland sind
nur etwa 15 kiinstliche Aromen zu-
gelassen. Sie spielen auf dem Markt
kaum eine Rolle. Bis vor wenigen
Jahren waren sie die einzigen Aro-
mastoffe, die einer gesundheitlichen
Prifung unterzogen worden waren.

Die verbreitete Deklaration ,ohne
kiinstliche Aromen” bedeutet im
Subtext meistens: ,Dem Produkt
wurden wie immer Aromen zuge-
setzt, aber wir wollen nicht, dass Sie
das beim Einkauf merken.”
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Bewertung:  Kiinstliche Aromen
sind die einzigen Aromastoffe, die
von Anfang an einer toxikologi-
schen Priifung unterzogen wurden.

Aromaprdkursoren
Aromastoffe werden in der Na-
tur wie in der Kiiche aus anderen
Substanzen gebildet - in Friichten
meist durch Enzyme und in der Ku-
che gewohnlich durch Hitze. Dies
macht man sich zur Erzeugung von
Aromastoffen zunutze, indem man
die entsprechenden Vorldufer (Pra-
kursoren) zum Produkt zugibt. So
entsteht das Aroma erst bei der Zu-
bereitung in der Kiiche, so z. B. beim
Aufbacken von Tiefkihlbrétchen.

Wichtig wird diese Technologie
besonders fir Frischobst und Fri-
schgemise. Durch Zugabe von Aro-
maprakursoren wahrend der Lage-
rung oder zu den Packgasen (siehe
Seite 150) von Obst und Gemiuse,
die in Folie verpackt sind, entsteht
dann durch die pflanzeneigenen
Enzyme der intensive Duft nach
Erdbeeren, Birnen oder Pfirsichen.
Auch bei Wein interessant: Werden
die Aromaprakursoren wahrend der
Gdrung zugesetzt, bauen die Hefen
daraus das gewtinschte Aroma.

Bewertung: gesundheitlich unbe-
denklich, aber Tduschung.



510 Ammoniumchlorid

Salmiak; Geschmacksstoff in Lak-
ritzwaren und Salmiakpillen. So-
wohl am Tier als auch am Menschen
wurden zahlreiche Nebenwirkun-
gen beobachtet: Knochenschaden
und Veranderungen von Blutbild,
Nebenschilddriisen und Nebennie-
renrinde. Nach Angaben der Welt-
gesundheitsorganisation  flihrten
Versuche mit Schwangeren () zu
Gewichtsverlust, Erbrechen, Appe-
titlosigkeit und Hyperventilation.
Gegen den Einsatz als Hefenahrstoff
zur Weinherstellung und zur Aufbe-
reitung von Trinkwasser bestehen
keine Einwande, da kaum Rickstan-
de im Produkt verbleiben.

Bewertung: Als Aromastoff indis-
kutabel. Zusditze ab 4,5 % miissen
als ,extra stark” deklariert werden.

E 620 Glutaminsaure

E 621 Mononatriumglutamat
E 622 Monokaliumglutamat
E 623 Calciumdiglutamat

E 624 Monoammonium-
glutamat

E 625 Magnesiumdiglutamat

Geschmacksverstarker; Herstellung
durch gentechnisch verdnderte

Bakterien Ublich. Glutaminsaure ist
zwar mengenmallig ein wichtiger
Bestandteil von Eiweilen, die Wir-
kung von freiem Glutamat unter-
scheidet sich aber wesentlich von
Glutaminsaure, die in gebundener
Form als Protein vorliegt. In man-
chen Lebensmitteln ist von Natur
aus etwas mehr freie Glutaminsdure
enthalten, was ihre Beliebtheit er-
klart; beispielsweise in Tomatensofe
und Parmesan in der italienischen
Kiiche oder Sojasof3e und Algen in
der japanischen Kochtradition.

In héherer Dosis kann Glutamat bei
empfindlichen Menschen das ,Chi-
na-Restaurant-Syndrom” auslésen:
Schldfendruck, Kopfschmerzen, Steif-
heit im Nacken. Betroffen sind da-
von vor allem Menschen europai-
scher Abstammung, wahrend Asia-
ten offenbar daran angepasst sind.
(Bei Milchzucker verhdlt es sich ge-
nau umgekehrt).

Im Tierversuch Fortpflanzungssto-
rungen und Lernschwierigkeiten bei
den Nachkommen. E 620 erhdhte
zusatzlich die Fresslust und forderte
Ubergewicht. Auch wenn die Uber-
tragbarkeit auf den Menschen noch
offen ist, so deuten einige Befunde
darauf hin, dass der Mensch sogar
empfindlicher reagieren kdnnte als
die Giblichen Versuchstiere.
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Auf jeden Fall tduschen Geschmacks-
verstarker den Verbraucher Uber
die tatsachliche Qualitat der Ware.
Glutamat ist der Joker im Preis-
kampf - und geht fastimmer zu Las-
ten der Qualitat. Siehe hierzu auch
Hefeextrakt und Wirze (Seite 170).

Bewertung: Die Hochstmenge von
10 Gramm pro Kilo Lebensmittel
ist technologisch nicht erforderlich
und sollte deshalb aus Griinden
des gesundheitlichen Verbraucher-
schutzes auf 2 Gramm gesenkt wer-
den. Damit ist auch dem natiirli-
chen Gehalt in vielen Lebensmitteln
Rechnung getragen.

Beachte: Da Glutamat einen
schlechten Ruf genieB3t, weichen
viele Hersteller auf andere Begriffe
aus, um den Zusatz zu verschleiern.
Ein besonders verrdterischer Hin-
weis auf Geschmacksverstdrker
ist die Formulierung ,ohne ge-
schmacksverstidrkende  Zusatz-
stoffe”,
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Stattdessen sind geschmacksver-
stdrkende Zutaten drin wie , Hefe-
extrakt” (siehe Seite 170) ,Wiirze”
(siehe Seite 172), oder ,Tomaten-
serum” (siehe Seite 173), Eine be-
sonders listige Deklaration von
Glutamat lautet simpel: ,,Aroma’”.

E 626
E 627
E 628
E 629
E630
E 631
E 632
E633

E634

Guanylsaure
Dinatriumguanylat
Dikaliumguanylat
Calciumguanylat
Inosinsaure
Dinatriuminosinat
Dikaliuminosinat
Calciuminosinat

Calcium-5’-Ribo-
nucleotid

Dinatrium-5’-Ribo-
nucleotid

E635

Geschmacksverstarker.  Aufgrund
ihrer synergistischen Wirkung mit
Glutamat werden sie gern in Kom-
bination eingesetzt. Dadurch lasst
sich der Zusatz an Glutamat deut-
lich verringern.

Im menschlichen Stoffwechsel wer-
den sie zu Harnsdure abgebaut. Im



Tierversuch harmlos, da es Ratten
und Mduse im Gegensatz zum Men-
schen zum unbedenklichen Allan-
toin umwandeln koénnen. Jedoch
geben die eingesetzten Mengen
beim Menschen gewdhnlich keinen
Anlass zur Besorgnis. (siehe auch
AMP-Desaminase S. 157)

Bewertung: Angesichts ihrer Fd-
higkeit geschmackliche Mdngel,
insbesondere fehlende Vollmun-
digkeit zu ersetzen, handelt es sich
um typische ,Schummelstoffe” fiir
Fertiggerichte.

636 Maltol

Geschmacksverstarker flur Geback,
Schokolade und SiiBwaren aller
Art. Natirliches Vorkommen in vie-
len Lebensmitteln wie Malz, Brot,
Butter, Erdniissen oder Kaffee. Cha-
rakteristisch ist sein ,samtartiger”
Geschmackseindruck. Maltol wirkt
zusatzlich konservierend.

Im Tierversuch bei héherer Dosie-
rung Veranderungen des Blutbildes
und der Nervenfunktion. Deshalb
erscheint ein ausufernder Einsatz
nicht ratsam.

Maltol gilt nach bisherigem Recht
kurioserweise als ,kiinstlicher” Aro-
mastoff.

637 Athylmaltol

Kinstlicher Geschmacksverstarker,
etwa finfmal so intensiv wie Maltol
(636). Intensiviert vor allem den Ge-
schmack von siflen Speisen und
Getranken. Herstellung durch Ab-
bau des Antibiotikums Streptomy-
cin mit Laugen. Ein mégliches Risi-
ko wird fiir Patienten diskutiert, die
an Thalassamie, einer hierzulande
seltenen Erbkrankheit, leiden.

E 640 Glycin und dessen
Natriumsalz

Sufliche Aminosaure, die ansons-
ten vor allem in Form von Knorpeln
verspeist wird. Glycin verstarkt den
Geschmack von SuBstoffen, Sup-
pen, SoBen, Wiirsten und Wirzmit-
teln. Gewinnung entweder aus Ge-
latine, durch chemische Synthese
oder mit gentechnisch verdanderten
Mikrorganismen. Wichtiger Neuro-
transmitter im Gehirn.

E 650 Zinkacetat

Verstarkt bittere Geschmacksein-
driicke. Zulassung nur fiir Kaugum-
mi und zur Anreicherung von dié-
tetischen Lebensmitteln mit Zink.
Zink ist ein essentieller Nahrstoff
fir Schimmelpilze. Deshalb steigt
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mit der Verfligbarkeit von Zink in
Getreide, vor allem in Mais, auch die
Ruckstandsbelastung mit Aflatoxi-
nen. In Zahnfillungen fordert Zink
Kieferaspergillosen, also das Wachs-
tum gefahrlicher Schimmelpilze.
Fur Personen mit Pilzerkrankungen
des Gastrointestinaltraktes proble-
matisch.

Verwendung von E 650 ansonsten
zur Konservierung von Holz und als
Brechmittel.

Zwar nahm der Zinkgehalt in Le-
bensmitteln durch Verzicht auf die
Verwendung verzinkter Transport-
gefale und Wannen in der Vergan-
genheit etwas ab, aber durch den
vielfdltigen Einsatz in der Landwirt-
schaft (vor allem um inzwischen
verbotene Antibiotika und Wachs-
tumsforderer zu ersetzen) wurde
es zum Umweltgift, das sich auf
landwirtschaftlichen Boden anrei-
chert - und auf diesem Wege fiir
eine vermeidbare Belastung unse-
rer Nahrungs- und Futtermittel mit
Aflatoxinen sorgt.

Bewertung: Die Verwendung von
Zink zur Herstellung von Lebens-
mitteln ist nicht akzeptabel.
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E927b Carbamid

Iy

Harnstoff.  Natir-
licher Stoff, der
im Urin reichlich
enthalten ist. Ge-
schmacksverbes-
serer flr zucker-
freie  Kaugummis.
AuBerdem verbes-
sert Harnstoff die
Kaueigenschaften.
Dingemittel.

Bewertung: In geringer Menge un-
bedencklich.

Athylvanillin

Nach bisherigem Recht kiinstlicher
Aromastoff, riecht dreimal so inten-
siv wie Vanillin. Mittlerweile wurde
Athylvanillin  in einem Meeres-
schwamm  nachgewiesen  und
wechselte damit in die Gruppe der
Naturstoffe. Gentechnische Herstel-
lung méglich. Beliebt zum Panschen
von ,natirlichem Vanille-Extrakt”.
Verstarkt die Geschmacksrichtun-
gen ,Schokolade” und ,Frucht”. Ver-
bessert daneben die Haltbarkeit.
Im Tierversuch entziindungshem-
mend und schmerzlindernd.

Bewertung: Dieser Aromastoff ist
noch fiir mehr Uberraschungen gut.



Chinin (Chininhydrochlorid,
Chininsulfat)

Bitterstoff flr Tonic Water. Chinin
wurde urspriinglich aus der Rinde
des Chinabaumes (Cinchona pube-
scens) gewonnen. Heute chemisch
synthetisiert. Chinin ist ein starkes
Plasmagift und toétet zahlreiche
Mikroben ab. Deshalb ist es nicht
nur ein Medikament gegen Malaria
und andere Erkrankungen sondern
auch ein Konservierungsmittel. Die
Gehalte in modernen Bitterlimona-
den reichen aber nicht fir eine Ma-
lariaprophylaxe aus.

In Limonadenflaschen aus Weil3glas
zersetzt sich Chinin schnell in Ab-
bauprodukte, deren gesundheitli-
che Bedeutung noch im Dunkeln
liegt. Daneben wurden Sehstérun-
gen, Allergien und unerwiinschte
Wechselwirkungen mit (blichen
Arzneimitteln beobachtet. Eine
Schwangere, die taglich etwa einen
Liter Tonic Water getrunken hatte,
brachte einen chininabhangigen
Saugling zur Welt.

Bewertung: Die Zulassung eines
Arzneimittels als Aromastoff hat ei-
nen merkwiirdigen Beigeschmack,
zumal unbedenklichere Bitterstoffe
zur Verfiigung stehen.

Limonen

InderNaturweitverbreiteter Aroma-
stoff (Terpen), der angenehm nach
Orangen riecht. Trotz seiner haut-
reizenden Wirkung fiir Kosmetika
verwendet. Wird auch als Losungs-
mittel und Insektengift benutzt. Hat
sich im Tierversuch eindeutig als
krebserregend erwiesen. Aus Sicht
der WHO nicht auf den Menschen
Ubertragbar. Derzeit laufen klinische
Tests als Krebsmedikament.

Bewertung: An der Unbedenk-
lichkeit des Naturstoffes bestehen
Zweifel, eine abschlieBende Bewer-
tung ist derzeit noch nicht méglich.

Quassiaholz

Quassiaholz stammt von mittel-
amerikanischen Bitterholzgewach-
sen (,Fliegenholz’, Quassia amara).
Wirkstoff ist der geruchlose Bitter-
stoff Quassi(i)n. Die Einheimischen
nutzen Quassiaholz gegen Magen-
beschwerden, Bandwirmer und
Fieber. Quassiaholz ist in Deutsch-
land als Geschmacksstoff  fir
Branntwein zugelassen und dient
daneben als FraBgift zur Insekten-
bekampfung. Der Wissenschaftliche
Lebensmittelausschuss der EU hat
mittlerweile seine Bedenken gegen
Quassiin gedullert. Der Europarat
hat bereits ein Verbot empfohlen.
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Bliite des Quassiabaums

In Siidamerika ein Mittel gegen Band-
wiirmer, in Europa Biopestizid und Ge-
schmacksstoff.

Bewertung:  Als Aromastoff ist
Quassiin verboten, nicht jedoch der
quassiinhaltige Aroma-Extrakt aus
Fliegenholz. Die Zulassung sollte
schleunigst widerrufen werden.

Raucharoma
Siehe Flussigrauch, S. 173.

Reaktionsaromen

Mixturen, die durch kontrolliertes
Verschmurgeln von ,Zuckern” und
,EiweiBstoffen” in Gegenwart von
Katalysatoren wie Thiamin erzeugt
werden (sog. Maillard-Reaktion).
Durch gezielte Wahl der Ausgangs-
stoffe und der Prozessbedingun-
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gen - hier gibt es jeweils ein brei-
tes Spektrum - lassen sich Brat-,
Rost- und Backaromen jeglicher
Couleur imitieren: Vom gegrillten
Thunfischsteak, Doner und Brathe-
ring, Uber Hihnersuppe, Schwei-
nebraten und Hackfleischballchen,
bis hin zu Gulasch, Schnitzel und
Rindsroulade - und das alles noch
dazu in vielen Nuancen. Beliebt bei
Fertigerichten.

Bewertung: Brdunungsprodukte,
wie sie in der Brotkruste, auf Braten
oder in dunklem Bier enthalten sind,
haben sich bei Tests als Krebsschutz-
stoffe erwiesen - namentlich die
dunklen Réstprodukte. Ob dies auch
fiir Reaktionsaromen zutrifft, ist der-
zeit noch unbekannt.

Vanillin

Natirliches Vorkommen in der Va-
nilleschote, die Kapselfrucht einer
Orchidee (Vanilla planifolia). Friher
wurde ,naturidentisches” Vanillin
aus den Sulfitablaugen hergestellt,
die bei der Zellstoffgewinnung an-
fielen. Heute gewinnen bio- und
gentechnologische Verfahren an
Bedeutung, um das Resultat als,,na-
turliches Aroma” zu deklarieren. Als
Ausgangsstoff dienen z.B. andere
Aromen wie Eugenol, die in groBer
Menge billig zur Verfligung stehen.



Vanillin

Der Ersatz der
edlen Orchidee
wird aus dem
Abwasser von

Papierfabriken | §E~un-ig v,z
gewonnen oder § e ;;%
gen- bzw. bio- S5 @ "
technologisch == — Mz
echnologisch S8 7
erzeugt. Bt s

Dieser an sich harmlose Stoff wurde
jahrzehntelang der Sduglingsnah-
rung zugesetzt, mit der Folge einer
JFutterpragung” auf Vanillin beim
Erwachsenen. Die negative Presse
hat die Hersteller bewogen, auf die-
sen Zusatz zu verzichten.

Erhoht als Antioxidans die Haltbar-
keit von Frihstticksflocken.

Bewertung: Harmloser Aromastoff.
Hat in Sduglingsanfangsnahrung
dennoch nichts verloren.

Zimtaldehyd

Bedeutender Aromastoff von war-
mer, st8licher, zimtartiger Note. Je
nach Zimtart schwankt der Z.-Ge-
halt im atherischen Ol zwischen ei-
nem Promille und 75 Prozent (Cey-
lonzimt, Cinnamomum verum). Im
Cassiazimt  (Cinnamomum cassia)
sind es bis zu 90 Prozent. Er wird
sowohl als natirlicher Extrakt als

auch als synthetische Reinsubstanz
gehandelt - dann ist er ,naturiden-
tisch”.

Zimtaldehyd ist sehr reaktionsfahig,
vermutlich auch der Grund fir sei-
ne ausgepragte Allergenitat auf der
Haut. Der Aromastoffist als Fungizid
in der Landwirtschaft in Gebrauch,
wirkt daneben als Insektizid gegen
Mdckenlarven und eignet sich als
Korrosionsinhibitor fir eisenhaltige
Legierungen.

Bewertung: Aromastoffe sind nicht
per se ,gesund’ sondern kénnen
ausgeprdgte biologische Wirkun-
gen entfalten - sonst wiirden sich die
Pflanzen nicht die Miihe machen,
solche Substanzen zu erzeugen.

Bei Anlegen (iblicher MaBstibe
misste sowohl dieser Aromastoff
wie auch die Verwendung von Zimt
zum Schutze des Verbrauchers ver-
boten werden. Andererseits ist Zimt
ein Gewlirz, das seit urdenklichen
Zeiten vom Menschen genutzt wird,
und tagtdglich in der Kiiche vieler
Vélker in erheblich héherer Dosis
als in Deutschland genossen wird.
Dieses Dilemma besteht bei vielen
Aromastoffen.

Ein wenig mehr Gelassenheit ist
wohl unabdingbar, um unsere kuli-
narischen Traditionen bewahren zu
kénnen.
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SuRstoffe

110

E 420
Sorbit
E 957

Thaumatin

SiiBstoffe und Zuckeraustauschstoffe

Entgegen der landldufigen Meinung, man kdnne durch SuR-
stoffe dem Ubergewicht vorbeugen oder gar abnehmen, sind
diese gerade fiir Ubergewichtige problematisch. Der Sii8ge-
schmack 16st eine Insulinausschiittung aus (Pawlowscher Re-
flex). Dadurch sinkt der Blutzuckerspiegel und es stellt sich
Hunger ein. Verfittert man Ratten fettarmen Joghurt, der ent-
weder Zucker oder Su3stoff enthalt, sind die Tiere mit zucker-
freiem Didt-Joghurt schon nach wenigen Wochen signifikant
fetter.

Der Effekt lief3 sich nicht GUber den Mehrverzehr erkléren, son-
dern lag daran, dass die Versuchstiere zum Energiesparen die
Korperinnentemperatur ein wenig absenkten. Mit der einge-
sparten Energie wurde der Korper durch die Bildung einer di-
ckeren Fettschicht besser gegen Warmeverluste isoliert. Eine
grol3 angelegte Studie mit 80.000 Amerikanerinnen besta-




tigte bei SuBstoff-Verwendung im Durchschnitt eine héhere
Gewichtszunahme als bei Zuckerverzehr. Aus diesem Grunde
sind alle natiirlichen und naturidentischen Su3stoffe als Mast-
hilfsmittel fur alle Tierarten zur Appetitstimulation Gber die
gesamte Mastperiode zugelassen. Ihr Einsatz lohnt sich, weil
damit Futterkosten eingespart werden kénnen.

Da immer mehr erndhrungsbewusste Menschen siistoffhal-
tige Speisen verzehren, waren Neuzulassungen fir Sii3stoffe
unumganglich, um zu vermeiden, dass die Hochstmengen der
einzelnen Stoffe Uberschritten werden. Aus diesem Grund ist
in absehbarer Zeit mit weiteren Zulassungen zu rechnen.

E 420 Sorbit und Sorbitsirup

Zuckeraustauschstoff. Auch Weich-
haltemittel fir StiBwaren und Feucht-
haltemittel fir Geback und Marzi-
pan. Ab etwa 50 Gramm pro Tag
kann Durchfall auftreten. Der na-
tiirliche Sorbitgehalt von Apfeln
ist gleichermaflen die Ursache fir
die Verdauungsbeschwerden, un-
ter denen manche Menschen nach
Konsum von Apfelsaft leiden.

Bewertung: Abfiihrmittel, das vor
allem von Kindern nicht vertragen
wird. Da Sorbit in Kernobst (Apfel-
saft) von Natur aus enthalten ist,
kénnen schnell problematische
Grenzen erreicht werden. Deshalb
gehort Sorbit nicht in typische Kin-
derprodukte wie SiBwaren, Ge-
bdck oder Marzipan.

E 421 Mannit

Zuckeraustauschstoff. Kommt in
zahlreichen Pflanzen vor, Hauptbe-
standteil von Manna, dem sif3en
Saft der suditalienischen Man-
na-Esche (Fraxinus ornus). Grol3-
technisch durch Hydrierung von
Fructose (siehe S. 165) gewonnen.
Zugelassen fiir kalorienreduzier-
te Lebensmittel, in denen Sorbit
aufgrund seiner hygroskopischen
(,wasseranziehenden”) Eigenschaf-
ten technisch nicht geeignet ist.
In Kaugummis als Trennmittel und
Fullstoff. Verursacht Blahungen und
Durchfall. Neben seiner Verwen-
dung als Zusatzstoff fiir Lebens-
mittel auch Abfiihrmittel, Flllstoff,
Schmiermittel und Rohstoff zur Pro-
duktion synthetischer Harze.
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Bewertung: Einer gelegentlichen
Verwendung als Abfiihrmittel ste-
hen keine Bedenken entgegen.

E 950 Acesulfam K

Kinstlicher  SuB-
stoff. Etwa 200 mal
stiBer als Zucker. Auf-
grund der hohen
Koch-, Lager- und
Backstabilitat viel-
faltig einsetzbar.

1991 vom zustandi-
gen Fachausschuss
(JECFA) der Weltge-
sundheitsorganisa-
tion fir unbedenk-
lich erklart. Die JECFA
berief sich dabei auf unveréffent-
lichte Dokumente des Herstellers.

Der Stoff ist leicht resorbierbar und
wird Uber die Nieren ausgeschie-
den. Bewirkte im Tierversuch Scha-
den an der DNS (clastogen). Wird
von der Kldranlage nicht abgebaut
und reichert sich in Gewassern an.
Hier bekommt der Begriff ,StiBwas-
ser” eine vollig neue Bedeutung.
Bewertung: Da nur wenige un-
abhdngige Untersuchungen pub-
liziert wurden, ist eine Beurteilung
derzeit nicht mdglich. Wichtiger
Umweltschadstoff, bereits im Grund-
wasser angekommen.
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E951 Aspartam

SuBstoff aus zwei synthetisch her-
gestellten Aminosauren. Wird durch
Sauren und Hitze zersetzt. Breite
Zulassung fir zahlreiche kalorien-
reduzierte Lebensmittel. Bewirkte
im Tierversuch eine schnellere Ge-
wichtszunahme als Zucker. Proble-
matisch fiir Patienten mit Phenylke-
tonurie, ein seltener, angeborener
Enzymdefekt.

Aspartam dhnelt kdrpereigenen Bo-
tenstoffen (Peptidhormonen). Emp-
findliche Menschen berichteten
nach Verzehr tber Kopfschmerzen,
Benommenbheit, Gedachtnisverlust,
Sehstérungen und Hyperaktivitat.
Aspartam wird als Ursache von Fett-
leber und Diabetes diskutiert. Im
Tierversuch |oste Aspartam Krebs
aus (Gehirn, Lymphdrisen und
Harnleiter). Der Wissenschaftliche
Lebensmittelausschuss der EU teilt
diese Bedenken jedoch nicht, nicht
zuletzt weil auch gegenteilige For-
schungsergebnisse vorliegen.

Daneben schiitzte Aspartam in Tier-
versuchen vor dem Schimmelgift
Ochratoxin A und wirkte bei einigen
Arthritispatienten als Schmerzmittel.
Bewertung: Die toxikologischen
und pharmakologischen Wirkun-
gen dieses Sti3stoffes sind offenbar
recht vielfdltig und wesentlich von



der individuellen Empfindlichkeit
abhdingig. Bis zur Kldrung der zahl-
reichen offenen Fragen sollte die
Zulassung ruhen.

E952 Cyclamat

Kunstlicher St8stoff, 1937 entdeckt.
Inzwischen werden weltweit jahr-
lich 15.000 Tonnen verbraucht. Cy-
clamat ist nur etwa 40 mal stBer
als Zucker. Wegen der geringen
SuBkraft wird er in Kombination mit
wirksameren SiiBstoffen eingesetzt.
Die erlaubte Menge in Lightge-
tranken wurde inzwischen von 400
Milligramm auf 250 Milligramm pro
Liter herabgesetzt, weil die taglich
erlaubte Zufuhr bereits mit dem
Ersatz von 30 Gramm Zucker Uber-
schritten wird. Deshalb ist Cyclamat
auch nicht mehr fir SuBigkeiten,
Kaugummis, Speiseeis und den
Atem erfrischende Stiwaren zuge-
lassen. In den USA seit 1969 wegen
eines bis heute nicht ausgerdaumten
Krebsverdachtes verboten.

Wird von der Darmflora zu Cyclo-
hexylamin umgewandelt. Cyclo-
hexylamin wird als Korrosionsinhi-
bitor verwendet und wurde auch
als Schadlingsbekdmpfungsmittel
genutzt. Im Tierversuch schadigt
Cyclohexylamin Hoden und Sper-
mien. Umweltschadstoff.

Bewertung: Kein akzeptabler Zu-
satzstoff fiir Lebensmittel.

Zuckerriibe (Beta vulgaris)

Wer ,natiirliche SiiBe” will, der greift
zum Zucker. Er ist das Mal3 in Sachen
Geschmack, Nahrhaftigkeit und Rein-
heit - und sogar fiir Vegetarier geeignet.

E953 Isomalt

Isomalt ist ein kinstlicher Zucker-
austauschstoff, der sogar aus Zu-
cker hergestellt wird. Dabei wird
Zucker biotechnologisch in Trau-
benzucker und Fruchtzucker ge-
spalten und danach wieder neu,
also ,falsch” zusammengesetzt. So
entsteht Isomaltulose, die wiede-
rum katalytisch mit E 949 (Wasser-
stoff) zu Isomalt hydriert wird. Iso-
malt ist etwa halb so stif§ wie Zucker
und maskiert den unangenehmen
Beigeschmack einiger Siistoffe.

Isomalt wird nicht von den Verdau-
ungsenzymen des Korpers, sondern
von der Darmflora abgebaut. Dabei
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werden halb so viel Kalorien frei wie
bei richtigem Zucker. Ab 20 Gramm
gibt’s Blahungen und Durchfall.

Bewertung: Das Bldhungspotenti-
al erschwert den sozialen Umgang.

Zuckerrohr (Saccharum officinale)

Das Original unter den Zuckerlieferan-
ten in Europa. Wurde erst im 19. Jahr-
hundert durch die Neuziichtung zucker-
haltiger Riiben ersetzt.

E 954 Saccharin

Kinstlicher StBstoff, von dem welt-
weit jahrlich etwa 30.000 Tonnen
verbraucht werden. 1879 durch
Constantin Fahlberg in den USA
entdeckt und von ihm ohne Wissen
seines Arbeitgebers in Deutschland
patentiert. Der heutige Chemie-
und Gentechnik-Multi Monsanto
wurde 1902 zur Produktion von
Saccharin gegriindet.
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Als Zuckerersatz wurde S. in Europa
vor allem in den Weltkriegen popu-
lér. E 954 ist etwa 500 mal stiBer als
Zucker. Zur Maskierung des metal-
lisch-bitteren Nachgeschmacks ge-
wohnlich mit anderen SuBstoffen
oder Aminosduren wie Leucin und
Glycin (E 640) kombiniert. Breite
Zulassung fiir zahlreiche kalorienre-
duzierte, also wenig nahrhafte Nah-
rungsmittel.

Saccharin wird rasch vom Darm auf-
genommen und durch die Nieren
wieder ausgeschieden. Das zuge-
lassene Natriumsalz des Saccharins
erzeugt im Tierversuch in hoéherer
Dosierung Blasenkrebs. Experten
glauben jedoch, dass dieses Ergeb-
nis nicht auf den Menschen Uber-
tragbar ist.

Da Saccharin in Verbindung mit
bestimmten Medikamenten bzw.
einigen Umweltgiften die Blasen-
schleimhaut schadigen kann, ist
Vorsicht bei Blasenerkrankungen
oder bei Arzneimitteleinnahme rat-
sam. Wird als Ursache des Reizdarms
diskutiert. In der Ferkelaufzucht als
Appetitstimulans zugelassen.

Chemisch betrachtet ein Sulfon-
amid, eine Stoffgruppe, die vor
allem als Antibiotika Bedeutung
erlangt hat. Sehr reaktiver Stoff,
was zu einer breiten technischen



Nutzung flihrte: zur Herstellung
von Holzleim und Pflanzenschutz-
mitteln, als Haar-Blondiermittel und
als Kunststoffadditiv (fir PET-Fla-
schen).

Bewertung: Die Fiille der techni-
schen Anwendungen, vom Anti-
biotikum bis zum Pestizid, spricht
gegen eine Verwendung in Lebens-
mitteln.

E 955 Sucralose

Trichlorgalactosaccharose oder
,Chlorzucker”. Insofern zahlt der in-
tensive SuBstoff zur ,Chlorchemie”.
Die Herstellung erfolgt durch Um-
setzung von Zucker mit Sulfurylchlo-
rid. Seit 2005 in der EU zugelassen.
Sucralose ist ca. 600 mal siiBer als
Zucker, ist im Lebensmittel sehr sta-
bil und wird vom Menschen groB-
tenteils unverandert ausgeschieden.

Das Bundesinstitut fiir gesundheit-
lichen Verbraucherschutz und Ve-
terindrmedizin (BgVV) bemangelte
jedoch die unverstandlich hohen
Hochstmengen der EU und forder-
te die Zufuhr ,auf das notwendige
MaB” zu beschranken. Das BgVV
verwies dabei auf ,grundsétzliche
Vorbehalte” und begriindete diese
unter anderem mit unzutreffenden
Angaben der Hersteller. Umwelt-
schadstoff in Gewassern.

Bewertung: Die Einschdtzung des
BgVV ist zutreffend. Fragwiirdiger
Zusatz fiir sinnlose Produkte, der
noch dazu die Umwelt verschmutzt.

E 957 Thaumatin

Naturlicher SuBstoff. Er wird aus
den reifen Friichten des Katem-
fe-Strauchs (Thaumatococcus da-
nielli) gewonnen, der im afrikani-
schen Regenwald heimisch ist. Je
nach Reinheit einige 100mal bis
2.000fach stBer als Zucker. Thau-
matin wird wegen seines lakritzar-
tigen Nachgeschmacks vor allem in
Mischung mit anderen SuBstoffen
verwendet. Da es sich beim Wirk-
prinzip um EiweiBe handelt, ist er
nicht hitzestabil.

Verwendung fir Trockenfriichte,
Kaugummis, SuBigkeiten und Eis.
Wirkt auBerdem als Geschmacks-
und Aromaverstdrker. Gilt als un-
bedenklich. Das Thaumatin-Gen
des Katemfe-Strauchs wurde inzwi-
schen geklont und in Mikroorganis-
men eingeschleust. Einer preiswer-
ten gentechnischen Produktion ist
damit der Weg geebnet.

Bewertung: Eine (ibergewichtsfor-
dernde Wirkung ist auch natiirli-
chen Sti8stoffen zu eigen.
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958 Glycyrrhizin

Im juristischen Sinne kein StBstoff,
da Glycyrrhizin Bestandteil der
SiBholzwurzel ist, die seit Jahrtau-
senden als Arzneimittel verwendet
wird. StBholz gilt als schleimldsend,
krampflosend und entziindungs-
hemmend (v. a. bei Magen- und
Zwolffingerdarmgeschwiiren). Neu-
erdings wird ihm auch eine antivira-
le Wirkung zugeschrieben.

Glycyrrhizin ist 50 bis 100 mal si-
Ber als Zucker und traditioneller
Bestandteil von Lakritzprodukten
und Anisettes, Ouzo oder Raki. Heu-
te wird es gern in unterschwelliger
Dosierung als Geschmacksverstar-
ker eingesetzt. Eine Zulassung als
Zusatzstoff ist nach europaischem
Recht nicht erforderlich.

Dank seiner ausgeprdgten phar-
makologischen Effekte sind Neben-
wirkungen haufig: Kopfschmerzen,
Schwindel, hoher Blutdruck und
Wassereinlagerungen (Odeme), aber
auch Herzrhythmusstérungen und
Muskelschwache. Die Lakritzver-
giftung (Pseudohyperaldosteronis-
mus) 16st dhnliche Effekte aus wie
eine krankhafte Uberproduktion
des Hormons Aldosteron. Glycyrr-
hizin blockiert auBerdem die Um-
wandlung von kérpereigenem Cor-
tisol in Cortison.
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SiiBholz (Glycyrrhiza glabra)
Die Wurzel der krautigen Pflanze wird
getrocknet und gemahlen. Der Sii3stoff
wird mit Wasser extrahiert, mit Sdure
gefdllt und mit Ammoniak neutralisiert.

Nach Angaben des Bundesinstitu-
tes fur gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz und Veterindrmedizin
(BgVV) kdnnen ,Lakritzerzeugnisse,
die mehr als 200 mg Glycyrrhizin
pro 100 g enthalten, nach regelma-
Bigem Verzehr von mehrals 50 g pro
Tag bei bestimmten Personen Ne-
benwirkungen auslésen. ... Das be-
trifft vor allem Verbraucher, die an
Bluthochdruck, Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen und Diabetes leiden, sowie
Schwangere! Aus diesem Grund
muss Lakritz mit mehr als 200 mg
Glycyrrhizin pro 100 g als ,Starklak-
ritz" deklariert werden. Betroffenen
wird in diesem Fall zur Zuriickhal-
tung geraten.

Bewertung: Natiirlicher Bestand-
teil des StiBholzes, der ausgeprdgte
pharmakologische Wirkungen ent-



falten kann. Insofern ist eine Aus-
weitung des Einsatzes aulBerhalb
traditioneller Lakritz-Produkte als
Stistoff nicht erwtinscht.

E 959 Neohesperidin DC

1963 entdeckt und 1994 in Eu-
ropa zugelassen. Seine SiBkraft
schwankt je nach Dosis und Produkt
zwischen dem 300- und 2.000-fa-
chen von Zucker. Menthol-lakritzar-
tiger Nachgeschmack.

Den Ausgangsstoff zur chemi-
schen Synthese liefern Zitrusfriich-
te. Entweder nimmt man unreife
Bitterorangen oder den Bitterstoff
Naringin, der bei der Herstellung
von Orangensaftkonzentraten mit
Kunstharz entfernt wird.

Da E 959 vorzugsweise von der
Darmflora verstoffwechselt wird,
und sich diese von Mensch zu
Mensch stark unterscheidet, sind
Rattenversuche, die diesem Stoff
Harmlosigkeit bescheinigen, nur
von begrenztem Wert.

Zur Aufhellung dunkler Haut und
zur Entfernung von Sommerspros-
sen vorgeschlagen. Wichtige Mast-
hilfe in der Tierernahrung.

Bewertung: Von der EU zu Recht
zum Mdsten (,for fattening”) von
Schweinen empfohlen.

E 960 Steviosid

Der bekannteste Wirkstoff in der
Steviapflanze heif3t Steviosid. Er ist
100 bis 300 mal stiBer als Zucker. Die
Blatter enthalten noch Dutzende wei-
tere sl schmeckende Substanzen.
Da der SiiBgeschmack jedoch stark
zu wiinschen Gbrig lieB, wurde die
Pflanze umgeziichtet, um ein sen-
sorisch besseres Profil zu erzeugen.

Da dies fir viele Verwendungszwe-
cke aber nicht geniigt, gelang es
offenbar, im Rahmen der aufwendi-
gen Extraktion durch eine geschick-
te Nachbehandlung daraus neue, d.
h. kiinstliche SiiBstoffe zu generie-
ren, die so in der Pflanze gar nicht
vorhanden waren. Daneben besteht
die Mdglichkeit einer Sprosskultur
im Labor. Dabei werden die Zellkul-
turen mit Zucker (!) gefiittert. Auch
stehen offenbar gentechnische Ver-
fahren zur Verfligung.

Nach Angaben von Experten haben
,die heutigen angebotenen Stevi-
olglykoside nicht mehr unbedingt
viel mit der urspriinglichen Wild-
und Kulturpflanze Stevia rebaudi-
ana zu tun, wie sie noch Ende der
90iger Jahre verbreitet war”. Viele
der vorliegenden toxikologischen
Studien sind wertlos, da sie sich auf
Extrakte mit nicht ndher definierten
Inhaltsstoffen beziehen.
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Sprosskultur

ist eine neue Ziichtungsmethode. Aus
einer sterilen Gewebekultur werden
mittels Hormonen Pfldnzchen im Labor
erzeugt. Dabei kann man die Bildung
erwlinschter Substanzen steuern und
wesentlich héhere Ausbeuten erzielen.

Studien am Menschen wecken
Skepsis: Bei einem Teil der Versuchs-
personen sank der Blutdruck, einige
Probanden klagten iber Benom-
menheit, Schwiche und Ubelkeit.
Wahrend viele Experten nicht miide
werden, die Unbedenklichkeit zu
betonen, prifen sie derzeit eine
Nutzung der Inhaltsstoffe von Ste-
via als Arzneimittel.

Verwendung zur Herstellung von
Spezialbeton fiir Bohrlocher in der
Tiefsee, als Hautbraunungsmittel
(durch Verzehr!) und Mastmittel fir
Geflugel.
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Bewertung: Da erhebliche Unklar-
heit besteht, was sich wirklich hin-
ter dem Namen Stevia alles an Stof-
fen tummelt, ist eine Bewertung
nicht méglich. Die urspriinglich in
der Pflanze enthaltenen ,Siif3stof-
fe” sind aufgrund ihres schlechten
Geschmacks wertlos.

E 961 Neotam

Neotam ist der Nachfolger des
umstrittenen  SiBstoffs  Aspar-
tam (E 951). Es wird aus Aspartam
durch Reaktion mit 3,3-Dimethyl-
butyraldehyd hergestellt. Das Re-
aktionsprodukt ist 30 bis 50 mal
stfer. Damit kann dieser StBstoff
in wesentlich geringerer Dosis als
sein Vorganger eingesetzt werden.
Offenbar hofft man, damit die dif-
fusen Nebenwirkungen von Aspar-
tam vermeiden zu kdnnen.

Der Hersteller hat den Zulassungs-
behoérden umfangreiche Studien
zur Verfigung gestellt, die jedoch
nicht verdffentlicht wurden. Den
Ausfiihrungen der Europdischen
Lebensmittelbehdrde EFSA ist zu
entnehmen, dass bei hohen Dosie-
rungen (600 mg/kg Kérpergewicht)
bei Hunden Verdnderungen von Le-
berenzymen beobachtet wurden.
Deshalb hat die EFSA als Hochst-
menge 1 mg/kg Lebensmittel vor-




geschlagen. Der SuBstoff wirkt zu-
gleich auch als Geschmacksverstar-
ker und hilft so Aromen zu sparen.

Bewertung: Da unabhdngige Un-
tersuchungen fehlen, ist eine ab-
schliellende Beurteilung nicht még-
lich.

E962 Aspartam-Acesulfam-
Salz

Reaktionsprodukt (nicht Mischung)
aus 3 Teilen Aspartam (E 951) und 2
Teilen Acesulfam (E 950). E 962 wur-
de Anfang 2005 europaweit zuge-
lassen. Breites Einsatzspektrum von
Lightlimonaden liber Knabbereien
bis hin zu Fischkonserven.

Durch die Kombination ergdnzen
sich die schnell einsetzende Si3e
von Acesulfam mit dem verzbger-
ten aber langer vorhaltenden Suf-
geschmack von Aspartam optimal.
E 962 ist lagerstabiler und schmeckt
stBBer als die reine Mischung aus
beiden Stoffen.

Bewertung: Auch nicht besser als
die Ausgangsstoffe. Siehe dort.

E 964 Polyglycitolsirup

Chemisch betrachtet ein hydriertes
Starkehydrolysat - also eine Art Glu-
cosesirup, hergestellt durch enzy-
matische Spaltung von Starke, die

anschlieBend mittels Wasserstoff
und eines Katalysators in eine bun-
te Mixtur stiBer Zuckeralkohole um-
gewandelt wird. Der entstandene
Sirup wird mit lonenaustauschern
entsalzt und dann aufkonzentriert.
Enthalt Sorbit (E 420) und reichlich
Maltit (E 965).

Zulassung vor allem fir StBwaren
aller Art wie Schokolade, Konfitiren,
Frahstlcksknusperflocken, Desserts
und Feinbackwaren.

Bewertung: Beim Kauf von Zu-
ckeraustauschstoffen zahlt man fiir
Produkte, die nicht sdttigen, dafiir
aber den Darm bldhen. Da sie im
Kérper nicht wie Zucker wirken,
kénnen sie ihn auch nicht ersetzen.

E 965 Maltit und Maltitsirup

Fullstoff und Zuckeraustauschstoff,
verhdlt sich technologisch dhnlich
wie Zucker, ist jedoch hitzestabil. Da
E 965 im Gegensatz zu Zucker nicht
von den lebensmitteliiblichen Mi-
kroorganismen verwertet werden
kann, erhoht es die Haltbarkeit.

Hergestellt durch katalytische Hydrie-
rung von Maltose mit E 949 (Was-
serstoff). Maltit und Maltitsirup
schmecken beinahe genauso sif
wie Zucker, wirkt jedoch weniger
abflihrend als Sorbit.
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Katalytische Hydrierung

Durch katalytische Hydrierung werden
nicht nur die Zuckeralkohole E 964 bis
E 968 hergestellt, sondern auch seit fast
einem Jahrhundert die Margarine.

Hydrieren bedeutet, dass Wasserstoff
(siehe Seite 152) an (chemisch) ungescit-
tigte Bindungen mit Hilfe eines Kataly-
sators angelagert wird, damit neuartige
(,gesdttigte”) Verbindungen entstehen.
Auf diese Weise lassen sich fliissige
Pflanzendle verfestigen.

Raney-Nickel in Stickstoffatmosphdire

Der Katalysator wird danach im Rah-
men einer Raffination wieder aus dem
Produkt entfernt. Einer der bedeutends-
ten Katalysatoren der Lebensmittelin-
dustrie ist Raney-Nickel, ein poréses Pul-
ver aus Nickel und Aluminium. Es wurde
nach seinem Erfinder Murray Raney
benannt.

-ﬁ‘\\ﬁ 3

Dose mit
Raney-
Nickel

In Gegen-
wart von
Sauerstoff
entziindet
sich das
pulver-
férmige
Material.

E 966 Lactit

Kiinstlicher  Zuckeraustauschstoff
und Bulking Agent (Fdillstoff). Senkt
den Gefrierpunkt - wichtig fir
Eiscreme mit ,Sof3e”. Bindet Was-
ser. Hergestellt durch katalytische
Hydrierung von Milchzucker (siehe
Seite 163). Lactit ist nur knapp halb
so sl wie Zucker, weshalb er gern
in Kombination mit Sti8stoffen ein-
gesetzt wird.
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E967 Xylit

Zuckeralkohol, der aus xylanhalti-
gen Pflanzenresten (Nussschalen,
Stroh) durch katalytische Hydrie-
rung mit Wasserstoff hergestellt
wird. Er ist etwa so s wie Zucker
und wirkt kiihlend auf der Zunge
(Eisbonbons). Ein Teil wird vom
Dunndarm resorbiert, der verblei-
bende Rest im Dickdarm vergoren.
Intravends verabreichter Xylit wird



von der Leber abgebaut. Daneben
Feuchthaltemittel fiir Zahnpasten
und Kalorienlieferant in Infusions-
I6sungen. Wirkt leicht abflihrend,
Verdacht auf Forderung von Nie-
rensteinen.

Bewertung: Unter den Zuckeraus-
tauschstoffen der vertrdglichste
Kandidat.

E968 Erythrit

Die SuBkraft dieses Zuckeralkohols
erreicht etwa 70 Prozent von Zu-
cker. Kommt in geringen Mengen
in Algen, Pilzen, Flechten und Kase
vor. (Bitte nicht mit dem gleichna-
migen arsenhaltigen Mineral ver-
wechseln). Gewonnen durch Fer-
mentation von Starkehydrolysaten
mittels Hefen wie z. B. Trichosporo-
noides megachilensis.

Seine Zulassung verdankt er vor al-
lem seinen technologischen Eigen-
schaften, die in einer Vielzahl von
Produkten vorteilhaft sind, ange-
fangen von SuBwaren und Fertigs-
uppen, Uber Likor und Milchpro-
dukten bis hin zu KopffiiBern (wie z.
B.Tintenfische).

E 968 ist koch- und backfest. Das
Multifunktionswerkzeug der Le-
bensmitteltechnologen wirkt als
Geschmacksverstarker, Stabilisator,

Feuchthaltemittel, Verdickungsmit-
tel, Fullstoff, Komplexbildner und
Tragerstoff. Dank seiner starken
osmotischen Wirkung lassen sich
damit sogar Trockengemise, Tro-
ckenobst und Trockenfleisch her-
stellen.

Erythrit wird im Dinndarm zu etwa
90 Prozent resorbiert und Uber die
Nieren wieder ausgeschieden. Da-
durch gelangt die Substanz nicht in
den Dickdarm, wodurch Blahungen
und Durchfélle vermieden werden.

Bewertung: Verursacht weniger
Darmprobleme als die meisten an-
deren Zuckeraustauschstoffe.
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Vitamine

Vitamine sollen bereits in Spuren wirksam sein. Deshalb kann
nicht nur ein Mangel nachteilig sein, auch eine lbertriebene
Zufuhr birgt erhebliche Risiken. Die landldufige Auffassung,
dass wasserlosliche Vitamine harmlos seien, weil sie wieder
ausgeschieden werden, trifft so nicht zu. Die Loslichkeit eines
Stoffes in Wasser sagt nichts tiber seine Schadlichkeit aus. Viele
Gifte sind wasserl6slich, sonst gabe es auch kein Fischsterben.
Aufgrund der inzwischen beobachteten Nebenwirkungen von
Megadosen sollten Vitaminprdparate wenn tberhaupt, dann
nur unter arztlicher Aufsicht eingenommen werden.

Die aggressiv vermarkteten Vitamine A, sowie sein Provitamin
Beta-Carotin (E 160 a), Vitamin C (E 300-304) und Vitamin E (E
306-309) sind wichtige Zusatzstoffe, die entweder zur Farbung
(Beta-Carotin und Vitamin B,), zur Verldngerung der Haltbar-
keit (Vitamin C und E) oder zur Verbesserung der Maschinen-
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freundlichkeit (Vitamin C) dienen. Sie werden nicht nur Mehl,
Wurst, Speisedlen, Bonbons oder Desserts zugesetzt, sondern
im groB3en Stil auch Fertigprodukten und Fast Food, so dass
eine ,einseitige Erndhrung” keinen Mangel begriindet. Eine
Ausnahme stellt lediglich Vitamin B,, dar; hier ist eine Unter-
versorgung moglich und in der Schwangerschaft auch riskant.

Uberdosen an Vitaminen kénnen massive Nebenwirkungen
haben. Seit Jahrzehnten ist bekannt, dass die Einnahme von
Beta-Carotin bei Rauchern die Lebenserwartung verkdirzt, es
beglnstigt Lungenkrebs und Herzinfarkt. Eine aktuelle Studie,
in der danische Forscher die Ergebnisse von 68 Vitaminstudien
mit Uiber 230.000 Teilnehmern ausgewertet haben, brachte ein
weiteres alarmierendes Ergebnis: Vitamin A- und Vitamin E-Zu-
satze in Pillenform erhéhen nicht nur bei Rauchern die Sterb-
lichkeit.

Eine weitere Studie mit iber 300.000 Teilnehmern ergab, dass
Ménner, die regelméaBig in hoher Dosis Multivitaminpraparate
- insbesondere in Verbindung mit Selen - einnehmen, hdufiger
an Prostatakrebs erkranken. Auch wenn diese Praparate gern
nach dem Motto eingenommen werden ,viel hilft viel, gilt hier
in Wirklichkeit, die Dosis macht das Gift"

Niacin

Definitionsgema3  kein  Vitamin,
da der Korper das Pseudovitamin
selbst herstellen kann. Wird Nia-
cin in Gberhohter Dosis zugefiihrt,
kommt es zur Vergiftung. Dies
geschah wiederholt durch Wurst-
waren, die illegal mit Niacin rot-
geféarbt wurden. Die Folgen waren

Gelbsucht, schwere Leberschdden
und Hautausschlage mit brennen-
den Rétungen. Ratten wurden durch
Niacin-Supplemente dimmer, Kopf-
lduse gedeihen damit besser.

Bewertung: Niacin kann in erhéh-
ter Dosis Schaden anrichten. Einnah-
me als Medikament nur auf drztli-
chen Rat.
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Provitamin A (B-Carotin)

Zwei groBangelegte Interventi-
onsstudien mit zigtausenden von
Teilnehmern ergaben, dass die Ein-
nahme von B-Carotin - unter arztli-
cher Aufsicht - bei Rauchern die Le-
benserwartung verkiirzte und mehr
Lungenkrebsfalle und Herzinfarkte
zur Folge hatte als bei Rauchern,
die auf die Einnahme dieses Provi-
tamins verzichteten. Bei Konsum
alkoholischer Getranke fordert die
zusatzliche Einnahme von Beta-Ca-
rotin Leberschaden.

Nach bisheriger Kenntnis stellen
weder die natlrlichen Gehalte in
Lebensmitteln (z. B. Karotten) noch
der Einsatz als Zusatzstoff zur Far-
bung (wie Bonbons) aufgrund der
geringen Mengen ein Risiko dar. Al-
lerdings sind gefarbte Lebensmittel
nicht die einzige B-Carotin-Quelle.
Der Stoff findet sich beispielsweise
auch als Zusatz in Multivitaminsaf-
ten und -tabletten.

Bewertung: Gegen einen Einsatz
als Zusatzstoff gibt es bisher kei-
ne ernsthaften Bedenken. Anders
sieht es bei einem Konsum von
B-Carotin-Prdparaten zur Gesund-
heitsférderung aus. Hier sollten sich
vorsorglich nicht nur Raucher einer
vornehmen Zuriickhaltung beflei-
Bigen.
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Vitamin B,

Eine Uberhohte Aufnahme kann
Nervositdt, Schlaflosigkeit und
Kopfschmerzen zur Folge haben.
In seltenen Fillen traten bei Me-
gadosen Lungenddeme, Brady-
kardie (verzogerter Herzschlag),
Magen-Darm-Blutungen, Ubelkeit,
Erbrechen und Mundgeruch auf.
Bei der friher als Vitamin B,-Man-
gel bezeichneten Krankheit Beriberi
handelte es sich um eine Vergiftung
mit Citreoviridin, einem typischen
Schimmelgift auf verdorbenem
Reis. Thiamin (Vitamin B)) unter-
stltzt die Leber beim Entgiften die-
ser Stoffe.

Vitamin B,

Gilt in hoher Dosierung in Europa
als unbedenklich. Sollte nicht bei
Reisen in Malariagebiete eingenom-

Anophelesmiicke
Viele gefihrliche Parasiten lieben eine
Extraportion Vitamine. Hier der Uber-
tréger der Malaria.



men werden, da es Malariainfektio-
nen beglinstigt. Vitamin-B -Gaben
stehen im Verdacht, die prophylak-
tische Einnahme von Malariamit-
teln wirkungslos zu machen.

Vitamin B,

Bei Megadosen traten beim Men-
schen Bewegungsstorungen, Taub-
heitsgefiihl in den Gliedmaf3en und
psychische Beschwerden auf. Dane-
ben liegen Beobachtungen vor, de-
nen zufolge der Verzehr von hoch
dosierten  Vitamin-B_-Praparaten
durch Schwangere conterganahnli-
che Missbildungen bei ihren Babys
verursacht haben soll.

Bewertung: Finger weg von Me-
gadosen! Einnahme nur unter drzt-
licher Begleitung.

VitaminB,,

Ein echtes Vitamin. Dem Korper
genligen minimale Mengen, zur
Sicherheit legt er sich Speicher fir
magere Zeiten an. Bei Uberkonsum
kaum Nebenwirkungen bekannt.

Ein Mangel ist bei bestimmten Er-
krankungen des Magens und bei
Veganern (vélliger Verzicht auf tie-
rische Lebensmittel) moglich und
kann vor allem bei Kleinkindern
gravierende Folgen haben. Norma-

lerweise wird der Korper des Neu-
geborenen seitens der Mutter mit
einer B, -Reserve ausgestattet. Bei
Kindern von strikten Veganerinnen
kommt es jedoch immer wieder zu
schweren Mangelerscheinungen

Schon bei gelegentlichem Konsum
tierischer Lebensmittel wird ausrei-
chend Vitamin B,, aufgenommen.
Im Alter schwindet die Fahigkeit B,
Uber den Verdauungstrakt aufzu-
nehmen. Dann ist auch die Einnah-
me von B, -Prdparaten zwecklos;
ein evtl. Mangel kann hier nur durch
eine Injektion behoben werden.

Vitamin C

Massive Dosen - ab einem Gramm
pro Tag - 16sen Durchfélle aus, for-
dern Nierensteine, verfalschen die
Labordiagnostik bei der Bestim-
mung von Blutzucker, Harnsdure
und Leberenzymen. Sie verdndern
aullerdem den Hormonhaushalt
(Gstrogen und Schilddriisenhormo-
ne). Nach bisheriger Kenntnis stel-
len jedoch weder die natirlichen
Gehalte in Lebensmitteln noch der
Einsatz als Zusatzstoff aufgrund der
geringen Mengen ein Risiko dar.

Bewertung: Vitamin C schiitzt we-
der vor Krebs noch vor Schnupfen.
In Megadosen bedenklich.
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Vitaminmangel durch Cremes?

Zu wenig direktes Tageslicht verursacht
Vitamin D-Mangel. Cremes und Loti-
onen aller Art tragen dank ihrer Licht-
schutzfaktoren ebenfalls dazu bei.

Vitamin D

Der Name Vitamin D ist eine irrefiih-
rende Bezeichnung. Es handelt sich
um ein Hormon, das vom Korper
selbst hergestellt wird. Zu seiner
Bildung bendtigt er allerdings die
UV-Strahlung des Sonnenlichts. Die
Zufuhr Uber die Nahrung spielt in
unseren Breiten keine groe Rolle.
Anders am Polarkreis. Der Mangel
an Sonne und die dichte Bekleidung
verhindern eine nennenswerte Vi-
tamin D-Bildung - doch dank des
traditionellen Speisezettels der Inuit
wird der Bedarf durch den Verzehr
der Innereien von Fischen und Mee-
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ressaugern gedeckt. Dort - und nur
dort ist der Stoff ein Vitamin, weil er
liber die Nahrung zugefiihrt werden
muss. Eine Uberdosis an ,Vitamin D”
ist riskant. Deshalb wurde das Hor-
mon in der Vergangenheit sogar als
Rattengift verwendet.

Bewertung: Niedrige Spiegel an
LVitamin D" sind meist ein Hinweis
auf einen Mangel an Tageslicht.
Dazu trigt auch die Unsitte bei,
Hautcremes und andere Korper-
pflegemittel mit UV-Filtersubstan-
zen auszustatten.

Vitamin E

Als Zusatzstoff harmlos. Bei Me-
gadosen wurden Mudigkeit, Mus-
kelschwache, Leberfunktionssto-
rungen sowie ein Abfall der Schild-
drisenhormone bekannt. Sie for-
dern auBBerdem Thrombosen und
Fruchtbarkeitsstorungen und be-
glnstigten Schlaganfalle.

Eine Metaanalyse, bei der alle bis-
her verfligbaren und verwertbaren
Studien erfasst wurden, legt den
Verdacht nahe, dass Vitamin-E-Pil-
len das Leben verkiirzen kdonnen.
Sie beugen weder Krebs, Alzheimer
oder Diabetes vor. Da nicht lebens-
wichtig, definitionsgemal kein Vita-
min fiir den Menschen.



Bewertung: Als Antioxidans in
Lebensmitteln eine harmlose und
niitzliche Substanz, da oxidierte
Fette gesundheitlich problematisch
sind. Als Vitaminpille fragwiirdig.
Auch hier gilt die Regel: Die Dosis
macht das Gift — und die Empfind-
lichkeit des Individuums.

Folsdure

Da in unserer Nahrung reichlich Fol-
saure enthalten ist — durch Analy-
senfehler wurden die Gehalte lange
unterschétzt - ist eine Anreicherung
von Lebensmitteln nicht sinnvoll. Zu-
dem mehren sich Studienergebnisse,
die auf eine Erhdhung des Krebsrisi-
kos (Brust, Prostata) hinweisen. Fol-
saure beginstigt das Wachstum von
Parasiten wie Fadenwiirmern oder
Malaria-Plasmodien. In der Medizin
werden Antifolate, also Stoffe, die
die Wirkung der Folsdure blockie-
ren, seit langem zur Krebstherapie
sowie zur Behandlung bestimmter
Infekte eingesetzt.

Seit einigen Jahren wird das B-Vit-
amin besonders Schwangeren zur
Prophylaxe von Neuralrohrdefekten
(offenes Riickgrat) empfohlen. Auch
wenn die Wirksamkeit umstritten
ist, so ist bei Vorliegen eines famili-
aren Risikos eine Einnahme derzeit
vertretbar.

Bewertung: Eine Einnahme aus
freien Stlicken ist nach derzeitigem
Sachstand ein vermeidbares Risiko.

E 1452 Starkealuminium-
octenylsuccinat
(SAOS)

Auch  Vitaminpillen  benétigen
Zusatzstoffe, damit die Vitamine
chemisch stabil bleiben. Dazu ge-
hoéren neben ,harten” Antioxidan-
tien wie BHA (E 320) oder Gallaten
(E 310-312) als Radikalfanger auch
spezielle Substanzen wie E 1452.
SAOS wirkt wasserabstof3end und
verhindert das Zusammenkleben
mikroverkapselter Nahrungsergdn-
zungsmittel. Laut Wissenschaftli-
chem Lebensmittelausschuss der
EU spielt das Fehlen toxikologischer
Daten keine Rolle, da die Zufuhr
entsprechend gering sei.
Bewertung: Wohl die harmloseste
Komponente im Vitamincocktail.
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Das Bemiihen den Korper durch allerlei Zusédtze neu zu erfin-
den oder ihm die schwindende Jugend zuriickzugeben, ist
uralt. Friiher suchte man nach dem Stein der Weisen, der alle
Krankheiten heilt, verkaufte Wunderelixiere aus Eselsmist und
Fledermausfliigeln oder erzahlte Geschichten von einer Alt-
weibermihle hinter den sieben Bergen, nach deren Besuch die
Kundschaft genau so aussehen wiirde, wie heute die Darstelle-
rinnen in Werbespots flir Weichspdiler.

Die Nahrungserganzungsmittel, die auf dem Jahrmarkt der Ei-
telkeiten gute Umsétze erzielen, werden wohl sukzessive auch
Lebensmitteln zugesetzt werden. Langst beschrankt sich der
Markt nicht mehr nur auf Vitamine, Sti8stoffe und Jod, immer
dubiosere Stoffe gelangen mit pseudologischen Werbemar-
chen in die Médgen der Kaufer. Gewohnliche Zusatzstoffe sind
in aller Regel besser auf ihre Risiken Uberprift als manch ein
Nahrungsergdanzungsmittel.



E 462 Ethylcellulose

Tablettierhilfe fir Nahrungsergan-
zung sowie Tragerstoff fiir Aromen.
Verhindert als Uberzug die Freiset-
zung magenschadlicher Wirkstoffe.
Herstellung entweder aus Baumwol-
le, die nach einer Behandlung mit
Alkalien ethyliert wird, oder durch
Behandlung von alkalisch vorgequol-
lenem Zellstoff mit Ethylchlorid.

Die zahlreichen unerfreulichen Rea-
genzien und Reaktionsnebenproduk-
te wie Chlorhydrine miissen sorgfal-
tig ausgewaschen werden, bis man
ein geruchloses Pulver von schleimi-
gem Geschmack erhalt.

E 468 Vernetzte Natrium-
carboxymethyl-
cellulose

Stuhlerweicher. Ballaststoff, der mit
Wasser quillt, ohne dabei schmierig
oder klebrig zu werden. Verwendung
als Sprengmittel fur StBstofftablet-
ten und Nahrungserganzungsmittel.
Herstellung durch alkalisches Quel-
len von Cellulose, anschlieBendes
Carboxylieren mit Chloressigsdure,
gefolgt von einer sauren Dehydrie-
rung, bis partielle Vernetzung eintritt.

Bewertung: Dieses Darmpflege-
mittel ist vermutlich fiir'n Allerwer-
testen.

E 948 Sauerstoff

Sauerstoffwasser findet erstaunlich
viele Abnehmer. Doch der Mensch
nimmt Sauerstoff nur mit seiner Lun-
ge auf. Er ist nicht in der Lage mit
seinem Magen oder Darm zu atmen.
Sauerstoffwasser ist ein Produkt, das
sich sichtlich an Fische wendet und
solche die sich dafir halten. Nur wer
Kiemen sein Eigen nennt, kann den
Sauerstoff aus dem Wasser auch ver-
werten.

Bewertung: Sauerstoffwasser ist
eine Art Intelligenztest. Fische wiir-
den ihn bestehen.

E 1201 Polyvinylpyrrolidon

Weiles Pulver, Tragerstoff fiir Nah-
rungserganzungsmittel, Vitamine
und SiBstoffe in Tabletten. Ansons-
ten wichtiger Zusatz fiir Haarpfle-
gemittel und Haushaltsreiniger. Gilt
als unverdaulich, da Kunststoff. (Sie-
he auch E 1202, Seite179)

Calcium

Das Mineral wird vor allem Frauen
empfohlen, um der Abnahme der
Knochendichte im Alter entgegen-
zuwirken. Das soll der Osteoporose
vorbeugen. Haufig wird Calciumcar-
bonat eingenommen, das auch als
E 170 zur Farbung von Lebensmitteln
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Nierenstein

aus Calciumoxa-
lat. Oxalsdure ist
reichlich in Rha-
barber enthalten,
entsteht im Korper
aber auch aus Vi-
tamin C.

zugelassen ist. Inzwischen hat sich
gezeigt, dass sich das Calcium aus
den Praparaten offensichtlich nicht
seiner werblichen Pflichten bewusst
ist: Statt die Knochen zu festigen,
lagert es sich in den Arterien ab.
Dadurch kommt es zur Verkalkung
und in der Folge zu einer deutlichen
Zunahme von Herzinfarkten. Das Re-
sultat ist eine Verklirzung der Lebens-
erwartung.

In Verbindung mit Vitamin D fordert
Calcium die Bildung von Nierenstei-
nen. Dies ist auch bei einer calcium-
reichen Erndhrung und dem regel-
maBigen Verzehr von oxalatreichen
Gemdisesorten wie Mangold oder
Rhabarber zu erwarten.

Bewertung: Als Nahrungsergén-
zungsmittel sind Calciumprépa-
rate aufgrund ihrer Folgen auf
das Herz-Kreislauf-System und die
Nieren fragwiirdig. Dies gilt auch
fiir eine Extraportion in Sdften und
anderen Lebensmitteln.
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Carnitin

Sein urspriinglicher Name ,Mehl-
wurmfaktor” weist auf die eigentliche
Bestimmung des Stoffes hin: Er ist un-
entbehrlich zur Zucht von Mehlwir-
mern und Fruchtfliegen. In geringer
Menge natirlicher Bestandteil tieri-
scher Lebensmittel. Leber und Nieren
stellen ausreichende Mengen her.

Carnitin verbessert entgegen dem
Werbeversprechen beim Gesunden
weder die ,Fettverbrennung’, noch
sorgt es fiir Schlankheit oder Sport-
lichkeit. Auch bei Zufuhr hoher Dosen
wird kein Fett abgebaut. Im Gegen-
teil: Bei Mastvieh stimuliert Carnitin
die Fresslust und fihrt zur Gewichts-
zunahme.

Bewertung: Eignet sich, um Para-
siten wie Filzlduse bei der Stange zu
halten.

Doping fiir Motten
Carnitin bringt in
der Insektenmast
erhebliche Vorteile.
Sollte sich die Idee
einer Insektenkost
durchsetzen, wird }
das ,Tierarzneimit- 3
tel” Carnitin wegen
,Missbrauch als
Wachstumsférde-
rer” wohl bald in
der Kritik stehen.

4152~ g e e 4

L-Camitin

PHEUR 83)
% "4

LEVOCARNITIN




Chitosan

Wird gewohnlich aus Krabbenscha-
len durch Deacetylierung des Chitins
mittels Natronlauge gewonnen. Es
hilft damit in erster Linie, ein Abfall-
und Umweltproblem der shrimps-
verarbeitenden Industrie zu l6sen.
Chitosan eignet sich beispielsweise
zum Kldren von Getrénken, ist aber
bisher als Zusatzstoff nicht zugelas-
sen. In der Landwirtschaft dient es
als Pflanzenstarkungsmittel, in der
Medizin hilft es Blutungen zu stillen
und in der Chemie wird gerade seine
Eignung zur Herstellung von Kunst-
stoffen gepriift. Erhebliche Mengen
Chitosan werden als ,Fettbinder” an
Abnehmwillige verkauft. Das Zeug ist
in dieser Hinsicht wirkungslos.

Bewertung: Als technischer Hilfs-
stoff fiir Lebensmittel interessant, als
Nahrungsergdnzung nur peinlich.

Fluoride

F. hemmen Bakterien, Hefen und
Schimmelpilze. Sie wurden friher
in Deutschland zur Konservierung
von Wein, Bier, Fruchtsaft und
Milchprodukten verwendet. Auf-
grund ihrer hohen Toxizitdt wurden
sie weltweit verboten. Ein Lehrbuch
liber Zusatzstoffe von 1958 vermel-
det: ,Fluorverbindungen sind sehr
stark toxisch; starke Zellgifte und

Fermentgifte. Als unterste Grenze
der Schéadlichkeit ... werden beim
Menschen etwa 5mg/Tag ange-
nommen.”

Doch das ist langst vergessen, in-
zwischen erleben sie als Gesund-
heits-Zusatz zum Kochsalz ihre
Wiederauferstehung - diesmal als
Schutzheilige der Zahne. In der
Zahnpasta werden sie von kleine-
ren Kindern haufig geschluckt.

Bewertung: Stoff, der nichts von
seiner toxikologischen Brisanz ver-
loren hat.

Himalayasalz

Im Himalayagebirge wird nirgend-
wo Salz (NaCl) abgebaut. Der nédchs-
te Salzstock befindet sich in Pakis-
tan. Im dortigen Salt Range lasten
allerdings keine Achttausender auf
ihm, im Gegenteil, es handelt sich
um eine Hugelkette, die geologisch
nichts mit dem Himalaya zu tun hat.

In aller Regel handelt es sich um
nicht raffiniertes, also nicht gerei-
nigtes Salz, das sich von den Pro-
dukten heimischer Salzbergwerke
bestenfalls durch seinen viel hohe-
ren Preis unterscheidet. Schlimms-
tenfalls enthalt es geologisch be-
dingte Verunreinigungen aller Art.

Bewertung: Narren-NaCl.
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Kreatin

Kreatin ist von Natur aus im Mus-
kelfleisch mit bis zu flinf Gramm pro
Kilo vertreten. Uber die Nahrung neh-
men wir im Schnitt etwa ein Gramm
am Tag auf, die restlichen ein bis zwei
Gramm, die unser Korper darlber hi-
naus bendtigt, produziert er selbst.

Kreatin soll die sportliche Leistung
verbessern. Allenfalls bei kurzfristi-
ger Belastung vermag Kreatin einen
kleinen Vorteil zu bieten. Beim Aus-
dauersport bringt das Supplement
nichts. Eine erhohte Zufuhr fihrt zu
vermehrter Wassereinlagerung. Zu-
dem mangelt es manchmal an zuver-
lassigen Qualitdtskontrollen: Verun-
reinigungen wie Dicyandiamid oder
Dihydrotriazin werden immer wieder
in Kreatinsupplementen gefunden,
die Uber das Internet vertrieben
werden. Dicyanamid setzt im Magen
Blausaure frei.

Bewertung: Wer eine unbedenk-
liche Dosis Kreatin zu sich nehmen
will, dem sei zu einem Teller Kraft-
briihe geraten. Darin ist Kreatin ein
echtes Qualitdtsmerkmal.

Orotsdure

Sie wird - oft unter der irrefiihren-
den Bezeichnung Vitamin B,, - zur
Vorbeugung zahlreicher Krankheiten
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angeboten, insbesondere als ,natirli-
cher” Cholesterinsenker. Dieser Effekt
beruht offenbar auf einer Schadigung
der Leber: Orotsdaure hemmt die Aus-
scheidung des Cholesterins ins Blut,
was bis zur Leberverfettung flihren
kann. O. ist ein beliebtes Modell, um
beim Versuchstier eine nichtalkoholi-
sche Fettleber und Leberkrebs zu er-
zeugen. In geringer Menge ist sie ein
natirlicher Bestandteil der Kuhmilch,
die Muttermilch ist fast frei davon.

Bewertung: Als natirlicher Le-
bensmittelbestandteil harmlos, in
héherer Dosis ein Lebergift.

PABA

Was mittlerweile als ,Schonheitsvi-
tamin” populdr wurde, diente einst
zur Herstellung von Betdaubungs-
mitteln. Schon vor Jahren wurde
die p-Aminobenzoesdure aufgrund
schwerwiegender Nebenwirkungen
wie Allergien und Autoimmuner-
krankungen als Sonnenschutzmittel
aus dem Verkehr gezogen. PABA ist
nur flr Parasiten wie die Erreger der
Malaria, der Schlafkrankheit oder der
Flussblindheit ein echtes Vitamin.

Bewertung: Nicht nur Fernreisen-
de sollten auf eine Einnahme ver-
Zzichten.



Probiotika

P. sind Keime, die sich in der Warme
des menschlichen Darmes wohlfiih-
len, weil sie sich von seinem Inhalt
nahren. Vorher missen sie jedoch
einen langeren Aufenthalt im Kihlre-
gal inmitten saurer Milch Giberstehen.
Glucklicherweise Uberleben das viele
probiotische Keime nicht. Denn diese
konnen flirimmungeschwachte Pati-
enten lebensbedrohlich sein. P. stam-
men urspriinglich natirlich nicht aus
der Milch. Da sie sich auf der Darm-
schleimhaut ansiedeln sollen, wur-
den sie zuerst aus menschlichen Fa-
kalien oder auch aus Vaginalsekreten
isoliert. Die Hersteller hillen sich in
Hinblick auf die Herkunft ihrer aktuel-
len,Keime” in vornehmes Schweigen.

Ihre vielbeschworene Fahigkeit, Dar-
minfekte zu bekampfen, beruht auf
der Bildung von Bakteriozinen, also
einer speziellen Form von Antibio-
tika, zu denen auch das Konservie-
rungsmittel Nisin (s. S. 44) zéhlt. Da
Antibiotika in der Bevdlkerung auf
Ablehnung sto3en, werden sie eben
im Korper des Kunden erzeugt. Das
Ganze wird dann als ,Starkung des
Immunsystems” beworben.

Bewertung: Probiotische Joghurts
bieten gegeniiber normalen Sau-
ermilchprodukten keine nennens-
werten Vorteile.

Taurin

Werblich hervorgehobener Inhalts-
stoff von Energy Drinks, daneben
Geschmacksverstarker fur Suppen
und SoBen. Taurin ist ein Zwischen-
produkt bei der Herstellung von
Farbstoffen, Reinigungs- und Arz-
neimitteln. Hilft bei der Bekdmp-
fung von Schimmel.

Es wird vom menschlichen Korper
in ausreichender Menge selbst ge-
bildet. Eine Ausnahme stellen Kat-
zen und Sauglinge dar, denen Tau-
rin wahrscheinlich mit der Nahrung
zugefiihrt werden muss. Deshalb ist
ein Taurinzusatz fur Sduglingsnah-
rung sinnvoll und auch zugelassen.
Problematisch ist die Zufuhr hoher
Dosen bei gleichzeitigem starken
Schwitzen (wie bei Technopartys),
da die Substanz einen akuten und
lebensbedrohlichen Natriumman-
gel auslosen kann.

Bewertung: Un-
sinniger Zusatz in
Energydrinks. Bei
salzarmer  Kost
problematisch.
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Tragerstoffe

Tragerstoffe und Tragerlosemittel

Tragerstoffe und Tragerlosemittel erleichtern die Einarbeitung
von Zusatzstoffen ins Lebensmittel, insbesondere von Enzy-
men und Aromen. Lésungsmittel sind flir Extraktionsprozesse
wie die Gewinnung sogenannter natirlicher Aromen unver-
zichtbar. Eine Deklaration ist nicht erforderlich, so dass wir
diese Substanzen zwar regelmaBig verspeisen, aber nie etwas
davon erfahren. Als Trager eignen sich nicht nur die hier auf-
gelisteten Substanzen, sondern auch so genannte Sauerungs-
mittel und Sdureregulatoren (Acetate, Lactate, Carbonate),
Verdickungsmittel (Alginate, Carragene, modifizierte Starken),
Zuckeraustauschstoffe (Sorbit) und Emulgatoren wie Lecithine
und Mono- und Diglyceride.
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E 422 Glycerin

Wichtiges Tragerlosemittel, Feucht-
haltemittel und Weichmacher mit
stiBlichem Geschmack. Auf3erdem
fur Gelatineliberziige von Fleischer-
zeugnissen, essbare Kunstdarme
sowie Kaugummi. Frither zum Pan-
schen von Wein verwendet - E 422
sorgte fiir eine gewisse ,Oligkeit”.

Alle natirlichen Fette sind aus Fett-
sauren und Glycerin aufgebaut. Bei
der Verdauung wird daraus das Gly-
cerin freigesetzt und vom Korper
verwertet. Insofern handelt es sich
um einen normalen und reichlich
vorhandenen Nahrungsbestandteil.
Allerdings kann es bei Einnahme gro-
Berer Mengen an reinem Glycerin zu
Rauschzustanden, Kopfschmerzen,
Blausucht und Nierenschmerzen mit
blutigen Durchféllen kommen.

Feuchthaltemittel fur Tabak; mit
dem Rauch von Wasserpfeifen wer-
den erhebliche Mengen inhaliert.
Wichtig flir Schuhcreme, Kosmetika
und zur Herstellung von Nitroglyce-
rin. In Zépfchen zur Steigerung des
Defakationsreizes.

Glycerin ist ein Abfallprodukt, das
friiher vor allem bei der Herstel-
lung von Seife anfiel. Heute bleiben
bei der Synthese von Biodiesel aus
Rapsdl gewaltige Mengen (brig.
Deshalb mittlerweile wichtiges Fut-

termittel fuir Rinder und Schweine.
Substrat flr Biogas-Anlagen. Fur
Bio-Lebensmittel zugelassen.

Bewertung: Als Zusatzstoff in Le-
bensmitteln aufgrund der geringen
Menge unbedenklich. Doch die
Verlockung, damit Lebensmittel zu
verfdlschen, besteht nach wie vor.

E 444 Saccharoseacetatiso-
butyrat (SAIB)

Ein so genanntes Weighting Agent,
ein Mittel also, das Zitrusaromen
Jbeschwert’, sodass sie nicht als
olige Tropfen auf der Limonade
schwimmen oder milchige Triibun-
gen verursachen, sondern sich
gleichmafig in der Flissigkeit ver-
teilen. Zugleich stabilisiert es das
Aroma, die Farbe und den Trub, falls
dieser erwiinscht ist.

Bei toxikologischen Tests erwiesen
sich Hunde als besonders emp-
findlich. Sie entwickelten rever-
sible Leber- und Gallenschaden.
Auch wenn die Experten davon
ausgehen, dass diese Ergebnisse
nicht auf den Menschen Ubertrag-
bar sind, bleiben dennoch Zwei-
fel angesichts der Schwierigkeit,
dieses Stoffgemisch analytisch zu
charakterisieren. Zugelassen fiir so
genannte ,naturtriibe” Limos und
Sportlergetranke.
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Bewertung: An der Sicherheit die-
ses Stoffgemisches bestehen Zwei-
fel, eine abschlieBende Bewertung
ist derzeit nicht méglich.

E 459 B-Cyclodextrin

WeiBes, geschmackloses Pulver.
Fullstoff, Komplexbildner, Verkap-
selungsmittel und Geschmacksmo-
difikator.

Cyclodextrine bilden ,Starkekédfige”,
in die beispielsweise Aromen ,ein-
gesperrt” werden kénnen, damit sie
nicht schon wéhrend der Lagerung
aus dem Produkt (z. B. Getrankepul-
ver) entweichen. Zugleich bleiben
die Aromen dadurch vor dem nach-
teiligen Einfluss von Luftsauerstoff
geschitzt. Manche Aromen werden
damit backstabil gemacht, so dass
sie erst beim Verzehr hervortreten.

In Grapefruitsaft, Kaffeeprodukten
etc. maskieren sie den Bitterge-
schmack. StBstoffe verlieren mit E
459 ihren metallischen, unangeneh-
men Nachgeschmack. Herstellung
erfolgt aus Starke oder Traubenzu-
cker, die mit dem Enzym Cyclodex-
tringlucanotransferase (siehe S. 158)
zyklisiert werden.

Bewertung: Technologische Wun-
dertiite, die sich hoffentlich nicht
als Biichse der Pandora entpuppt.
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E 511 Magnesiumchlorid

Mineral- und Bitterstoff. Gewinnung
entweder aus den Riickstdnden der
Meersalzraffination, oder durch
Reaktion von Magnesiumoxid mit
Salzsdure, oder aus Hopfen (als
Nebenprodukt bei der Gewinnung
von Hopfenextrakten zur Aromati-
sierung von Bier). Unverzichtbar zur
Herstellung von Tofu: E 511 (Nigari-
salz) lasst das Sojaeiweil3 gerinnen.

Zur Anreicherung von Lebensmit-
teln mit Magnesium. Zum Harten
von Obst- und Gemisesttickchen.
In der Trinkwasseraufbereitung als
Sdureregulator.

Flir Bio-Tofu unverzichtbar

Magnesiumchlorid. Auch zum Konser-
vieren von Eisenbahnschwellen in Ge-
brauch.

Ansonsten zum Beschweren von
Wolle (damit sie mehr wiegt); Staub-
bindemittel, Flammhemmmittel in
Appreturen, Ersatz fiir Streusalz, so-



wie Zusatz in Leim auf Caseinbasis.
E 511 ist fur Bio-Produkte als Koagu-
lationsmittel zugelassen.

Bewertung: Unbedenklich, denn
gewdhnlich wird die Verwendung
durch seine Bitterkeit begrenzt.

E 1505 Triethylcitrat

Losungsmittel von esterartigem
Geruch und leicht bitterem Ge-
schmack, das die Einarbeitung von
Aromen, Enzymen und Farbstof-
fen in wassrige Losungen erlaubt.
Daneben als Zusatz fir Eiklarpul-
ver. Es stellt die Aufschlagfahig-
keit des Eiklars wieder her, falls
etwas Eigelb beim maschinellen
Trennen von Eiklar und Eigelb in
den Tank mit Eiklar hineingeraten
sein sollte. Verzogert das Verfesti-
gen von Rohwurst. Die langsame
Freisetzung von Sdure ermoglicht
technologische Spezialeffekte in
Backwaren und Desserts. Zusatz fiir
keimhemmende Deodorants, dane-
ben Weichmacher in Kunststoffen.

Wird im Korper in harmlose Be-
standteile  (Alkohol und Citro-
nensdure) gespalten. Erhoht den
Blutalkoholgehalt nur minimal.

Bewertung: Triethylcitrat gilt als
unbedenklich.

E 1517 Glycerindiacetat
(Diacetin)

E 1518 Glycerintriacetat
(Triacetin)

Farblose, olige Fliissig-
keiten von stBlichem,
cremigem und fruchti-
gem Geschmack. E 1518
ist ein naturlicher In-
haltsstoff von Papayas.
Bei der chemischen Syn-
these erhdlt man ge-
wohnlich beide Stoffe
gleichzeitig, so dass sie
gewdhnlich als Gemisch
zum Einsatz kommen.

Verwendung vor allem fiir Aromen
und Extrakte, sowie Kaumassen.
Weichhaltemittel in Verdickungs-
mitteln. Da E 1518 auch eine Feucht-
haltewirkung entfaltet, wird es als
Weichmacher fiir Kunststoffe sowie
als Lésungsvermittler fiir Farbe, Tex-
til-, Papier- und Lederbehandlungs-
mittel verwendet.

Beide Stoffe werden vom Koérper
bereitwillig resorbiert, aufgespalten
und kalorisch verwertet.

Bewertung: Von ihrer chemischen
Struktur eher unverddchtig weil
fettdhnlich; sofern nur in Spuren
im fertigen Lebensmittel enthalten,
belanglos.
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E 1519 Benzylalkohol

Kommt natirlich in Jasminbliten-
ol, Tabak, vielen Friichten oder
grinem Tee vor. Extraktions- und
Losungsmittel fir Aromen sowie
Aromastoff von leicht fruchtigem
Geruch und siiBlichem Geschmack.
In Textilien, Kosmetika und Parfums
vor allem als Konservierungsmittel.
E 1519 kann auch tber Kunststoff-
verpackungen ins Lebensmittel ge-
langen. Daneben wird es auch zur
ortlichen Betdubung und zur Be-
kdampfung von Milben und Lausen
benutzt.

Im Korper wird Benzylalkohol Gber
Benzaldehyd (ein Aromastoff mit
Bittermandelgeruch) zu Benzoe-
saure (E 210) verstoffwechselt. Auf-
grund der Vielzahl der Quellen sah
sich der Wissenschaftliche Lebens-
mittelausschuss der
EU auBerstande eine
Abschatzung der Zu-
fuhrmengen vorzu-
nehmen.

Bewertung: Es ist
nur eine Frage der
Dosis, ob dieser
Stoff ein harmloses
natirliches Aroma,
oder ein toxisches
Pestizid ist.
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E 1520 1,2-Propandiol
(Propylenglycol)
Feuchthaltemittel und Weichma-
cher. Aufgrund seines guten L&-
sungsvermogens  Tragerstoff  fur
Aromen, Enzyme und Antioxidan-
tien. Verlangert in hoherer Kon-
zentration die Haltbarkeit und hilft
dadurch Konservierungsstoffe
einzusparen. Daneben dient es als
Frostschutzmittel, Bremsfliissigkeit
und Losungsmittel flr Lacke. War-
metrdgerin Solar- und Kiihlanlagen;
zur Herstellung von Kunststoffen,
Hautcreme und Zahnpasta. Erhoht
die Resorption von Wirkstoffen aus
Kosmetika und Arzneimitteln.

Befeuchtungsmittel in Humidoren
und wichtiger Zusatz in Wasser-
pfeifentabaken. Letzteres kann laut
Bundesinstitut fiir Risikobewertung
(BfR) zu einer erheblichen Aufnah-
me des Stoffes Giber den Rauch der
Wasserpfeife fiihren.

Wird vom Korper sofort aufgenom-
men. Bei intravendser Verabrei-
chung als Tragerstoff fur Medika-
mente traten Nierenschdden auf. In
Nahrungsmitteln gilt E 1520 in ge-
ringer Dosis als harmlos, auch wenn
gelegentlich allergische Hautaus-
schlage beobachtet wurden. Bei
Aufnahme hoher Dosen wurden
Vergiftungen beobachtet, die in ih-



rer Symptomatik an einen Alkohol-
rausch erinnern. Katzen reagieren
sehr empfindlich auf E 1520. Bei
Hochleistungsrindern wichtiger Fut-
terzusatz (ein Viertelliter pro Tag)
zur Erhohung der Milchleistung
nach dem Kalben. Hergestellt aus
Glycerin (E 422).

Bewertung: Allround-Chemikalie
fiir alles und jedes - aber im Essen
unnétig.

Methanol

Auch unter dem Namen Holzgeist
bekannt. Entsteht bei der Kohlever-
gasung durch Reaktion von Kohlen-
monoxid mit Wasserstoff.

In der Natur weit verbreitet, wird bei
der Verdauung von Obst aus den
Pektinen freigesetzt und im Kérper
zu Ameisensdure - ein weitgehend
verbotenes Konservierungsmittel
(siehe S.183) - abgebaut. Der Metha-
nolgehalt in manchen alkoholi-
schen Getranken gilt als eine Ursa-
che des Katers. Verwendung als Ex-
traktionsldsungsmittel sowie zum
Ausféllen von Verdickungsmitteln
oder Zuckern. Daneben alternativer
Treibstoff fiir Ottomotoren.

Bewertung: Als technischer Hilfs-
stoff akzeptabel, sofern die Hochst-
mengen (maximal 10 ppm) ein-
gehalten werden. Nicht jedoch fiir
Séuglingsnahrung.

Dihydrogen-Monoxid

Typisches  Trdgerlésungsmittel
fiir Aromazubereitungen. Fol-
gende Fakten sind seit langem
liber das bldulich schimmernde
Lésungsmittel bekannt: Gerdt
es in die Lunge, besteht Lebens-
gefahr. Dies hatte in den ver-
gangenen Jahren nicht wenige
Todesfille zur Folge. Dihydro-
gen-Monoxid wird regelmdBig
in Tumoren von Krebspatienten
im Endstadium angetroffen. Zu-
dem ist es Hauptbestandteil des
sauren Regens.

Bevor Sie sich ins Bockshorn jagen
lassen - das Teufelszeug ist nichts
anderes als Wasser. Darin sind
\  schon viele Menschen ertrunken.
Die Aussagen sind zwar alle wahr
- aber sie sind nicht wahrhaftig.
Manchmal —werden  Gefahren
vertuscht - vor allem dann, wenn
sie nicht auf Anhieb verstdndlich
sind - und manchmal werden
2 sie nach dem gezeigten Muster
= onstruiert. In beiden Féllen nur,
?::} um daraus politisches oder wirt-
schaftliches Kapital zu schlagen.
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Dichlormethan

Auch als Methylenchlorid bekannt,
ein naher Verwandter des Chloro-
forms. Extraktionslésungsmittel fir
Kaffee und Tee zur Entfernung von
Koffein, Bitter- und Reizstoffen. In
entkoffeiniertem Kaffee sind Rest-
gehalte von 2 mg/kg zuldssig, in Tee
5 mg/kg. In Aromen auf 0,02 mg/kg
begrenzt.

Breite Anwendung in der Technik,
Treibgas fir Kosmetika, friher als
Betdubungsmittel in Gebrauch.

Bewertung: Uberfliissiges L6sungs-
mittel fiir Nahrungsmittel.

Hexan

Explosives und giftiges Losungsmit-
tel zur Gewinnung von Speisedlen
und Kakaobutter, zur Herstellung
entfetteter EiweilBerzeugnisse (So-
japrotein) und zur Extraktion von
Aromen. In Spuren von Natur aus
in einigen Aromen enthalten wie in
Apfeln, Steinpilzen und gerdsteten
Mandeln. Der zuldssige Riickstand an
Hexan ist bei Speisedlen, Kakaobutter
und Aromen auf 1 mg/kg begrenzt,
bei Getreidekeimen auf 5 mg/kg und
bei Sojaprodukten auf 30 mg/kg.

Bewertung: Ein Riickstand von 30
Milligramm pro Kilo ist technolo-
gisch unnétig.
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Isopropanol

Steuerfreier Ersatzstoff fiir Alkohol
zur Extraktion von Lebensmitteln
aller Art (zulassiger Restgehalt 10
mg/kg, bei Aromen jedoch nur 1
mg/kg). Bei Bio-Produkten zur Her-
stellung von Kristallzucker. Ferner
wird Isopropanol als Losungsmittel
fur Erfrischungsgetranke verwen-
det, die fur Moslems (Alkoholver-
bot!) bestimmt sind.

Daneben Desinfektions- bzw. Frost-
schutzmittel sowie Lésungsmittel fiir
Kosmetika. In hoherer Dosis schleim-
hautreizend und betaubend.

Bewertung: Isopropanol ist glei-
chermafBBen ein Alkohol - wobei
Ethanol klar die bessere Wahl ist.

Durchblick dank Isopropanol

Lebensmittelzusatzstoffe finden vielfcil-
tige Verwendung. Isopropanol hat sich
als Fensterputzmittel und technischer
Hilfsstoff zur Herstellung von Bio-Zu-
cker bewdihrt.



Methylacetat

Zur Extraktion von Koffein und Reiz-
stoffen aus Kaffee und Tee (zulassi-
ger Restgehalt 20 mg/kg) sowie zur
Gewinnung von Zucker aus Melasse
(1 mg/kg). Daneben Aromastoff von
angenehm fruchtigem Geruch, der
auch in vielen Friichten vorkommt.

Gilt als eines der besten Losungs-
mittel und wird in erster Linie in
der Lack-, Kosmetik- und Pflanzen-
schutzmittel-Industrie eingesetzt. In
hoher Dosis Nervengift.

Bewertung: Als technischer Hilfs-
stoff sowie als Aromastoff unbe-
denklich.

Methylethylketon
(Butan-2-on, MEK)

Extraktionslosungsmittel, brennbar
und explosiv. Zur Fraktionierung
von Pflanzendlen beispielsweise zur
Herstellung ,ungehérteter” Marga-
rinen, ,kiihlschrankfester” Speisedle
und zur Entfernung von Reizstof-
fen aus Kaffee und Tee. Maximaler
Riickstand in entcoffeinierter Ware
20 mg/kg. Natirliches Vorkommen
(Spuren) in Apfeln, Bananen, Weil3-
brot und Shrimps.

Bewertung: Als L6sungsmittel ak-
zeptabel, nicht aber Riickstandsge-
halte von 20 Milligramm pro Kilo.
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Trennmittel

Trennmittel

Trenn- und Uberzugsmittel werden in diinnen Filmen auf For-
men, FlieBbander oder Backbleche gespriiht, um das Kleben-
bleiben der Produkte zu verhindern. Sie schiitzen Bonbons
vor dem Verkleben, Instantgerichte vor dem Verklumpfen
und erhalten die Rieselfdhigkeit von Salz. Andere dienen zum
Wachsen von Obst, sorgen fiir eine gldnzende Oberflache von
StiBwaren oder schiitzen sii3e Teilchen vom Backer vor Aroma-
verlust, Austrocknung und Oxidation.

Trennmittel bedienen damit ein weites Spektrum: Teilweise
sind sie nitzliche Helfer fir eine handwerkliche wie industriel-
le Nahrungsproduktion, teilweise dienen sie der Bequemlich-
keit des Kunden und teilweise der Schonung und damit einem
appetitlichen Aussehen der Speisen.
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E470b Magnesiumsalze von
Speisefettsauren

Nebenprodukt der Speisedlraffina-
tion. Bei der Raffination wird das
Rohdl alkalisch verseift, mit Saure
ausgeféllt und dann mit Magnesi-
umhydroxid umgesetzt. So erhalt
man E 470b. Wegen seiner feinpulv-
rigen Struktur und seines Haftver-
mogens gutes Trennmittel, Riesel-
hilfsmittel fir weiche Kristalle und
Tragerstoff fir Aromen und Antioxi-
dantien. Daneben als Emulgator fir
Wachsemulsionen zur Oberflachen-
behandlung von Obst. Wichtiger
Bestandteil von Waschmitteln, Anti-
cakingmittel flir Feuerldscher sowie
Mittel zum Deinken von Altpapier.

Bewertung: In geringer Menge un-
bedencklich.

E 530 Magnesiumoxid

Vielseitiger Chemiegrundstoff, auch
als Magnesia oder Bittererde be-
kannt. Gewinnung aus Meerwasser-
entsalzungs-Restlaugen.

Magnesiumoxid  verhindert das
Festkleben von Waffeln am Waf-
feleisen, dient zum Aufbereiten von
Trinkwasser, verbessert die Loslich-
keit von Kakaopulver und reguliert
die Glimmfahigkeit von Tabak. Zu-
gleich ein Rieselhilfsstoff flr pulver-

formige Lebensmittel sowie Mine-
ralstoff fur Diat-Lebensmittel und
Diingemittel.

Bewertung: In geringer Menge bei
Verzehr harmlos. Problematischer
bei Inhalation als Feinstaub.

E 535 Natriumferrocyanid
E 536 Kaliumferrocyanid
E 538 Calciumferrocyanid

Gelbes Blutlaugensalz. Es verbes-
sert die Rieselfdhigkeit von Spei-
sesalz. Speziell Ferrocyankali (E 536)
ist zum Schoénen von Wein zugelas-
sen. Die in den Zusdtzen gebunde-
ne Blausdure kann nur von starken
Sduren freigesetzt werden. Die Ma-
gensaure oder Essiggurken sind da-
fur zu schwach.

Bewertung: Unbedenklicher Zu-
satzstoff, der nur in minimalen
Mengen konsumiert wird.

E551 Siliciumdioxid,
Kieselsaure
E552 Calciumsilikat

E 553a Magnesiumsilikat

E 553b Talkum

E554 Natriumaluminium-
silikat

E555 Kaliumaluminium-
silikat
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E 556 Calciumaluminium-
silikat

E 559 Aluminiumsilikat,
Kaolin

Silikate verhindern das Zusammen-
backen von pulverférmigen Trocken-
lebensmitteln, Salz, Schmelzkase-
scheiben, SiBwarenkomprimaten.
Talkum darf daneben zur Oberfla-
chenbehandlung von Wiirsten, von
Reis sowie als Fillstoff flir Kaugum-
mi verwendet werden.

Da einige Rohstoffe in der Natur mit
Asbest vergesellschaftet sind, diir-
fen diese nicht verwendet werden.
Der Krebsverdacht, der auf Talkum
lastete, konnte nicht erhartet wer-
den. E 551, E 553 b und E 559 sind
auch fiir Bio-Produkte zugelassen.
Bei E 555 handelt es sich um das Mi-
neral Glimmer. Es wird neuerdings
zur Herstellung von Interferenzfar-
ben verwendet. Siehe S. 32.

Bewertung: Bei Asbestfreiheit ver-
mutlich unproblematisch.

E 570 Fettsauren

Gewonnen durch sogenanntes Ver-
seifen von Fetten. Dabei werden
Glycerin (E 422) und Fettsduren
freigesetzt. Da beim Verdauungs-
vorgang in gleicher Weise die Fett-
sduren freigesetzt werden, gilt E 570
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als physiologisch unbedenklich.
Deshalb auch fir alle Lebensmittel
zugelassen, beispielsweise als Uber-
zugsmittel fir Obst.

Bewertung: Unbedenklich.

E 901 Bienenwachs,
weif3 und gelb

Relativ teures Trennmittel, das ge-
wohnlich mit billigeren Zusatzen
gestreckt wird. Aufgrund seines
natlrlichen Ursprungs sollte das
Augenmerk auf etwaigen Riickstan-
den liegen. Einige im Bienenstock
eingesetzte Arzneimittel reichern
sich im Wachs an. Nicht zuletzt des-
halb darf das Wachs gewaschen, ge-
filtert und gebleicht werden (,wei-
RBes Bienenwachs”). Uber die Folgen
eines Wachsverzehrs ist bis heute
nichts bekannt. Die Weltgesund-
heitsorganisation (JECFA) verweist
bei ihrer Zulassung von gelbem
Wachs auf,die lange Geschichte der
Verwendung ohne erkennbare Ne-
benwirkungen”. Auch fiir Bio-Pro-
dukte zugelassen.

Bewertung: Nicht das Wachs ist
das Problem, sondern die manch-
mal abenteuerlichen Riickstdnde
- schlieBlich wird Wachs weltweit
erzeugt und gehandelt. Eine griind-
liche Reinigung und Rlickstands-
kontrolle sind unverzichtbar.



E 902 Candelillawachs

Pflanzliches Wachs von der Blattober-
flache zweier mexikanischer Wolfs-
milchgewdchse (Euphorbia cerifera,
E. antisyphilitica), die in Mexiko und
Texas heimisch sind. Das Wachs wird
durch Auskochen der Stangel mit
Schwefelsdure gewonnen.

Anwendung in der Béckerei, z. B. als
Spray in Kombination mit Spezialdlen
und Emulgatoren, um zusatzlich zur
Trennung von der Backform eine an-
sprechende Brdunung zu erzielen.
Kaumasse fiir Kaugummi und Uber-
zugsmittel fir StiBwaren und Obst.

Bewertung: Gilt als unbedenk-
lich, weil das Wachs (iberwiegend
aus den gleichen Inhaltsstoffen
besteht, wie die nattirliche Wachs-
schicht auf Friichten und Gemdisen.

E 903 Carnaubawachs

Das gelblichgriine Wachs stammt
von den Blédttern der brasiliani-
schen Wachs- oder Facherpalme
(Copernicia cerifera, Copernica pruni-
fera). In der Trockenzeit wird ein
Teil der Wedel abgeschnitten, sie
werden getrocknet, damit sich die
Wachsschicht lockert und geschla-
gen, bis sich das Wachs ablost. Das
Rohwachs wird in heiBem Wasser
geschmolzen und mit Schwefelsau-
re sowie Bleicherde entfarbt.

Die Carnauba-Palme

... wird meistenteils nicht kultiviert. Ein
Wedel liefert pro Jahr ca. 200 Gramm
Carnaubawachs. Brasilien produziert
jdhrlich tiber 20.000 Tonnen.

E 903 ist harter und hitzestabiler als
Bienen- oder Candelillawachs. Es ist
zudem gut polierbar und schitzt
vor Austrocknen und Verkleben.
Carnaubawachs verleiht nicht nur
Schokolade, Sufwaren und Kau-
gummis ihren Glanz, sondern auch
Stiefelwichsen, Lippenstiften, Papie-
ren und Autopolituren. Auch Nusse,
Orangen, Apfel, Birnen, Melonen
oder Pfirsiche werden mit E 903 ge-
wachst und bleiben so ldnger frisch.

Die EU-Kommission kam zu dem
Schluss, dass das Palmenprodukt
unbedenklich ist - zumindest in
vitro. Da keine Langzeitstudien vor-
liegen, sind bisher maximal 200 Mil-
ligramm Wachs pro Kilo zugelassen.
Auch fiir Bio-Produkte erlaubt.
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Bewertung: Unverddchtiger Na-
turstoff, - aber nichts Genaues weil3
man nicht.

E 904 Schellack

Schellack wird aus dem Sekret weib-
licher, saugender Lackschildlduse
gewonnen, die in riesigen Kolonien
auf asiatischen Baumen leben. Zum
Schutz ihrer Brut sondern sie ein
Sekret ab, das zweimal jéhrlich von
den umkrusteten Asten abgekratzt
wird. Der darin enthaltene rote
Farbstoff wird mit verdiinnten Lau-
gen ausgewaschen und anschlie-
Bend das Wachs mit Hypochlorit
und Aktivkohle gebleicht.

Verwendung als Uberzugsmittel
von SiBwaren, Obst, Nissen, Kaf-
feebohnen und Snacks. Bestandteil
von Kaugummi. Zitrusfriichte glan-
zen dadurch schoner, fiihlen sich

at

Schellack

Einst die Grundlage der Schallplat-
ten-Industrie (1895-1960). Die moder-
nen Kunststoffe haben in vielen Produk-
ten die Lackschildlaussekrete ersetzt.
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in der Hand angenehmer an und
trocknen langsamer aus.

Bewertung: Der Lausextrakt gilt
aufgrund seiner langen Tradition
als harmlos, auch wenn eine diffe-
renzierte toxikologische Bewertung
bisher aussteht.

E 905 Mikrokristalline
Wachse

Mineraldlprodukt fir Wachsuberzi-
ge. Gewonnen aus den Riickstanden
der Schmierdlherstellung. Die Reini-
gung umfasst die Entasphaltierung,
die Losungsmittelextraktion, die Ent-
paraffinierung und eine Bleichung
bzw. Hydrierung mit Wasserstoff (E
949) mit anschlieBender Desodori-
sierung. Die Zusammensetzung der
Wachse unterscheidet sich je nach
Rohstoff und Verarbeitung.

Zugelassen fir die Behandlung der
Oberflichen von Melonen, Man-
gos, Avocados und Papayas, sowie
als Glanzmittel fur Stfwaren und
Uberzugsmittel von feinen Back-
waren. Verwendung fur die ab-
I6sbaren Uberziige von Kase oder
Wirsten. Auch als Entschdumer im
Waschwasser von geschnittenen
Kartoffeln. Daneben Kaumasse fiir
Kaugummi, gern mit Kunststoffen
wie Polydthylen oder Cyclokaut-
schuk kombiniert.



Die vorhandenen toxikologischen
Daten sind nach Ansicht der Eu-
ropdischen  Lebensmittelbehorde
EFSA unauffillig, Langzeitstudi-
en fehlen jedoch. Irritierend ist
allerdings der Befund, dass sich
im menschlichen Korper Ablage-
rungen von Mineral6len in Leber,
LymphgefaBen und Milz finden,
deren Herkunft und pathologische
Bedeutung bisher ungeklart ist.

Bewertung: Toxikologisch fragwii-
dige Stoffklasse.

E907 Hydriertes Poly-1-decen

Synthetische, zdhe, 6lige Flissig-
keit. Gewinnung durch Polymeri-
sation von Olefinen mit anschlie-
Bender Hydrierung mit Wasserstoff
(E 949). Auf Grund seiner hohen
chemischen Stabilitat wird E 907
nicht ranzig und hinterlasst auch
kein ¢liges Gefuihl auf der Zunge.
Uberzugsmittel fiir Trockenfriichte
und Sufwaren, daneben Form-
trennmittel in der Backerei. Gilt als
nicht resorbierbar.

Bewertung: Die Resorbierbarkeit
sollte in Verbindung mit Emulga-
toren Uberpriift werden, um ver-
bindliche toxikologische Aussagen
treffen zu kénnen.

(E910) Wachsester

Fettsduren, verestert mit langket-
tigen Alkoholen. Sie dienen seit
den Walfangverboten als Ersatz fur
Spermol  (,Walrat”). Heute Ver-
wendung fir die Kaumasse von
Kaugummis, um ein Anhaften am
Zahnersatz zu vermeiden. Hat inzwi-
schen seine E-Nummer 910 wieder
verloren. Verzehr groBBerer Mengen
fuhrt zu Fettstuhl. Auch in Kosme-
tika, Salben und Schmiermitteln.

Bewertung: Solange die Zulassung
auf Kaugummi beschrdnkt bleibt,
belanglos.

Sperm oil bottle

Historische Flasche mit
Walrat, dem Vorgdnger
von E 910. Walrat wurde
aus dem Schddel des Pott-
wals gewonnen. Er lieferte
bis zu zwei Tonnen Sperm-
6l. Den Namen verdankt
es der Vorstellung, der Wal
hdtte nur Samenfliissig-
keit im Kopf.
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Stelldichein der Uberzugsmittel

Ohne Oberflidchenbehandlung widre
das Angebot an frischen Sidfriichten
deutlich geringer und der Anteil ver-
dorbener und weggeworfener Ware
Idge wesentlich hoher. Hédufig werden
Uberzugsmittel zur Verbesserung der
Wirkung mit Emulgatoren und Antio-
xidantien versetzt. Auch einheimische
Ware wie Apfel wird damit behandelt.
Dies erlaubt es ganzjéhrig frisches Obst
anzubieten.

E 912 Montansaureester

Der Rohstoff, das Montanwachs,
wird aus Braunkohle gewonnen.
Unerwiinschte Begleitstoffe wer-
den durch Oxidation mit Chrom-
schwefelsdure entfernt. Anschlie-
Bend koénnen die Montansauren
mit Ethylenglykol, 1,2-Butandiol
oder Glycerin verestert werden.
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Trennmittel

Zur Beschichtung von Sudfriichten
und Kunststoffverpackungen, fir
Méobelpolituren und zur Imprag-
nierung von Textilien. Mduse haben
sich bei einer Zugabe zum Futter
als unempfindlich erwiesen, Ratten
zeigten bereits bei 5 Promille im
Futter schwere Leberschaden.

Bewertung: Nicht fiir Lebensmit-
telzwecke geeignet.

913 Wollwachs (Lanolin)

Sekret der Talg- bzw. Schweildris-
en des Schafes. Wird durch Extrak-
tion von Schafsvliesen mit Isopro-
panol (siehe S. 140) gewonnen.
Rohwollwachs ist ein lbelriechen-
des gelbbraunes Gemisch, das erst
nach einer aufwendigen Raffination
das begehrte Lanolin ergibt. Muss
fur Lebensmittel den Reinheitsan-
forderungen des Arzneimittelbu-
ches entsprechen.

Verwendung als Antihaftmittel fir
Kaugummi, damit dieser nicht am
Zahnersatz kleben bleibt. Beliebt in
Kosmetika und in Korrosionsschutz-
mitteln. Die gelegentlich beoba-
chetete schwache Allergenitét wird
auf Rickstdnde von Tensiden zu-
riickgefiihrt, die zur Reinigung der
Vliese verwendet und auch durch
Raffination nicht immer vollstdndig
abgetrennt werden.



Wollwachs (Lanolin)

Ein Naturprodukt
das eine sehr auf-
wendige physika-
lisch-chemische
Aufbereitung er-
fordert - u. a. zur
Entfernung  von
Pestiziden, die
den Schafen zur
Abtétung von Ze-
cken verabreicht
wurden.

Bewertung: Bewdhrtes Wachs, das
allerdings eine besonders sorgfiilti-
ge Qualitdtskontrolle erfordert.

E 914 Polyethylenwachs-
oxidate

Polyethylen, das in geschmolzenem
Zustand mit Luft oxidiert wurde.
Polyethylenwachsoxidate  lassen
sich gut emulgieren und zeichnen
sich durch grofBe Harte aus. Ver-
wendung als Uberzugsmittel fir
Orangen, Melonen, Mangos, Papay-
as, Avocados und Ananas - gewohn-
lich in Kombination mit Netzmitteln
und Schimmelschutz.

Bewertung: Eine Einschdtzung
ist mangels toxikologischer Daten
nicht méglich.

149



Treib- und Packgase

Treib- und Packgase

Treib-, Pack- und Schutzgase erfiillen sehr unterschiedliche Aufgaben,
wie den Transport pumpfihiger Produkte wie Ole oder Sahneerzeug-
nisse durch Rohrleitungen, den Schutz des Verpackungsinhalts vor
Oxidation, die ,Polsterung” von Chips, damit sie beim Transport nicht
in der Tute zerbroseln, den Schutz vor mikrobiellem Verderb, weil der
fur viele Mikroben lebenswichtige Sauerstoff durch andere Gase ersetzt
wird, den Transport von Bier durch die Leitungen der Zapfanlagen, die
Bildung von Schaumen (Sahne) oder das Sprayen von Trennmitteln auf
Backbleche bzw. Glasuren auf Backwaren.

Von besonderer Bedeutung ist das sogenannte CA-Lager (CA = Cont-
rolled Atmosphere). Die Steuerung der Zusammensetzung der Atmo-
sphére in einem Gemiise- oder Obstlager erlaubt eine mehrmonatige
Lagerung. Das Absenken der Temperatur und des Sauerstoffgehaltes
versetzt die Ware in eine Art Ruhezustand. Damit wird nicht nur die
Versorgung mit ,frischem” Obst und Gemdse im Winter sichergestellt,
diese Art der Lagerung erlaubt auch den energiesparenden Transport
empfindlicher Lebensmittel per Schiff.
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E 290 Kohlendioxid

In Kombination mit Stickstoff wich-
tigstes Schutzgas fiir verpacktes
Fleisch, Fisch, geschalte Kartoffeln,
Schnibbelsalate, Hopfen und Back-
waren. Wichtiger Bestandteil des
Gasgemisches im CA-Lager. Auch
Kaltemittel beim Tiefgefrieren. Sie-
he Konservierungsmittel S. 50.

E 938 Argon
E 939 Helium

Edelgase, die bei der Verflissigung
von Luft gewonnen werden. Argon
wird zur Fillung von Glihbirnen
sowie als Sicherheitsgas fur Taucher
verwendet. Als Zusatzstoffe vor al-
lem im Weinkeller popular: Beide
Elemente werden als Schutzgase
fur Trauben, Most, Wein und Perl-
wein eingesetzt. Fir Lebensmittel
unbedenklich. Auch fiir Bio-Produk-
te zugelassen.

Bewertung: Unbedenklich.

E 941 Stickstoff

Stickstoff dient als Schutzgas, um
einen Verderb durch Sauerstoff
(Ranzigwerden) oder durch Mikro-
organismen zu verhindern. Zum
Tiefgefrieren werden empfindli-
che Lebensmittel sogar direkt mit
flissigem Stickstoff versetzt, wobei

dieser verdampft (-196°C) und dem
Kihlgut die Warme entzieht. Auch
zum Aufschdumen von Desserts,
Cremes und Frischkase-Zubereitun-
gen. Verbessert nicht nur die Halt-
barkeit sondern erhoht vor allem
das Volumen. Auch fiir Bio-Produk-
te wie Oko-Wein zugelassen.

Bewertung: Stickstoffist der Haupt-
bestandteil der Luft. Deshalb unbe-
denklich.

E 942 Distickstoffmonoxid

Lachgas. Kommt in natirlichen
Faulgasen vor. Verwendung vor
allem als Treibgas in Sahnesprays
und als Losungsmittel fir die Hoch-
druckextraktion (z. B. von Aromen).
Wirkt narkotisch und flihrt in hohe-
rer Dosis zu Halluzinationen. Des-
halb auch Anaesthetikum in der
Zahnmedizin und der Geburtshilfe.
Ruicksténde durch Anwendung als
Extraktionsmittel sind toxikologisch
belanglos. Die brandférdernde Wir-
kung von E 942 erfordert jedoch ge-
eignete  Sicherheitsvorkehrungen
im Herstellerbetrieb.

Bewertung: Als L6sungsmittel fiir
Aromen diskutabel; die Verwen-
dung eines Betdubungsmittels in
Sahnespraydosen fiir den Hausge-
brauch hat einen Beigeschmack
von Dekadenz.
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E 943a Butan
E 943b Isobutan
E944 Propan

Brennbare Gase, die auch in den
Gaskartuschen von Campingko-
chern genutzt werden. Technische
Hilfsstoffe zur Extraktion von natiir-
lichen Aromastoffen bzw. Aromaex-
trakten. Ersetzen in gewerblichen
Backsprays die FCKW. Wirken in ho-
her Dosis narkotisch.

Bewertung: Akzeptabel bei sach-
gerechter Anwendung.

E 948 Sauerstoff

Verwendung im CA-Lager, insbe-
sondere zur ,Sauerstoffwédsche”
Um die Stoffwechselaktivitdt von
Obst und Gemise am Ende der La-
gerung wieder anzuregen, wird der
Sauerstoffgehalt im CA-Lager vor
dem Transport in die Supermarkte
angehoben. Das erlaubt die Einstel-
lung des Reifestadiums und fordert
die Bildung von Aromastoffen.

Sauerstoff wird auch zur Druckbe-
handlung von Frischfleisch verwen-
det. Dadurch wird eine ansprechen-
de ,frische” rote Farbe erzielt, die
bis zu zwei Wochen anhalten kann.
Die Haltbarkeit wird dadurch nicht
verbessert sondern eher verkirzt,
weil Sauerstoff die Oxidation der
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Treib- und Packgase

Schutzgase sind das Geheimnis der
Frische - egal, ob unter der Folie Hack-
fleisch, Obst oder Gemiise auf Kdufer
warten.

Fette beschleunigt - vor allem bei
Tiefktihl-Hackfleisch. Fir Bio-Pro-
dukte zugelassen. Zum Thema, Sau-
erstoffwasser” siehe unter Zusatze
zur Nahrungsergdnzung (Seite 128).

Bewertung: Unbedenklich. Die
Nutzung des Sauerstoffs bei der
CA-Lagerung von Obst und Gemdi-
seist eine sinnvolle MalBnahme. Die
Anwendung in Metzgereien und
Supermdrkten, um den Inhalt ihrer
Fleischtheken frischer aussehen zu
lassen, ist ohne Deklaration eine
Tduschung des Verbrauchers.

E 949 Wasserstoff

Zur Herstellung von Margarine,
Zuckeralkoholen wie Sorbit (E 420)
und mikrokristallinen  Wachsen
(E 905). Durch die sog. katalytische
Hydrierung mit Wasserstoff werden



ungesattigte Verbindungen mehr
oder weniger abgesattigt. Im Falle
der Fettsauren lassen sich fllssige
Ole verfestigen. Die Technik der
partiellen Hydrierung gehort zu
den umstrittensten Verfahren der
Lebensmittelherstellung. Dabei ent-
stehen neben Transfettsduren auch
zahlreiche ungewdhnliche Reak-
tionsprodukte.  Erfreulicherweise
kiindigte vor wenigen Jahren der
Marktfihrer in Deutschland den
Verzicht auf die partielle Hydrie-
rung fur Haushaltsmargarinen an.
Inzwischen wurden die Gehalte an
Transfettsauren in pflanzlichen Fet-
ten allgemein unter die Zwei-Pro-
zent-Marke gesenkt.

Bewertung: Wasserstoff wurde
jahrzehntelang benutzt, um neu-
artige Stoffe im Essen zu erzeugen
- z. B. kuriose Fettsduren. Es widre
deshalb Idngst an der Zeit, diese Re-
aktionen aufzukldren und die neu-
artigen Stoffe genauso einem Zu-
lassungsverfahren zu unterziehen
wie andere neuartige Zusatzstoffe
auch. (Siehe Raneynickel, Seite 120)

Kohlenmonoxid

In Deutschland nicht zugelassen; er-
freut sich aber weltweit (Stidostasi-
en, Japan, USA) grof3er Beliebtheit.
Kohlenmonoxid ist eigentlich ein

giftiges Gas, das in geringer Menge
im Rauch enthalten ist. Aus diesem
Grund bewirkte das traditionelle
Rauchern von Fisch und Fleisch eine
Erhaltung der roten Farbe im End-
produkt. Die Entschlisselung die-
ses biochemischen Effektes flihrte
dazu, dass vor allem Fisch tiber viele
Jahre mit Kohlenmonoxidgas ver-
packt wurde; die Tarnbezeichnung
in der Branche hiel3 ,tasteless smo-
ke”, also,,geschmackloser Rauch”.

Inzwischen wird Fisch - um einen
Nachweis des Gases in der Verpa-
ckung zu vereiteln - in Druckkam-
mern behandelt und dann,normal”
verpackt.

Mittlerweile haben Experten her-
ausgefunden, dass sich Fische aus
der Aquakultur vor der Schlachtung
mit Kohlenmonoxid betduben las-
sen. Dann ist die hiibsche rote Farbe
von Thunfisch-Sushi nur noch eine
Nebenwirkung einer Tierschutz-
maBnahme. Auch bei Fleisch sorgt
die Zugabe von Kohlenmonoxid
zu dem Ublichen Packgasgemisch
aus Sauerstoff und Kohlendioxid fir
eine langere Frischhaltung.

Bewertung: Ohne Deklaration
Verbrauchertduschung.
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Enzyme

Bereits vor Jahrzehnten wurden in Deutschland alle nur denk-
baren Enzyme zur Lebensmittelherstellung zugelassen - ohne
jede Prifung. Die pauschale Zulassung galt auch fiir Enzyme,
die noch gar nicht entdeckt waren. Glicklicherweise arbeitet
die EU daran, ihre Verwendung nachvollziehbar zu regeln. Eine
Positivliste soll alle Enzyme beinhalten, die zur Produktion von
Nahrung eingesetzt werden. Da die Lage hochst unibersicht-
lich ist, wird es noch Jahre dauern, bis die Liste vorgelegt wer-
den kann.

Die Einsatzmdglichkeiten von Enzymen sind kaum noch tber-
schaubar, eine Deklaration findet in aller Regel nicht statt. Eine
Kontrolle ihres Einsatzes ist derzeit kaum mdglich. Sie werden
liberwiegend aus gentechnisch bearbeiteten Mikroorganis-
men gewonnen. Da man Enzyme fiir gewdhnlich nicht pur



verwendet, gelangen dadurch allerlei Zusatzstoffe ins Lebens-
mittel (,carry over”), wie Konservierungsmittel, Athylenglykol,
Propylenglykol oder Sulfit. Zur mikrobiellen Sicherheit werden
Enzyme nicht selten bestrahlt. Die meisten Enzyme enthalten
so genannte ,Nebenaktivitdten’, das heif3t je nach Herkunft
und Extraktionsbedingungen weitere Enzyme, die Uber die
Wirkung im Produkt entscheiden.

Die toxikologischen Probleme von Enzymen sind vielfdltig
und hangen in der Regel vom Herstellungsprozess ab. Viele
Enzyme werden aus Schimmelpilzen, Bakterien oder den Dri-
sen von Schlachtvieh gewonnen, was zur Einschleppung von
Mykotoxinen, Endotoxinen oder pathogenen Keimen fiihren
kann. Da die biologisch aktiven Enzyme sehr schonend behan-
delt werden missen, ist die Gefahr einer Verunreinigung héher
als bei anderen Produkten. Als reaktive Eiwei3e bergen sie ein
deutliches allergenes Potential, das nicht immer durch eine Er-
hitzung ausgeschaltet wird.

Verdacht, die Entstehung des Ba-
ckerasthmas, einer hdufigen Berufs-
krankheit der Backer, zu beglnsti-
gen. Ursache ist die Inhalation des
Mehlstaubes: Wird die Lunge von

1100 Amylasen

Sie werden aus Bakterien, Schim-
melpilzen und Bauchspeicheldri-
sen von Schlachttieren gewon-
nen. Einsatz zur Herstellung von

Schnaps, Glucosesirup und Frucht-
saften. In Geback und Brot verzo-
gern sie das Altbackenwerden. Da-
fir werden vor allem hitzestabile
Praparate eingesetzt. Das bedeutet
fir den Verbraucher ein gewisses
allergenes  Potential. Amylasen
stehen unter dem dringenden

den Enzymen angegriffen, reagiert
das Immunsystem auf die Eiweil3e
des Mehles. Amylasen werden auch
Waschmitteln zugesetzt.

Bewertung: Hitzestabile Amyla-
sen bedeuten fiir den Verbraucher
ein vermeidbares allergenes Risiko.
Inzwischen werden die Enzyme
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den Backmischungen fiir Bécker in
immobilisierter Form zugesetzt, so
dass sie nicht mehr stauben. Da-
durch geht die Zahl der Neuerkran-
kungen an Bdckerasthma allmdh-
lich zurtick.

1101 Proteasen

Zur enzymatischen Gewinnung von
Wirze” bzw. HVP (siehe S. 172),
zum Zartmachen von Fleisch und
zur Kldrung von Getrdnken. Bei Kek-
sen und Crackern entspannen und
erweichen Proteasen die Teige, was
eine Verkiirzung der Knetzeit be-
deutet. Sie verbessern die Mirbheit
und sorgen fiir ein verpackungsge-
rechtes Maf3.

Proteasen verfliissigen das Getreideei-
weil3 in der Waffelmasse und machen

diese dadurch pumpféhig.

Kése wurde frither mit dem enzym-
reichen Magensaft (Lab) von Kal-
bern dickgelegt, in den siebziger
Jahren folgten Proteasenextrakte
aus Mikroorganismen, und seit 1990
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wird diese Kalbermagen-Protease
sogar gentechnisch hergestellt (Chy-
mosin).

Einige Proteasen eignen sind auch
als ,Killer-Enzyme” bzw. ,Anti-Enzy-
me”*, deren Aufgabe darin besteht,
andere Enzyme auszuschalten. Da-
mit kdnnen schadliche Wirkungen
von Mikroorganismen unterbun-
den werden, die mit ihren eigenen
Enzymen das Lebensmittel scha-
digen. Das Braunen geschnittener
Apfel wird von apfeleigenen Enzy-
men (Polyphenoloxidasen) hervor-
gerufen. Mit einem Killer-Enzym
bleiben sie genauso hell wie nach
einer Behandlung mit Sulfit (siehe
Seite 37).

E 1103 Invertase

Natirliches Vorkommen in Honig
oder Speichel. Fir Lebensmittel-
zwecke aus Hefen wie Candida utilis
gewonnen. Verhindert in stifen Ful-
lungen wie Marzipan, Likorpralinen
oder Fondant das Auskristallisieren
von Zucker wéahrend der Lagerung.
In diesem Falle ist die Anwendung
ausnahmsweise deklarationspflich-
tig. Wichtig zur Gewinnung von
Traubenzucker aus Stirke bzw.
Fruchtzucker und zur Herstellung
von Kunsthonig, der heute bescho-
nigend ,Invertzuckercreme” heif3t.



Dominosteine
Bleiben dank Invertase weich und saftig

Alginatlyase

Schleimkontrollmittel, gewonnen
aus Sphingobacterium multivorum.
Spaltet Alginate (E 400 bis E 405)
und erlaubt damit auch ihre Modi-
fizierung flir neue Anwendungen.

AMP-Desaminase

Wandelt Adenosinmonophosphat
(AMP), ein natirlicher Bestand-
teil aller Lebewesen, in den Ge-
schmacksverstarker  Inosinmono-
phosphat (E 630 bis E 633) um. Auf
diese Weise wird er nicht zugesetzt
und das Produkt kann entspre-
chend beworben werden.

Bewertung: Bei Auslobung ,ohne
Zusatz von Geschmacksverstarkern”
eine politisch gewollte Verbrau-
chertduschung.

Amyloglucosidasen

Dienen in Kombination mit Amyla-
sen zur Verflissigung von Restbrot
und sonstigen Uberbleibseln der
Backerei. Die Starke wird in Gluco-

sesirup umgewandelt, der als Su-
Bungs- und Braunungsmittel wieder
verschiedenen Backwaren zugege-
ben werden kann. Verbessern bei
tiefgefrorenen Teigen den Hefetrieb.

Asparaginase

Soll  Verbrauchern Essensangste
nehmen. Gewonnen aus dem
Schimmelpilz Aspergillus niger. As-
paraginase baut Asparagin ab, aus
dem angeblich krebserregendes
Acrylamid entstehen kann. Gluick-
licherweise sind Acrylamidspuren
fur den Menschen unbedenklich.
SchlieBlich begleitet es uns seit der
Nutzung des Feuers zur Herstellung
von Nahrung, also seit etwa einer
Million Jahren. Acrylamid ist giftig
fur Ratten und Mause, die aber nur
selten zlindeln. Sie sind im Gegen-
satz zum Menschen deshalb auch
nicht an Substanzen angepasst, die
durch Feuer entstehen.

Bewertung: Grober Unfug, den
die Verbraucher den Verbraucher-
schutzorganisationen verdanken.

Cellulasen

Von Aspergillus- oder Trichoder-
ma-Arten erzeugt. Cellulasen bau-
en Cellulose (Hauptbestandteil von
Papier) zu Traubenzucker ab. Zu-
sammen mit Pectinasen wird Obst
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und Gemuse zur Herstellung von
Sédften und Nektaren totalverflls-
sigt. Dabei erhoht sich der Gehalt an
Jnattrlichem” Zucker, womit sich ein
Zusatz von vergleichsweise teurer
Saccharose erlibrigt. Dieser wurde
dann auch fir Fruchtséfte verboten
- Verbraucherschiitzer verbuchten
diese Posse als Triumph.

Bewertung: Das, was friiher als
Pressriickstand an Tiere verfiittert
wurde, kann heute ganz legal in
ein Siflungsmittel verwandelt und
als ,fruchteigene Siille” beworben
werden. Eine geschickte Verbrau-
chertduschung, die den Beifall der
Verbraucherschiitzer gefunden hat.

Es war einmal

Historische Saftpresse. Heute wird das
Obst mittels Enyzmen totalverfliissigt.
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Collagenasen

Werden aus den inneren Organen
von Krabben gewonnen. Sie helfen,
Kaviarkoérner unverletzt aus dem
klebrigen Bindegewebe herauszu-
I6sen. Andere Collagenasen dienen
als Zartmacher fir Fleisch.

Cyclodextringlucano-
transferasen

Diese Enzyme werden von einem
genveranderten Bacillus lichenifor-
mis erzeugt. Damit ldsst sich Trau-
benzucker (Glucosesirup) zu ring-
formigen Cyclodextrinen (E 459, S.
136) verkniipfen.

Cyclodextrine sind fur die Lebens-
mittelwirtschaft unverzichtbar,
auch wenn sie gewohnlich nicht
deklariert werden, da sie vor allem
dazu dienen, Zusatzstoffe, insbe-
sondere Aromen, zu verkapseln. Das
Verpacken” von Omega-Fettsduren
in Cyclodextrine unterdriickt den
unangenehmen Fischgeschmack.

Der Reifeverzogerer Methylcyclo-
propen (siehe S. 179) wird ebenfalls
in Cyclodextrine eingeschlossen. So-
bald das Pulver mit Wasser in Ber{ih-
rung kommt, wird der Wirkstoff aus
seinen Kafigen freigesetzt.

1102 Glucoseoxidase
Siehe S. 61



Glycosidasen

Geschmackloses Obst muss nicht
sein. Die Aromastoffe von Obst und
Obstprodukten entstehen aus ge-
schmacksneutralen Substanzen, die
von den unreifen Friichten gebildet
wurden. Doch vielfach werden sie
nicht mehr von der Frucht selbst in
Aromastoffe umgewandelt. Der Zu-
satz von Glycosidasen zu Saft oder
Most lasst Safte und Weine voll-
mundiger schmecken.

Katalasen

Enzyme, gewonnen aus Schimmel-
pilzen (Aspergillus), seltener aus
Bakterien oder Rinderlebern. Zur
Entfernung von Uberschiissigem
Wasserstoffperoxid (z. B. in Molke-
reien zur Desinfektion der Anlagen
und der Milchtiiten vor
dem Befillen verwen-
det, siehe S. 52).

e

Dunkel ist des Treibens
Sinn - ein Glas Katalase

In Verbindung mit Glu-
coseoxidase (siehe S. 61)
konserviert Katalase Eipro-
dukte und Mayonnaisen.

Lactoperoxidase

Totet durch die Bildung von Sauer-
stoffradikalen viele Mikroorganis-

men ab. Deshalb Bestandteil un-
seres Immunsystems und zugleich
Konservierungsmittel fir Milch,
Softeis und Pastetenfiillungen.

Lipasen

Lipasen werden von gentechnisch
optimierten Schimmelpilzen (As-
pergillus oryzae) erzeugt. Sie spal-
ten Fette; dadurch entstehen im
Produkt Emulgatoren, die z. B. in
der Backerei die Teigeigenschaften
verbessern. Bei Nudeln erhdhen sie
die Bissfestigkeit und verhindern
das Kleben beim Warmhalten in
der GroBkiiche. Bewahrt zur Gewin-
nung von ,natiirlichen” Butter- und
Kasearomen und zur Entfettung
von Eiweil3. Vorteilhaft zur Herstel-
lung von Kakaobutterersatzfetten,
Sauglingsnahrung und MCT-Fett.

Lipoxygenasen

Aus Escherichia coli oder Sojamehl
gewonnen. Zum Bleichen von Meh-
len, da sie die natirlichen Caroti-
noide der Mehle zersetzen. Dabei
werden auch ungeséttigte Fettsau-
ren zu unerwiinschten Peroxiden
abgebaut. Wichtig flr Toastbrot
und Brétchen. Daneben Verbesse-
rung von Teigfestigkeit, Volumen
und Krumenbeschaffenheit. Auch
zur Herstellung von Aromen: Dabei
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werden Linolsdure oder Linolensau-
re vermittels einer Lipoxygenase in
eine Hydroperoxyfettsdure umge-
wandelt. Durch Zugabe weiterer
Enzyme wie Hydroperoxidlyasen
entsteht typischer Pilzgeschmack.

E 1105 Lysozym
Siehe S.51

Pektinasen

Unverzichtbar zur Herstellung von
Fruchtsaften, Nektaren, Wein oder
Gemusemark. Pectinasen zerset-
zen das Stiitzgewebe von Obst und
Gemiuse und erhohen so die Aus-
beute. Haufig in Verbindung mit
Cellulasen eingesetzt. Bestandteil
des Enzymkomplexes zum Schélen
von Zitrusfriichten. Dadurch sehen
Mandarinen aus der Dose besser

Wie aus dem Ei gepellt

Mandarinen, glatt wie ein Kinderpopo
dank einer Behandlung mit Pektinasen.
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aus als selbst geschalte. Daneben
wichtig zur Gewinnung von Aro-
men. Im Rahmen einer Nebenreak-
tion entsteht Methanol, das vor al-
lem bei Sduglingskost (Karottenbrei
etc.) nicht erwilinscht ist.

Bewertung: Die Verwendung von
Enzymprdparaten, die Methanol
freisetzen, sollte zumindest fiir
Sduglingskost ausgeschlossen sein.

Pentosanasen

Bei zu trockener Getreidernte liefert
Roggen kleine Brote mit brockeliger
Krume. Pentosanasen machen sie
wieder saftig. Bei Weillbrot wird die
Krume murber, weicher und wirkt
dadurch langer frisch.

Phospholipasen

Eine groBe Gruppe von Enzymen,
die Lecithine und verwandte Sub-
stanzen zerlegen. Wichtig zur Raf-
fination von Olen. Traditionell
werden die Phospholipide (sog.
Schleimstoffe) durch Zugabe von
Wasser und Citronensdure aus den
Rohdlen abgetrennt. Inzwischen
werden die Ole enzymatisch mit
Phospholipase A, entschleimt. An-
dere Phospholipasen dienen der
Herstellung von funktionalen Emul-
gatoren (siehe E 322, Seite 77), mit
neuen technischen Eigenschaften.



Phytasen

Natirlicher Inhaltsstoff von Getrei-
de, der bei der Fermentation des
Teiges aktiviert wird. Phytasen set-
zen aus dem unerwiinschten Phytin
des Kornes das Phosphat frei, was
die Bekdmmlichkeit von Brot er-
hoht. Industriell werden Phytasen
aus Schimmelpilzen wie Aspergillus
niger gewonnen.

Bei der Fitterung von Schweinen
und Geflligel ist dieser Zusatz be-
reits Standard. Dadurch wird der
Phosphorgehalt des Futters fur die
Tiere bioverfligbar. Das verringert
die Phosphatfracht der Gille und
verbessert die Okobilanz. Zugleich
erhéhen Phytasen auch die Biover-
fugbarkeit von Zink. Phytin wird
dabei zu Inositol abgebaut, das
seinerseits einen Wachstumsfaktor
darstellt. Auch zur Herstellung von
Tofu wird ein Phytasezusatz erwo-
gen.

Bewertung: Der Einsatz von Phy-
tasen in der Nutztierhaltung ist
6kologisch vorteilhaft. Bei Lebens-
mitteln sollten zuerst die lebens-
mitteleigenen Phytasen durch tra-
ditionelle Verarbeitungstechniken
(Fermentation, Keimung) genutzt
werden, da dies ganz allgemein
den Gehalt an unerwtiinschten Ab-
wehrstoffen senkt.

Transglutaminasen

Sie ermdglichen das enzymatische
Kleben: So erhdlt man aus kleinen
Fleischteilchen Formfleisch-,Steaks”
und aus Fischbrei Surimi (siehe
S. 174) fur Krabbenimitate. Bei
Brihwirstchen und Hamburgern
verbessern sie Bissfestigkeit und
Geschmack. Wichtig zur Herstellung
cremiger Joghurts aus Magermilch,
die dadurch ,sahniger” schmecken.
Im Brotteig stabilisieren Transgluta-
minasen den Kleber, der den Teig
zusammenhdlt, in Tofu erhéhen sie
die Haltbarkeit.

Bewertung: Da Transglutaminasen
gern verwendet werden, um teurere
Rohstoffe vorzutduschen, plant die
EU eine Deklarationspfiicht.

Bioreaktor, wie er auch zur Herstellung
von Enzymen benutzt wird.
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Da Zusatzstoffe immer mehr ins Kreuzfeuer der Kritik gera-
ten, sucht die Lebensmittelwirtschaft nach Alternativen, um
der Kundschaft E-Nummern-freie, ,saubere Etiketten” (Clean
Label) prasentieren zu kdnnen. Dabei werden die Funktionen
von Zusatzstoffen durch Lebensmittelbestandteile ersetzt.
Nicht selten werden diese vorher mit allerlei Kunstgriffen mo-
difiziert. Dadurch ist es moglich, in der Zutatenliste scheinbar
,naturliche Lebensmittel” auszuweisen, obwohl gezielt Pro-
dukte mit Zusatzstoffcharakter zugesetzt wurden. So ldsst sich
beispielsweise ein Zusatz an Geschmacksverstédrkern geschickt
verschleiern. Zugleich kann eine angemessene toxikologische
Prifung umgangen werden. Mehr zu den funktionalen Additi-
ven, dem modernen Werkzeugkasten der Hersteller, ab S. 205.
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Mikropartikuliertes Eiweif3

Eiwei8, vor allem aus Milch, wird
unter Druck in winzigste Kiigelchen
von einigen Tausendstel Millimeter
verpresst. Dadurch kann unsere
Zunge die einzelnen Partikel nicht
mehr unterscheiden und nimmt
einen gleitenden Film wahr. Dies er-
zeugt ein cremiges, fettiges Mund-
gefiihl. Auf diesem Wege lasst sich
fettarmen Milchprodukten oder
Speiseeis der Geschmack von Sah-
ne verpassen.

Der Zusatz von mikropartikuliertem
Eiweil ist fir den Verbraucher nur
schwer erkennbar, da es mit unver-
fanglichen Begriffen wie ,Milchei-
weillerzeugnis” deklariert werden
kann.

Bewertung: Legale Verbraucher-
tduschung. Fettarme Light-Produk-
te provozieren die Gegenregulation
des Korpers, was eine Gewichtszu-
nahme zur Folge haben kann.

Lactose

Milchzucker wird vielen Produk-
ten zugesetzt, in denen man ihn
nie erwarten wiirde: In Dosenobst
verbessert Milchzucker das Mund-
gefuihl und die Kaueigenschaften,
bei Fruchtfillungen wie Apfelta-
schen die Haltbarkeit, Gemise im

Glas bleibt knackiger. In Schinken
maskiert Lactose den bitteren Ge-
schmack des Phosphatzusatzes,
in Trockengemiise wirkt sie als
Farbstabilisator. In  SoB3enpulver
oder Salatdressings dient Milch-
zucker als billiger Fillstoff und in
Wirzzubereitungen wirkt er als Ge-
schmacksverstarker.

Da einige Menschen Lactose auf-
grund ihrer genetischen Veranla-
gung nicht vertragen und mit hef-
tigen Durchféllen reagieren, wird
ihr Zusatz zunehmend kritisch ge-
sehen.

Bewertung: Fragwiirdiges Streck-
mittel. Aufgrund der relativ héaufi-
gen Lactosemalabsorption (etwa
10 Prozent der erwachsenen einhei-
mischen Bevélkerung in Deutsch-
land, bis zu 80 Prozent bei Zuwan-
derern aus dem Sliiden) ist Lactose
als Zusatz fiir alles und jedes indis-
kutabel.

Selbst bei Milchprodukten ist eine
Extraportion Lactose mit Skepsis zu
betrachten. Denn die traditionellen
Verfahren in den Molkereien sorgten
friiher dafiir, dass der Gehalt an Lac-
tose minimiert wurde, wodurch viele
Menschen mit Lactosemalabsorp-
tion diese Milcherzeugnisse in be-
grenzter Menge geniel3en konnten.
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Glucosesirup

Ein Spezialzucker, der aus Weizen-
oder Maisstarke gewonnen wird.
Dabei wird Stérke, die aus einer lan-
gen Kette von Traubenzucker-Ein-
heiten besteht, enzymatisch mit
Amylasen und Amyloglucosidasen
(siehe S. 155, 157) in kirzere Ab-
schnitte zerlegt. Mit ein bisschen
Geschick lassen sich die Eigenschaf-
ten der Glucosesirupe passgenau
fur den Einsatzzweck schneidern.
Starkeabschnitte mit vier oder funf
Traubenzuckern ergeben Malto-
dextrine; trennt man den Trauben-
zucker paarweise ab, erhdlt man
Malzzucker (Maltose) und komplett
zerlegt gibt’s reinen Traubenzucker.

Glucosesirup ist unverzichtbar zur Her-
stellung von SiiBwaren. In Verbindung
mit echtem Zucker (Saccharose) lassen
sich Stie, Konsistenz und Mundgefiihl
in einem weiten Bereich variieren.
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Diese Zucker haben unterschiedli-
che technologische und geschmack-
liche Eigenschaften. Traubenzucker
schmeckt stiBer als Maltose. Malto-
dextrine hingegen sind geschmacks-
neutral. Bei Tiefklihl-Desserts erlaubt
dies die Kontrolle des Gefrierpunkts:
Glucosesirupe senken den Gefrier-
punkt der SoBen starker ab als nor-
maler Zucker im Eismix. Dadurch
fuihlen sie sich im Mund schon flus-
sig an, wahrend das Eis noch fest ist.
So entsteht gefrorene Eiscreme mit
fruchtiger Sof3e.

RTK

Rektifiziertes Traubenmostkonzent-
rat (RTK) lautet das stiBe Geheimnis
der Winzer, wenn sie Wein ,ohne Zu-
ckerzusatz” herstellen. Viele Betrie-
be verzichten auf den traditionell
zugesetzten Riibenzucker (Chapta-
lisierung). Stattdessen greifen sie
zum RTK, meist italienischer Her-
kunft, um den Alkoholgehalt ihres
Getrankes zu erhohen.

Es handelt sich um einen hellgelben
Zuckersirup, gewonnen aus Trauben-
saft. Dazu werden Sauren und Pheno-
le mit Kalk und Casein abgetrennt, die
Mineralstoffe im Saft durch lonenaus-
tauscher entfernt. Vor der Rektifizie-
rung wird er stummgeschwefelt. Der
Schwefel reagiert wahrend der Verar-



beitung weiter zu Sulfat. Das Endpro-
dukt ist empfindlich und verandert
sich wahrend der Lagerung. RTK wird
auch fiir Okowein verwendet. Durch
die Zulassung will die EU die Uber-
schiisse an Weintrauben entsorgen.
Eine Deklaration findet nicht statt.

Bewertung: Da mit dem Sirup
nicht nur SiiBe sondern auch Was-
ser zugegeben wird, eine fragwiir-
dige Praxis. Da ist Kristallzucker
nicht nur reiner sondern auch reel-
ler...

HFCS

Durch Umwandlung von Trauben-
zucker (siehe Glucosesirup) in Frucht-
zucker ldsst sich so genannter HFCS
(high fructose corn syrup) herstel-
len. Diese Mischung aus Frucht-
und Traubenzucker schmeckt noch
stfBer als der uns vertraute Haus-
haltszucker und erfreut sich des-
halb wachsender Beliebtheit.

Da in den USA Limonaden und Cola
mit HFCS gesii3t werden, wurde er
wiederholt mit kindlichem Uberge-
wicht in Verbindung gebracht. Der
Zusammenhang ist jedoch fraglich.
Bei Prifung der Daten zeigt sich
immer wieder, dass der Effekt auf
dem Konsum von siiBBstoffhaltigen
Getranken beruht, die den ,Zucker-
limos” zugerechnet wurden.

Fructose

Fruchtzucker wird vermutlich nie-
mand in einer Zusatzstoffliste er-
warten. Aber es sind die gleichen
Griinde wie bei der Lactose, die flir
eine Aufnahme in die Liste spre-
chen. Erstens wird Fructose zu-
nehmend als funktionales Additiv
verwendet und zweitens gibt es
Menschen, deren Verdauungstrakt
bei einem Fructoseliberschuss mit
dhnlichen Symptomen reagieren
wie bei einer Lactosemalabsorp-
tion: Es kommt zu Bldhungen und
Durchféllen.

Hergestellt wird Fructose aus Glu-
cosesirup bzw. HFCS. Als Zusatz
zu Marmeladen und Desserts in-
tensiviert Fructose den Frucht-
geschmack und verldngert die
Haltbarkeit. In stBen Backwaren
mit ,Soft-Biss” dient Fructose als
Feuchthaltemittel. Bei Eiscreme
verbessert sie die Formbarkeit und
bei Snacks fordert sie die Expansion
beim Austritt aus dem Extruder.

Thrombin & Fibrinogen

sind natirliche Bestandteile des
Blutes. Ihre biologische Aufgabe im
lebenden Tier besteht darin, bei Ver-
letzungen das Blut gerinnen zu las-
sen. Das aus dem Blut von Schlacht-
vieh gewonnene Kombipraparat
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erlaubt es, kleinere Fleischstlicke
miteinander zu verkleben. Dadurch
erhalt man nicht nur ,Formfleisch-
vorderschinken” sondern auch
wie gestanzt aussehende Steaks.
Das Praparat erhoht die Wasser-
bindung, die Produkte sind safti-
ger. Die Lebensmittelbehorde der
EU (EFSA) hatte den Kombikleber
durchgewunken, das EU-Parlament
seine Zulassung im letzten Moment
verboten. Das funktionale Additiv
gibt es seit Jahren fir alle wichtigen
Sorten von Fleisch, egal ob Rind,
Schwein und Huhn, ja sogar fir Fi-
sche oder Hummer. Dazu muss das
Praparat aus der jeweiligen Tierart
gewonnen werden. Der Einsatz ist
kaum kontrollierbar. Bisher wurden
zum Verkleben meist Transgluta-
minasen (siehe S. 161) verwendet.

Bewertung: natdlirlicher und harm-
loser Bestandteil jedes Steaks und
jedes Brathuhns. Der Zusatz eignet
sich allerdings auch zur Tduschung
des Verbrauchers, wenn er nicht
deklariert wird. Im Vergleich zu den
mikrobiellen Transglutaminasen die
,hatirlichere” L6sung.

Rosmarinextrakt

Meist handelt es sich nicht um einen
wirzigen Krduterauszug sondern
um mehr oder weniger stark gerei-
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nigte Carnosolsdure (E 392) ohne
ausgepragten Eigengeschmack.
(Siehe Seite 59).

Bewertung: Was der Verbraucher
beim Lesen der Zutatenliste fiir ,Sa-
latkrduter” hdlt, ist in Wahrheit ein
Zusatzstoff zur Verldngerung der
Haltbarkeit.

Malzextrakt

Der Rohstoff ist Malz, also ange-
keimtes und anschlieBend ge-
trocknetes Getreide. Dabei wird die
Starke im Mehlkern durch getreide-
eigene Enzyme gespalten, so dass
Dextrine und die siB8lichere Malto-
se entstehen. Gleichzeitig wird das
Eiweil in kleinere Bruchstiicke bzw.
freie  Aminosduren umgewandelt.
Durch Zugabe von Pflanzenhor-
monen (Gibberelline) lasst sich der
Keimprozess deutlich verkirzen.
Beim anschlieBenden Rdésten ent-
stehen durch Reaktion der Maltose
mit den Aminosduren Farb-, Ge-
schmacks- und Aromastoffe (z. B.
Maltol). Je nach Keimbedingungen
und Darrtemperatur erhdlt man un-
terschiedliche Produkte wie Malz-
mehl, Malzextrakt oder Farbmalz.

Malzextrakt ist ein zahflissiger,
hell- bis dunkelbrauner Sirup aus
Gerstenmalz mit hohem Gehalt an
Malzzucker (Maltose). Er verbessert



die Brdunung und das Aroma von
Brotchen. Traditionelle Backzutat.
Malzmehl ist oft ein Spezialprodukt
(,diastatisches Malzmehl”), mit ei-
nem hohen Gehalt an getreideeige-
ner Amylase (,Diastase”). Sie baut
die Starke des Teiges zu Glucose ab.
Das beschleunigt die Garung und
spart Zeit.

Bewertung: Traditioneller Rezep-
turbestandteil. Die Enzyme des
diastatischen Malzextraktes rufen
im Gegensatz zu den mikrobiell
erzeugten Enzymen offenbar keine
allergischen Reaktionen hervor.

Farbmalz

Farbmalz ist ein gering verzucker-
tes, stark gerostetes Malz (dhnlich
dem Malzkaffee), bei dem nach
dem Vermahlen die bitteren Rost-
produkte teilweise entfernt wur-
den. Der Extrakt dient zur Farbung
dunkler Brot- und Biersorten. Es
entspricht dem deutschen Rein-
heitsgebot  (,Reinheitsgebots-Far-
be”). Da traditionell hergestelltes
dunkles Braumalz teurer ist, wird
von den Brauereien helles Malz ver-
wendet und dann nachgefarbt. Zur
Herstellung siehe Malzextrakt.

Bewertung: Inakzeptabel; solan-
ge der Zusatz nicht konsequent als
,Farbstoff; bzw. Brot und Bier als

Lgefdrbt” deklariert werden. Der
Hinweis ,Farbmalz” oder ,ein dunk-
les Bier aus hellem Malz” reichen
nicht aus.

Gluten

Bei der Herstellung von Starke aus
Weizen fallen erhebliche Mengen
an Weizeneiweil3 (Gluten) an. Dies
wird entweder als Viehfutter, als
Rohstoff zur Herstellung von Wiirze
(siehe Seite 172) oder als Backmittel
verwendet. Gluten stabilisiert und
verfestigt die Teige. Deshalb wichti-
ger Zusatz fiir Brotchen und andere
Backwaren.

Nachgemachtes Gefliigelfleisch

aus Gluten, manchmal auch als ,Sei-
tan” bezeichnet. Durch Zugabe von
Glutamat oder ,Wiirze” sowie Reakti-
onsaromen ldsst sich auch noch der
Geschmack imitieren. Der Mensch ist
bekanntlich ein Allesfresser.
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Gluten wird neuerdings auch zu
Fleischersatz verarbeitet, wodurch
dem Korper besonders groBe Men-
gen zugefliihrt werden. Bei emp-
findlichen Menschen I6st Gluten
Zoliakie aus, eine duBerst unange-
nehme Darmerkrankung, die seit
Jahren immer mehr an Bedeutung
gewinnt. Dies ist vermutlich auch
dem vermehrten Einsatz von na-
tivem Gluten zur Herstellung von
Lebensmitteln geschuldet.

Bewertung: Obwohl es sich um
einen nattirlichen Inhaltsstoff eines
Grundnahrungsmittels handelt, ist
Gluten alles andere als gesundheit-
lich neutral. Durch die traditionelle
Fiihrung von Teigen mit Mikroorga-
nismen wurden die darin enthalte-
nen Eiweil8e in harmlose Bruchstii-
cke zerlegt. Ein Zusatz von Gluten
ist deshalb ebenso problematisch
wie der Zusatz von Lactose (siehe S.
163), einem wichtigen natiirlichen
Bestandteil der Milch. Besonders
fragwiirdig ist das Verabfolgen von
nachgemachtem ,Fleisch” aus Glu-
ten vor allem in Kindergdirten.

Historisches Butterfass

Butter wurde einst mit Muskelkraft ge-
wonnen. Das Ergebnis war zwar nicht
hygienisch aber stets ,nattirlich”- sofern
die Milch nicht mit Mehl, Gips oder Kdl-
berhirn gestreckt worden war - oder die
fertige Butter mit Unschlitt.
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Milcheiweil

Milch ist ein Rohstoff wie Erddl,
aus der sich Kunststoffe, ja sogar
Elfenbein- oder Perlmutt-Imitate
herstellen lassen. Um das Eiweil3
zu gewinnen, wird die pasteurisier-
te Milch mit Salz-, Schwefel- oder
Milchsaure versetzt, um die Caseine
auszuféllen, also jene Eiweil3e, aus
denen traditionell Kdse oder Quark
hergestellt wurden. Durch einen
Zusatz von Natronlauge oder Cal-
ciumhydroxid wird das geronnene
Casein wieder 16slich. Entfernt man
anschlieBend das Calcium mittels
lonenaustauscher, erhdlt man einen
vorzuglichen Emulgator. In May-
onnaise und Eis sorgt er fiir einen
cremigen Mix. In Wurst verhindern
bestimmte Milchprdparate die Bil-




dung eines unschonen Fettfilms.
Ihre bindenden Eigenschaften er-
lauben es, den Wassergehalt von
Formfleisch und Wurst zu erh6hen.

Je nach Weiterbehandlung gibt’s
immer wieder andere funktionale
Additive. Auf diesem Wege ldsst sich
unter Umgehung der traditionellen
Kaserei sogar ,Kdse” fiir Pizzaaufla-
gen imitieren. Joghurt wird durch
funktionale Milcheiweile stichfest.
Bei entsprechender Bearbeitung
bilden Caseine und Molkeneiweil3e
dhnlich gute Schdaume wie Eiklar
(,Eischnee”). Damit lasst sich in Des-
serts Hihnerei ersetzen. In Surimi
verbessern sie als Gelbildner die
Textur und bei Snacks die Formbar-
keit bei der Extrusion. Auf dem Eti-
kett heien diese Zusatzstoff-Imit-
ate schlicht ,Milchprodukt” oder
auch ,MilcheiweiBerzeugnis”.

i'B
W
B

WPC

Whey Protein Concentrate ist ein
Spezialprodukt der Molkereiwirt-
schaft, das gern als ,Milcheiweif3-
erzeugnis” deklariert wird. Hinter-
grund sind gewaltige Mengen an
Molke, die in den Kéasereien anfal-
len und die friilher an Schweine
verflttert wurden. Auf der Suche
nach lukrativerer Nutzung wurde
die Molke in neuartige Zusatzstoffe
umgearbeitet.

Durch Membrantrennverfahren ist
es moglich einzelne Eiweil3bestand-
teile - je nach Molekiilgréf3e - aus
der Molke herauszufischen, um
diese anschlieBend zu modifizie-
ren. Je nach Methode erhdlt man
Spezialeiweil3e, die in Eiscreme fiir
Gefrier-Tau-Stabilitat und Formbe-
standigkeit sorgen, bei Low-fat-Pro-

Moderner Milch-
zerlegebetrieb
Hygienisch top -
und ohne jede Kor-
perkraft betrieben.
Nur der Hersteller
weil3, was bei den
Separatoren,  den
Anlagen zur Um-
kehrosmose  und
Mikrofiltration, den
lonenaustauschern
usw. wirklich her-
auskommt.
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dukten wie Emulgatoren wirken,
oder Gele bilden und damit in Des-
serts die Gelatine ersetzen.

Bewertung: Unklar. Aufgrund der
vielfdltigen technischen Méglich-
keiten ist es erforderlich jeden Ein-
zelfall zu priifen.

Gelatine

Rohstoffe sind schlecht verwert-
bare Teile von Tieren wie Knochen,
Schwarten oder Rinderspalthdu-
te, also die Unterseiten der Felle,
die Ubrigbleiben, wenn die Le-
derindustrie ihren Teil abgetrennt
hat. Die Haute werden gesdubert,
zerkleinert und mit Natronlauge
oder Kalkmilch monatelang einge-
weicht. SchlieBlich wird mit Salzsdu-
re neutralisiert. Um das Eiweil3 zu
festigen, wird mit Aluminium- oder
Zinksulfat nachgespult. Jetzt kann
die Gelatine mit heilem Wasser he-
rausgelost werden. Der Extrakt wird
filtriert und mit Zentrifugen und
lonenaustauschern gereinigt und
schonend getrocknet.

Knochen werden mit Schwefeliger
Sdure gewaschen, die Fleisch- und
Fettreste mit HeiBdampf entfernt,
und dann in einer Hammermihle
zerkleinert. Nun wird das Knochen-
fett extrahiert, dann das Phosphat
mit Salzsdure ausgelaugt. Das
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geloste Phosphat holt man mit
Kalkmilch aus der Lake. Die Auswa-
schung der Gelatine erfolgt unter
Sdurezugabe. Danach wird gerei-
nigt und getrocknet.

Relativ neu ist die Verwertung
gefrorener Schwarten. Da heute
Schweine sehr jung geschlachtet
werden, ist ihr Bindegewebe noch
elastisch und gut 16slich. Die zer-
kleinerten Schwarten werden mit
HeiBwasser entfettet und mit Salz-,
Phosphor- oder Schwefelsdure ein-
geweicht. Neutralisiert wird mit Na-
tronlauge. Nun lasst sich die Gelati-
ne mit heilem Wasser herausldsen.
Verwendung nicht nur fir Stlze,
Tortenguss und Gummibarchen
sondern auch als Klarmittel fir Séfte
und Wein (auch bio).

Bewertung: traditionelles Produkt,
bei sachgemdbBer Herstellung sinn-
volle Nutzung von Knochen und
Schwarten.

Hefeextrakt

Die Anzucht der Hefe (meist Saccha-
romyces cerevisiae oder Candida uti-
lis) erfolgt in einem Bioreaktor meist
auf Melasse unter Zugabe von Nahr-
salzen wie Ammoniumphosphat,
sowie Vitaminen, Wuchsstoffen und
Schaumverhitern. Nach der Ernte
wird die Hefe dabei mit Saure, L6-



sungsmit-
teln (wie z.
B. Athylace-
tat),  Ultra-
schall  etc.
behandelt,
damit  sie
abstirbt und
sich  selbst
auflost  (Au-
tolyse). Die
hefeeigenen
Enzyme bauen das Eiweil und die
Nukleinsduren in den Zellen ab,
wodurch reichlich Glutamat, aber
auch geschmacksverstarkende Ri-
bonukleotide freigesetzt werden.
Durch einen Zusatz von Enzymen
zum Hefebrei wird der Zellsaft aus
den Zellen freigesetzt und kann als
Extrakt gewonnen werden. Sind die
Zellwande noch im fertigen Pro-
dukt enthalten, spricht man von
einem Hefeautolysat.

Hefeprodukte hatten friiher einen
gravierenden Nachteil: den typi-
schen Geschmack nach Hefe. In-
zwischen werden Hefeextrakte und
Autolysate angeboten, die frei von
einer Hefenote sind und als reine
Geschmacksverstarker wirken.

Durch gezielte Manipulation der
Produktionsbedingungen  lassen
sich neue Geschmacksrichtungen

.€inbauen”, Die Lebensmittelindus-
trie kann heute zusatzlich zwischen
4Rindersuppe”, ,Brathuhn” oder
,Gemisebriihe” wahlen, obwohl
die Produkte nie mit dem namens-
gebenden Rohstoff in Beriihrung
gekommen sind. Da es sich le-
bensmittelrechtlich nicht um einen
,E-Stoff” handelt, werden Produkte
mit Hefeextrakt gerne mit dem Hin-
weis ,ohne den Zusatzstoff Gluta-
mat” beworben.

Bewertung: Echter Hefeextrakt ist
ein bewdhrtes Wiirzmittel mit ty-
pischem Hefegeschmack. Wenn er
aber erst nach Abtrennung des He-
fegeschmacks zur Geschmacksver-
stdarkung zugesetzt wird, handelt
es sich aus unserer Sicht um eine
Verbrauchertéuschung.

Beachte: Seit viele Verbraucher
wissen, dass ,Hefeextrakt” nur
»Glutamat in Griin” ist, werben
einige Hersteller mit der Dekla-
ration ,ohne Zusatz von Hefeex-
trakt’; und setzen wieder reines
Glutamat zu. Um die Tduschung
des Verbrauchers perfekt zu ma-
chen, verschleiern sie den Zusatz
mit dem Begriff ,Aroma’. Um einer
lebensmittelrechtlichen Beanstan-
dung zu entgehen, wird das Gluta-
mat mit allerlei Aromastoffen ver-
mischt.
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Ohne die ,,Wiirze” aus Erbsenmehl

von Julius Maggi und Carl-Heinrich
Knorr gdbe es heute wohl keine Fertigs-
uppe. Hier eine Portion Nudelsuppe Ge-
schmacksrichtung ,Huhn*

Wiirze, Speisewiirze

100 Jahre lang wurde Eiwei8 nach
dem Verfahren von Julius Maggi
mit Salzsaure (E 507) hydrolysiert
und anschlieBend mit Natronlau-
ge (E 524) bzw. Natriumbicarbonat
(E 500) neutralisiert. Dabei entstand
als Nebenprodukt aus dem Natrium
der Lauge mit dem Chlorid der Salz-
sdure Kochsalz. Inzwischen setzen
sich biotechnologische Verfahren
durch: Statt Sdure verwenden die
Hersteller Enzyme (Proteasen, siehe
Seite 156) aus Mikroorganismen,
die das Eiweil} ebenfalls in kleine
Bruchsttiicke zerlegen. Ein wichtiges
Produkt dieser Art ist HVP - siehe
das nachfolgende Stichwort.

Fir ,gekdrnte Briihe” wird das Hy-
drolysat gefiltert, mit Aktivkohle
(E 153) entfarbt und getrocknet. Fiir
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JFlUssigwiirze” wird es mit Zucker-
couleur (E 150a-d) dunkelbraun ein-
gefarbt und fur ,Brihwdrfel” mit
Fett verklebt.

Ilhren typischen Geruch und Ge-
schmack nach Fleischbriihe verdan-
ken sie nicht einem Zusatz von Lieb-
stockel (,Maggikraut’, Levisticum
officinale). Vielmehr sind dafiir die
bei der Zersetzung von Eiweil ent-
standenen Peptide, Aminosduren
und weitere Abbauprodukte verant-
wortlich. Besonders interessant fir
den Hersteller: Wiirze enthalt bis zu
25 Prozent Glutamat sowie Guanyla-
te und Inosinate (E 626 - 635), ihres
Zeichens ebenfalls Geschmacksver-
starker. Deklaration: ,Wirze" oder
L~Aroma“.

Geschmacksneutrale  Hydrolysate
dienen zum Verfédlschen von Wurst
und Schinken, um den Wasserge-
halt zu erhohen. Hydrolysate auf
der Basis von Molke sind die Grund-
lage vieler Sportlerdrinks.

Bewertung: Begriffe wie ,Wiir-
ze” oder ,Aroma” fiir einen Ge-
schmacksverstdrker  sind  lega-
lisierte Verbrauchertduschung.
Dreist wird diese Tduschung, wenn
derartige Produkte auch noch mit
dem Hinweis ,,ohne den Zusatzstoff
Glutamat” beworben werden.



HVP

Die Abkiirzung steht fuir Hydrolysed
Vegetable Protein, also fur ,Wirze”
auf pflanzlicher Basis. Als Rohstoff
dienen gewohnlich Weizen-, Mais-
und Reiskleber (Gluten), die bei der
Herstellung von Stéarke oder Gluco-
sesirup anfallen. Beliebt sind auch
die Extraktionsriickstdnde der So-
jadlgewinnung, die Expeller, die vor
allem zur Schweinemast genutzt
werden. Sie werden enzymatisch
gespalten und durch weitere Ver-
fahren wie Ultrafiltration oder enzy-
matische Entbitterung modifiziert.
Siehe Stichwort ,Wiirze".

Tomatenserum

Tomatenmark ist bekanntlich so
beliebt, weil darin von Natur aus
etwas Glutamat enthalten ist. Das
brachte pfiffige Technologen auf die
Idee, bei der Herstellung von Toma-
tenkonzentrat das austretende Se-
rum so aufzuarbeiten, bis sie einen
geschmacksverstarkenden  Extrakt
erhielten. Wenn der Geschmacksver-
starker als ,Tomatenextrakt” dekla-
riert wird, glauben viele Verbraucher,
sie wiirden ,Tomate” kaufen. Dabei
schmeckt er gar nicht nach Tomate.

Die Versuchung, eventuelle Defizite

im Tomatenserum durch Zugabe
von billigem Glutamat (,Standardi-

sierung”) auszugleichen, ist natur-
gemal sehr grof3, ein analytischer
Nachweis beinahe aussichtslos.

Bewertung: Eine unerfreuliche
Form der Verbrauchertduschung.

Fliissigrauch

Der technische Fortschritt erspart
der Fleischwirtschaft das seit Jahr-
tausenden Ubliche, monatelange
Réuchern von Wurst oder Schinken
in dinnem, kaltem Rauch. Flis-
sigrauch wird bei der Holzkohleher-
stellung gewonnen. Dabei entsteht
ein beiflender Rauch, der durch ein
Wasserbad geleitet wird. Von die-
ser Rauchlosung scheidet sich eine
Teerphase ab, die einen Grofteil der
schadlichen Begleitstoffe, wie etwa
das krebserregende Benzpyren,
enthdlt. Der verbleibende, gereinig-
te Extrakt verstromt ein intensives
Raucharoma.

Gerducherter Schinken?
Vielleicht auch nur etwas heil3 gebadet
-und zwar in fliissigem ,Rauch’ Das Eti-
kett darf’s verschweigen.
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Erfunden wurde der Flissigrauch
per Zufall bei der Rauchgasreini-
gung von Industrieschloten. Da
niemand wusste, wohin mit dem
Waschwasser”, lieR man es in alten
Fassern herumstehen. Dabei trenn-
te sich die wassrige Losung mit den
Aromastoffen vom gesundheits-
schadlichen Teer. Dem Fliissigrauch
fehlt allerdings die konservierende
Wirkung der tradionellen Kaltrau-
cherung.

Bewertung: Bei korrekter Herstel-
lung sind Flissigrduche gesund-
heitlich unbedenklich. Dennoch
stellt eine Auslobung von aroma-
tisierten Fleisch- und Fischproduk-
ten mit ,Raucharoma” aus unserer
Sicht eine Irrefiihrung dar, da der
Kunde zuerst an eine ordnungsge-
mdfe Rducherung denken wird.

Surimi

Surimi ist das japanische Wort fir
ein Imitat aus Fischfleisch. Her-
gestellt wird es aus gratenfreiem,
gespultem, ausgepresstem und ge-
gartem Fischmus. Dieses wird mit
Gefrierstabilisatoren wie Phosphat
oder Milchzucker stabilisiert, so
dass die Masse noch an Bord der
Fangschiffe tiefgefroren werden
kann. Die Verarbeitung erfolgt dann
spater an Land. Heute wird Surimi
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vorwiegend aus Alaska-Pollock her-
gestellt. Versetzt mit Farbstoffen,
Verdickungsmitteln und Aromen
lassen sich tduschend echt edle
Krustentiere wie Shrimps oder Lan-
gusten imitieren.

Bewertung: Lohnende Methode,
um Fischeiweil8 haltbar zu machen,
wenn KiihIméglichkeiten fehlen.
Die Deklaration ,Surimi” allerdings
setzt voraus, dass der Verbraucher
inzwischen Japanisch versteht.

Dreimal darf der Kunde raten
Welche Fischarten haben sich hier als
Krabbenfleisch verkleidet?

E 426 Sojabohnen-Polyose

Ein funktionales Additiv, das erfreu-
licherweise eine E-Nummer tragt
und einer Zulassung unterworfen
wurde. Es handelt sich um ein raffi-
niertes Polysaccharid, das aus Soja-
schalen - ein Abfallprodukt der Fut-
termittelindustrie - extrahiert und
anschlieBend raffiniert wurde.

E 426 hat viele Funktionen: In Jo-
ghurtdrinks stabilisiert es das Milch-
eiweill gegeniuber der Saure, ver-



Schalen der Sojabohne

und damit Grundstoff der Polyose. Ein
anschauliches Beispiel, was bei ausgie-
biger Forschung aus scheinbar wertlo-
sen Abfillen an High Tech-Produkten
herausgeholt” werden kann.

bessert die Emulgierung und sorgt
fur ein cremigeres Mundgefihl.
Wichtiger  Gefrier-Tau-Stabilisator
(vor allem fiir Backwaren), erlaubt
die Herstellung von mikrowellenge-
eigneter Tiefkiihlware. Bei Instant-
nudeln sind kirzere ,Koch“-Zeiten
moglich. Zugleich gutes Trennmit-
tel: Verhindert die Klebrigkeit von
Reis und Nudeln, was einerseits in
der GroB3kiiche eine verlangerte
Warmhaltung erlaubt, andererseits
die sensorischen Eigenschaften von
Schnellkochprodukten verbessert.

Bewertung: Wéhrend das essbare
Sojadl bereits zu Biodiesel verar-
beitet wird, und der ungenief3bare
Riickstand, das Sojaeiweil3 im Fut-
tertrog der Schweine landet, wurde
es Zeit endlich auch die Schalen
zu nutzen. Der neue Zusatzstoff ist
eine zukunftsweisende Form der
Verwertung fiir Speisezwecke.

Lactoferrin

Lactoferrin ist sowohl in der Kuh- als
auch in der Muttermilch enthalten
und schitzt Kdlbchen wie Saugling
vor Infektionen, indem es freies Ei-
sen bindet. Damit entzieht es den
Mikroorganismen einen essentiel-
len Nahrstoff, sodass sie sich nicht
mehr vermehren kénnen. Es han-
delt sich damit um ein Konservie-
rungsmittel. Lactoferrin stimuliert
zugleich die Bifidoflora im Darm.

Gewonnen wird Lactoferrin aus
Molke, die etwa drei Prozent davon
enthdlt. Bisher gilt Lactoferrin nicht
als Zusatzstoff, sondern als so ge-
nanntes funktionales Additiv, das
beispielsweise als ,Milcheiweil}” de-
klariert werden kann.

Bewertung: Sinnvolles Konzept
zur Haltbarmachung, allerdings
sollten Patienten mit Eisenmangel
einen hdufigen Konsum vermeiden.
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Sonstige Zusatzstoffe

Neben den bisher dargestellten Substanzen und Mixturen gibt
es eine Vielzahl weiterer Zusétze, die zu keiner der bisher ge-
nannten Stoffklassen gehoren, wie Schaumverhiiter, Klarmit-
tel, Feuchthaltemittel, Mehlbehandlungsmittel, Markierungs-
mittel oder Kaumassen.

Hier folgt eine kleine Auswahl hadufig verwendeter oder oft-
mals nachgefragter Substanzen. Juristisch zahlen nicht alle zu
den Zusatzstoffen, aber sie kénnen ihnen verniinftigerweise
zugeordnet werden, wie beispielsweise Methylcyclopropen
oder Benzyladenin.
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E 445 Glycerinester aus
Wourzelharz

Ausgangsstoff der Synthese ist
Kolophonium (auch Geigenharz
genannt), also der gelblichbraune
Riickstand der Terpentindlgewin-
nung. Terpentindl wird aus drei
verschiedenen Rohstoffen durch
Destillation oder Extraktion er-
zeugt. Entweder ritzt man Baume
an, deren austretendes Harz einge-
sammelt wird (Balsamharz), oder
zerkleinert die Wurzelstdcke gefall-
ter Kiefern und extrahiert sie (Wur-
zelharz), oder man destilliert Tallol,
das bei der Papierherstellung oben
aufschwimmt es (Tallharz).

Lebensmittelrechtlich ist zurzeit
nur die Verwendung ,alter Kie-
fernstimpfe” erlaubt. Zur Herstel-
lung von Glycerinestern werden
die Harzsduren des Kolophoni-
ums mit Glycerin (E 422) verestert
und nicht selten gleichzeitig mit
Wasserstoff (E 949) hydriert. Die
Hydrierung ist in diesem Falle ein
Verfahren, das trotz seiner verbrei-
teten Anwendung zur Herstellung
von Margarine, bei E 445 lebens-
mittelrechtlich nicht zuldssig ist.
Eine Kontrolle der feinsinnigen
Vorschriften ist am Endprodukt
schwierig bis aussichtslos.

Traditionell als Kaumasse fiir Kau-
gummi verwendet, heute als Tru-
bungsmittel und Weighting Agent
fir Getrdnke bzw. Getrankearo-
men, auBerdem zur Verbesserung
der Haftung und des Glanzes von
Uberzugsmitteln. Hier jedoch nur fiir
Zitrusfrlichte zuldssig. Daneben Ver-
wendung fir Klebstoffe, Salben und
Pflaster. Es wird eine hautreizende
sowie allergene Wirkung durch die
Verwendung in Pflastern diskutiert.

Bewertung: Mangels Daten ist

eine abschlieBende Bewertung
nicht méglich.

E 520 Aluminiumsulfat

E 521 Aluminiumnatrium-
sulfat

E 522 Aluminiumkalium-
sulfat

E 523 Aluminiumammoni-
umsulfat

Aluminumsulfate sind Alu-Salze der
Schwefelsdure, die als Stabilisato-
ren, Festigungsmittel und Fallungs-
mittel eingesetzt werden: z. B. zur
Vorbehandlung von Eiklar vor dem
Erhitzen, zur Festigung von essba-
ren Kunstdarmen, zur Behandlung
von glasiertem Obst und Gemise
sowie zur Herstellung von Farb-
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lacken. AuBerdem zur Trinkwasser-
aufbereitung, um die Kldrung zu
beschleunigen. Da Aluminium als
eine Ursache von Alzheimer disku-
tiert wird, ist nur die Anwendung
als technischer Hilfsstoff vertretbar,
bei der — wie bei der Kldrung von
Trinkwasser — keine nennenswerten
Restmengen im Produkt verbleiben.

Bewertung: Aluminiumverbindun-
gen sind als Zusatzstoffe aufgrund
des dringenden Verdachts neuro-
toxischer Wirkungen in Lebensmit-
teln unerwiinscht. Eine Aufnahme
im Darm wird in Gegenwart von
Citronensdure (E 330), Glutamat
(E620) oder Maltol (636) erleichtert.

550 Natriumsilikate

Hemmen in Verbindung mit Nat-
ronlauge (E 524) oder Natriumcar-
bonat (E 500) die Korrosion von
Trinkwasserleitungen. Friher zur
Konservierung von Eiern im Haus-
halt benutzt, weil sie die Poren der
Eischale verschlie3en.

E 558 Bentonit

Tonmineral (Montmorillonit), das
beispielsweise in Bayern (Mainburg,
Thannhausen) abgebaut wird.Scho-
nungsmittel (Klar- und Filterhilfs-
stoff) flir Fruchtsafte und Wein.
E 558 ist eine Sonderform des Alu-
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miniumsilikates E 559. Im Gegen-
satz zu den meisten Silikaten quillt
Bentonit in Wasser auf. Ein Gramm
hat eine innere Oberflache von 500
m2. Dadurch lassen sich Trubstoffe,
EiweiBe, Bitterstoffe, Schadstoffe (z.
B. biogene Amine) aus Getranken
entfernen. Die gute Absorption hat
E 558 auch einen festen Platz in Kat-
zenklos und Kosmetika gesichert.

Bewertung: Als technischer Hilfs-
stoff vorteilhaft. Allerdings erfor-
dern natiirliche Verunreinigungen
wie Arsen im Rohstoff Montmorillo-
nit eine regelmdf3ige Kontrolle.

E 900 Dimethylpolysiloxan

Schaumverhiter, wichtig bei vielen
industriellen Prozessen, z. B. beim P6-
keln: Die Pokellake, die zum Umro-
ten von Schinken mit Nadeln einge-
spritzt wird, schaumt bei modernen
Hochgeschwindigkeitsinjektoren.
Hier schaffen Schaumbekamp-
fungsmittel ebenso Abhilfe wie
beim Umpumpen von Frischmilch
in der Molkerei, in Frittierdlen oder
bei der Herstellung von Marmelade,
Zucker, Backerhefe, Wein, Gelatine,
Kaugummi, Instantkaffee, Kartof-
felprodukten, Tiefkiihlerbsen, Kon-
fekt, Milchprodukten, Suppen und
Fruchtsaften. Eine Deklaration ist in
aller Regel nicht erforderlich.



E 920 L-Cystein
E921 Cystin

E 920 ist ein Mehlbehandlungsmit-
tel. Als ,Antischnurrmittel” fir Keks-
teige erlaubt es eine prazise Ein-
stellung von Form und GroBe bei
Keksen und erleichtert somit eine
automatische Verpackung. Dem B&-
cker ermdglicht es die Aufarbeitung
Uiberalterter Teige. Daneben dienen
beide Stoffe zur Herstellung von
Reaktionsaromen.  Cystein/Cystin
wurden frither aus Menschenhaa-
ren gewonnen, heute werden sie
gentechnisch vom Darmbewohner
Escherichia coli erzeugt. Trotz seines
verbreiteten Einsatzes ist eine De-
klaration im fertigen Lebensmittel
praktisch nie erforderlich. Die Ver-
wendung von E 921 als Backmittel
wurde mittlerweile untersagt.

E 1202 Polyvinylpolypyrro-
lidon (PVPP)

Kunststoff (Polyamid), der zum
Kldren und Stabilisieren von Wein
und Bier (im Einklang mit dem
deutschen Reinheitsgebot) ver-
wendet wird. Er bindet neben
Fehlaromen und Schadstoffen auch
unerwiinschte Polyphenole (z. B.
Tannine), die Nachtriibungen verur-
sachen konnen. PVPP wird anschlie-
Bend mit Filtern oder Separatoren

/

257,025

Polyvinylpolypyrrolidon
it BoChemica

e cldone

Bier wird durch PVPP erst schén,

denn E 1202 macht es noch reiner als die
reine Natur es erlauben wiirde.

weitgehend wieder entfernt. Dane-
ben Tragerstoff fir Nahrungsergan-
zungsmittel und SuBstofftabletten.

Bewertung: Als technischer Hilfs-
stoff durchaus akzeptabel - aber
bitte nicht zusammen mit schein-
heiligen Spriichen vom bayerischen
Reinheitsgebot. Es kommt eben
doch mehr ins Bier als nur Wasser,
Hefe, Hopfen und Malz.

Methylcyclopropen

Diesem Stoff verdanken wir das
wachsende Sortiment an exoti-
schen Friichten in den Supermark-
ten. Um die Reifung zu verzégern,
wird das Obst mit Methylcyclo-
propen (1-MCP) behandelt. 1-MCP
stoppt den Alterungsprozess fiir 12
Tage. Das reicht fiir den Transport
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in den Supermarkt. 1-MCP ist so
wirksam, dass es bald nach seiner
Erstzulassung im Jahre 2002 auf der
ganzen Welt eingesetzt wurde. In-
zwischen wird versucht, Obstbaume
damit einzuspriihen, um die Friichte
noch unreif ernten zu kénnen. Es
wird in Form von Cyclodextrinen
(E 459, siehe S. 136) angewendet.

Bewertung: Substanzen wie dieser
verdanken wir das breite Angebot
an Obst; inzwischen importieren
wir viermal so viele Friichte wie
Deutschlands Obstbauern ernten.

Benzyladenin

Zur Frischhaltung von Gemdsen,
insbesondere von Brokkoli wahrend
der Lagerung. Angesichts der Glo-
balisierung des Handels verlieren
nationale Rechtsvorschriften an Be-
deutung. Da in unseren Breiten kein
ganzjahriges Angebot an wirklich
frischem Obst und Gemuse moglich
ist, bestimmen die Regeln der Lie-
ferlander und die Preisvorstellun-
gen unserer Einkdufer das Angebot.
Daneben dient Benzyladenin auch
in Deutschland zur Fruchtausdiin-
nung. Die verbleibenden Apfel am
Baum werden dann gréBer.

Bewertung: Da miissen wir wohl in
den grof3en Apfel beilen...
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Butadien-Styrol-Copoly-
merisate

Kunststoff, als Kaumasse fiir Kau-
gummis verwendet. Ansonsten
zur Herstellung von schlagfestem
Polystyrol. MengenmaBig weltweit
wichtigster Synthesekautschuk.

Dammar-Harz

Harz der sldostasiatischen Dam-
marbdume (meist der Gattungen
Shorea, Balanocarpus oder Hopea),
mit Losungsmitteln gereinigt. Ge-
eignet als Uberzugsmittel (Obst),
Tribungsmittel  (Getrdnke) und
Konservierungsmittel. Verwendung
als Kaubase von Kaugummi. Es ist
unklar, ob der Stoff zugelassen ist
oder nicht, da in der Zusatzstoffver-
kehrsverordnung eine Zulassung
fur Gutta (Chicle) besteht und damit
theoretisch auch Dammar-Gutta
gemeint sein kénnte.

Mastix

Harz des immergriinen Mastix-
baumes (Pistacia lentiscus), der auf
den trockenen Boden der griechi-
schen Insel Chios gedeiht. Nach der
Trocknung erhdlt man erbsengro-
Be gelblich-griine Kliimpchen von
bitter-wiirzigem Geschmack. Seit
Jahrtausenden in Gebrauch, unter



Mastix

Ein klares Harz, das nach dem Einritzen
der Rinde austritt. Pro Baum werden bis
zu 100 Schnitte angebracht.

anderem zum Konservieren von
Wein. Traditioneller Grundstoff der
Kaumasse von Kaugummis. Wirkt
antibakteriell.

Polyvinylester der unver-
zweigten Fettsdauren

Kunststoff, als Kaumasse fur Kau-
gummis verwendet. Ansonsten
Grundstoff fiir Dispersionsfarben,
Antidrohnmassen und Klebstoffe.

Stigmasterin

Stigmasterin ist ein Kennzeich-
nungsmittel fur Butterschmalz, um
Subventionsbetrug zu erschweren.
Sein Zusatz ist vorgeschrieben.
Stigmasterin kommt als naturlicher
Inhaltsstoff in Fetten (Kakaobutter,

Sojadl) vor und ist mit Cholesterin
eng verwandt. Deshalb wird es als
harmlos eingestuft.

Aktivkohle

Entfarbe- und Desodoriermittel zur
Abtrennung unerwiinschter Begleit-
stoffe, wie Fehlgertichen, Verfarbun-
gen, Pestiziden, Arzneimitteln und
sonstigen Verunreinigungen aus
Saft, Wodka, Wasser, WeiBwein, Spei-
sedlen oder Extrakten. Auch als me-
dizinische Kohle bei Vergiftungen
und Durchfallen bewéhrt.

Herstellung wie Pflanzenkohle
(siehe E 153), dann Zusatz von ,Ak-
tivierungssalzen” wie Zinkchlorid
und Phosphorsaure. Danach wird
das Material gedampft, ausgewa-
schen und strukturiert. Das fihrt
zur Bildung von Mikroporen, die
die Absorptionsleistung gegen-
Uber normaler Pflanzenkohle etwa
verzehnfachen. Im Schnitt hat ein
Gramm Aktivkohle eine innere
Oberflaiche von 1000 m2. Nach der
Verwendung kann die Aktivkohle
durch Extraktion regeneriert wer-
den oder sie wird mit den absor-
bierten Schadstoffen verbrannt.

Bewertung: Sinnvoller technischer
Hilfsstoff, der bereits viel Gutes fiir
die menschliche Gesundheit be-
wirkt hat.
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Verbotene Zusatzstoffe

Immer wieder werden zugelassene Stoffe nach jahrelanger
Nutzung verboten. In vielen Féllen sind dabei gesundheit-
liche Risiken ausschlaggebend. Doch oft genug geht es dabei
auch um wirtschaftliche Interessen. Erfahrungsgemaf3 wer-
den Stoffe dann als unbedenklich eingestuft, wenn der Her-
steller seinen Sitz im Land der Zulassungsbehérde hat. Falls
nicht, werden ,ungekldrte Restrisiken” angenommen.

Durch die Globalisierung verlieren nationale Regularien ihre
Bedeutung. Nicht nur, weil Rohstoffe, Halbfabrikate und fer-
tige Lebensmittelkompositionen global gehandelt werden,
sondern auch weil sich viele Menschen ldngere Zeit in ande-
ren Landern aufhalten und dort die einheimische Kost samt
ihrer landestypischen Zusdtze genief3en. Diese Rubrik bietet
eine kleine Auswahl an Substanzen, die in Deutschland amt-
lich zugelassen waren, nun aber verboten sind. Durch das Ver-
bot haben sie auch ihre E-Nummer verloren, zur Erinnerung an
die Zulassung werden ihre E-Nummern hier noch angefihrt.
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E128 Rot2G
Farbstoff: rot

Azo-Farbstoff, der im Korper zu
fragwirdigen Metaboliten wie z.
B. Anilin abgebaut wird. War bisher
aufgrund  britischer Verzehrsge-
wohnheiten nur fur dortige Hack-
fleischerzeugnisse und Friihstiicks-
wirstchen zugelassen. Damit waren
diese Produkte auch in Deutschland
verkehrsfahig. Diese Zulassung
wurde von der EU im Jahre 2007
aufgrund toxikologischer Bedenken
widerrufen. Derzeit besteht in der
EU nur noch eine Zulassung fiir Kos-
metika, allerdings nur fiir solche, die
nicht mit den Schleimhduten in Be-
rihrung kommen.

E 154 Braun FK
Farbstoff: gelblich-braun

Eine Mixtur diverser farbender
Azo-Verbindungen.  Tierversuche
ergaben Hinweise auf eine Schadi-
gung von Leber und Herz. Zugleich
wurden fast alle Organe mit einem
unbekannten Stoffwechselprodukt
gefarbt. War nur fiir die britische
Fischspezialitdt ,Kippers” (gerdu-
cherte Heringe) zugelassen. Offen-
sichtlich sollte durch die Zulassung
den Briten das EU-Recht schmack-
hafter gemacht werden. Inzwischen
EU-weit verboten.

E 236 Ameisensaure
Konservierungsmittel

Sie wird von Ameisen und von Brenn-
nesseln als Abwehrstoff verwen-
det. Von Natur aus auch in vielen
Lebensmitteln  wie Lebkuchen
oder Fruchtséften in geringer Do-
sis enthalten. Ameisensaure wurde
zur Konservierung von Obster-
zeugnissen, milchsaurem Gemiise
und Krabben genutzt. Sie entsteht
auch im menschlichen Kérper z. B.
beim Abbau von Methanol, das im
Verdauungstrakt aus Pektin (E 440)
freigesetzt wird. In niedriger Dosis
unbedenkliches  Konservierungs-
mittel.

Das Verbot erfolgte 1998. Allerdings
ist sie weiterhin - und ganzlegal - in
Gebrauch: In der Lebensmittelin-
dustrie als Desinfektionsmittel z. B.
fur Bierfasser. In der Landwirtschaft
zur Konservierung von Silage sowie
zur Bekdampfung der Varroatose, ei-
ner Bienenkrankheit. A. wird in der
konventionellen wie in der biologi-
schen Imkerei eingesetzt.

E 237 Natriumformiat

E 238 Calciumformiat
Konservierungsmittel

Salze der Ameisensaure. Wahrend

die freie Saure atzend wirkt und
Nase, Augen, Haut und Kunststoff
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angreift, verwendet man lieber die
stabilen, kristallinen Formiate, die
gefahrlos zu handhaben sind. Kon-
servierend wirken sie allerdings erst
wieder im sauren Milieu, also als
Ameisensdure.

E216 Propyl-p-hydroxy-
benzoat

E 217 Natriumpropyl-p-
hydroxybenzoat
Konservierungsmittel

Zwei der zahreichen PHB-Ester. (Sie-
he S. 41) Im Tierversuch verursachte
E 217 bei Rattenmannchen eine Ab-
nahme der Spermien.

E 230 Biphenyl
Konservierungsmittel

Pilztotendes Pestizid fur Orangen
und Zitronen, das von der EU als
Nacherntebehandlungsmittel ver-
boten wurde. E 230 verursachte
in den Herstellerwerken Todesfal-
le. Da es als Pestizid weiterhin in
den Orangenplantagen erlaubt ist,
konnen dennoch Riickstande vor-
handen sein. Friiher waren vor al-
lem die Einwickelpapierchen damit
imprdgniert. Weil Biphenyl leicht
verdunstet, genligte eine eingewi-
ckelte Orange, um das ganze Netz
vor Schimmel zu schiitzen.
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E 540 Calcium-Diphosphate

Fir diese speziellen Phosphate wur-
de inzwischen die Zulassung zur Le-
bensmittelherstellung widerrufen.
Es darf nur noch fir Hunde- und
Katzenfutter verwendet werden.
(zugelassene Phosphate siehe S. 88)

Dulcin
StiBstoff
Dulcin wurde nach Saccharin als
zweiter  synthetischer  SuB3stoff

entdeckt. Seine SuBkraft liegt 70
bis 350 mal hoher als Zucker. In
Deutschland von 1939 bis 1973 zu-
gelassen. Musste dann aber wegen
Nierenschdaden und Tumorbildung
wieder fallengelassen werden. Dul-
cin reagiert auBBerordentlich leicht
zu einem Nitrosamin, welches bei
Zimmertemperatur zu  explosi-
onsartigem Verpuffen neigt. 1976
wurde Dulcin auch in Futtermitteln
verboten.

Bewertung: Ersatzstoffe wie SUf-
stoffe hatten in Zeiten des Mangels
(z. B. zu Beginn des 2. Weltkriegs)
verstdndlicherweise Hochkonjunk-
tur. Dulcin sollte den schmerzlich
empfundenen Mangel an Zucker
voriibergehend vergessen helfen.
In kargen Zeiten sind Fragen nach
méglichen Nebenwirkungen eher
nebensdichlich.



Buttergelb
Farbstoff: gelb

Buttergelb hatte sich in toxikolo-
gischen Tests als harmlos erwie-
sen. Ratten schieden den Farbstoff
nach dem Verfiittern unverdndert,
schnell und vollstandig wieder aus.
Lediglich in einer absurd hohen
Einzeldosis entwickelten die Nager
Leberkrebs.

Dies nahm der Freiburger Toxikolo-
ge Hermann Druckrey zum Anlass,
den scheinbar harmlosen Stoff in
lauter kleinen Einzeldosen zu ver-
futtern - so wie er ja auch vom Men-
schen mit seinen Lebensmitteln
aufgenommen wird. Auch diesmal
kam es zur Bildung monstroser
Lebertumoren, und zwar genau
dann, wenn nach Monaten jene
Gesamtdosis erreicht war, die auch
als Einzeldosis diesen Effekt hatte.
Allerdings war der Stoff zu diesem
Zeitpunkt langst ausgeschieden.
Man spricht deshalb von einem
Summationsgift.

Bei einem Summationsgift wird
nur die Wirkung im Korper addiert
aber nicht der Stoff. Es handelt sich
also um das Gegenteil eines Giftes
wie Lindan oder Dioxin, die sich
als Substanz im Korper anreichern.
Druckrey wies an diesem Stoff noch
einen weiteren toxikologischen Ef-

fekt nach: Die ,Verstarkerwirkung
der Zeit". Denn auch bei der halben
Gesamtdosis traten Tumore in der
Leber auf - allerdings erst nach der
doppelten Wartezeit.

Monobromessigsaure
Konservierungsmittel

Urspriinglich als Trdnengas ent-
wickelt, fand es um 1935 Eingang
in die Lebensmittelherstellung.
Beliebt war friiher der Zusatz zu
Séften, franzdsischem Wein und
deutschem Bier. Der letzte illegale
Grofeinsatz wurde 1985 in bayeri-
schen Reinheitsgebots-Brauereien
aufgedeckt. Ziemlich giftiger Stoff,
der lange Zeit schwer nachweisbar
war.

Malachitgriin
Farbstoff: griin

Die Grenzen zwischen
Lebensmittel-Zusatz-
stoffen und Arznei-
mitteln waren immer
flieBend (vgl. Natamy-
cin, E 235 oder Hexa-
methylentetramin,
E 239). Ein solcher Fall
ist auch das Malachit-
grin, ein Triphenyl-
methan-Farbstoff, der

185



bis in die jlingste Vergangenheit in
Deutschland im Einsatz war - aller-
dings langst nicht mehr zum Farben
von Speisen oder Textilien, sondern
als Arzneimittel fir Fische. Seine
Wirkung gegen Pilze und Parasiten
ist bis heute unerreicht. Aufgrund
der schlechten Abbaubarkeit seit
einigen Jahren in der EU fir Speise-
fisch verboten. Derzeit offenbar nur
noch zum Einfarben von griinen Os-
ternestern verwendet.

Formaldehyd

Konservierungsmittel

Nach seiner Entdeckung vor allem
zur Konservierung von Milch ver-
wendet - meist mit dem Desinfek-
tionsmittel Wasserstoffperoxid ge-
mischt. Spater wurde Formaldehyd
in Deutschland zum Konservieren
von Kunstddrmen genutzt. Durch
einen Zusatz von Formaldehyd zum
Eis, mit dem Frischfisch gekuhlt
wurde, lieR sich dessen Haltbarkeit
um knapp eine Woche verlangern.

In Spuren ist Formaldehyd von
Natur aus in vielen Lebensmitteln
enthalten. Derzeit ist lediglich noch
Hexamethylentetramin (E 239) als
Formaldehydabspalter zugelassen.
Aufgrund seiner vielfédltigen Reak-
tionen mit Eiweilen nicht mehr als
Zusatzstoff geeignet.

186

Verbotene Zusatzstoffe

p-Chlorbenzoesaure
Konservierungsmittel

Kam meist als Natriumsalz zur An-
wendung. Zunadchst zur Konservie-
rung von Séften und anderen Obst-
produkten genutzt, spéter auch zur
Haltbarmachung von Fischproduk-
ten. Biochemisch verhilt sich die
Chlorbenzoesaure ahnlich wie Ben-
zoesaure.

Methyleugenol
Aromastoff

Methyleugenol ist ein wichtiger
Bestandteil des natirlichen Basi-
likumaromas; erhebliche Mengen
werden synthetisch hergestellt und
vorzugsweise flr Kosmetika ver-
wendet.

Tierversuche weisen auf ein ernst-
haftes Risiko hin. Vergleichsweise
geringe Mengen - die sich in der
gleichen Gré3enordnung bewegen,
wie sie auch Liebhaber von Basili-
kum oder Pesto aufnehmen konnen
- erwiesen sich als krebserregend.
Gleich bei mehreren Versuchstierar-
ten traten im ganzen Korper Tumo-
re auf, vor allem aber in der Leber.
Bei Anlegen Ublicher Maf3stdbe ist
diese Substanz als Aromastoff nicht
vertretbar, ja sogar der Konsum
von Basilikum misste untersagt
werden. Zum Vergleich: Der wegen



eines Krebsverdachtes verbotene
Waldmeister ist selbst bei Anlegen
strenger toxikologischer MafB3stdbe
eindeutig harmloser als Basilikum.
Der Gesetzgeber hat sich hier fir
eine sinnvolle Losung entschieden:
Methyleugenol wurde als Aroma-
stoff untersagt, nicht aber Basilikum
- um die Zufuhr an Methyleugenol
gering zu halten, ohne in traditi-
onelle  Erndhrungsgewohnheiten
einzugreifen.

Cumarin
Aromastoff

Vor Jahrzehnten wurde der beliebte
Waldmeister wegen seines Gehaltes
an Cumarin verboten. Selbstredend
wurde auch die Verwendung von
synthetischem Cumarin als Aroma-
stoff untersagt. C. hatte sich bei der
Ratte als krebserregend erwiesen.
Vor wenigen Jahren geriet Cumarin
erneut in die offentliche Kritik. An-
lass waren Zimtplatzchen, die mit
Cassiazimt gewdlrzt waren - statt
wie bisher mit Ceylonzimt. Wahrend
der Ceylonzimt frei von Cumarin ist,
enthalt der chinesische Cassiazimt
nennenswerte Mengen.

Inzwischen wird die Lage etwas
entspannter gesehen: Nicht nur,
weil in Asien Cassiazimt seit alters
als Gewtrz genutzt wird. Auch re-

Der Meister des Waldes

Nichts fiir Ratten und Mduse. Fiir den
Menschen offenbar unbedenklich - aber
verboten.

agieren die meisten Menschen auf
Cumarin weit weniger empfindlich
als Ratten; eine Umwandlung in
den krebsfordernden Metaboliten
findet so gut wie nicht statt. Zudem
ist Cumarin in zahllosen weiteren
Lebensmitteln wie in Erdbeeren
oder Kirschen enthalten. Auch der
typische Duft frisch geméahten Heus
rihrt daher.

Cumarin ist ein typisches Beispiel
fur einen Naturstoff, der im Tier-
versuch am Labornager Risiken er-
kennen lasst, und der gleichzeitig
in vielen Kulturen seit langem in
erheblicher Menge ein geschatzter
Bestandteil der Alltagskiiche ist.
Fazit: Cumarin ist in hoherer Dosis
nichts furr Ratten.
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Historische Zusatzstoffe

Anbei eine kleine Auswahl an Zusatzen, die in friiheren Zeiten
verwendet wurden, als es noch kein Zusatzstoffrecht gab. Da-
mals nahm man in Handwerk und Haushalt so ziemlich alles,
was sich irgendwie zur Herstellung von Lebensmitteln eignete
und Vorteile versprach. Es gibt wohl kaum ein Gift auf dieser
Welt, das nicht auch als Zusatzstoff verwendet worden ware.

Hin und wieder wurden spezifische Verbote ausgesprochen,
wie von Bleizucker im Wein. Aber mangels geeigneter Unter-
suchungsmethoden genoss der Biirger kaum Schutz vor Pan-
schereien. Dagegen vermochten auch drakonische Strafen nur
wenig auszurichten. Erst die Entwicklung der Analytik, in die-
sem Falle der Lebensmittelchemie, ermdglichte ein wirksames
Verbraucherschutzrecht.
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Arsenikpraperate
Nahrungsergdnzung

Dieses elende Rattengift dirfte
weltweit das wichtigste Nahrungs-
ergdnzungsmittel gewesen sein.
Viele haben es eingenommen, um
an Ausdauer und Robustheit zu
gewinnen. So die Arsenikesser im
Alpenraum, die damit in der Lage
waren, schwere Arbeiten besser zu
ertragen. Auch die Zugtiere beka-
men Arsenik ins Futter. Das Mittel
hie} damals ,Hittenrauch’, weil es
sich beim Erzrosten bildete. Spater
wurde es auch von Kinstlern zur
Steigerung der intellektuellen Leis-
tungsfahigkeit konsumiert.

Den zweiten und weitaus bedeutsa-
meren Einsatz hatte es in der Schon-
heitspflege. Noch 1927 beklagte
der Pharmakologe Louis Lewin,
dass nicht nur in Europa Arsenik
von Frauen und Méadchen reichlich
verbraucht wiirde, sondern auch in
den USA. Es bewirkte ein blihen-
deres Aussehen und verhalf zu an-
sprechenden Fettpolsterchen, die
damals nicht nur als schon, sondern
auch als ein Zeichen von Gesund-
heit galten. Auch Pferdehdndler
pappelten damit ihre ausgemergel-
ten Rosse auf. Arsenik war schlicht
ein Mastmittel. Bisweilen wird es
noch heute von Médstern genutzt.

Die dritte, breite Anwendung er-
folgte in der Medizin. Unmengen
an Arsenikpillen und arsenikhal-
tige Mineralwédssern wurden zur
Behandlung von Nerven- und Haut-
krankheiten geschluckt. Derartige
Wasser werden in einigen Lander
dieser Welt nach wie vor geschatzt
und genutzt. Zugleich erfreuen sich
Arsenikpraparte in der traditionel-
len asiatischen Medizin bis heute
eines regen Zuspruchs.

Bleimenninge
Farbstoff: rot

Einst wichtiger Farbstoff fiir Lebens-
mittel aller Art, spater vor allem Far-
be- und Beschwerungsmittel fiir Pa-
prikapulver. 1977 und 1995 kam es
dadurch in mehreren europdischen
Landern zu Massenvergiftungen,
bei denen auch Todesfélle zu bekla-
gen waren. Durch Verwendung des
gepanschten Gewdrzpulvers waren
in Paprikawdrsten bis zu 10 Gramm
Blei pro Kilo enthalten.

Bleiweil3

Farbstoff: weil3

Bleicarbonat war in der Malerei
zum Grundieren und zum Anstrei-
chen von Zaunen beliebt. Auch in
Schminke sorgte es fiir einen hellen
Teint. Wichtige Kunden waren die
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Backer, um ein helles - und damit
besseres - Mehl vorzutauschen und
um gleichzeitig mit dem Schwer-
metall das Verkaufsgewicht zu er-
hohen. Daneben zum Panschen
von Wein beliebt. Dabei bildet sich
giftiger Bleizucker.

Bleizucker
StiBungsmittel, Konservierungsmittel

Diese Spezialitat kann auf eine jahr-
tausendelange Tradition zurlick-
blicken. Bereits die Romer kochten
sauren Most in Bleikesseln ein und
erzeugten auf diesem Wege Blei-
acetat. Bleiacetat schmeckt suf3
und konserviert - eine ideale Zutat
zum Wein. Diese Praxis hat sich im
Abendland lange gehalten. Erst mit
der Hahnemannschen Weinprobe
(1788) war es moglich, dieses Gift
mit einfachen Mitteln zuverldssig
aufzuspuren. In der Folge nahmen
die damit verbundenen Volkskrank-
heiten wie Gicht (deshalb friiher
auch Bleigicht genannt) deutlich ab.

Diethylenglycol
Viskositdtsregulator

Ein eher untypischer Zusatz, der es
erst durch die Skrupellosigkeit 6s-
terreichischer Winzer zu trauriger
Beriihmtheit brachte. Diethylengly-
col wurde statt Glycerin in groBem
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Stil zum Weinpanschen verwendet,
um vollmundige Weine zu erzeu-
gen. Der Stoff wurde offenbar ge-
wahlt, weil er so giftig ist, dass keine
Lebensmitteliberwachung dieser
Welt je danach gesucht hatte. In der
Branche wird kolportiert, dass diese
Praxis nach jahrelangem Miss-
brauch erst aufflog, als die Finanzbe-
horden bei der Lebensmittelliber-
wachung nachfragten, wozu man
im Weinbau derart groBe Mengen
dieses Giftes benotigen wiirde. Die
Winzer hatten die Chemikalie auch
noch steuerlich geltend gemacht.

Die Weintrinker hatten allerdings
Gluck im Unglick: Das Gegengift
heillt Alkohol - und das war glckli-
cherweise reichlich mit dabei. Sonst
waren die teilweise exorbitant ho-
hen Zusatze in manch einer Flasche
wohl todlich gewesen.

Griinspan
Farbstoff: griin

Giftiges Kupferacetat war ein be-
liebter Farbstoff, insbesondere fiir
eingelegtes Gemdse, vor allem
Gurken und,griinen” Tee. Griinspan
wurde in Weinbaugebieten her-
gestellt, indem man abwechselnd
Kupferplatten und Weintrester auf-
schichtete und garen lie3. Dadurch
bildete sich an der Oberfliche



Griinspan

Ldsst man beriihmte Persénlichkeiten
zu lange im Regen stehen, kdnnen sie
ziemlich giftig werden.

Grinspan, der abgekratzt wurde.
Damit gefarbtes Gemiise war spezi-
ell fiir Kinder lebensbedrohlich. Die
Kupfergrinung wurde in Deutsch-
land erst nach dem Zweiten Welt-
krieg verboten.

Kupfersulfat
griiner Farbstoff,
Konservierungsmittel

Kupfervitriol. Blaue Kristalle, die sich
jahrhundertelang bis in die jingste
Vergangenheit als Universalmedi-
zin groBBer Beliebtheit erfreuten. Da-
her riihrt auch die Verwendung im

biologischen Landbau. In der Kiiche
wurde Kupfersulfat vor allem beim
Kochen von Gemise und in der
Industrie zur Herstellung von Ge-
musekonserven bis Mitte des letz-
ten Jahrhunderts verwendet. Das
Kupfer im Kupfersulfat stabilisierte
das Chlorophyll - exakt so, wie bei
E 141 (kupferhaltige Komplexe der
Chlorophylle und Chlorophylline,
siehe S. 24).

Allerdings haben Kupfersalze auch
eine ausgepragte antibakterielle
Wirkung, was sicherlich die Halt-
barkeit vieler Produkte erhohte
und mutmaBllich auch Lebensmit-
telvergiftungen (wie Botulismus)
vorbeugte.

Mumia vera aegyptiaca
Nahrungsergdinzung

Mumienpulver mischten friiher ge-
sundheitsbewusste Mitter ihren
Sprésslingen in den Brei. Ihm haf-
tete der gleiche Ruf an wie heute
den Vitaminsdften, die Kindern
eingefloBt werden. Bis 1924 wurde
das hochgeschatzte Leichenpulver
in Deutschland gehandelt und von
Arzten und Apothekern empfohlen
- sie konnten sich dabei sogar auf
die Empfehlungen des Paracelsus
berufen (1493-1541).

Hergestellt wurde das Produkt zu-
nachst aus den geheimnisvollen
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agyptischen Mumien, von denen
die Kreuzfahrer berichtet hatten.
SchlieBBlich reichten die Gréber
Agyptens nicht mehr zur Stillung
des Bedarfs einer gesundheits-
bewussten Bevodlkerung aus. So
wurden Gefangene und Sklaven
getotet, getrocknet, mit Pech impra-
gniert, eingewickelt und nach Euro-
pa verschifft. Italienische Apotheker
fanden an dieser Idee Gefallen. Sie
rducherten Leichen im Kamin und
trimmten sie dann auf,Mumie”.

Niemand weil3, welche Krankheiten
auf diesem Wege auf die Lebenden
libertragen wurden. Schon damals
brauchten Kinder einen Schutzen-
gel, um die Féahrnisse der Gesund-
heitserziehung unbeschadet zu
Uiberstehen.

Pikrinsdure

Heute wird sie aufgrund ihrer Explosi-
vitdt nur noch in Spezialverpackungen
transportiert.
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Pikrinsdure
gelber Farbstoff, Aromastoff

Gelber Farbstoff von bitterem Ge-
schmack. Beliebt zum Panschen
von Bier. Ziemlich giftige Substanz,
verursacht Krampfe, Schwindel und
Nierenschaden. Todliche Vergiftun-
gen waren allerdings selten, da es
vorher zum Erbrechen kommt.

Da der Farbstoff leicht explodiert,
wurde er zusammen mit Nitrogly-
cerin im ersten Weltkrieg flr Gra-
naten verwendet. War beliebt zum
Farben von Textilien. Da der Stoff
auch Uber die Haut aufgenommen
wird, kam es zu Entziindungen.
Dank seiner Giftigkeit wurde er von
Arzten zur Desinfektion genutzt
und zum Abtdten von Bandwiir-
mern verordnet. Heute dient Pikrin-
saure vor allem zur Herstellung von
Azo-Farbstoffen.

Salicylsdure
Konservierungsmittel

Bis Mitte des letzten Jahrhunderts
eines der wichtigsten, weil wirk-
samsten Konservierungsmittel. Ver-
wendung bis vor wenigen Jahren
zur Haltbarmachung von eingeleg-
ten Oliven und anderen sidlan-
dischen Spezialitaten vor allem in
Griechenland.



In Deutschland nie fir Lebens-
mittel zugelassen, weil gegen die
Sdure gesundheitliche Bedenken
laut wurden. Dennoch wurde sie
in deutschen Haushalten bis weit
in die Nachkriegszeit zur Herstel-
lung von Marmeladen genutzt. Zu
diesem Zweck wurde sie entweder
mitgekocht oder die Glaser mit dem
eingekochten Obst wurden mit ei-
nem Pergamentpapier belegt, das
mit einer salicylsdurehaltigen Al-
kohollésung getrankt worden war,
und dann verschlossen.

Die Substanz wirkt schmerzlindernd
und fiebersenkend. Sie ist verwandt
mit dem Schmerzmittel Acetylsa-
licylsdure (,Aspirin“). Nutzung der
S. seit den Zeiten des Hippokrates.
Damals in Form von Abkochungen
aus Weidenrinde.

Samen der Brechnuss

Die etwa 2-Cent-Stiick groBen Samen
des Krdhenaugenbaumes enthalten das
Nervengift Strychnin. Die sogenannten
Niisse sind botanisch Beerensamen.

Strychnin
Aromastoff, Nahrungsergdnzung

Da stockbitter, Ersatzstoff fiir Hop-
fen im Bier. Noch vor 100 Jahren
gehorte Strychnin in jede Hausapo-
theke und wurde als Medizin fir
alles und jedes verwendet, bis es
schlieBlich als  Nahrungsergan-
zungsmittel fir Sportler erneut
Karriere machte. Auch wenn es nur
als Rattengift taugt, ist es wohl bis
heute in einigen Weltgegenden Be-
standteil traditioneller Medizin und
taucht immer wieder als Streckmit-
tel fur Drogen und als Starkungs-
mittel fir Sportler auf.

Zinnober
Farbstoff: rot

Quecksilbersulfid
- zum Farben von &
Cayennepulver,
Schokolade, kan-
dierten  Frichten
und  Fischsaucen.
Beim Erhitzen von
Zinnober wird me-
tallisches Quecksil-
ber freigesetzt, des-
sen Dampfe beim
Einatmen  beson-
ders toxisch sind.
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Georg Schwedt, Lebensmittelchemiker

Professor fiir Chemie, TU Clausthal

Verfdlschungen und Analytik:
Ein uraltes Katz- und Maus-Spiel

So manch eine Panscherei aus friiheren Zeiten lasst uns noch heu-
te erschaudern. Doch parallel zu den Fortschritten in der Chemie
konnten auch Lebensmittel genauer untersucht und die darin ent-
haltenen Verfalschungen erkannt bzw. nachgewiesen werden.

Die umfangreichen Untersuchungen von Joseph Koénig (1843-
1930), dem Begriinder der Lebensmittelchemie in Deutschland,
schufen die Grundlage flir die moderne Qualitatsiiberwachung von
Lebensmitteln. Er verdffentlichte ab 1879 sein umfassendes Werk
,Chemische Zusammensetzung der menschlichen Nahrungs- und
Genussmittel” Im selben Jahr trat im Deutschen Reich auch das ers-
te Nahrungsmittelgesetz in Kraft — Vorlaufer der heutigen Gesetz-
gebung.

Bereits im frithen 19. Jahrhundert erschienen einige Werke, die sich
mit Verfdlschungen von Lebensmitteln beschéftigten. Von dem
aus Deutschland gebiirtigen Friedrich Accum (1769-1838) stammt



Verfdlschungen

das Werk ,von der Verfdlschung der Nahrungsmittel und von den
Kuchengiften, oder von den betriigerischen Verfalschungen des
Brodes, Bieres, Weins, der Liqueurs, des Thees, Kaffees, Milchrahms,
Confekts, Essigs, Senfs, Pfeffers, Kase, Olivendls, der eingelegte Ge-
mise und Friichte und anderer in der Haushaltung gebraduchlichen
Artikel, und von den Mitteln, dieselben zu entdecken” - zundchst in
Englisch, 1822 auch in deutscher Sprache erschienen. Er berichtet
darin u.a. Uber die,Gefahrliche Schwangerung des Weines mit Blei,
Uber die Verfélschung des Brodes mit Alaun” und auch tber ,Dro-
guisten und Wirzhandler, die von 1812-1819 gerichtlich belangt
und Uberfiihrt worden sind, gesetzwidrige Ingredienzien an Brauer
zur Verfédlschung des Bieres verkauft zu haben” Er veroffentlicht ein
Verzeichnif3 von Wiirzhandlern, die vom Anwald der Accise (1818)
der Verfélschung des Caffees angeklagt und tiberfiihrt worden sind”.

In der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts erschien in mehreren
Auflagen das Buch des Schweizer Chemikers Oscar Dietzsch, Kan-
tonschemiker von Zug, ,Die wichtigsten Nahrungsmittel und Ge-
tranke, deren Verunreinigungen und Verfalschungen. Praktischer
Wegweiser zu deren Erkennung” (4. Auflage 1881). In seinem Vor-
wort schrieb er u.a.:

,Auf keinem Gebiet sind einheitliche Untersuchungsmethoden so
nothwendig wie bei den Lebensmittelanalysen und von allen Sei-
ten trachtet man danach, solche zu schaffen. Es geniigt hier nicht,
blos ein guter Analytiker zu sein, sondern man muss vor Allem auch
die richtigen Methoden kennen, um zu richtigen Resultaten zu ge-
langen. (...) Dem denkenden Chemiker, zu dem doch wohl auch
der Lebensmittel-Chemiker gehért, bleibt es dabei immer noch
Uberlassen, diese oder jene Methode zu verbessern, zu verschérfen
oder zu modificiren, je nach seinem Gutfinden!
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Heute kommt dieser Forderung nach einheitlichen Analysenme-
thoden das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit durch die Veroffentlichung einer ,Amtlichen Sammlung
von Untersuchungsverfahren” nach (§ 64 des ,Lebensmittel-, Be-
darfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuches”).

Am Ende des 19. Jahrhundert berichtete Dietzsch noch tber his-
torische Beispiele von Verfdlschungen - u.a. von Mehl mit Kreide,
Magermilch mit Starke, das verbotene Gipsen von Wein, die kiinst-
liche Férbung von Rotwein durch den Farbstoff Fuchsin, von Essig
durch Schwefelsdure, von Brot durch mineralische Bestandteile wie
Kupfervitriol, Alaun und andere Metalle, von Butter durch kiinstli-
che Farbstoffe, aber auch durch fremde Fette. In seinem Buch stellt
Dietzsch auch an vielen Stellen die Methoden des bereits genann-
ten Lebensmittelchemikers Joseph Konig vor.

Sogar Kochsalz wurde verfélscht (oder war verunreinigt) durch Gips
oder Glaubersalz — heute werden spezielle Kiichensalze aus Gemi-
schen von Natriumchlorid sowie Magnesium- und Calciumsalzen
sogar reguldr im Handel als ,Leicht(Didt)salze” angeboten - jedoch
mit einer entsprechenden (und gesetzlich vorgeschriebenen) Kenn-
zeichnung.

Teure Lebensmittel wie Kaffee, Kakao, Safran wurden vorzugsweise
verfalscht. So schrieb Dietzsch zum Kaffee (1888) einleitend: ,Bei
der polizeilich chemischen Untersuchung des Kaffees kann es sich
nicht um die Qualitat der einzelnen Sorten handeln, sondern um
eine kinstliche Farbung der Bohnen und allenfallsige Verunreini-
gungen oder Verfdlschungen derselben. Gute Kaffeebohnen mis-
sen hart und schwer sein, auch im Wasser leicht versinken. Solche,
die auf dem Wasser schwimmen, und schwarze Bohnen sind zu ver-
werfen. Missfarbig gewordener roher Kaffee wird haufig mit etwas
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Kohlenpulver geschiittelt oder mit Berlinerblau (seltener mit Indi-
go) und Curcuma griin gefarbt...”

Als nachgewiesene Verfalschungen von Tee gibt er das,Vermischen
mit gerbstoffhaltigen Blattern von Platanen, Ahorn, Eichen, Pap-
peln, Weiden, Schlehen u. s. w sowie das,Farben des griinen Thees
mit Berlinerblau oder Indigo, Curcuma oder Gyps, des schwarzen
mit Graphit, oder Campecheholz-Abkochung und Kalk” an.

Zu den Verfdlschungen des besonders kostbaren Safran heif3t es:
,Die Verfdlschungen des Safrans werden gewodhnlich mit Blithen
oder Bllthenteilen solcher Pflanzen vorgenommen, die eine gewis-
se Aehnlichkeit mitihm haben, so namentlich Saflor (Carthamus tin-
ctor), Ringelblumen (Calendula officin), Crocus vernus u. a., aber auch
gerducherte Fleischfasern hat man schon gefunden.” In manchen
auBereuropdischen Landern wird Safran (als Pulver) auch heute
noch ,gestreckt” — dafir bietet sich beispielsweise Curcuma an, bei
Welthandelspreisen im Verhaltnis Safran zur Gelowurz von 1000: 1.

Georg Schwedt studierte Chemie und Le-
bensmittelchemie, lehrte an den Univer-
sitdten Siegen, Géttingen und Stuttgart.
Seit 1987 ist er Professor fiir Anorganische
und Analytische Chemie an der TU Claus-
thal. Dort griindete er das Clausthaler Su-
perlLab, in dem sich Schiiler experimentell
mit der Chemie des Alltags beschdftigen.
Zweimal wurde er vom Stifterverband
der Deutschen Wissenschaft im Férder-
programm ,Wissenschaft im Dialog”
ausgezeichnet. Professor Schwedt hat das
Deutsche Zusatzstoffmuseum malgeb-
lich mitgestaltet.
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Fabrikbrot vom Backer:

Ein Handwerk gibt sich auf

Ja, sie waren ein Segen fiir die Backer: die Backmittel. Noch vor 100
Jahren war Backen ein ziemlich anspruchsvolles Handwerk.

Nicht etwa, weil damals noch keine Maschinen in der Backstube
standen, sondern vor allem, weil die Mehle noch sehr zu wiinschen
Ubrig lieBen. Das Weizenmehl war oft zu schwach, um daraus ge-
nieBbare Semmeln und lockeres Weil3brot herstellen zu kénnen.
»Zu schwach” heift, sein Gehalt an Eiweil3 (,Kleber”) war zu gering,
um einen elastischen Teig mit dehnfahigen Poren zu bilden. Bis weit
in die Nachkriegs- und Wirtschaftswunderjahre mussten Deutsch-
lands Muhlen kleberstarken Brotweizen importieren. Beim Rog-
gen verursachten vor allem Auswuchsmehle erhebliche Probleme.
+~Auswuchs” nennt man Getreidekérner, die bei feuchter Witterung
schon vor der Ernte in den Ahren zu keimen beginnen. Sie erge-
ben Mehle mit hoher enzymatischer Aktivitat und somit kletschiges
Brot. In trockenen Jahren waren die Enzymaktivitaten wiederum so
gering, dass die Brote trocken und kriimelig wurden.

Als es endlich gelang, aus gekeimtem Getreide standardisierte
Malzmehle herzustellen, waren Backer wie Kunden gleicherma-
Ben erfreut. Das Naturprodukt verbesserte vor allem bei enzym-
schwachen Mehlen die Brotqualitdt. Das war der Grundstein der
Backmittelindustrie. Vom Erfolg befliigelt suchten die Chemiker
nach weiteren Mdglichkeiten, des Backers Arbeit zu erleichtern. Um
1920 tauchten die ersten chemischen Mehlbehandlungsmittel zur
Bleichung und Verbesserung der Backfahigkeit auf dem Markt auf.
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Mehl wurde friiher — entgegen der heute verbreiteten Auffassung
- nicht frisch verbacken, sondern erst einmal langere Zeit gelagert,
weil das die Backeigenschaften verbesserte. Dabei wurde das Mehl
auch heller. Aus diesem Grunde schétzten die Backer das,WeiBmehl".

Diese geheimnisvollen Weimacher stie8en in aller Welt auf reges
Interesse. In vielen Landern wurde es populdr, das Mehl mit Nitro-
syltrichlorid (,Agene”) zu behandeln. Nitrosyltrichlorid ist eine gel-
be, 6lige Flussigkeit mit stechendem und tranenreizendem Geruch,
die bei Temperaturen lber 60°C in die Luft fliegen kann. Doch die
erste Nebenwirkung, die auffiel, waren nicht weinende Backer oder
explodierende Backofen, sondern eine neue Krankheit: die ,Hun-
dehysterie”. Wenn Hundehalter ihre Schiitzlinge mit Backwaren aus
behandelten Mehlen fitterten, reagierten diese mit Angst, Kramp-
fen und wilden Grimassen. Sie rannten unkontrolliert herum und
verfielen alsbald in eine Starre. In den USA fiihrte das 1950 zum Ver-
bot des dubiosen Backmittels.

Detaillierte Untersuchungen zeigten, dass Nitrosyltrichlorid mit
einem EiweiBbestandteil des Mehls, der Aminosaure Methionin,
reagiert und dabei ein Nervengift bildet. Die Hundehysterie konn-
te experimentell sowohl mit der neuen Methionin-Verbindung als
auch mit EiweiBBextrakten aus Backwaren an zahlreichen Tierarten
wiederholt werden, allein der Mensch scheint hier unempfindlicher
zu reagieren. Der Anstieg von Demenzerkrankungen in den letzten
Jahrzehnten fiihrte zur Frage, ob dies eine Folge des Missbrauchs
von Nitrosyltrichlorid in den Béckereien sei. Eine interessante, aber
spekulative These. Sollte sie aber zutreffen, ist nicht nur ans Essen
zu denken: Nitrosyltrichlorid entsteht auch beim Chloren von Was-
ser und |6st bei Bademeistern und Kindern, die Hallenbader fre-
quentieren, nicht selten Asthma aus.
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Die deutsche Backmittelwirtschaft hatte schon vor dem Zweiten
Weltkrieg vor dem ausléndischen Verfahren gewarnt - allerdings
weniger wegen seiner erkennbaren Giftigkeit; vielmehr beschei-
nigte man dem Mittel Wirkungslosigkeit. Als nach dem Krieg die
Ublen Folgen der Bleichung nicht mehr zu leugnen waren, forder-
te die Branche konsequent ein Verbot aller ,chemischen” Behand-
lungsstoffe. Unterstlitzung bekamen sie von den westdeutschen
Lebensmittelchemikern, die im Januar 1952 erklarten: ,Die Mehl-
behandlung ist grundsétzlich abzulehnen!” Die DDR hatte bereits
1951 per Rundverfligung ,jegliches Bleichen und Behandeln von
Mehlen verboten”.

Der Nobelpreistrager Otto Warburg befiirwortete ein generelles
Verbot und erreichte, dass die deutschen Laureaten aus Chemie
und Medizin eine entsprechende Petition an Bundeskanzler Ade-
nauer unterschrieben. Warburg:,,Diese Substanzen sind bei standi-
gem Genuss gefahrlich ... Wenn die Backfahigkeit nur auf Kosten
der Gesundheit erreicht werden kann, so missen sich die Backer
mit der natirlichen Backfahigkeit des Mehles begntigen. Bekannt-
lich ist Brot auch schon vor der chemischen Mehlbehandlung
gebacken worden..." Die Zusatzstoff-Diskussion flihrte, so der Le-
bensmittelchemie-Historiker Berend Strahlmann, zur Griindung
der Deutschen Forschungsgemeinschaft. Und1957 folgte auch in
Westdeutschland ein Verbot der Mehlbehandlung mit den dama-
ligen Mitteln.

Aber ihr Siegeszug war dennoch nicht mehr aufzuhalten. Mit dem
Aufstieg der Lebensmittelchemie nach dem Zweiten Weltkrieg
und spater der Biotechnologie drangten immer neue Zusatzstof-
fe in die Backereien Westdeutschlands. Darunter auch ein neues
Bleichmittel, denn trotz des immer wieder betonten Verbotes sind
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unsere Toastbrote nach wie vor strahlend weif3. Heute verwendet
man ,zum Aufhellen der Krume” sogenannte Lipoxygenasen. Das
sind Enzyme, die das Carotin im Mehl zersetzen. Und das ist dank
des neuen Wirkprinzips bis heute erlaubt.

Die Ironie der Geschichte will es, dass der Absatz von Backmitteln
zunahm, je besser die Qualitdt der Mehle wurde. Einer der Griin-
de war die aufstrebende Brotindustrie, die auf Zusatzstoffe an-
gewiesen war, um die natirlichen Schwankungen der Rohstoffe
auszugleichen und sie an die Anforderungen der Maschinen an-
zupassen: Wenn Hochgeschwindigkeitsmixer heute in 40 Sekun-
den einen Teig kneten, bedeutet das ,den Ersatz der gefiihlvollen
Hand des Béckers durch die gefiihllose Maschine’, erlduterte Lud-
wig Wassermann vom Backmittelhaus Ulmer Spatz. Um ,die Teige
gegen diesen gefiihllosen Angriff stabil zu machen’, braucht man
jetzt Emulgatoren.

Ohne Zusétze funtioniert keine vollautomatische Produktion, sie
sorgen dafiir, dass die Teige keine Sperenzchen machen und die
aufeinander abgestimmten Maschinen nicht aus dem Takt gera-
ten; sie sorgen dafiir, dass die Brotchen, Teilchen oder Kekse im-
mer ihre NormgroRBe erreichen. Erst durch Anpassung der Teige
an den Takt der Maschinen lieBen sich teure Backerhande durch
nimmermiide Automaten ersetzen. Mit Ascorbinsaure (Vitamin C)
beispielsweise werden Teige elastischer. Das erhdht nicht nur die
Dehnbarkeit des Teiges und damit das Volumen, sondern vermin-
dert auch den Energiebedarf des Kneters. Zugleich erlaubt sie eine
héhere Wasserzugabe, was sich nicht nur vorteilhaft aufs Gewicht
auswirkt, sondern auch die Frischhaltung verbessert, weil Brot mit
einem hoheren Wassergehalt nicht so rasch austrocknet.
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Moderne Backmittel sind High-Tech. Emulgatoren machen Teige
maschinenfreundlich und voluminds, Enzyme bauen die Starke
ab, andere erweichen den Teig, Phosphate steuern die Porengroile,
Lipoxygenasen bleichen Toastbrot auf strahlend weif3, Farbemittel
verleihen hellen Mehlen ein Vollkorn-Image, modifizierte Starken
steuern die Gefrier-Tau-Stabilitat, Ascorbinsdure ersetzt die mehr-
stlindige Teiggédrung, Braunungsvorldufer bringen knusprige Ro-
sche und Aromaprakursoren erzeugen appetitlichen Brétchenduft.

Was der Industrie recht war, war den Backern billig. Mit Backmitteln
gelang es in Windeseile und ohne jedes handwerkliche Kdnnen, ein
grof3es Sortiment zu backen. ,Knapp 250 000 Tonnen verkaufte die
Zunftder deutschen Backmittel- und Backgrundstoffhersteller 2004
aninlandische Backereien’, vermeldetdie Branche.,,Im Angebotsind
neben Backmitteln, Fillungen, Glasuren usw. auch Backfette, Vor-
und Fertigmischungen und tiefgefrorene Teiglinge. Der Umsatz
wird auf 1,6 Milliarden Euro geschatzt.”

Speziell das Friihstlicksbrétchen erfreut sich einer intensiven Pflege
durch die Backmittelchemiker. Weitgehend ,chemiefreie” Brétchen
gibt es noch bei einigen Backern im Osten und in Biobetrieben. So
sieht eine typische Rezeptur eines Brotchen-Backmittels aus: ,Sta-
bilisator (Guarkernmehl, Diphosphat, Calciumphosphat), Zucker,
Emulgator (Mono- und Diacetylweinsdureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefettsauren E 472e), Traubenzucker, Zucker,
Sojamehl, pflanzliches Ol gehértet, Enzyme, Mehlbehandlungsmit-
tel (Ascorbinsdure E 300), Trennmittel (Calciumphosphat).” Dazu
kommen noch Wasser, Mehl, Hefe und Salz.

Weil’s so lecker war, noch ein Erfolgsprodukt eines anderen Backmit-
telherstellers mit dem hiilbschen Namen ,Einmalz-Granulat”: ,Gers-
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tenmalzextrakt, Malzmehl ger&stet, Zucker, Sojamehl, Stabilisator
(Guarkernmehl), Emulgatoren (Mono- und Diacetylweinsdureester
von Mono- und Diglyceriden von Speisefettsduren, Lecithin), Sau-
reregulatoren (Diphosphat, Calciumphosphat, Polyphosphat), Trau-
benzucker, Mehlbehandlungsmittel (Ascorbinsdure), Enzyme”

Dank ihrer Innovationsfahigkeit prosperierte die Backmittelwirt-
schaft. In ihren Labors erblickte die deutsche Vielfalt an Backwaren
mit Uber 200 Brot- und mehr als 1200 Feingebéacksorten das Licht
der Welt. Sorge bereitete der Brache allerdings das Backersterben.
Um auf einem schrumpfenden Markt bestehen zu kénnen, ersann
sie die Fertigmischungen, die sie sackweise verkauft. In den Sacken
ist alles drin. Nur noch Wasser zugeben, umriihren und abbacken.
Die Kornerwelle verhalf der Branche zum endgtiltigen Durchbruch.
SchlieB3lich stellt Vollkornbrot gewisse fachliche Anforderungen an
den Bécker. Das vielféltige Angebot an Vollkorn beim konventionel-
len Béacker wére ohne Fertigmischungen undenkbar.

Es gibt auf dem Convenience-Sektor praktisch alles fiir alle Brote
und Brotchen, Gebacke und Teilchen, ganz gleich, ob Kadsesahne,
Bauernbrot, Mehrkornschnitte, Maurerlaibl oder Muslistange. Sie
werden riesel- oder pumpfahig vom Backmittelhersteller bezogen
- auf Wunsch auch ,in der praktischen Schlauchpackung®”. Fur je-
den Teig und jede Fillung steht eine Palette von Fertigprodukten
zur Verfligung. Der Backer hat bei vielen Gebacken wie Windbeu-
teln die Qual der Wahl zwischen einem Fertigmehl, das mit Wasser
und Eiern verriihrt wird, einem Fertigmehl, das nur noch Wasser
braucht, oder vorgefertigten Windbeuteln, die nur noch gefiillt
werden mussen. Dafiir gibt’s natirlich auch Fertigfiillungen. Oder
er greift gleich zu gefiillten Windbeuteln, die tiefgefroren angelie-
fert werden.
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Die Schweinerei mit den sauberen Etiketten:
Funktionale Additive

Je weniger Zusatzstoffe in der Zutatenliste, desto besser. So
sieht es jedenfalls der Verbraucher. Die Industrie sitzt damit in ei-
ner Zwickmihle. Nicht nur, weil die Produkte immer praktischer
und schneller genussfertig sein sollen, sondern auch, weil die
EU die Anforderungen an die Deklaration alle paar Jahre ein we-
nig ausweitet. Umso wichtiger ist es fur den Hersteller, alle tech-
nischen Optionen zu nutzen, um durch ein sauberes Etikett die
vom Kunden geforderte ,Natirlichkeit” signalisieren zu kénnen.
Die Branche spricht vom ,clean label” - vom sauberen Etikett.
Werfen wir einmal einen Blick hinter die Kulissen einer ,sau-
beren” Branche und beginnen wir mit einem ganz unverdachtigen
Produkt, das es faustdick hinter dem Euter hat: der Milch.

Die Milch hat’s wirklich in sich: Fette, Eiwei8e, Kohlenhydrate, Mi-
neralstoffe, Cholesterin, Hormone — eben alles, was ein Neugebore-
nes, ob Kalb oder Kind, zum Wachsen und Gedeihen braucht, wenn
auch jeweils in etwas anderer Zusammensetzung. Und ,Milch” hat
nun einmal bei den meisten Konsumenten von Kindesbeinen an
ein unschlagbar gutes Image. Damit ist sie ein idealer Rohstoff fir
die Zusatzstoff-Technologen.

,Milchproteine sind die Proteine von morgen’, wirbt der franzo-
sische Anbieter Cidil. Warum so bescheiden, wenn diese Zukunft
doch bereits begonnen hat? Milchproteine sind langst allgegen-
wartig. Nicht nur aus vielen Lebensmitteln, die gemeinhin nicht
als Milchprodukte angesehen werden, sind sie nicht mehr fort-
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zudenken, auch Pharma- und Kosmetikindustrie bedienen sich
ihrer gern, schlieflich gehéren sie zu den billigsten tierischen
EiweiBen. Wer ahnt schon, dass Milch ein Rohstoff gerade so wie
Erdol ist, aus dem sich Kunststoffe, ja sogar Elfenbein- oder Perl-
mutt-Imitate herstellen lassen? Als Ausrlstungsmittel fiir Spezial-
papiere, Additiv flr Korken und Klebstoffe, als Bindemittel in Tinten
und Cremetopfchen, als Stabilisator in Autoreifen und als Trager-
stoffe flr Unkrautvernichter erweisen sich Milcheiweif3e als wahre
Allround-Kiinstler.

Die Gewinnung erinnert denn auch an eine Erddlraffinerie: Als Roh-
stoff dient pasteurisierte Magermilch, der Salzsdure, Schwefelsaure
oder Milchsaure zugegeben wird. Damit lassen sich die Caseine
ausfallen, also jene Eiweif3e, aus denen traditionell Kdse oder Quark
hergestellt wurden. Durch einen Zusatz von Natronlauge oder Cal-
ciumhydroxid wird das geronnene Casein wieder |6slich. Entfernt
man anschlieBend wiederum das Calcium mittels lonenaustau-
scher, so erhdlt man einen vorziiglichen Emulgator.

Je nach Weiterbehandlung gibt’s immer neue funktionale Ad-
ditive. Sie wirken zwar wie Zusatzstoffe, aber da sie aus ei-
nem typischen Lebensmittel gewonnen werden, gelten sie le-
bensmittelrechtlich nicht als ,Zusatzstoff”. Auf dem Etikett heil3en
diese Zusatzstoff-Imitate schlicht,Milchprodukt” oder auch ,Milch-
eiweillerzeugnis”.

Ein anderes Beispiel fiir ein Zusatzstoff-Imitat ist ein cremefar-
benes Pulver aus ,fettfreier Milchtrockenmasse” namens Savor-
lac. Es wird als Ersatz fiir den Geschmacksverstarker Glutamat
(E 621) in Suppen, Sof8en und Fertiggerichten angepriesen. Da
viele Verbraucher Glutamat ganz bewusst meiden wollen, drf-



Panschen erlaubt

te es nicht an Interesse mangeln. Nun ist Savorlac nicht etwa ein
4Ersatz” fir Glutamat, sondern besteht zu einem erheblichen Teil
daraus. Durch ein paar Kunstgriffe wird die Glutaminsaure aus
dem Eiweil3 freigesetzt, gerade so wie bei der Herstellung von
+Wirze”, sodass im Endeffekt wieder Glutamat entsteht. Statt
E 621 liest der arglose Kunde , Trockenmilcherzeugnis” und legt die
Packung beruhigt in seinen Einkaufswagen.

Andere Technologen nahmen sich statt frischer Milch eines dréan-
genden Entsorgungsproblems an: Bei der Késeherstellung féllt Mol-
ke an, und zwar in gewaltigen Mengen, denn 1 Liter Milch liefert nur
170 g Kése, aber 830 g Molke. Allein in Europa bleiben Jahr fir Jahr
50 Millionen Tonnen Molke tibrig. Aber wohin damit? Molke besteht
vor allem aus Wasser, Milchzucker und etwas Milcheiweil3, das Uib-
rig bleibt, wenn die Caseinate entfernt sind. Da Molke die Gewdsser
rund 100-mal starker als normale Haushaltsabwasser belastet, kann
man sie nicht einfach in den nachsten Gully schitten. So wird die
Flassigkeit erst einmal getrocknet, um die Lagerkosten zu senken.

Da eine fachgerechte Entsorgung teuer ist und die Verwendung als
Schweinefutter finanziell kaum lohnt, suchen Lebensmittelchemi-
ker und -technologen fieberhaft nach Mdéglichkeiten, den unge-
liebten Riickstand Uber die Mdgen zahlungskraftiger Verbraucher
zu entsorgen. Nachdem Molkendrinks bei Otto Normalverbraucher
ein Flop waren, versprechen sie nun schmalbristigen Jiinglingen
den Korper eines Bodybuilders. Seither vertilgen die Sportsfreunde
klaglos die Uberreste der Molkereien in Form von Spezialdrinks und
Muckipulver. Aber auch das reichte nicht, die Berge an Molkenpul-
ver abzutragen. So kam man auf die pfiffige Idee, das, was Schweine
und Sportler Ubrig lieBen, zu funktionalen Additiven und zu Imita-
ten aufzuarbeiten.
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Das ist gar nicht so einfach. Molke wird schnell sauer. Fiir Lagerung
und Transport muss sie daher konserviert werden, beispielswei-
se mit Zusatzstoffen wie Formaldehyd, Wasserstoffperoxid oder
Schwefeldioxid. AnschlieBend wird ihr gewdhnlich ein Teil des
Wassers mithilfe moderner Filtrationstechniken wie Ultrafiltration
entzogen.

Die Trennverfahren funktionieren nach dem Siebprinzip: Die
Molke wird unter Druck durch eine Membran mit unglaublich fei-
nen Poren gepresst (Nanofiltration), die die Inhaltsstoffe entspre-
chend ihrer molekularen GréBe abtrennen. Durch geschickte Wahl
von Filtern und Verfahren lasst sich damit nicht nur das Wasser ent-
fernen, sondern darliber hinaus lassen sich einzelne Eiweif3frakti-
onen je nach Grof3e gewinnen. So erhalt man Alpha-Lactalbumin,
Beta-Lactoglobulin, Serumalbumin, Peptide, Immunoglobuline,
Lactoferrin und Lactoperoxidase.

Lactoperoxidase ist ein Enzym, das die Haltbarkeit von Milchpro-
dukten verldangert und Kosmetika vor dem Verderb schiitzt. Lacto-
ferrin ist ein Eiweil3, das seine antibakterielle Wirkung seiner Fahig-
keit verdankt, Eisen zu binden. Eisen ist der wichtigste Nahrstoff der
meisten Verderbnis- und Krankheitserreger. Ohne Eisen kdnnen sie
sich nicht mehr vermehren. Angedacht ist deshalb auch der Einsatz
dieser Konservierungsmittel als Medikament fiir Mensch und Tier.
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Wenn Milch sich selbst ersetzt

Natirlich blieb die technische Entwicklung nicht bei funktiona-
len Additiven stehen. Mit dem notigen Know-how lassen sich
nicht nur Zusatzstoffe nachahmen, sondern auch teure Roh-
stoffe. Erklarte Absicht des englischen Unternehmens Dairy Crest
ist es, ,traditionelle Zutaten durch natiirliche und kostengiinstige
Alternativen” zu ersetzen - ,maBgeschneidert” natirlich, wie es
im Werbeprospekt heif3t. Der industrielle Kunde kann heutzutage
nicht nur zwischen echten Kasepllverchen in zwei Glteklassen —
,Premium” und ,Standard” — und echter Trockensahne wahlen (sie
ist ,vor allem fiir Hersteller gedacht, die ihr Produkt als ,Sahne-...
oder,... mit Sahne’ bezeichnen méchten”), sondern gleichermallen
zwischen Getrankeweil3ern in vier Fettstufen.

Als Rohstoff handelsiiblicher Getrankewei3er dient zwar Milch,
aber nicht wie tiblich das Milchfett, die Sahne, sondern das Eiweil.
Aus Pflanzenfett werden ultrafeine Kiigelchen hergestellt, die dann
mit Milcheiweil’ Gberzogen (gecoatet) werden. Dadurch entsteht
der gleiche optische Eindruck wie bei Sahne. Aber auch andere
Milchprodukte lassen sich imitieren, am preisglinstigsten natr-
lich durch spezielle Molkenprodukte. So gelang es, Molke sogar in
eine Art fettarme ,Milch” zu verwandeln. Eine ,fettfreie Basismasse
flr imitierten Kase” besteht beispielsweise aus Saurecasein, Calci-
umsalzen und Phosphaten, die man nur noch mit heiBem Wasser
und ein wenig Fett anriihren muss. Wie praktisch!

,Wenn es um Qualitat geht, gibt es keinen Ersatz fiir,Unique”, lau-
tet der Slogan eines texanischen Lebensmittelzulieferers. Die sub-
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tile Ironie dieser Werbung geht einem erst auf, wenn man erféhrt,
dass sich hinter,Unique” (= einzigartig) Imitate verstecken - genau
gesagt Kase-Imitate. Selbstbewusst preist das Unternehmen seine
Kunst-Cheddars und -Mozzarellas als Produkte an, die dem Original
in vieler Hinsicht Gberlegen sind. Neben einer verbesserten Lager-
fahigkeit, einer perfekten ,Pizza-Fadigkeit” und einer stets gleich-
maBigen Qualitat stehen gleichermalien Kostenersparnis und Kalo-
rienreduktion im Vordergrund.

Damit nicht genug: Die Stuttgarter Firma Milei bietet ihren Abneh-
mern Joghurt-Molkepulver als Joghurt-Substitut (z. B. fir Schokola-
den interessant), Kasepulver-Ersatz als Substitution fiir Quarkpulver
(z.B. fur Kdsesahne-Kuchen) und neutralisiertes Sauermolkenpulver
als Substitut fir SiBmolkenpulver. Das wiederum ersetzt in Rezep-
turen den Anteil an Magermilch, und die ist in Verbindung mit bil-
ligeren Pflanzenfetten bereits Ersatz fiir Vollmilch. Der heimlichen
Hin- und Rickverwandlung sind anscheinend keine Grenzen ge-
setzt, schlie3lich lauft alles unter dem Decknamen ,Milchprodukt”.

Auf dhnlich pfiffige Weise lassen sich falscher Schmelzkase, Sahne-
imitate und zahlreiche andere Milchprodukte aus Molkereiroh-
stoffen herstellen - der menschliche Erfindungsreichtum scheint
in dieser Hinsicht fast unerschopflich zu sein, wie man weltweit an
zahlreichen Patentanmeldungen ablesen kann. Hier nur ein paar
Beispiele: imitierte Milch auf SiBmolkenbasis, falscher Mozzarellain
Pulverform, imitierter Quark aus Pflanzendl, Aromen und Farbstof-
fen, oder gar ein milchdhnliches Produkt mit niedrigem Fettgehalt
durch physikalische Modifizierung einer Molkeproteinlésung - die
Liste lieBe sich beliebig fortfiihren.



Panschen erlaubt

Motor dieser Entwicklung war der harte Preiswettbewerb, der die
Molkereien - nicht selten landwirtschaftliche Genossenschaften —
dazu veranlasst hat, Milch durch Milch zu ersetzen. Damit haben
sich die Landwirte gleichzeitig selbst ersetzt. Schuld ist aus Sicht
der Téater wie immer der Verbraucher, der den ganzen Quark aus-
|6ffeln darf.

Auszug aus:

Xy Irery oy 2 Niehy
ie

Food-Design: Panschen erlaubt FOOD & D E S I G H

Wie unsere Nahrung ihre Unschuld verliert.

Von Udo Pollmer und Monika Niehaus.
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Mit einem umfangreichen Quellenver-
zeichnis.

Hirzel, Stuttgart, 3. Auflage 2010,
247 Seiten
ISBN: 978-3-7776-1802-9

Nachdruck mit freundlicher Genehmi-
gung des Hirzel Verlages.
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A
Acesulfam K (E 950) 112
Acetylierte oxidierte Stdrke (E 1451) 70
Acetylierte Stdrke (E 1420) 70
Acetyliertes Distdrkeadipat (E 1422) 70
Acetyliertes Distdrkephosphat
(E1414) 70
Adipinsdure (E 355) 90
Apfelsdure (E 296) 86
Athylmaltol (637) 105
Athylvanillin 106
Agar Agar (E 406) 64
Aktivkohle 181
Alginsdure (E400) 63
Allurarot AC (E 129) 23
Alpha-Tocopherol (E 307) 57
Aluminium (E173) 35
Aluminiumsulfate
(E521-E523) 177
Aluminiumesilikat, Kaolin (E 559) 144
Aluminiumsulfat (E 520) 177
Aluminiumphosphat (E 541) 95
Amaranth (E 123) 20
Ameisensdure (E 236) 183
p-Aminobenzoesdure 132
Ammoniak - Zuckerkulér (E 150 ¢) 25
amidiertes Pektin 69
Ammoniumalginat (E 403) 63
Ammoniumcarbonate (E 503) 91
Ammoniumchlorid (510) 103
Ammoniumhydroxid (E 527) 95
Ammoniumsalze von Phosphatid-
sduren (E442) 79
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Ammonsulfit-Zuckerkulér (E 150 d) 25
AMP-Desaminase 157
Amylasen (1100) 155
Amyloglucosidasen 157
Annatto (E 160 b) 28
Anthocyane (E 163) 33
Argon (E938) 151
Arsenikpréperate 189
Aromaextrakte 100
Aromaprdékursoren 102
Aromastoffe 98ff
Ascorbinsdure (E 300) 55,125
Ascorbylpalmitat, Ascorbylstearat

(E 304) 56
Asparaginase 157
Aspartam (E951) 112
Aspartam-Acesulfam-Salz (E 962) 119
Azorubin (E 122) 20

B

Beetenrot (E 162) 31

Bentonit (E 558) 178

Benzoesdure (E210) 40

Benzyladenin 180

Benzylalkohol (E 1519) 138

Bernsteinsdure (E 363) 90

Beta-apo-8-Carotinal (E 160 e) 29

Beta-apo-8-Carotinsdiure-
ethylester (E 160f) 29

Beta Carotin (E 160 a) 28

Beta-Cyclodextrin (E 459) 136

Betanin (E 162) 31

BHA (E 320) 58



BHT (E321) 58

Bienenwachs, weils und gelb
(E901) 113

Biphenyl (230) 184

Bixin (E 160b) 28

Bleimenninge 189

Bleiweil3 (Bleicarbonat) 189

Bleizucker 190

Borax (E 285) 49

Borsdure (E 284) 49

Braun FK (E 154) 183

Braun HT (E 155) 27

Brillantblau FCF (E 133) 24

Brilliantschwarz FCF (E 151) 26

Butadien-Styrol-Copoly-
merisate 180

Butan (E 943 a) 94

Butan-2-on 141

Buttergelb 185

Butylhydroxyanisol (BHA) (E 320) 58

Butylhydroxytoluol (BHT) (E 321) 58

C
Calcium 129
Calcium-5-Ribonucleotid

(E634) 104
Calcium-Diphosphate (E 540) 184
Calciumacetat (E 263) 85
Calciumalginat (E 404) 63
Calciumaluminiumsilikat (E 556) 144
Calciumascorbat (E 302) 55
Calciumbenzoat (E213) 40
Calciumbisulfit (E227) 42

Calciumcarbonat (E 170) 34,129
Calciumchlorid (E 509) 93
Calciumcitrate (E 333) 86
Calciumdiglutamat (E 623) 103
Calciumdinatriumethylendi-
amintetraacetat (ETDA) (E 385) 59
Calciumdisulfit (E 226) 42
Calciumferrocyanid (E 538) 143
Calciumformiat (E 238) 183
Calciumgluconat (E 578) 97
Calciumguanylat (E 629) 104
Calciumhydroxid (E 526) 95
Calciuminosinat (E 633) 104
Calciumlactat (E 327) 42/85
Calciummalat (E 352) 86
Calciumoxid (E 529) 95
Calciumphosphate (E 341) 88
Calciumpropionat (E 282) 48
Calciumsilikat (E 552) 143
Calciumsorbat (E 203) 39
Calciumstearolyl-2-lactylat
(E482) 82
Calciumsulfat (E516) 94
Calciumtartrat (E 354) 87
Candelillawachs (E 902) 145
Canthaxanthin (E 161 g) 30
Capsanthin, Capsorubin
(E160¢) 29
Carbamid (E 927 b) 106
Carboxymethylcellulose-Na
(CMC) (E 466) 74
Carmoisin (E 122) 20
Carnaubawachs (E 903) 145
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Carnitin 130 D
Carnosolsdure (E 392) 59 Dammar-Harz 180
Carotine, nattirliche (E 160 a) 28 DAWE--Ester (E472e) 80
Carragen (E 407) 64 Delphinidin (E 163) 33
Cellulasen 157 Delta-Tocopherol (E 309) 57
Cellulosepulver (E 460) 73 Diacetin (E1517) 137
Chinin (Chininhydrochlorid, Dichlormethan 140
Chininsulfat) 107 Diethylenglycol 190
Chinolingelb (E 104) 18 Dikaliumguanylat (E 628) 104
Chitosan 131 Dikaliuminosinat (E 632) 104
Chlor (925) 50 Dimethyldicarbonat (E 242) 46
Chlordioxid (926) 50 Dimethylpolysiloxan (E 900) 178
p-Chlorbenzoesdure 186 Dinatrium-5"-Ribonucleotid
Chlorophylle (E 140) 24 (E635) 104
Chlorphylline 24 Dinatrium-EDTA (386) 59
Citronensdure (E 330) 86 Dinatriumguanylat (E 627) 104
Citronensdureester von Mono- Dinatriuminosinat (E631) 104
und Diglyceriden von Speise- Diphosphate (E 450) 60, 88
fettséiuren (E472c) 79 Distcdrkephosphat (E 1412) 70
CMC (E 466) 74 Distickstoffmonoxid (E 942) 151
Cochenille (E120) 19 DMDC (E 242) 46
Cochenillerot A (Ponceau 4R) Dodecylgallat (E312) 57
(E124) 21 Dulcin 184

Collagenasen 158
Copolymerisate, Butadien-Styrol 180 E

Cumarin 108/187 Echtes Karmin (E 120) 19
Cyanidin (E 163) 33 ETDA (E 385) 59
Cyclamat (E 952) 113 Einfaches Zuckerkulér (E 150 a) 25
B-Cyclodextrin (E 459) 136 Eisen-2-gluconat (E579) 37
Cyclodextringlucanotransferasen 158 Eisen-2-lactat (E 585) 37
Cystin (E921) 179 Eisenammoncitrat (381) 37

Eisenoxide, Eisenhydroxide

(E172) 35
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Enzymatisch hydrolysierte Carboxy-
methylcellulose (E 469) 74

Erythrit (E 968) 121

Erythrosin (E 127) 22

Essigsdure (E 260) 85

Essigscureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefett-
sduren (E472a) 79

Ethylcellulose (E 462) 129

Ethyl-p-hydroxybenzoat (E214) 41

Euchema-Algen, verarbeitete
(E407 a) 65

F

Farbmalz 167

Fettsdureester der Ascorbinsdure:
Ascorbylpalmitat und
Ascorbylstearat (E 304) 56

Fettsciuren (E570) 144

Fibrinogen 165

Fliegenholz (Quassiaholz) 107

Fliissigrauch 173

Fluoride 131

Folsciure 127

Formaldehyd 46, 186

Fructose 165

Fumarsdure (E 297) 86

G

Gamma-Tocopherol (E 308) 57
Gelatine 170

Gelborange S (E110) 19
Gellan (E418) 69

Gemischte Wein- und Essigscure-
ester von Mono- und Diglyceriden
von Speisefettséuren (E472f) 79

Geschmacksverstdrker 98

Gips (E516) 94

Glaubersalz (E514) 93

Glucono-delta-Lacton (E575) 79

Gluconsdure (E574) 96

Glucoseoxidase (1102) 61

Glucosesirup 164

Glutaminsdure (E 620) 103

Gluten 167

Glycerin (E422) 135

Glycerindiacetat (Diacetin)
(E1517) 137

Glycerinester aus Wurzelharz
(E445) 177

Glycerintriacetat (Triacetin)
(E1518) 137

Glycin und dessen Natriumsalz
(E640) 105

Glycosidasen 159

Glycyrrhizin (958) 116

Gold (E 175) 35

GriinS (E142) 25

Grtinspan 190

Guanylséure (E 626) 104

Guarkernmehl (E412) 66

Gummi arabicum (E414) 67

H

Hefeextrakt 170
Helium (E939) 151
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Hexamethylentetramin (E 239) 45
Hexan 140

Hexylresorcin (E 586) 61

HFCS 165

Himalayasalz 131

HVP 173

Hydriertes Poly-1-decen (E 907) 147

Hydroxypropylcellulose (E 463) 70

Hydroxypropyldistcrkephosphat
(E1442) 70

Hydroxypropylmethylcellulose
(E464) 73

Hydroxypropylstdrke (E 1440) 70

|

Indigotin | (E 132) 23
Inosinsdure (E630) 104
Interferenzfarben 32
Invertase (E 1103) 156
Isoascorbinsdure (E315) 57
Isobutan (E 943 b) 152
Isomalt (E953) 113
Isopropanol 140

J
Johannisbrotkernmehl (E410) 65

K

Kaliumacetat (E 261) 85
Kaliumadipat (E 357) 90
Kaliumalginat (E 402) 63

Kaliumaluminiumsilikat (E 555) 143

Kaliumbenzoat (E 212) 40
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Kaliumbisulfit (E 228) 42
Kaliumcarbonate (E 501) 91
Kaliumchlorid (E 508) 92
Kaliumcitrate (E 332) 86
Kaliumferrocyanid (E 536) 143
Kaliumgluconat (E 577) 97
Kaliumhydroxid (E 525) 95
Kaliumlactat (E 326) 85
Kaliummalat (E 351) 86
Kaliummetabisulfit (E 224) 42
Kaliumnatriumtartrat (E 337) 87
Kaliumnitrat (E 252) 47
Kaliumnitrit (E 249) 47
Kaliumphosphate (E 340) 88
Kaliumpropionat (E 283) 48
Kaliumsorbat (E 202) 39
Kaliumsulfate (E 515) 94
Kaliumtartrate (E 336) 87
Karayagummi (E416) 68
Karmin, echtes (E 120) 19
Katalasen 159
Kaolin (E 559) 144
Kieselsdure (E 551) 143
Kohlendioxid (E 290) 50
Kohlenmonoxid 152
Konjakgummi, Konjak-Gluko-
mannan (E 425) 73
Kreatin 132
ktinstliche Aromastoffe 102
Kupferacetat (Griinspan) 190
kupferhaltige Komplexe der
Chlorophylle (E 141) 25
kupferhaltige Komplexe der



Chlorophylline (E 141) 25
Kupfersulfat 191
Kurkumin (E 100) 17

L

L-Cystein (E 920) 179
Lactit (E 966) 120
Lactoferrin 175
Lactoperoxidase 159
Lactose 163

Lanolin Wollwachs (913) 148
Lecithine (E 322) 77
Limonen 107

Lipasen 159
Lipoxygenasen 159
Litholrubin BK (E 180) 36
Lutein (E161b) 30
Lycopin (E 160d) 29
Lysozym (E 1105) 51

M
Magnesiumcarbonate (E 504) 92
Magnesiumchlorid (E511) 136
Magnesiumdiglutamat (E 625) 103
Magnesiumhydroxid (E 528) 95
Magnesiumoxid (E 530) 143
Magnesiumphosphate (E 343) 88
Magnesiumsalze von Speise-
fettséiuren (E470b) 143
Magnesiumsilikat (E 553 a) 143
Malachitgriin 185
Maltit und Maltitsirup (E 965) 119
Maltol (636) 105

Malzextrakt 166

Malvidin (E 163) 33

Mannit (E421) 111

Mastix 180

Metaweinsdure (E 353) 87

Methanol 139

Methylacetat 141

Methylcellulose (E 461) 73

Methylcyclopropen 179

Methylethylcellulose (E 465) 73

Methylethylketon ( Butan-2-on) 141

Methyleugenol 108, 186

Methyl-p-hydroxybenzoat (E 218) 41

Milcheiweil3 168

Milchsdure (E 270) 85

Milchsdureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefett-
sduren (E472b) 79

Mikrokristalline Cellulose,
Cellulosepulver (E 460) 73

Mikrokeristalline Wachse
(E 905) 146

Mikropartikuliertes Eiweil3 163

Monoammoniumglutamat
(E624) 103

Mono- und Diacetylweinsdure-
ester von Mono- und Diglyce-
riden von Speisefettséuren
(E472e) 80

Mono- und Diglyceride von
Speisefettsduren (E471) 79

Monobromessigsdure 185

Monokaliumglutamat (E 622) 103
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Mononatriumglutamat (E 621) 103
Monostérkephosphat (E 1410) 70
Montansdureester (E912) 148
Mumia vera aegyptiaca 191

N
Natamycin (E 235) 45
Natrium-, Kalium- und Calcium-
salze von Speisefettsduren
(E470a) 79
Natrium-Isoascorbat (E316) 57
Natrium-Orthophenylphenol
(E232) 43
Natriumacetate (Natriumacetat,
Natriumdiacetat) (E 262) 85
Natriumadipat (E 356) 90
Natriumalginat (E 401) 63
Natriumaluminiumsilikat
(E554) 143
Natriumascorbat (E 301) 55
Natriumbenzoat (E211) 40
Natriumcarbonat, Natriumhydrogen-
carbonat) (E500) 91
Natriumcitrate (E 331) 86
Natriumethyl-p-hydroxybenzoat
(E215) 41
Natriumferrocyanid (E 535) 143
Natriumformiat (E 237) 183
Natriumgluconat (E 576) 96
Natriumhydrogensulfit (E 222) 42
Natriumhydroxid (E 524) 94
Natriumlactat (E 325) 85
Natriummalate (Natriummalat,
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Natriumhydrogenmalat) (E 350) 86
Natriummetabisulfit (E223) 42
Natriummethyl-p-hydroxy-

benzoat (E219) 41
Natriumnitrat (E 251) 47
Natriumnitrit (E 250) 47
Natriumphosphate (E 339) 88
Natriumpropionat (E 281) 48
Natriumpropyl-p-hydroxy-

benzoat (E217) 184
Natriumsilikate (550) 178
Natriumstearolyl-2-lactylat

(E481) 82
Natriumsulfate (E514) 93
Natriumsulfit (E221) 42
Natriumtartrate (Mononatriumtar-

trat, Dinatriumtartrat) (E 335) 87
Natriumtetraborat (E 285) 49
Naturidentische Aromastoffe 101
Nattirliches Aroma 101
Natiirliches (Erdbeer-) Aroma 100
Neotam (E961) 118
Neohesperidin DC (E 959) 117
Niacin 123
Nisin (E 234) 44
Norbixin (E 160 b) 28

o

Octylgallat (E311) 57
Orotsdure 132
Orthophenylphenol (E 231) 43
Oxidierte Stéirke (E 1404) 70
Ozon 51



P
PABA 132
Paprikaextrakt ;(E 160 c) 29
para-Chlorbenzoesdure 186
Patentblau V (E 131) 23
Pektinasen 160
Pektin (E 440) 69
Pektin, amidiertes 69
Pelargonidin, Petunidin (E 163) 33
Pentosanasen 160
Pflanzenkohle (E 153) 26
Phagen 52
PHB-Ester 41,184
Phosphatiertes Distérkephos-
phat (E 1413) 70
Phospholipasen 160
Phosphorsdure (E 338) 88
Phytasen 161
Pikrinsciure 192
Poly-1-decen, hydriertes (E 907) 147
Polydextrose (E 1200) 75
Polyethylenwachsoxidate
(E914) 149
Polyglycerinester von
Speisefettsduren (E 475) 80
Polyglycerin-Polyricinoleat
(E476) 81
Polyglycitolsirup (E 964) 119
Polyose aus Soja (E 426) 174
Polyoxyethylensorbitanmono-
laurat (E432) 78
Polyoxyethylensorbitanmono-
oleat (E433) 78

Polyoxyethylensorbitan-
monopalmitat (E 434) 78
Polyoxyethylensorbitan-
monostearat (E 435) 78
Polyoxyethylensorbitan-
tristearat (E 436) 78
Polyphosphate (E 452) 60, 88, 89
Polysorbate (E 432- E 436) 78
Polyvinylester der unver-
zweigten Fettsduren 181
Polyvinylpolypyrrolidon
(PVPP) (E1202) 179
Polyvinylpyrrolidon (E 1201) 129
Probiotika 133
Ponceau 4R (E 124) 21
Propan (E 944) 152
1,2-Propandiol (E 1520) 138
Propionsdure (E 280) 48
Propyl-p-hydroxybenzoat (E 216) 184
Propylenglycol (E 1520) 138
Propylenglycolalginat (E 405) 63
Propylenglycolester von Speise-
fettsciuren (E477) 81
Propylgallat (E310) 57
Proteasen (1101) 157
Provitamin A (B-Carotin) 124
Pullulan (E 1204) 75
PVPP (E 1202) 179

Q

Quassiaholz 107
Quillajaextrakt (E 999) 83
Quecksilbersulfid (Zinnober) 193
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R

Raucharoma (Fliissigrauch) 173

Reaktionsaromen 108

Riboflavin (E101) 17,124

Rosmarinextrakt 166

Rot2 G (E128) 183

RTK (rektifiziertes Traubenmost-
konzentrat) 164

S
Saccharin (E 954) 114
Saccharoseacetatisobutyrat
(SAIB, E444) 135
Salmiak (510) 103
Salzséure (E 507) 92
Salicylsdure 192
Santalin (166) 33
Sauerstoff (E 948) 129, 152
Saures Natrium-Aluminium-
phosphat (E 541) 95
Schellack (E 904) 146
Schwefeldioxid (E 220) 42, 55
Schwefelsdure (E513) 93
Silber (E 174) 36
Siliciumdioxid (E 551) 143
Soda (Natron, E 500) 91
Sojabohnen-Polyose (E 426) 174

Sojaél, thermooxidiertes (E479 b) 81

Sorbinsdure (E 200) 39

Sorbit und Sorbitsirup (E420) 111
Sorbitanmonolaurat (E 493) 83
Sorbitanmonooleat (E 494) 83
Sorbitanmonopalmitat (E 495) 83

220

Zusatzevon A-Z

Sorbitanmonostearat (E491) 83

Sorbitantristearat (E 492) 83

Speisewtirze 172

Stérke 71

Stérkealuminiumoctenyl-
succinat (SAQS) (E 1452) 127

Stédrkenatriumoctenylsuccinat
(E 1450) 70

Stark tocopherolhaltige Extrakte
(E 306) 56

Stearyltartrat (E 483) 82

Steviosid (E 960) 117

Stickstoff (E941) 151

Stigmasterin 181

Strychnin 193

Sucralose (E 955) 115

Sulfitlaugen-Zuckerkuldr
(E150b) 25

Surimi 174

T

Talkum (E 553 b) 143

Taragummi (E417 b) 69

Tartrazin (E 102) 18

Taurin 133

TBHQ (E319) 57

Thaumatin (E 957) 115

Thrombin und Fibrinogen 165

tertidires Butylhydrochinon
(TBHQ) (E319) 57

Thermooxidiertes Sojadl mit
Mono- und Diglyceriden von
Speisefettscuren (E479 b) 81



Thiabendazol (233) 44
Titanoxid (E 171) 34
a-Tocopherol (E 307) 57
y-Tocopherol (E 308) 57
S-Tocopherol (E 309) 57
Tomatenserum 173
Traganth (E413) 67
Transglutaminasen 161
Traubensdure 87
Triacetin (E 1518) 137
Triammoniumcitrat (E 380) 90
Triethylcitrat (E 1505) 137
Triphosphate (E451) 88
TWEEN (Polysorbate) 78

\'J

Vanillin 108

verarbeitete Euchema-Algen
(E407 a) 65

Vernetzte Natriumcarboxymethyl-
cellulose (E 468) 129

Vitamin B, 124

VitaminB,, 125

Vitamin BZ 17,124

Vitamin B, 125

Vitamin C 55, 125

Vitamin D 126

Vitamin E 57, 126

w

Wachsester (E910) 147
Wasserstoff (E 949) 152
Wasserstoffperoxid 52

Weinsdure (E 334) 87

Weinscureester von Mono-
und Diglyceriden von Speise-
fettsciuren (E472 d) 79

Wein- und Essigsdureester von
Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsduren, gemischte
(E472f) 79

Wollwachs (913) 148

WPC 169

Wiirze, Speisewtirze 172

Wurzelharz, Glycerinester (E 445) 177

X

Xanthan (E415) 68
Xanthophyll (E 161 h) 31
Xylit (E967) 120

z

Zeaxanthin (161 h) 31

Zimtaldehyd 109

Zinkacetat (E 650) 106

Zinn-2-chlorid (E512) 60

Zinnober 193

Zitronensdure (E 330) 86

Zitronensdureester von Mono-
und Diglyceriden von Speise-
fettsciuren (E472 c) 79

Zuckerester von Speise-
fettsduren (E473) 80

Zuckerglyceride (E474) 80

Zuckerkulére (E 150 a-d) 25
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E-Nummern-Register

E 100 Kurkumin 17 Capsorubin) 29
E 101 Riboflavin 17,124 E 160 d Lycopin 29
E 102 Tartrazin 18 E 160 e Beta-apo-8-Carotinal 29
E 104 Chinolingelb 18 E 160 f Beta-apo-8-Carotinsaureethyl-
E 110 Gelborange S 19 ester 29
E 120 Echtes Karmin 19 E 161 b Lutein 30
E 122 Azorubin 20 E 161 g Canthaxanthin 30
E 123 Amaranth 20 E 162 Beetenrot 31
E 124 Cochenillerot A (Ponceau 4R) 21 E 163 Anthocyane 33
E 127 Erythrosin 22 E 170 Calciumcarbonat 129
E128Rot2G 183 E 171 Titanoxid 34
E 129 Allurarot AC 23 E 172 Eisenoxide und Eisen-
E 131 PatentblauV 23 hydroxide 35
E 132 Indigotin| 23 E 173 Aluminium 35
E 133 Brillantblau FCF 24 E 174 Silber 36
E 140 Chlorophylle und E175Gold 35
Chlorophylline 24 E 180 Litholrubin BK 36
E 141 Kupferhaltige Komplexe der
Chlorophylle bzw. Chloro- E 200 Sorbinsdure 39
phylline 25 E 202 Kaliumsorbat 39
E142GrinS 25 E 203 Calciumsorbat 39
E 150 a Einfaches Zuckerkulor 25 E 210 Benzoesaure 40
E 150 b Sulfitlaugen-Zuckerkulér 25 E 211 Natriumbenzoat 40
E 150 c Ammoniak-Zuckerkuldr 25 E 212 Kaliumbenzoat 40
E 150 d Ammonsulfit-Zuckerkulor 25 E 213 Calciumbenzoat 40
E 151 Brilliantschwarz FCF 26 E 214 Ethyl-p-hydroxybenzoat 41
E 153 Pflanzenkohle 26 E 215 Natriumethyl-p-hydroxy-
E 154 Braun FK 183 benzoat 41
E 155 Braun HT 27 E 216 Propyl-p-hydroxybenzoat 184
E 160 a Carotine (naturliches Beta- E 217 Natriumpropyl-p-hydroxy-
Carotin) 28 benzoat 184
E 160 b Annatto, Bixin, Norbixin 28 E 218 Methyl-p-hydroxybenzoat 41
E 160 c Paprikaextrakt (Capsanthin, E 219 Natriummethyl-p- hydroxy-
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benzoat 41

E 220 Schwefeldioxid 42, 55

E 221 Natriumsulfit 42

E 222 Natriumhydrogensulfit 42

E 223 Natriummetabisulfit 42

E 224 Kaliummetabisulfit 42

E 226 Calciumdisulfit 42

E 227 Calciumbisulfit 42

E 228 Kaliumbisulfit 42

230 Biphenyl 184

E 231 Orthophenylphenol 43

E 232 Natrium-Orthophenylphenol 43

233 Thiabendazol 44

E 234 Nisin 44

E 235 Natamycin 45

E 236 Ameisensdure 183

E 239 Hexamethylentetramin 45

E 242 Dimethyldicarbonat 46

E 249 Kaliumnitrit 47

E 250 Natriumnitrit 47

E 251 Natriumnitrat 47

E 252 Kaliumnitrat 47

E 260 Essigsaure 85

E 261 Kaliumacetat 85

E 262 Natriumacetate (Natriumacetat,
Natriumdiacetat) 85

E 263 Calciumacetat 85

E 270 Milchsdure 85

E 280 Propionsdure 48

E 281 Natriumpropionat 48

E 282 Calciumpropionat 48

E 283 Kaliumpropionat 48

E 284 Borsaure 49

E 285 Natriumtetraborat (Borax) 49
E 290 Kohlendioxid 50

E 296 Apfelssure 86

E 297 Fumarsdaure 86

E 300 Ascorbinsaure 55,125

E 301 Natriumascorbat 55

E 302 Calciumascorbat 55

E 304 Fettsaureester der Ascorbinsdure:
Ascorbylpalmitat und Ascorbyl-
stearat 56

E 306 Stark tocopherolhaltige
Extrakte 56

E 307 Alpha-Tocopherol 57

E 308 Gamma-Tocopherol 57

E 309 Delta-Tocopherol 57

E 310 Propylgallat 57

E 311 Octylgallat 57

E 312 Dodecylgallat 57

E 315 Isoascorbinsaure 57

E 316 Natrium-Isoascorbat 57

E 319 tertidres Butylhydrochinon
(TBHQ) 57

E 320 Butylhydroxyanisol (BHA) 58

E 321 Butylhydroxytoluol (BHT) 58

E 322 Lecithine 77

E 325 Natriumlactat 85

E 326 Kaliumlactat 85

E 327 Calciumlactat 42, 85

E 330 Citronensdure 86

E 331 Natriumcitrate (Mononatrium-
citrat, Dinatriumcitrat, Trinatrium
citrat) 86
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E 332 Kaliumcitrate (Monokaliumcitrat,

Trikaliumcitrat) 86
E 333 Calciumcitrate (Monocalcium-
citrat, Dicalciumcitrat,
Tricalciumcitrat) 86
E 334 Weinsdure 87
E 335 Natriumtartrate (Mononatrium-
tartrat, Dinatriumtartrat) 87
E 336 Kaliumtartrate (Monokalium-
tartrat, Dikaliumtartrat) 87
E 337 Kaliumnatriumtartrat 87
E 338 Phosphorsaure 88
E 339 Natriumphosphate (Mono-
natriumphosphat, Dinatrium-
phosphat, Trinatrium-
phosphat) 88
E 340 Kaliumphosphate (Monokalium-
phosphat, Dikaliumphosphat,
Trikaliumphosphate) 88
E 341 Calciumphosphate (Mono-
calciumphosphat, Dicalcium-
phosphat, Tricalcium-
phosphat) 88
E 343 Magnesiumphosphate
(Monomagnesiumphosphat,
Dimagnesiumphosphat) 88
E 350 Natriummalate (Natriummalat,
Natriumhydrogenmalat) 86
E 351 Kaliummalat 86
E 352 Calciummalat 86
E 353 Metaweinsdure 87
E 354 Calciumtartrat 87
E 355 Adipinsdure 90
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E 356 Natriumadipat 90

E 357 Kaliumadipat 90

E 363 Bernsteinsaure 90

E 380 Triammoniumcitrat 90

E 385 Calciumdinatriumethylen-
diamintetraacetat (Calcium-
Dinatrium-ETDA) 59

386 Dinatrium-EDTA 59

E 392 Carnosolsaure 59

E 400 Alginsdure 63

E 401 Natriumalginat 63

E 402 Kaliumalginat 63

E 403 Ammoniumalginat 63

E 404 Calciumalginat 63

E 405 Propylenglycolalginat 63

E 406 Agar Agar 64

E 407 Carragen 64

E 407 a verarbeitete Euchema-
Algen 65

E 410 Johannisbrotkernmehl 65

E 412 Guarkernmehl 66

E 413 Traganth 67

E 414 Gummi arabicum 67

E 415 Xanthan 68

E 416 Karayagummi 68

E 417 b Taragummi 69

E418 Gellan 69

E 420 Sorbit und Sorbitsirup 111

E 421 Mannit 111

E 422 Glycerin 135

E 425 Konjakgummi, Konjak-

Glukomannan 73



E 426 Sojabohnen-Polyose 174

E 432 Polyoxyethylensorbitanmono-
laurat (Polysorbat 20) 78

E 433 Polyoxyethylensorbitanmono-
oleat (Polysorbat 80) 78

E 434 Polyoxyethylensorbitanmono-
palmitat (Polysorbat 40) 78

E 435 Polyoxyethylensorbitanmono-
stearat (Polysorbat 60) 78

E 436 Polyoxyethylensorbitantri-
stearat (Polysorbat 65) 78

E 440 Pektin 69

E 442 Ammoniumsalze von
Phosphatidsdaure 79

E 444 Saccharoseacetatisobutyrat
(SAIB) 135

E 445 Glycerinester aus Wurzelharz 177

E 450 Diphosphate (Dinatriumdiphos-
phat, Trinatriumdiphosphat,
Tetranatriumdiphosphat,
Tetrakaliumdiphosphat,
Dicalciumdiphosphat, Calcium-
dihydrogendiphosphat) 60, 80

E 451 Triphosphate (Pentanatrium-
triphospat, Pentakaliumtri-
phospat) 88

E 452 Polyphosphate (Natriumpoly-
phosphate, Kaliumpolyphos-
phate, Natriumcalciumpoly-
phosphat, Calciumpoly-
phosphat) 60, 88, 89

E 459 B-Cyclodextrin 136

E 460 Mikrokristalline Cellulose,

Cellulosepulver 73

E 461 Methylcellulose 73

E 462 Ethylcellulose 129

E 463 Hydroxypropylcellulose 70

E 464 Hydroxypropylmethyl-
cellulose 73

E 465 Methylethylcellulose 73

E 466 Carboxymethylcellu-
lose-Na (CMC) 74

E 468 Vernetzte Natriumcarboxy-
methylcellulose 129

E 469 Enzymatisch hydrolysierte
Carboxymethylcellulose 74

E 470 b Magnesiumsalze von
Speisefettsauren 143

E 470 a Natrium-, Kalium- und
Calciumsalze von Speise-
fettsauren 79

E 471 Mono- und Diglyceride von
Speisefettsauren 79

E 472 a Essigsaureester von
Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren 79

E 472 b Milchsaureester von
Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren 79

E 472 c Citronensdureester von
Mono- und Diglyceriden
von Speisefettsauren 79

E 472 d Weinsaureester von
Mono- und Diglyceriden
von Speisefettsdauren 79

E 472 e Mono- und Diacetylweinsaure-
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E-Nummern-Register

ester von Mono- und Diglyceriden (Ammoniumcarbonat,
von Speisefettsauren 80 Ammoniumhydrogen-
E 472 f Gemischte Wein- und Essig- carbonat) 91
saureester von Mono- und E 504 Magnesiumcarbonate 92
Diglyceriden von Speisefett- E 507 Salzsaure 92
sauren 79 E 508 Kaliumchlorid 92
E 473 Zuckerester von Speisefett- E 509 Calciumchlorid 93
sauren 80 510 Ammoniumchlorid 103
E 474 Zuckerglyceride 80 E 511 Magnesiumchlorid 136
E 475 Polyglycerinester von E 512 Zinn-2-chlorid 60
Speisefettsauren 80 E 513 Schwefelsdure 93
E 476 Polyglycerin-Polyricinoleat 81 E 514 Natriumsulfate (Natriumsulfat,
E 477 Propylenglycolester von Natriumhydrogensulfat) 93
Speisefettsauren 81 E 515 Kaliumsulfate (Kaliumsulfat,
E 479 b Thermooxidiertes Sojadl Kaliumhydrogensulfat) 93
mit Mono- und Diglyceriden E 516 Calciumsulfat 94
von Speisefettsauren 81 E 520 Aluminiumsulfat 177
E 481 Natriumstearolyl-2-lactylat 82 E 521 Aluminiumnatriumsulfat 177
E 482 Calciumstearolyl-2-lactylat 82 E 522 Aluminiumkaliumsulfat 177
E 483 Stearyltartrat 82 E 523 Aluminiumammoniumsulfat 177
E 491 Sorbitanmonostearat 83 E 524 Natriumhydroxid 94
E 492 Sorbitantristearat 83 E 525 Kaliumhydroxid 95
E 493 Sorbitanmonolaurat 83 E 526 Calciumhydroxid 95
E 494 Sorbitanmonooleat 83 E 527 Ammoniumhydroxid 95
E 495 Sorbitanmonopalmitat 83 E 528 Magnesiumhydroxid 95
E 529 Calciumoxid 95
E 500 Natriumcarbonate E 530 Magnesiumoxid 143
(Natriumcarbonat, Natrium- E 535 Natriumferrocyanid 143
hydrogencarbonat) 91 E 536 Kaliumferrocyanid 143
E 501 Kaliumcarbonate (Kalium- E 538 Calciumferrocyanid 143
carbonat, Kaliumhydrogen- E 540 Calcium-Diphosphate 184
carbonat) 91 E 541 Saures Natrium-Aluminium-
E 503 Ammoniumcarbonate phosphat 95
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550 Natriumsilikate 178

E 551 Siliciumdioxid, Kieselsaure 143
E 552 Calciumsilikat 143

E 553 a Magnesiumsilikat 143

E 553 b Talkum 143

E 554 Natriumaluminiumsilikat 143
E 555 Kaliumaluminiumsilikat 143
E 556 Calciumaluminiumsilikat 144
E 559 Aluminiumsilikat, Kaolin 144
E 570 Fettsdauren 144

E 574 Gluconsdure 96

E 575 Glucono-delta-Lacton 79

E 576 Natriumgluconat 96

E 577 Kaliumgluconat 97

E 578 Calciumgluconat 97

E 579 Eisen-2-gluconat 37

E 585 Eisen-2-lactat 37

E 586 Hexylresorcin 61

E 620 Glutaminsaure 103

E 621 Mononatriumglutamat 103
E 622 Monokaliumglutamat 103

E 623 Calciumdiglutamat 103

E 624 Monoammoniumglutamat 103
E 625 Magnesiumdiglutamat 103
E 626 Guanylsdure 104

E 627 Dinatriumguanylat 104

E 628 Dikaliumguanylat 104

E 629 Calciumguanylat 104

E 630 Inosinsdure 104

E 631 Dinatriuminosinat 104

E 632 Dikaliuminosinat 104

E 633 Calciuminosinat 104

E 634 Calcium-5'-Ribonucleotid 104
E 635 Dinatrium-5'-Ribonucleotid 104
636 Maltol 105
637 Athylmaltol 105
E 640 Glycin und dessen
Natriumsalz 105
E 650 Zinkacetat 106

E 900 Dimethylpolysiloxan 178
E 901 Bienenwachs,
weiund gelb 113
E 902 Candelillawachs 145
E 903 Carnaubawachs 145
E 904 Schellack 146
E 905 Mikrokristalline Wachse 146
E 907 Hydriertes Poly-1-decen 147
(E 910) Wachsester 147
E 912 Montansdureester 148
913 Wollwachs WPC 148
E 914 Polyethylenwachsoxidate 149
E 920 L-Cystein 179
E 921 Cystin 179
925 Chlor 50
926 Chlordioxid 50
E 927 b Carbamid 106
E 938 Argon 151
E 939 Helium 151
E 941 Stickstoff 151
E 942 Distickstoffmonoxid 151
E 943 aButan 94
E 943 b Isobutan 152
E 944 Propan 152
E 948 Sauerstoff 129, 152
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E-Nummern-Register

E 949 Wasserstoff 152 E 1404 Oxidierte Starke 70
E 950 Acesulfam K 112 E 1410 Monostérkephosphat 70
E 951 Aspartam 112 E 1412 Distarkephosphat 70
E 952 Cyclamat 113 E 1413 Phosphatiertes Distarke-
E 953 Isomalt 113 phosphat 70
E 954 Saccharin 114 E 1414 Acetyliertes Distarke-
E 955 Sucralose 115 phosphat 70
E 957 Thaumatin 115 E 1420 Acetylierte Stérke 70
958 Glycyrrhizin 116 E 1422 Acetyliertes Distarkeadipat 70
E 959 Neohesperidin DC 117 E 1440 Hydroxypropylstarke 70
E 960 Steviosid 117 E 1442 Hydroxypropyldistérke-
E 961 Neotam 118 phosphat 70
E 962 Aspartam-Acesulfam-Salz 119 E 1450 Starkenatriumoctenyl-
E 964 Polyglycitolsirup 119 succinat 70
E 965 Maltit und Maltitsirup 119 E 1451 Acetylierte oxidierte Starke 70
E 966 Lactit 120 E 1452 Starkealuminiumoctenyl-
E 967 Xylit 120 succinat (SAOS) 127
E 968 Erythrit 121
E 999 Quillajaextrakt 83 E 1505 Triethylcitrat 137
E 1517 Glycerindiacetat (Diacetin) 137
1100 Amylasen 155 E 1518 Glycerintriacetat (Triacetin) 137
1101 Proteasen 157 E 1519 Benzylalkohol 138
1102 Glucoseoxidase 61 E 1520 1,2-Propandiol
E 1103 Invertase 156 (Propylenglycol) 138

E 1105 Lysozym 51

E 1200 Polydextrose 75

E 1201 Polyvinylpyrrolidon 129

E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon
(PVPP) 179

E 1204 Pullulan 75
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Das Museum ist ein Projekt
der Hamburger Lebensmittelstiftung

Wissenschaftliche Entwicklung:
Prof. Georg Schwedt, Udo Pollmer

Sponsoren und Partner:
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100% Ethiopian coffee

Schweisfurth-Stiftung EU.L.E. e.V.
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Offnungszeiten
Miund Fr|11-17 Uhr
Do | 14-20 Uhr
Saund So|11-17 Uhr

Deutsches
Zusatzstoffmuseum
GroBBmarkt

20097 Hamburg

Telefon: 040/320277 57

www.zusatzstoffmuseum.de

WSEDh

Das Deutsche Zusatzstoffmuseum
liegt auf dem Geldnde des GroBmarktes
in Hammerbrook.

Mit dem Auto:

Einfahrt Tor Ost. Dieses erreichen Sie tiber
die StraBe: Auf der Brandshofer Schleuse. @
Parkmoglichkeiten: Direkt vor dem Museum.

Mit 6ffentlichen Verkehrsmitteln:

Sie kénnen das Geldnde des GroBmarktes
iber ein Drehkreuz am Tor Nord betreten.@
Bitte klingeln Sie dort!

Dieses liegt direkt an der Bushaltestelle
Nagelsweg (Buslinien 3, 120, 124, 34).

Von der S-Bahn-Station Hammerbrook
(Ausgang SuderstraBe) sind es circa

15 Gehminuten tber die Strallen
Sachsenfeld und Nagelsweg.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
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Was ist drin in unserer Nahrung?
Zusatzstoffe sind manchmal auf
der Verpackung angegeben

- manchmal nicht.

Hier bringt der bekannsteste
Lebensmittelchemiker Deutschlands
Licht in den Dschungel des Etikettenschwindels.

% ﬂ Deutsches

Zusatzstoffmuseum
GroBmarkt
20097 Hamburg

Telefon: 040 /3202 77 57 -9806

Wir freuen uns auf lhren Besuch! "Il ||| ||| ” |||||| """ |I|| ||

VK 6,99 €
Veranstaltungshinweise:
www.zusatzstoffmuseum.de




