24, Hulbanbbayeger Gespricgittec’D01 2 i~ Liktentk6s.)001
2usHrEso0e & ioted Erriamahe

f Zusatzstoffe

in Lebensmitteln
ersetzbar?

E. Berghofer
Institut fiir Lebensmitteltechnologie

Department fiir Lebensmittelwissenschaften und -technologie
BOKU - Universitat fiir Bodenkultur Wien
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Was ist ein
Lebensmittel-
zusatzstoff ?



Food [mprovmentt Agentss
Package> (FIARP)

Die: nevuenrEU.-Verardnungerilbeber Aramen;, Enzyme=undd
Zusatzstofie' (AEZ)Z )

Verordnung Uber ein einheitliches Zulassungsverfahren

fur Lebensmittelzusatzstoffe, -enzyme und -aromen
VO (EG) Nr. 1331/2008 vom 16. Dezember 2008

Verordnung Uber Lebensmittelenzyme
VO (EG) Nr. 1332/2008 vom 16. Dezember 2008

Verordnung Uber Lebensmittelzusatzstoffe
VO (EG) Nr. 1333/2008 vom 16. Dezember 2008

Verordnung uber Aromen und bestimmte
Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften
VO (EG) Nr. 1334/2008 vom 16. Dezember 2008




Food! Improvmentt Agentss Package:= (FIAP)
Die: neuenrEUJ-Venordnungen:ilbener Aromen;, Enzyme:=undd Zusatzstoffe’'(AEZ)Z) XAt

Beruihrungspunkte, Zusammenhange, Uberschneidungen und Ungereimtheiten.
z.B.

U 2 Enzyme gelten als Zusatzstoffe (Invertase, Lysozym), alle anderen Enzyme sind aber
technische Hilfsstoffe.

U In der Liste der Aromastoffe finden sich Stoffe, die auch als Zusatzstoffe gefiihrt werden
(z.B. Neohesperidin dihydrochalcone und RebaudiosideA)

U Die meisten Geschmacksstoffe wurden als Zusatzstoffe geregelt (Stl3ungsmittel, Sduerungs
Sauerungsmittel, Salzersatzstoffe, Umami-Stoffe). Bitterstoffe hingegen sind Aromastoffe
Laut Definition in der Aromenverordnung istnamlich AAr omarhid ei n Erzeugn
nicht zum Verzehr bestimmt ist und Lebensmitteln zugesetzt wird, um ihnen einen
besonderen Geruch und/oder Geschmack zu verleihen __oder diesen zu verdndern.

i AGeschmacksverstarker i sFunkiibnsklasse.eDieaidigseriKlasseZ u «
enthaltenen Stoffe gelten aber wissenschatftlich nicht als Geschmacksverstarker. Echte
Geschmacksverstarker,Geschmacksmoduliererund Geschmackswandler gelten hingegen
als Aromastoffe.

U Leucin (Aminosaure) ist weltweit ein Zusatzstoff, nicht in der EU. Glycin hingegen wird auch
in der EU als Zusatzstoff (E640) geftihrt und fallt in die Funktionsklasse der Geschmacks
verstarker.
Im Erwdgungsgrund 5 der Zusatzstoffverordnung wird ausdrticklich festgehalten, dass Stoffe, die zu
ern®hrungsphysi ol ogischen Zwecken zugesetzt werde

grundsatzlich Aminosauren und ihre Salze (ausgenommen Glutaminsaure Glycin, Cysteinund Cystin,
sowie deren Salze) keine Zusatzstoffe.




De ifvitiani Zusatzgtoff o
Itt. VO (EG) Nr. 1333/2008

Artikel 3
Begriffsbestimmungen
(2) Flr die Zwecke dieser Verordnung gelten ferner folgende Begriffsbestimmungen:
a) A therbretelsumizaiotte dinzStof mittodes ohre Ndhfwert, der in der Regel
weder selbst als Lebensmittel verzehrt noch als charakteristische Lebensmittel
zutat verwendet wird und einem Lebensmittel aus technologischen Grundenbel
der Herstellung, Verarbeitung, Zubereitung, Behandlung, Verpackung,
Beforderung oder Lagerung zugesetzt wird, wodurch er selbst oder seine
Nebenprodukte mittelbar oder unmittelbar zu einem Bestandteil des
Lebensmittels werden oder werden kdnnen,;

De ifriiiami Zusatzsioff O

Codex: Alimentarius:= Commissionn (General Standara for Food Additives 192 -1995)

2. DEFINITIONS

a) Food additive
means any substance not normally consumed as a food by itself and not normally used as a typical
ingredient of the food, whether or not it has nutritive value, the intentional addition of which to food for a
technological (includihaia organoo-lepticc) purpose in the manufacture, processing, preparation,
treatment, packing, packaging, transport or holding of such food results, or may be reasonably expe
to result (directly or indirectly), in it or its byproducts becoming a component of or otherwise affectin
characteristics of such foods. .

oL



Verordnung liber Lebensmittelzusatzstoffe 6
VO (EG) Nr. 1333/2008 vom 16, Dezember 2008

Anhange

Anhang |: Funktions klassen (Definition en)

. Sudungsmittelf 15. ASchaummi
AFarbstoffe&@. AGel i er mi
AKonservietonngAlsherf £ @dgm
AAnti oxidat ioalsimiaea ¢leil dih
ATragerstofiBefiAFeucht ha
ASa2uerungsm9ttAMGdi fi zi
ASaurer egu?l aPakyasd f
. ATrennmittéellid ATrei bga
. Schaumverhuterr 22. ABacktri
AF¢l Il stof22A AKompl ex
AEmul gat o24nfiASt abil i
ASchmel zs2abzefVerdi ck
e h
r

AFestigungémi AMehlib

P RPFRPPRPPFPOO~NOOOGPRAWOWDNLE

~ WOWDNPEFEO

AGeschmacksverstarke

|KU
23 Funktionskiassendaut=Cadexdex Alimentariusis (FAO/\WHO) ) @
32 Funktionskiassendaut=kDA Codeode of Fedenal! Regulationsis (US))




Verordnung liber Lebensmittelzusatzstoffe 7
VO (EG) Nr. 1333/2008 vom 16, Dezember 2008

Anhange

Anhang 1: Funktions klassen (Definition en)

Anhang Il _: Gemeinschaftsliste der fur die Verwendung in Lebensmitteln

zugelassenen Lebensmittelzusatzstoffe und inrer
Verwendungsbedingungen [VO (EU) Nr. 1129/2011] - 177 Saitear !

Anhang lll : Gemeinschaftsliste der fir die Verwendung in Lebensmittelzusatzstoffen, -
enzymen und -aromen zugelassenen Lebensmittelzusatzstoffe und ihrer
Verwendungsbedingungen- Gemeinschaftsliste der Tragerstoffe in Nahrstoffen
und ihrer Verwendungsbedingungen

Anhang IV: Traditionelle Erzeugnisse, fur die einzelne Mitgliedstaaten das Verbot der
Verwendung bestimmter Klassen von Lebensmittelzusatzstoffen aufrechterhalten
konnen.

Anhang V. Liste der Lebensmittelfarbstoffe nach Artikel 24, fir die bei der Kenn -
zeichnung von Lebensmitteln zusatzliche Angaben gemacht werden mussen. @KU

oL



Verordnung liber Lebensmittelzusatzstoffe 8
VO (EG) Nr. 1333/2008 vom 16, Dezember 2008

Anhang Il _: Gemeinschaftsliste der fur die Verwendung in Lebensmitteln
zugelassenen Lebensmittelzusatzstoffe und inrer
Verwendungsbedingungen [VO (EU) Nr. 1129/2011]

TEIL A: Allgemeine Anmerkungen

TEIL B: Liste aller Zusatzstoffe
(322/73tbstRzerdn!)

TEIL C: Festlegung von Zusatzstoffgruppen

TEIL D: Lebensmittelkategorien



Trends

im Bereich der Verwendung
von LM-Zusatzstoffen und Aromen

> Viel(e)

(D-

> Wenig(e)



WARUM ZUSATZSTOFFE ?

Durch gesellschaftliche und wirtschaftliche Umwalzungen und technische Neuerungen haben
sich die Art der Lebensmittelversorgung und die Ernahrungsformen in den letzten 150 Jahren
drastisch verandert.

ConvenienceZeitalter: Die Konsumenten werden immer mehr von Rohstoffkaufern zu Kaufern
von grof3technisch vorverarbeiteten Convenience Produkten.

Je hoher aber der Zubereitungs- bzw. Convenience Grad ist, umso schlechter haltbar und
lagerfahig sind die Produkte.

Bei ConvenienceProdukten liegt zwischen der Verarbeitung im Produktionsbetrieb und dem
Verzehr durch die Konsumenten eine mehr oder weniger grol3e, zeitliche und raumliche Spanne.

Die heutige Form der Lebensmittelversorgung erfordert daher immer langere Transportwege und
Lagerzeiten.

Zusatzstoffe erleichtern und verbilligen die grolStechnische Herstellung von LM !
(z.B. verbesserte Maschinengangigkeit von Teigen, Verringerung der aufzuwendenden Energie

ber der Emulsionsherstellung durch Emulgatorzusatz Einsatz von Verdickungsmitteln um
wertvollere Ingredienzien zu ersetzen).

Zusatzstoffe ermdglichen oder erleichtern die Stabilisierung und Haltbarmachung
von Lebensmitteln wéhrend ihres Transportes und ihrer Lagerung.

WendbansiE avikkliehi ble riitigh @ @

oL



WARUM IMMER MEHR
ZUSATZSTOFFE ?

Globalisierung:
Weltweite Harmonisierung des Zusatzstoffrechtes durch den
Codex Alimentarius der FAO/WHO und durch die WTO.

Zugelassene Zusatzstoffe in der EU:327
Zugelassene Zusatzstoffe It. Codey Alimentarius FAO/WHO: ca. 500

Schutzrechte:

Entwicklung und Zulassung ist teuer.

Jeder Hersteller wird deshalb versuchen, entsprechende
Schutzrechte zu erlangen.

Umgehung der Schutzrechte erfordert Neuentwicklungen.

11




IMMER MEHR ZUSATZSTOFFE

Anzahl der zugelassenen Emulgatoren in Osterreich seit 1979

1979

1988

1994

1996 2003

ODAnzahl der

zugelassenen
Emulgatoren

12
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IMMER MEHR ZUSATZSTOFFE

Manktvoluimencanz4usatzstoffenffen
gegliedertrhnachcRegionemen.

8.000,00
7.000,00
6.000,00 USA
—B— Kanada
o Bl
Europa
S 4.000,00 —i-Europ
2 —g8- Asien
=3 3.000,00 —o— Mittlerer Osten
—}- Lateinamerika
2.000,00 w T —l ] - Restliche Staate
[ i i e —N—
1.000,00 A —h— x— ) &
0,00 T T T T T T T T T

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

Food Additives: A global Strategic Business Report,March (2008). Global Industry Analysts, Inc., US
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WemngpeZdsazttsifeffe

MaglichecGrumdelfiif diecVermeidung ung
vom Zusatzstoffensan:

A Emotionale Griinde

E 999

E 285 ‘l ,

E 122
E 102

E 425

http.//eatsmarter.de/magazin/thema -des-tages/thema-zusatzstoffe-hinter-e-nummern-steckt/

A Werbetechnische und
verkaufsstrategische Griunde @Ku



Wemngpe Zdsazbtetieffe

Undifferenzierte, kritische und skeptische Einstellung vieler Konsumenten
und Konsumentenverbande bzw. -interessengruppen gegenuber
Zusatzstoffen.

Kennzeichnungsvorschriften werden immer strenger!

Wie reagieren die Lebensmittelproduzenten?

E Cleam lalelingg

E Clean lalelingg

E Keine:DPRZSs (= dekiarations spflictitige e Zusatzzstoffé) )

15




Wemngpe Zdsaxbtstieffe

Product Launch Analysis
Datamonitor (http://www.datamonitor.com; April 2012)

2007 2008 2(]2P 2010 2011
Analysis Criteria:

Categories : Beverages - Alcoholic OR Beverages - Non-Alcoholic OR Food ;

Claims / Tags: No Additives:OR INoO!ArtificialcColarOR- NotArtificial Flavor OR/No ArtificiallingredientsiOR:dients OR
No Artificial=SweetenerscORN0 Sactharin ORiNo'Sweeieners ©OR No Rteservativesvatives;

Countries : Asia-Pacific OR Europe OR Middle East and Africa OR N. America OR S. and Central America;
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Wemngpe Zdsazbtetieffe

é ... L.hiT thaves whmowl e whi ch
communicated on pack with a
banner saying 'No artificial colours,

flavours and preservatives', is part NS Y

of Nestle Confectionery's overall | —

strategy of improving its products e

and ensuring they can be enjoyed

as part of balanced, healthy Every MOvenpick flavour is natural,

| i festyles. . witih mo antifieial| additivess anr colours

- a subtle and delicate work of
culinary inspiration that is sure to
delight the most discerning

gourmets. @KU
oL



clean label index
The most important information on this seal which

index of <
~ is batween m nal 100. Bedow
CLEAN LABEL: 87,1 o0 ’ s g S e e

§ oalid st Mar 3042 ? check na: 1I2A4LTY

-
\

Y,
-

cheock number
With this number the ingredent fist of a bought
product can be checked under www clean-abel de

validity
This date shows the end of the s months lasting
applicabiity of the sea

s \ % |V ohne kiinstliche Aromen

"\ v ohne geschmacks-

Wa @ verstirkende Zusatzstoffe

. 50'8'5:!"3-::\1,\?
|




DAS ORIGINAL FRoOSTA
REINHEITSGEBOT

Keine Farbstoff- und Aromazusatze*
Kein Zusatz von Geschmacksverstarkern

Keine Emulgatoren- und
Stabilisatorenzusatze

Keine chemisch modifizierten
Starken und geharteten Fette

¥ auch keine sog. . natirlichen” Aromazusitze,
die haufig im Labor hergestellt werden.

http.//www.frosta.de/nachhaltigkeit/reinheitsgebot/

ZUEHI'FOQ U S EUM Die Partnet und Sponsoren sind, z.B:

http.//www.zusatzstoffimuseum.de/sponsoren -
und-partner.html/
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WemngeeZdsazttisifeffe

ACleam lalelingg
AClean lahelingg
AKeine2DRZSs (=-deklarationspflichtige Zusatzstoffe) toffe)

Pointiert formuliert:
Billige, zusatzstoffreiche Lebensmittel fur die Masse
und teurere, exklusive Lebensmittel fir die Klasse.

Auffizadeer

2. Marketbgfalieldechraie did LM-hdlistieib !
AAhc hie boswiine didbssitestorsel nd di e
abtbrevtr vewvkerrien wiermcwe n d en s e

| KU
1. MauKetingfallelle: IHleziidaeVW&ldeiéJMM-Hetmed!lmg\midedWeWJerIgung@
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Wemgpe Zdsaattsifeffe

MaglichecGEinde ' filf diecVermeidunglung
vom Zusatzstoftenan:

A Bemihen um mehr Natirlichkeit der
Nahrung und mehr Verstandnis fur die
Rohstoffe und deren Eigenschaften

A Sachliche, naturwissenschaftliche oder
gesundheitliche Grunde @Ku



WengeeZdsaasteiie

ASachliche, naturwissenschaftliche oder
gesundheitliche Grinde

Alle Zusatzstoffe vor ihrer Zulassung genau gepruft auf:

A Gesundheitlichen Risiken:

ADI-Konzept. (im Gegensatz zu Zutaten)
A Technologische Notwendigkeit ihrer Verwendung:

EU: Wenn Verwendung Ublich geworden i ausreichende
technolog. Notwendigkeit gegeben.

(sehr dehnbar: z.B. mussen LM gefarbt werden? etc.)
A T&auschung des Konsumenten

Darf die Verwendung von Zusatzstoffen den Verbraucher
tauschen oder irrefihren? NEIN!

22
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WemngpeZdsazttsifeffe

Global AgticUlfirdl THformation N&twork

THIS REPORT CONTAINS ASSESSMENTS OF COMMODITY AND TRADE ISSUES MADE BY
USDA STAFF AND NOT NECESSARILY STATEMENTS OF OFFICIAL U.S. GOVERNMENT
POLICY

Japan Voluatary -Public

Date: 2009/12/28

Post: Tokvo GAIN Report Number: JA9078

Japan to Ban the Use of 125 Food
Additives

Report Categories:
Sanitary/Phytosanitary/Food Safety

Approved By:

Stephen Wixom

Prepared By:
Sugur Sato

Report Highlights:
In October 2009, the government of Japan (G0J) announced its intent to remove 125 substances

from its list of approved food additives. GOJ is asking that companies wishing to continue use of
these additives provide documentation regarding their use.
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WemngeeZdsazbtelfeffe
Wiee Keannrdigses2Z i@l elrerchiavdrdenien?

a) Tatsachliche Vermeidung von Zusatzstoffen

b) Ersatz durch deklarationsfreie, nattrliche (?)
Stoffe mit zusatzstoffahnlicher Wirkung

c) Technische Mal3nahmen zurBildung von Zusatz-
stoffen /n situ oder zur Auslésung von ahnlichen
Effekten, wie Zusatzstoffe
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WengeeZdsaasteiie

a) Tatsachliche Vermeidung von Zusatzstoffen

Bei der Lebensmittelverarbeitung und -zubereitung im Haushalt werden kaum
Zusatzstoffe verwendet.

Prinzipiell ist es durchaus auch bei grol3technischer Herstellung

moglich, auf Zusatzstoffe fast vollstandig zu verzichten.

Voraussetzung dafir ware die Akzeptanz der daraus resultierenden hoheren
Kosten fir Lebensmittel seitens der Verbraucher.

AulRerdem mussten maglichst kurze Transportwege und Mindesthaltbarkeits-
fristen in Kauf genommen werden.

Beispiel Bio - bzw. Oko -lLebensmittel bzw. Bio - Supermarkte:

In Bio bzw. Oko-Lebensmitteln diirfen nur 50 der 327 allgemein
zugelassenen Zusatzstoffe eingesetzt werden

[Verordnung (EG) Nr. 889/2008 i Anhang VIII].

Es gibt die gesamte Palette an Convenience Produkten auch in Bio-Qualitat
In unseren Supermarkten!

Es gibt eigene Bio-Supermarkte!




Bio-Supermarkte in Deutschland

arkt de/6082rBo S rmarkt i

obRERDTodt Mt

r— —

SO~
- o

:
N

ppmgt 4 & N N N R

hito./fwww. b io-genuss-fuer-
\ alle.de/maer ex.htm/ =
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520 Bio-Supermarkte in Deutschland
geschatzter Stand Ende 2008

Filialisten
uberregional

Unabhangige

F|I|a.I|sten 245
regional

103

Quelle: www.bio-markt.info

600 Bio-Supermarkte (Verkaufsflache
liber 200 m?) in Deutschland im Jahr 2011
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WengeeZdsaabtsiieffe

b) Ersatz durch deklarationsfreie, naturliche (?)
Stoffe mit zusatzstoffahnlicher Wirkung

In den Augen der Konsumenten werden folgende
Zusatzstoff-Funktionsklassen (FK) am kritischsten
gesehen:

FK 1 - Suf3ungsmittel

FK 2 - Farbstoffe

FK 3 - Konservierungsstoffe
FK 4 - Antioxidationsmittel

FK 14 - Geschmacksverstarker
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WengeeZdsaabtsiieffe

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natlirliche (?) Stoffe mit
zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 171 Sudfungsmittel:

Definition: AS;, Cungsmi tt el Stoffe, die zu
I n Tafels¢cCen verwendet werdenn.

Monosaccharide Disaccharideund Oligosaccharidesind aber keine
Zusatzstoffe!

Was sind bisher noch nicht isolierte, naturliche
Saccharide ?

Was sind neue mikrobielle und synthetische
Saccharide ?
NOVEL FOOD? G
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WengeeZdsaattsiie

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natiirliche (?) Stoffe mit
zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 171 Sudfungsmittel:

Alle als Zusatzstoffe zugelassenen Intensivsuf3ungsmittel (Stf3stoffe) sind
- mit Ausnahme von Thaumatin und den erst kirzlich zugelassenen
Steviolglycosiden- synthetische Substanzen.

Di e nnat ¢r | iStehapflaizewWieaals dnégliche Alternative fir
die kunstlichen SifR3stoffe angesehen.

Der Antrag auf Zulassung der Steviapflanzea | loveAFood i wu r
abgelehnt.

Zugelassen wurden aufgereinigte, eventuell getrocknete Extrakte der
Steviapflanze als Zusatzstoff mit der Bezeichnung Steviolglycoside (E
960).

Eine Ausl obung dieses Zusatzstoffes al s _-An
Laut einem Erlassdes Osterr. Bundesministerium fir Gesundheit (2012) ist in Verbindu

mit dem Begriff Anatg¢rlichid nur f ol gmitnd
Steviolglycosiden isoliert/gewonnen/hergestellt: aus: natiinichenr Quellen .
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WengeeZdsaabteifeffe

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natlirliche (?) Stoffe mit
zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 2 T Farbstoffe:

In friherer Zeit wurden vor allem nattrliche Farbstoffe bzw.
farbende Lebensmittel (z.B. Safran, Kurkuma, Paprika)
eingesetzt. Der Nachteil natirlicher Farbstoffe ist ihre geringe
Stabilitat bei der Lagerung. Deshalb wurden in weiterer Folge
auch kunstliche Farbstoffe zugelassen.

Heute wieder eindeutiger Trend zu naturlichen Farbstoffen!
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WengeeZdsaattsiie

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natiirliche (?) Stoffe mit
zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 2 T Farbstoffe:

Verordnung dber Lebensmittelzusatzstoffe [VO (EG) Nr. 1333/2008]:

Bei Verwendung der im Anhang V dieser Verordnung aufgelisteten Farbstoffe

[ Tartrazin (E 102), Chinolingelb (E 104), Gelborange S (E 110), Azorubin (E 122),
Cochenillerot A (E 124) und Allurarot AC (E 129)] muss der Warnhinweis A K a n n
Akt i vitéadt und Auf mer ksamkei/i t beufdeK/ nd
Lebensmitteletikette angefuhrt werden!

Regelung basi er t SouthampteneStudiesi VGCANNekrah , 2007):
Mischungen einiger Azofarbstoffe (E102, E110, E122, E124 bzw. E104, E110,
E122, E129) mit Natriumbenzoat haben sich als Promotoren fur Hyperaktivitat und
Verhaltensaufféalligkeiten bei Kindern erwiesen.

Trotz aller berechtigten Kritik an dieser Studie - auch seitens der EFSA- hat sie
dazu gefuhrt, dass vor allem die grof3en Hersteller nicht nur die Azofarbstoffe mi
Warnhinweis sondern generell alle Azofarbstoffe bereits aus den Rezepturen @

entfernt haben.
oL
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WengeeZdsaabtsiieffe

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natlirliche (?) Stoffe mit
zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 2 T Farbstoffe:

naturliche Farbstoffe E deklarationspflichtige Zusatzstoffe
iLebensmitteln mit f 2r b drkdire Zusdzstgfe n

Unt er ARLebensmittel mi t farbenden
Lebensmittel al s sol che, deren Kon

Extrakt oder Nicht-Extrakt, das ist die Frage!

Bei der ExtraktGe wi nnung d¢rfen einzelne B
entfernt/bevorzugt isoliert werden; d.h. die Zusammensetzung muss in
etwa der des Ausgangslebensmittels entsprechen!

Extraktionsmittel? @KU
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Wemngpe Zdsazbtsifeffe

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natlirliche (?) Stoffe mit

zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 3 T Konservierungsstoffe:

Datenbank AFood ShAbstras®dlFISlechnol ogy
1970-1999: 12 Publikationen,

2000 bis dato: 55 Publikationen,

die naturliche Konservierungsmitteln zum Inhalt haben.

Zahlreiche Arbeiten beschreiben die konservierende Wirkung von &therischen Olen
und Pflanzenextrakten.

Einige weitere vorgeschlagene, untersuchte oder bereits eingesetzte, natirliche
Konservierungsmittel sind:

- Chitosan und Teepolyphenole (Xiu-Hua er al., 2010)

- Reststoffe aus der Olivendt bzw. Weinherstellung (Serra et al., 2008)

- Propolis (Alexander, 2007)

- Fermentationsprodukte (Mischung aus org. Sauren und Peptiden) (Danisco, 2012)

Enzymatische Lebensmittelkonservierung @KU
Verwendung bakterieller Schutzkulturen
oL
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WengeeZdsaattsiie

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natiirliche (?) Stoffe mit
zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 4 T Antioxidationsmittel:

Im Prinzip zeigen alle natlrlichen und synthetischen phenolischen
Verbindungen in mehr oder weniger groRem Ausmall antioxidative
Eigenschaften.

PhenolischeVerbindungen sind besonders reichlich in Gewlirze enthalten.
Gewdrzextrakte (z.B. Rosmarin) werden schon seit langerer Zeit auch
wegen ihrer antioxidativen Eigenschaften eingesetzt.

Friher konnten diese als Gewirzextrakte onne ENummer deklariert
werden. Nun hat aber die Gesetzgebung dieser Auslobung einen Riegel
vorgeschoben. Rosmarinextrakte, die nicht wegen ihrer wirzenden,
sondern wegen ihrer antioxidativen Eigenschaft eingesetzt werden,

haben eine EENummer (E 392) erhalten und gelten nun als Zusatzstoff
(Richtline 2010/69/EU).

oL
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WengeeZdsaabteifeffe

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natlirliche (?) Stoffe mit
zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 14 T Geschmacksverstarker:

Mdoalichkeiten, um den sehr beliebten Umami -Geschmack in unseren Speisen zu

erreichen:

- Verwendung von umami-reichen Lebensmittel-Rohstoffen (z.B. Tomatenprodukte, Pilze,
Kase, Schinken, Sardellen, Krabbenpaste).

- Bildung von Umami-Substanzen durch Lebensmittelverarbeitung (z.B. gebratenes Fleisch,
Buillonn ALi ebigs Fleischextraktf )

- Gezielte Herstellung von Proteinhydrolysaten: Alle weltweit eingesetzten Wirzmittel und
Woirzsol3en basieren im Prinzip auf mehr oder wenigerhydrolysierten Eiweil3produkten.
Allen ist gemeinsam, dass durch enzymatischen bzw. mikrobiellen Abbau, oder auch durch
Saurehydrolyse aus pflanzlichen oder tierischen Proteinen, sehrumami-reiche Substrate

entstehen: Fermentierte FischsoRRen [Liguamen der alten Romer; Nam Pla (Thailand), Nuoc Mam
(Vietnam)]; Fermentierte Sojabohnenprodukte (Sojasol3e, Miso); auf Sojasol3enbasis (Worcestersol3a,
Pflanzenproteinhydrolysate (Maggi, Suppenwdurfel), Hefeautolysate (Marmite, Vegimite).

(Inosinat und Guanylat)].
In isolierter Form den Lebensmitteln zugesetzt sind es deklarationspflichtige Zusatzstofres

oL

- (Biotechnologische) Gewinnung einzelner Umami-Substanzen [Glutamat, Ribonucleotid
B



WengeeZdsaattsiie

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natiirliche (?) Stoffe mit

zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 14 T Geschmacksverstarker:

Aufgrund der zahlreichen Mdoglichkeiten sollte es

aus technologischer Sicht eigentlich kein Problem

sein die deklarationspflichtigen Umami - Substanzen
ZU ersetzen.

Sehr beliebt war in letzter Zeit die Verwendung von Hefeextrakten. An
und fur sich sind diese Produkte schon lange im Gebrauch (z.B. in
Marmite).

Die erhaltenen Produkte gelten als Lebensmittel ohne E-Nummer.
Zunehmend wird aber der Einsatz von Hefeextrakten durch
industriekritische Vereinigungen und Organisationen eher negativ

gesehenen @

37
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WengeeZdsaattsiie

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natiirliche (?) Stoffe mit
zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 14 T Geschmacksverstarker:

Eine Strategie, die generell bei allen Geschmackssubstanzen in Zukunft
verstarkt eingesetzt werden wird, ist der kombinierte Einsatz mit echten
A Ges c hmac k s a(favos anhanckrs, mGeschmacksmoduliererno
und A Ges chmac Klavar anoddiérs.r n 0

Die beiden letzteren Begriffe existieren nicht in der neuen
Zusatzstoffverordnung!

Wie Geschmackssinn funktioniert, wurde zum Grof3teil wissenschatftlich aufgeklart.
Es sind auch die Gene bekannt, welche die Rezeptorproteine in den
Geschmacksinneszellen bilden, an denen dann die Geschmackstoffe nach dem
Schlissel/SchlossPrinzip andocken und einen entsprechenden Reiz ausldsen
(SUf3-, Bitter- oder Umami-Geschmack.

Substanzen, die einenUmami-Geschmackergeben, missen zwei negative @KU

Gruppen in einem gewissen Mindestabstand haben.
oL



WengeeZdsaasteiie

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natiirliche (?) Stoffe mit
zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 14 T Geschmacksverstarker:

Nachdem die erforderliche molekulare Konfiguration von
Geschmackstoffen bekannt ist, liegt der nachste Schritt auf
der Hand - sozusagen auf dem chemischen Reil3brett- Stoffe
zu finden oder zu synthetisieren, die an bestimmte
Rezeptorproteine binden, sie beeinflussen oder blockieren.

Der Suf3, Bitter- und Umamigeschmackkann dadurch
ausgelost, moduliert (z.B. verstarkt), abgeschwacht oder
blockiert werden.

Am weitesten technisch fortgeschritten auf diesem Gebiet
dirfte die Firma Senomyx USA sein.

Sie hat unter anderen schon Geschmacksverstarker flr den
Umami-Geschmackgefunden. Do.

39
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WengeeZdsaabteifeffe

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natlirliche (?) Stoffe mit

zusatzstoffahnlicher Wirkung

FK 14 T Geschmacksverstarker:
Eingniffinidi€ iR dizaiusl 0 slingskaskanEtin € ¢ iGésahiwmakmack
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Nach dem Andocken der Erkennungsmolekitile
an den Rezeptorproteinkomplex (G-Proteine ->
Gustudine) zerfallt dieser Komplex, wodurch
Enzyme aktiviert werden, die wiederum
Botenstoffe bilden.

Diese Botenstoffe sorgen fir die Schliel3ung
oder Offnung von lonenkanalen in der Zell-
wand, was dann die weitere Reizausldsung in
der Zelle bewirkt.

Manche Substanzen kénnen spezifisch diese
lonenkanalaktivitat inhibieren oder verstarken.
Damit wird dann ein bestimmter Geschmacks
eindruck blockiert oder verstarkt.

Als Geschmacksverstarker fir denUmami-Geschmackwurden beispielsweise das Tripeptid
Glutathione und Maillard-Reaktionsprodukte von Xylose gefunden (Hong et al., 2012).
Glutahione wirkt durch die Offnung der Calciumionenkanéle (Ohsu, 2010).

oyt
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WengeeZdsaattsiie

b) Ersatz durch deklarationsfreie, natiirliche (?) Stoffe mit
zusatzstoffahnlicher Wirkung

Ersatz von welteren Zusatzstoffen,
wie z.B.:

AErsatz chemisch modifizierter Starken durch
physikalisch modifizierte (E hydrothermisch-
behandelte) Starken und Mehle

AErsatzvoni Me h|l behandl ungrichti t
hitzebehandeltes Sojamehl, welchesLipoxygenase
enthalt. Dieses fordert ebenfalls die Vernetzung des
Weizenklebers.

@(u
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WengeeZdsaattsiie

c) Technische MaBBnahmen zur Bildung von
Zusatzstoffen in situ oder zur Auslosung von
ahnlichen Effekten, wie Zusatzstoffe

U Technische MalRnahmen, um zusatzstoffahnliche
Effekte zu erreichen:
z.B. verbesserte Emulgiertechniken
(kein Bedarf an Emulgatoren bei Margarine)
(kein Bedarf an Emulgatoren bei Nanoemulsionen)

U Bildung von Zusatzstoffen in Lebensmitteln durch
chemische oder enzymatische beziehungsweise
mikrobielle Reaktionen.
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WengeeZdsaattsiie

c) Technische MaBBnahmen zur Bildung von
Zusatzstoffen in situ oder zur Auslosung von
ahnlichen Effekten, wie Zusatzstoffe

Bei Wahl entsprechender Bedingungen und Bakterienkulturen kann bei
der Sauerteigfermentation durch Hydrolyse und Biokonversion der
Getreideproteine ein hoher Glutamatgehalt erzeugt (Stromeck et al.,
2011; Suet al,, 2011). Solche Proteine kbnnten auch isoliert und
anderen Lebensmittelsystemen wieder zugesetzt werden.

Prinzipiell ist es moglich bei der Verarbeitung proteinreicher Lebensmittel
(z.B. Fleischerzeugnisse) jeweils einen Teil mitProteasenzu behandeln
und der Hauptmasse wieder zuzusetzen.

Bei Wahl geeigneter Enzyme konnten durch Proteinhydrolyse direkt im
Lebensmittel Umami-Substanzengebildet werden.

spezieller Lipasen aus Olen und Fetten direkt in den Lebensmitteln

Eine weitere i zumindest theoretische Mdglichkeit ware durch Zusatz @
|KU
Mono- oder Diglyceride zu erzeugen.
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Schlussfolgerungen:

* Lebensmittelzusatzstoff sind zu-
mindest zum GroBteil ersetzbar !

« Was ist das den Konsumentinnen
und Konsumenten “wert” ?

» Werden wirklich nur Vorteile damit
erzielt ?
@KU
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