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Wichtiger Hinweis

Dieser GU E-Nummern Kompafl gibt die Rechtslage
nach dem 30. 6. 1996 und den Stand der herrschenden
ernihrungswissenschaftlichen Lehrmeinung zu diesem
Thema wieder. Die Lehrmeinung hinsichtlich der ge-
sundheitlichen Unbedenklichkeit von Lebensmittel-
Zusatzstoften ist stets im Flufi; auch werden zu einzelnen
Zusatzstoffen von verschiedenen Autoren abweichende
Meinungen, insbesondere unterschiedliche Risiken ange-
nommen.

Das Tabellenwerk beinhaltet die derzeit in der Euro-
piischen Union erlaubten Zusatzstoffe.

Bedingt durch die Umsetzungsfristen der EU-Richtlinien
im nationalen Recht gibt es fiir die Ubergangszeit gewisse
Uberschneidungen hinsichtlich der Zulissigkeit bestimm-
ter Zusatzstoffe. Dies wurde in der vorliegenden Ausgabe
beriicksichtigt.

Symbole und Abkiirzungen in den Tabellen

ADI = englisch: Acceptable Daily Intake; deutsch: tolerier-
bare Tagesdosis in mg je kg Korpergewicht
(Erliuterung — Seite 9)

mg = Milligramm (1 mg = 0,001 Gramm)

Pror. Dr. IBRAHIM ELMADFA
Pror. Dr. EricH MUSKAT

DipL. OEC. TROPH. DORIS FRITZSCHE
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Ein Wort zuvor

ie Lebensmittel-Zusatzstoffe sind ein vieldisku-
tiertes Thema. Sie stehen im Kleingedruckten auf
dem Etikett von verarbeiteten und konservierten
Lebensmitteln. Der Lebensmittelhersteller will mit die-
sen Hilfsstoffen gleichbleibende Qualitit garantieren:
Wihrend der Verarbeitung von Lebensmitteln werden
Zusatzstoffe eingesetzt, um die Haltbarkeit zu garante-
ren, das Ausschen zu verbessern oder Aroma und Ge-
schmack zu erhalten.

Sie als Verbraucher wollen natiirlich wissen, ob der
Einsatz dieser Stoffe unbedenklich und in jedem Fall
sinnvoll und notwendig ist. Lebensmittel-Zusatzstoffe,
die ja meist mitgegessen werden, unterliegen hohen und
strengen Anforderungen hinsichtlich der gesundheitli-
chen Unbedenklichkeit. Trotz aller Tests und Kontrollen
gibt es keine Garantie, daf} alle zugelassenen Stoffe fiir
jeden vollig unbedenklich sind. So kénnen bei empfind-
lichen Menschen manche Zusatzstoffe allergische Reak-
tionen oder andere Zeichen von Unvertriglichkeiten bis
hin zu allergieiihnlichen Reaktionen auslésen. Gerade
Allergiker und viele andere gesundheitsbewufite Men-
schen wollen wissen, was sich hinter den E-Nummern
und Fachausdriicken in der Zutatenliste verbirgt. Fiir sie
ist dieser Kompaf} geschrieben worden.

Der Kompafl enthilt die aktuellen Richtlinien der
Europiiischen Union und beriicksichtigt die EU-weit
zugelassenen Lebensmittelzusatzstofte.  Ubersichtliche
Tabellen und Informationen zu den Zusatzstoffgruppen
helfen IThnen, Unsicherheiten zu beseitigen.

Tbrabim Elmadfu
Erich Muskat
Doris Frirzsche

Lebensmittel-Zusatzstoffe

Was sind Zusatzstoffe?

In der Behardensprache sind Zusatzstofte nach § 2 des Le-
bensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes (LMBG)
Stoffe, die dazu bestimmt sind, Lebensmitteln zugesetzt zu
werden, um deren Beschaffenheit zu beeinflussen oder be-
stimmte Figenschaften oder Wirkungen bei diesen Le-
bensmitteln zu erzielen. Ausdriicklich ausgenommen sind
Stoffe mit Lebensmittelcharakter, die nach allgemeiner
Verkehrsauffassung (= Verbrauchererwartung hinsichtdich
Wirkung, Vertriglichkeit und Bekémmlichkeit eines Zu-
satzstoffes) iiberwiegend wegen ihres Nihr-, Geruchs-
oder Geschmackswertes oder als Genufimittel verwendet
werden, sowie Trink- und Tafelwasser. So ist zum Beispiel
Eigelb kein Zusatzstoff, weil es in erster Linie wegen seines
Nihr- und Geschmackswertes verwendet wird, obwohl es
daneben auch Eigenschaften (Aussehen, Farbe) eines Le-
bensmittels (zum Beispiel eines Kuchens) beeinflussen soll.

Unbeabsichtigt in Lebensmittel iibergehende Stoffe,
wie Verunreinigungen und Riickstinde, sind keine Zu-
satzstoffe: Geht zum Beispiel Zinn aus Konservendosen
in Lebensmittel iiber, wird Zinn dadurch nicht zum Zu-
satzstoff. Einige Stoffe sind den Zusatzstoffen gleichge-
stellt, weil sie in Lebensmitteln eine technologische Auf-
gabe zu erfiillen haben. Dazu zihlen:
@® Nihrstoffe wie

— die Mineralstoffe (Mengen- und Spurenelemente),

aufer Kochsalz

— die Aminosiuren (= Eiweifibausteine)

— die Vitamine A und D
@ die Zuckeraustauschstoffe wie

— Sorbit, aufier Fructose (= Fruchtzucker)
@ alle Siifistoffe.



GESETZILICHE REGELUNGEN

Dabei kommt es nicht darauf an, ob diese Stoffe aus
natiirlichen Quellen gewonnen oder auf synthetischem
Wege erzeugt werden. Umhiillungen und Uberziige —
soweit sie nicht mitgegessen werden — sind nach dem
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetz den Zusatz-
stoffen zuzurechnen.

Was unterscheidet Zusatzstoffe von Zutaten?

Zusatzstoffe sind eine Untergruppe der Zutaten. Wenn
ein Stoff oder eine Verbindung zum Zusatzstoff im Sinne
des Gesetzes erklirt wurde, so hat dies fiir den Hersteller
und damit letztlich auch fiir uns als Verbraucher besonde-
re lebensmittelrechtliche Konsequenzen: Denn der Ein-
satz von Zusatzstoffen in Lebensmitteln unterliegt star-
ken Beschrinkungen, und zwar sowohl hinsichtlich der
Menge, die zugesetzt werden darf, als auch hinsichtlich
der Art der Lebensmittel, in denen sie verwendet werden
diirfen. Eine behordliche Zulassung wird nur dann ausge-
sprochen, wenn der Stoff mindestens folgende drei
Grundvoraussetzungen erfiillt:
® Er muf technisch notwendig sein.
® Seine Anwendung darf nicht zur Tiuschung des Ver-
brauchers fiithren.
® Er mufl gesundheitlich unbedenklich sein.

Was bedeutet ,technisch notwendig“?

Eine technische Notwendigkeit kann vorliegen, wenn
eine bestimmte Zubereitungsform eines Lebensmittels
ohne Zugabe dieses Stoffes nicht méglich ist, zum Bei-
spiel die Herstellung von Pudding oder Sauce ohne Ge-
liermittel. Technisch nicht notwendig ist aber unseres Er-
achtens zum Beispiel der Zusatz von Geliermitteln zu Jo-
ghurt oder Dickmilcherzeugnissen.

------ - LEBENSMITTEL-ZUSATISTOFFE

Was bedeutet , Tauschung des Verbrauchers?

Ein Lebensmittel soll nicht durch Zusatz von farb-
gebenden Stoffen den falschen Eindruck erwecken, es
enthalte bestimmte, auch nahrhafte Zutaten, die nach
objektiver Beurteilung im Lebensmittel jedoch nicht vor-
kommen. Ein Beispiel wire das Auffirben eines Eierlikérs
mit einem synthetischen Farbstoff, um einen hoheren Ei-
gehalt vorzutiuschen.

Was bedeutet ,gesundheitlich unbedenklich®?

Unter gesundheitlicher Unbedenklichkeit versteht man,
daB ein Zusatzstoff beim Verzehr in der angewendeten
Konzentration langfristig kein Risiko fiir die Gesundheit
darstellt. Die vom Gesetzgeber genannten Hochstmen-
gen an Zusatzstoffen sind fiir eine lebenslange Zufuhr der
mit den Zusatzstoffen behandelten Lebensmittel abgesi-
chert. Allergische und Uberempfindlichkeitsreaktionen
kénnen durch die Aufnahme einiger Zusatzstoffe auftre-
ten. In diesen Fillen mufs der Verbraucher auf den Ver-
zehr so behandelter Lebensmittel verzichten.

Rechtliche Grundlagen

Die Mitgliedstaaten der Europiischen Union (EU) haben
sich in der ,Verordnung zur Neuordnung lebensmittel-
rechtlicher Vorschriften iiber Zusatzstoffe vom 29.1.
1998 auf ein zentrales Zusatzstoff-Regime geeinigt. Da-
mit werden — mit wenigen Ausnahmen - alle Zusatzstoffe
fiir alle Lebensmittel durch eine Zentralregelung zugelas-
sen. Durch sie wird die Verwendung von Zusatzstoffen im
Vergleich zu frither teilweise erweitert. Auflerdem wur-
den 31 Substanzen als neue Zusatzstoffe zugelassen, die
bislang in Deutschland nicht erlaubt waren.
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ADI - Was ist das eigentlich?

Unter dem ADI = Acceptable Daily Intake versteht man
die tolerierbare Tagesdosis einer bestimmten Substanz,
also die Menge, die ein Mensch lebenslang jeden Tag auf-
nehmen kann, ohne gesundheitliche Schiiden davonzutra-
gen. Diese Menge wird in Milligramm (= 1/1000 Gramm)
je Kilogramm Kérpergewicht angegeben, da zum Beispiel
Erwachsene mehr von einem bestimmten Stoff vertragen
als Kinder.

Wie wird der ADI-Wert festgelegt?

Die tolerierbare Tagesdosis eines neuen Lebensmittel-
Zusatzstoffes wird vom Anwender (Hersteller) anhand
von Tierversuchen ermittelt und von der Kontrollbehor-
de iiberpriift. Mit Fiitterungsversuchen an Nagern (Rat-
ten, Miusen) wird zunichst die akute Giftigkeit (Toxi-
zitit) festgestellt. Sie wird gemessen an der Substanzmen-
ge, bei der 50% der Versuchstiere sterben. Diese Dosis
nennt man LD 50 (= Letale Dosis bei 50%).

Im anschlieflenden 90-Tage-Test wird die subchroni-
sche Toxizitit (= noch nicht voll ausgeprigte Vergifrung)
bestimmt.

Schlieflich dient ein 2-Jahres-Langzeitversuch der Er-
mittlung der chronischen Toxizitit (= langsam {iber einen
lingeren Zeitraum verlaufende Vergifrung). Als nichstes
wird die Menge des Zusatzstoffes ermittelt, die bei den

‘ersuchstieren auch wihrend lebenslanger Aufnahme
keine gesundheitlichen Schiden hervorruft (= no effect
level). Ausgedriickt wird diese beim Versuchstier unwirk-
same Konzentration in: Milligramm Zusatzstoff je Kilo-
gramm Futter.

Dieser Wert wird auf die unwirksame Dosis beim Ver-
suchstier umgerechnet und angegeben in: Milligramm

--------- ADI — WAS IST DAS EIGENTLICH?

Zusatzstoff je Kilogramm Korpergewicht je Tag. Da der
ADI-Wert fiir den Menschen giiltig sein soll, wird die un-
wirksame Dosis beim Versuchstier durch 100 dividiert.
Dieser Faktor 100 setzt sich zusammen aus dem Faktor
10 fiir die Risiken der Ubertragung von Tierversuchs-
Ergebnissen auf den Menschen und einem zweiten Faktor
10 als Sicherheitsfaktor.

So kénnen Sie den ADI ausrechnen

Erster Schritt:

Der ADI-Wert fiir Natriumnitrit (konservierender
Lebensmittel-Zusatzstoff beim Pékeln von Fleisch) be-
trigt 0,1 Milligramm. Das bedeutet, dafi ein 70 Kilo-
gramm schwerer Erwachsener tiglich 7 Milligramm
(70 x 0,1 mg) Natriumnitrit zu sich nehmen darf, ohne
mit gesundheitlichen Schiden rechnen zu miissen. Ein
20 Kilogramm schweres Kind sollte hingegen tiglich
nicht mehr als 2 Milligramm (20 x 0,1 mg) Natrium-
nitrit zugefithrt bekommen.

Zweiter Schritt:

Wieviel Fleischwaren, die mit Natriumnitrit gepokelt
wurden, darf ich essen?

Zum Beispiel sollen in Brith- und Kochwiirsten als ge-
setzlich erlaubte Hochstmenge nicht mehr als 100 Mil-
ligramm Natriumnitrit je Kilogramm enthalten sein.
Das heifit, daff ein Erwachsener mit 70 Kilogramm
Korpergewicht tiglich lebenslang 70 Gramm (7 x
1000/100 mg), ein Kind mit 20 Kilogramm hingegen
nur 20 Gramm (2 x 1000/100 mg) dieser Wurstwaren
essen diirfte.



GESETZILICHE REGELUNGEN -

10

Derzeit iiberpriifen Wissenschaftler international das
ADI-Konzept und diskutieren neue Ansitze, die gesund-
heitliche Risiken verschiedener Lebensmittelinhaltstoffe
und -zusitze besser abschitzen sollen. Auch wenn das
ADI-Konzept kritisch gepriift wird, stellen seine Werte
die derzeit einzige wissenschaftlich abgesicherte Basis dar,
so daf die Abschiitzung von Risiken nur mit Hilfe dieses
Konzeptes erfolgen kann. Solange die diskutierten Alter-
nativen nicht international anerkannt sind, mufi jedoch
auf das vorhandene Konzept zuriickgegriffen werden.
Neue toxikologische Ansitze flieflen jedoch selbstver-
stindlich in zukiinftige Programme zur Risikoabschit-
zung mit ein. Wissenschaftliche Untersuchungen zeigen,
daB fiir den grofiten Teil der heute verwendeten Zusatz-
stoffe jedoch keine Aufnahmen befiirchtet werden miis-
sen, die die derzeit festgelegten duldbaren Tagesmengen
{iberschreiten — selbst wenn bestimmte Lebensmittel mit
Zusatzstoffen iiberdurchschnittlich viel verzehrt werden.

Bei einigen wenigen Zusatzstoffen besteht nach éster-
reichischen Untersuchungen allerdings das Risiko, den
ADI-Wert zu iiberschreiten. Dies gilt in der Regel jedoch
nur fiir Personengruppen mit speziellen Verzchrsge-
wohnheiten und in bestimmten Lebenssituationen (z.B.
Schwangerschaft). In der Tabelle sind die Untersuchungs-
ergebnisse zusammengefafit.

Zusatzstoff
E 220-224, E 226-228

betroffene Bevélkerungsgruppe

fast alle Altersgruppen, da in vielen
Lebensmitteln enthalten

E 321 6-12-Jihrige, 15-25-Jihrige
E 416 6-19-Jihrige

E 432-436 6-25-Jihrige und Schwangere
E 473474 alle Altersgruppen,

E 481-482 fast alle Altersgruppen

E 483 6-12-Jihrige, 20-35-Jihrige
E 492 alle Altersgruppen

E 554-559 alle Altersgruppen

LEBENSMITTEL OHNE ZUSATZISTOFFE

Lebensmittel garantiert ohne Zusatzstoffe

Die Liste fiihrt eine Auswahl von Lebensmitteln auf, die
nach dem Gesetz keinerlei Zusatzstoffe enthalten dirfen.
Das schliefit allerdings nicht aus, dafi auch Lebensmittel
— insbesondere Bioprodukte — frei von Zusatzstoffen sind,

die nicht in dieser Liste stehen.

frische Buttermilch

Créme fraiche

Kefir ohne Friichte

Milch

Molke ohne Friichte

Naturjoghurt

Quark

Sauermilch ohne Friichte

Saure Sahne

Eier

frische Kartoffeln

frisches Gemiise

Sprossen und Keime

frisches Obst (aufier ge-
wachste Apfel oder
oberflichenbehandelte
Zitrusfriichte und
Bananen)

frische Pilze

Hiilsenfriichte

Getreide

Getreideflocken

getrocknete Nudeln

Reis (nicht Schnell-
kochreis)

Niisse

Samen

reines Pflanzendl (raffi-
niertem Olivendl darf
Vitamin E zugesetzt
werden)

Honig

Kaffeepulver

natiirliches Mineralwasser
und Quellwasser

11



Farbstoffe

as Lebensmittelrecht unterscheidet zwischen ver-
echrbaren Farbstoffen, die den Lebensmitteln
. direkt zugemischt werden, und einer zweiten
(:ruppe von Farben, die nur fiir dlc Oberflichenfirbung
von Lel)t:mmltteln verwendet werden diirfen. Die
Oberflichenfarben, wie sie beispielsweise zum Iirben
von Kiserinde, in der Umhiillung von Gelbwiirsten oder
zum Firben von Ostereiern Verwendung finden, werden
in der Regel nicht mitgegessen.

Zum Verzehr bestimmte Farbstoffe sind durch eine be-
stimmte E(U)-Nummer gekennzeichnet, wenn sie in der
Europiischen Gemeinschaft fiir alle Mitgliedslinder zu-
gelassen sind, zum Beispiel Kurkumin = E 100. Farbstotte
fiir nichtverzehrbare Uberziige oder Umbhiillungen von
Lebensmitteln, oder fiir Verpackungen, tragen eine
C-Nummer.

Die Verwendung von Stempelfarben zur Kenntlich-
machung bei der Fleischbeschan wird zunehmend durch
die Verwendung von Brandstempeln ersetzt.

Eine besondere Rolle spielen Farbstoffe fiir kosmetische
Zwecke. Da diese, zum Beispiel Lippenstiftfarben, iiber den
Mund in den Magen gelangen kénnen, gelten fiir deren In-
Verkehr-Bringen zu Recht dhnlich strenge Zulassungsbe-
stimmungen wie fiir die sonstigen Lebensmittelfarbstoffe.

Warum werden Farbstoffe verwendet?

Meist werden Farbstoffe zum Verschénern von Lebensmit-
teln verwendet. Dies geht weit in die Geschichte zuriick
und wurde bereits von Agyptern und Rémern vor allem am
Hofe von Kénigen und Kaisern praktiziert. Die Art der
verwendeten Farben hat sich allerdings im Laufe der Jahre
stark gewandelt. Im Mittelalter setzte man, aus Mangel an

FARBSTOFFE

anderen Méglichkeiten, vor allem Naturfarben wie Ocker
(Tonerde), Rote-Bete-Farbstoff, carotinhaltige Extrakte
aus Mohren und den griinen Blattfarbstoff Chlorophyll
ein. Zu Beginn des 19. Jahrhunderts wurden mit den zu-
nehmenden Erkenntnissen der sich entwickelnden Chemie
unter anderem auch die intensiv farbigen, blei-, kupfer-
und quecksilberhaltigen Ve rbmdungen zum Farben von
Lebensmitteln verwendet. Da sie sich bald als giftig erwie-
sen, wurde die Verwendung einer Reihe dieser Farbstoffe
mit dem ersten Farbengesetz von 1887 erstmals verboten.

In der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts hatten sich
in der Entdeckung der ,Azo-Farbstoffe” (= Indanthren)
neue, bisher ungeahnte Moglichkeiten erétfnet. Thre
leuchtenden Farben, anfangs nur zum Firben von Texti-
lien verwendet, wurden schon bald auch Lebensmitteln
zugesetzt. Damit bekamen die Speisen einerseits ein
appetitlicheres Ausschen, andererseits konnten auf die-
sem Weg auch nicht mehr einwandfreie oder sogar ver-
dorbene Waren zum Verkauf angeboten werden, da der
Verbraucher iiber den wahren Zustand der Erzeugnisse
hinweggetiuscht wurde.

Welche Farbstoffe sind zugelassen?

Farbstoffe wie das Vitamin B: Riboflavin (E 101), die
natiirlichen Pflanzenfarbstoffe Chlorophyll (E 140) oder
Betanin (E 162) sowie das Provitamin A Beta-Carotin
(E 1602) aber auch die synthetisch hergestellte Zucker-
kulér (E 150) sind in der Regel ohne Einschrinkung fir
viele Lebensmittel zugelassen. Zuckerkulor darf jedoch
fiir Brot und Kleingebiick nicht mehr verwendet werden.

Bei allen Lebensmitteln, aus deren Verkehrsbezeich-
nung* hervorgeht, daff sie mit Malz, Karamel, Kakao,

* Produktbezeichnung, aus der der Verbraucher die Art des Le-
bensmittels einwandfrei erkennt, zum Beispiel ,Schweinekotelett®
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Schokolade, Kaffee oder Tee hergestellt sind, darf
Zuckerkulor dann nicht mehr verwendet werden, wenn
dadurch der Anschein einer besseren als der tatsiichlichen
Beschaffenheit erweckt wird.

Die meisten Farbstoffe diirfen nur bestimmten, in der
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung namentlich aufgefithr-
ten Lebensmitteln zugesetzt werden. Der dabei erzielte
Farbton darf den des frischen Lebensmittels niche iiber-
treffen.

Welche Lebensmittel diirfen gefarbt werden?

Nach den neuesten Bestimmungen diirfen mit den dafiir
zugelassenen Farbstoffen insbesondere folgende Lebens-
mittel gefirbt werden (— auch Tabelle Seite 20):

SiBwaren

® Zuckeriiberziige und Zuckerwaren; ausgenommen
sind Lakritz sowie Waren, die mit Milch, Butter, Honig,
Ei, Malz, Karamel, Kakao, Schokolade oder Kaffee zube-
reitet sind

@ Cocktailkirschen

® kandierte Friichte, mit Ausnahme von Orangeat und
Zitronat

® Kunstspeiseeis (zum Beispiel Waldmeistereis)

@ Marzipan und marzipanihnliche Erzeugnisse.

Fischerzeugnisse

® Fischrogenerzeugnisse
@® Garnelen in Dosen

® Lachsersatz.

Sonstige Lebensmittel

@ Kalorienarme Konfitiiren

FARBSTOFFE

® Creme- und Geleespeisen, Pudding, rote Griitze, siifie
Saucen und Suppen, ausgenommen die mit Kakao, Scho-
kolade, Kaffee, Ei oder Karamel hergestellten Erzeugnisse
@ Brausen, kiinstliche Heifi- und Kaltgetrinke

@ Halbfettmargarine, Margarine

® Chesterkiise, halbfester Schnittkise, Schnittkise

@ Fruchtaromalikére, Kriuterbranntweine, Kriuterlikore
® Kunsthonig

@ Erdbeer-, Himbeer-, Kirschkonserven.

Wie werden Farbstoffe auf der Verpackung angegeben?

Eine namentliche Angabe der Farbstoffe auf den Lebens-
mittelpackungen ist wegen der meist sehr langen und
komplizierten chemischen Bezeichnung nicht notwendig.
Der Gesetzgeber schreibt vor, daff auf der Schauseite der
Packung der wértliche Hinweis ,gefirbt“ oder ,mit Farb-
stoff* in unmittelbarer Nihe der Verkehrsbezeichnung
der betreffenden Ware zum Beispiel ,Himbeerbonbons -
mit Farbstoff) in deutlich lesbarer Schrift aufgedruckt
werden muf. Eine genauere Kennzeichnung erfolgt dann
am Ende der Zutatenliste.

Hier werden die E-Nummern oder — wenn auch sel-
tener — die chemischen Bezeichnungen aufgefiihrt.

Der Verbraucher soll sich so anhand einer entsprechen-
den Zusatzstoff-Tabelle niher iiber den Charakter des
zugesetzten Farbstoffes informieren kénnen.

Farbstoffe, fiir die keine Nebenwirkungen bekannt sind

Von den heute fiir Lebensmittel zugelassenen Farbstoften
gehort die Mehrzahl in die Gruppe der Vitamine, der
Provitamine (Vitaminvorstufen) sowie der natiirlichen
Inhalwsstoffe wie Chlorophyll (griiner Blattfarbstoff),

Carotinoide (Farbstoff zum Beispiel der Méhren) und
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Rote-Bete-Farbstoff. Die Unbedenklichkeit ist unum-
stritten, sie diirfen, wie das Beta-Carotin (Provitamin A)
und das Riboflavin (Vitamin B2), den Lebensmitteln (zum
Beispiel Bonbons) ohne Deklaration zugesetzt werden.
Nur wenn durch den Zusatz dieser Farben dem Verbrau-
cher eine bessere Lebensmittelqualitit vorgetiuscht wer-
den kann - beispielsweise ein hoherer Eigehalt bei Teig-
waren oder ein hoherer Fruchtgehalt bei Konfitiren -
tritt auch in diesem Fall die Deklarationspflicht in Kraft.
Dies bedeutet zum Beispiel bei Nudeln, denen Vitamin
B2 zugesetzt wird, daff sie den Hinweis ,gefirbt* tragen
miissen.

Farbstoffe mit bekannten Nebenwirkungen

1939 stellten japanische Wissenschaftler fest, daff ein bis
dahin hdufig verwendeter synthetischer Farbstoff, das
Dimethylaminoazobenzol, auch ,Buttergelb® genannt, im
Tierversuch Krebs erzeugt. Diese Erkenntnis fiihrte
innerhalb kiirzester Zeit zum Verbot zuniichst aller Azo-
Farben (— Seite 12) fiir Lebensmittelzwecke. Erst als in
langen Versuchsreihen die Unschidlichkeit einiger Azo-
Verbindungen nachgewiesen worden war, wurden diese
wieder zugelassen. Von den heute verwendeten Farbstof-
fen ist immer noch eine kleine Gruppe von Verbindun-
gen, darunter auch einige Azo-Farbstoffe, toxikologisch
umstritten. Sie sind sozusagen die Uberreste der ehemals
grofien Farbpalette, die im Zeichen des Gesundheits-
schutzes immer mehr zusammengeschrumpft ist. Die
chemische Struktur dieser vor allem in der Siifiwaren-
industrie eingesetzten Farbstoffe wurde im Laufe der Jah-
re so verindert, daf} sic im Kérper nicht abgebaut und
deshalb vollstindig und unverindert ausgeschieden wer-
den. Die klassische Form der Vergiftung, wie sie zum Bei-
spiel durch Blei- oder Quecksilbersalze ausgeldst wird, ist
dadurch nicht mehr méglich. Trotzdem kann bei diesen

FARBSTOFFE

Farbstoffen ein gewisses Risiko nicht bestritten werden.
Es betrifft vor allem allergische Reaktionen, die bereits
durch Farbstoffimengen von millionstel Gramm ausgeldst
werden kénnen. Besonders hiufig ist dies bei Tartrazin-
Gelb (E 102) der Fall. Von allergischen Reaktionen durch
Azo-Verbindungen sind zu einem hohen Prozentsatz
Menschen betroffen, die auf Acetylsalicylsiure (Wirkstoff
von Aspirin) sowie auf natiirlicherweise in Lebensmitteln
vorkommende Salicylate allergisch reagieren. [Jihrlich
sind mehr als 10.000 Menschen in Deutschland von Nes-
selsucht (Urtikaria) als allergische Reaktion auf Lebens-
mittel-Zusatzstoffe betroffen. Etwa 10% der Asthmatiker
reagieren auf Azo-Farbstoffe mit Asthma-Anfillen.

Anderungen bei Farbstoffen seit 1996

Nach den in der Europiischen Gemeinschaft beschlossenen
Regelungen wird die Einsatzméglichkeit von Farbstoffen
bei Lebensmitteln weiter eingeschriinkt. So dirten zum
Beispiel die Farbstoffe Erythrosin (E 127) und Cantha-
xanthin (E 161g) nur noch in ganz wenigen Ausnahme-
fillen verwendet werden. Dies ist notwendig geworden,
weil diese Farbstoffe von den wissenschaftlichen Gre-
mien mittlerweile als bedenklich eingestuft und deshalb
die festgesetzten ADI-Werte zum ‘Teil erheblich herab-
gesetzt worden sind. Erythrosin (E 127) darf seit 1992
ausschlieflich fiir Mischobstkonserven mit Kirschanteil,
fiir Cocktailkirschen und kandierte Kirschen, jeweils in
einer Héchstmenge von 150-200 Milligramm je Kilo-
gramm Kirschanteil, verwendet werden. Canthaxanthin
(E 161) ist nur noch fir Sancisses de Strafibourg in einer
Héchstmenge von 15 Milligramm je Kilogramm zugelas-
sen. Der Farbstoff Amaranth (E 123) dagegen, der in den
USA bereits seit 1976 verboten ist, darf leider weiterhin
Aperitifweinen, Spirituosen und Fischrogen zugesetzt
werden. '
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Was sind Farbstabilisatoren?

Farbstabilisatoren sind eine Gruppe von Zusatzstoften,
die den Farben in ihrer Wirkung nahestehen. Sie unter-
scheiden sich von den Farben dadurch, dafi sie selbst kei-
ne firbenden Eigenschaften besitzen, aber in der Lage
sind, die natiirliche Firbung der Lebensmittel wihrend
der Verarbeitung und Lagerung zu stabilisieren oder un-
erwiinschte Farbabweichungen zu verhindern. So kénnen
beispielsweise das beim Pékeln von Fleischwaren verwen-
dete Nitritpokelsalz (= Kochsalz mit 0,4% Natriumnitrit)
oder das als Salpeter bezeichnete Kaliumnitrat als Farb-
stabilisatoren angesehen werden. Sie wandeln den roten
Blutfarbstoff im Fleisch (Himoglobin), den Muskelfarb-
stoff (Myoglobin) in einen back-, brat-, koch- und lager-
bestindigen Farbkomplex um. Dadurch wird verhindert,
daf} die Fleischfarbe nach einiger Zeit von Rot nach Grau
umschligt. Obwohl die Verwendung von Nitrit heute we-
gen der méglichen Bildung von krebserregenden Nitro-
saminen im menschlichen Kérper bei vielen Fachleuten
und Verbrauchern auf Ablehnung stofit, wird aus hygieni-
schen Erwigungen nicht auf diesen Stoff verzichtet, ins-
besondere nicht bei der Herstellung grifierer Fleisch-
warenmengen mit zum Teil langen Lagerzeiten. Nitrit
hat eine stark bakterientétende Wirkung und unterdriickt
vor allem bei luftdicht verpackten Fleischwaren das
Wachstum von Botulismuserregern, die lebensgefihrliche
Nahrungsmittelvergiftungen hervorrufen (— Chemische
Konservierungsstoffe, Seite 26). Einen farbstabilisieren-
den Effekt besitzt auch die schwefelige Sdure. Sie hemmt
die Titigkeit farbverindernder Enzyme und trigt zur Er-
haltung des urspriinglichen Aussehens bei, zum Beispiel
bei Trockenfriichten.

Das frither iibliche ,,Griinen® von Gemiise durch
Schwenken oder Aufbewahren in Kupfergefifien ist we-
gen der damit verbundenen Gefahr einer Kupfervergif-
tung heute nicht mehr erlaubt.

———————————— FARBSTOFFE

Farbstoffe: Was konnen wir als Verbraucher tun?
Selbst bei der Anwendung unbedenklicher Farbstoffe
stellt sich die Frage nach dem Sinn der Lebensmittel-
firbung. Das gingige Argument, die vom Verbraucher
geforderte ,gleichbleibende Qualitit”, lifit sich nur
entkriften, wenn wir beispielsweise auf die Firbung
der aufgrund der Stallfiitterung blasseren Winterbutter
verzichten kénnen, Wir sollten dies tun - auch wenn
sie ,nur® mit dem unbedenklichen Provitamin Beta-
Carotin gefirbt ist. Als konsumbewufite Verbraucher
sollten wir

® die Zutatenlisten von Lebensmitteln vor allem auf
synthetische Farbstoffe priifen (meiden Sie beim Ein-
kauf méglichst solche Lebensmittel, ganz besonders
aber jene, die wie Siifiwaren und Puddingpulver fast
ausschliefilich gefirbt verkauft werden),

@ als Allergiker alle synthetischen Farbstoffe (— Ta-
belle Seite 20), vor allem Tartrazin (E 102) meiden,

® bewufit einkaufen; da die Nachfrage das Angebot
regelt, ist unser Kaufverhalten oft schneller in der Wir-
kung auf Herstellerverhalten als gesetzliche Rege-
lungen.
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E100

E101

E10la

E102

E104

20

Farbstoffe
Name Farbe |Herkunft |Typische Mégl. Neben- |ADI/
Lebensmittel |wirkungen mg
Kurkumin |orange- |Extrakt der | Currypulver, | keine -
gelb  |Kurkuma- | Margarine, Reis-
wurzel oder | fertiggerichte
|synthetisch
hergestellt
Riboflavin; [gelb/ |ausBierhefe |Cremespeisen,  |keine, das wasser- |-
Lakto- orange- (gewonnen,  (Kunstspeiseeis, | losliche Yitamin
flavin gelb  |meistaber |Mayonnaise, Teig- |wird bei erhohter
synthetisch  |waren, Suppen (zu- |Aufnahme mit dem
hergestellt |gelassen fiiralle |Urin ausgeschieden
Lebensmittel)
Riboflavin- [gelb  |aus Riboflavin | Cremespeisen, keine (— E100)  |*
5-phosphat hergestellt | Kunstspeiseeis,
Mayonnaise, Teig-
waren, Suppen (zu- |
gelassen fur alle
Lebensmittel)
Tartrazin |zitro- |synthetisch  [Brausen, Brause- |allergische Reaktio- |75
(Azo-Farb- |nen- [hergestellt |pulver, Frucht-  |nen, inshesondere
stoff) gelb essenzen, Kunst- | bei Asthmatikern
honig, Kunst- und Menschen, die
|speiseeis, Pudding- |auf Aspirin emp-
{pulver, Senf, findlich reagieren
|Sirup, Suwaren
Chinolin- [gelb  |synthetisch | Brausen, Pudding- |allergische 10,0
gelb hergestellt | pulver, Raucher-  |Reaktionen
fisch, Ostereier-
farbe
1
|

* =gsliegen keine Datenvor
— = Substanz gilt als unbedenklich, daher kein ADI-Wert

-------- FARBSTOFFE

Name Farbe |Herkunft |Typische Mégl. Neben- |ADI/

Lebensmittel |wirkungen mg
Gelb- gelb- |synthetisch  [Aprikosenmarme- |allergische Reak- (25 ET10
orange S |orange |hergestellt |lade, Biskuits mit |tionen, insbeson-
(Azo-Farb- Orangengelee,  |dere bei Aspirin-
stoff) fertige Schoko- | unvertraglichkeit

ladenmixgetrinke,

Fertigsuppen,

fertiges Panier-

mehl, fertige

Kisesauce, Joghurt-

creme, Marzipan,

Puddingpulver,

Titronenquark
Echtes ot |Farbstoff der |alkoholische allergische 50
Karmin Scharlach- | Getranke, Reaktionen ET20
(Cochenille) Schildlaus | Konfitiren
Azorubin [rot  |synthetisch | Flammeri(Pud-  |allergische Reak-  |4,0
(Azofarb- hergestellt  |ding), Fertigpro- | tionen, insbeson- E12
stoff) dukte, Biskuitrolle, |dere bei Aspirin-

Paniermehl, Pud- | unvertraglichkeit

dingmischungen,

braune Sauce, Fer-

| tigsuppen, Kunst-

speiseeis, Marzi-

pan, SiBwaren
Amaranth (rot  |synthetisch |Likre, Fischrogen |allergische Reak- |08
{Azofarb- hergestellt tionen, insheson- E123
stoff) dere bei Aspirin-

unvertraglichkeit
Cochenille-|{rot  |synthetisch |Brausen, Frucht-  |allergische Reak- 4,0
rot A (Azo- hergestellt | gelees, Lachs- tionen, insbeson- E14
farbstoff) ersatz, SiBwaren | dere bei Aspirin-
unvertraglichkeit
Erythrosin |rosa |synthetisch | Konservenfriichte, |Allergien, erbgut- |0,
(Azofarb- hergestellt  |Kunstspeiseeis | verandemd nur im EN7
stoff) Bakterienversuch
Rot 2G synthetisch | getreidehaltige  [keine bekannt 0l
(Azofarb- hergestellt | britische Wurst- E128
stoff) waren
|
1
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EN9

EBI
E132
E133

E140

E4

E142

E150a

E150b

Farbstoffe
Name Farbe |Herkunft |Typische Mégl. Neben- |ADI/
Lebensmittel |wirkungen mg
Allurarot [rot  |synthetisch |Bitter Soda, keine gesicherten |70
AC (Azo- |hergestellt | bitter vino Wirkungen im
farbstoff) Stoffwechsel des
menschlichen
| Krpers
Patent- blau  [synthetisch | Glasuren, Getran- |keine 15,0
blau V hergestellt  {ke, SiuBwaren
Indigotin |blau  |synthetisch | Glasuren, Getran-  |keine 50
hergestellt |ke, SuBwaren
Brillant- synthetisch §eng!|s€hesﬁem&se in hohen Konzen-  |10,0
blau hergestellt fin Konserven trationen evtl.
FCF Ablagerungen in
Mieren und
LymphgefiBen
Chloro-  [grin  [Brennessel, | Kaugummi, Kunst- |keine *
phyll Gras, Luzerne |speiseels, Sif-
waren |
Kupfer-  |grin  (aus Chloro-  |Kaugummi, Kunst- (keine 150
komplexe phyll speiseeis, SuB-
der Chloro- hergestellt | waren
phylle
Brillant-  |griin bis [synthetisch  |SiBwaren erbgutverindernd |50
sauregrin |blau |hergestellt nur im Bakterien-
versuch
Zucker-  |braun- |durch Erhitzen|Backwaren, Brot, |keine -
kulor schwarz | von Zucker-  |Essig, Kaffee-
lsung (SacchatEssenzen, Pudding,
rose oder Glu- | Spirituosen
kose) unter
Tugabe von Na
triumcarbonat
Sulfitkuldr |braun |synthetisch |Essig, weinhaltige |keine bekannt 200,0
hergestellt | Getranke, Konfitore

¥y liegén keine Daten vor

-FARBSTOFFE
Name Farbe [Herkunft |Typische Mogl. Neben- (ADI/
Lebensmittel |wirkungen  |mg
Ammo-  |braun |synthetisch |Suppen, Saucen, |in dennotwen-  |200,0 E150¢
niak-Kular hergestellt | weinartige digen Mengen
Getranke unschadlich
Ammon- |braun |synthetisch | Suppen, Saucen, |indennotwen- (2000 E150d
sulfit- hergestellt | weinartige digen Mengen
Kulér Getranke unschdlich
Brillant- |schwarz |synthetisch | deutscher Kaviar, |allergische 50 ET51
schwarz hergestellt | Fischrogen, Reaktionen
Lakritze, Saucen,
StiBwaren
Kohlen-  [schwarz | aus Verkohlung |Wachsiberzige | kann Benzpyren |- E153
schwarz organischer | (Kase) enthalten
Substanzen
Braun FK |braun |synthetisch | englischer inhohen Konzen- {005 E 154
{Azofarb- hergestellt | Raucherhering | trationen evtl.
stoff) JKippers" Ablagerungen in
Nieren und
LymphgefiRen
Braun HT |braun |synthetisch  |Geback, Dessert- [inhohenKonzen- 130  E155
(Azofarb- hergestellt  |speisen, Wiirz- | trationen evtl.
stoff) mittel Ablagerungenin |
Nieren und |
LymphgefaBen |
Carotin- |orange |aus Pflanzen-  |Butter, Kise, keine; diese Vit-  |(i)  E160a
Mischung (i) | bis gelb | extrakten (Apri- | Margarine, Mar- | amin-A-Yorstufen
bzw. kosen, grine | zipan, Legehen- | werden im Kdrper
Beta- Blattgemise, [nenfutter {zu-  |zwarin Vitamin A |(ii):
carotin (ii) Hagebutten, |gelassen fiiralle |umgewandelt, eine (5,0
Méhren, Oran- |Lebensmittel) | Hypervitaminose A
gen, Tomaten), ist jedoch nicht zu
auch synthe- erwarten
tisch hergestellt
Bixin orange | wiBriger Extrak| Bonbons, Kase, | allergische 0065 E160b
(Norbixin) der Samen des | Margarine Reaktionen
Annattobaumes
(Bixa orellana)

‘[ =keine Daten

= Substan glt als unbedenkich, daher kein ADI-Wert
ii = Anderung des Wertes yorgesehen

23



E-NUMMERN-LISTE

! E160c

E160d

E160e
E160f
E161b
E161g

E162

E163

Farbstoffe
Name Farbe |Herkunft |Typische Mogl. Neben- |ADI/
Lebensmittel |wirkungen |mg
Paprika-  |orange |natirliche Her- | Schmelzkise, keine bekannt | *
Oleoresine kunft, aus Konfitare,
Paprika kon- | Marmelade
zentriert
Lycopin  [rot natirliche Her- | Dessertspeisen, |unbedenklich =
kunft, aus Wirzmittel, Nah- |
Tomaten kon- | rungserganzungs- |
zentriert, 2. T. | mittel
naturidentisch
hergestellt
Beta-apo- |orange- |aus natiirlichen | Dessertspeisen, | unbedenklich 50
8-Caro-  |rot Quellen (Mah- | Wiirzmittel, Nah-
tinal ren), chemisch | rungserganzungs-
modifiziert mittel
Beta-apo- |orange- |aus natirlichen | Dessertspeisen, |unbedenklich 50
8'-Carotin- |rot Quellen (Moh- | Wiirzmittel, Nah-
Ester ren), chemisch | rungserganzungs-
modifiziert | mittel
Lutein orange |natirliche Her- | Dessertspeisen,  |unbedenklich -
bis gelb | kunft aus Wirzmittel, Nah-
Eigelb rungserganzungs-
mittel
Canthaxan-|orange |natirliche JSaucisses de unbedenklich 0,06
thin bisgelb |Herkunft bw. | Strasbourg*
naturidentisch
hergestellt
Betanin  |rot Rote Bete Fruchtgelees, | keine *
Joghurt, Kau- |
gummi, Kunst-
speiseeis, Saucen
Antho- rot bis | Rote Weintrau- | Getranke, Kunst- | keine =
cyane blau benschalen, | speiseeis, Obst-
rote Beeren, | konserven,
Rotkohl Siifwaren

= &5 liegen keine Daten vor

-= Suhstam gilt als unbedenklich, daher kein JlDI Wert

FARBSTOFFE
Name Farbe |Herkunft |Typische Magl. Neben- |ADI/
. Lebensmittel | wirkungen  |mg
Calcium-  |grau-  [Kalk, Kreide |Dragées, Ver-  |keine *  E170
carbonat | weiR Zierungen von
Lebensmitteln
Titandioxid {weif  |Mineralien | Dragées, Sifwaren| keine - EmM
Eisenoxide/|gelb/ | Mineralien | Dragées, SiiRwaren keine |* E172
Eisen- ot/
hydroxide |schwarz |
Aluminium [silbern | Mineralien, | Oberflichen von | keine - E13
Metalle Dragées und SiiR-
waren
Silber silbern | Mineralien, | Oberflachen von | keine - E4
Metalle Dragées und 508-
waren
Gold gold  |Mineralien, | Oberflachen von |keine - E175
Metalle Dragées und Sak-
waren
Rubin- ot synthetisch | Wachsiiberzige | keine 15 E180
pigment hergestellt | (Kase)
(Azofarb-
stoff)
Eisen- [Farbsta-| synthetisch | Schwarzfirbung | keine bekannt |- E579
gluconat  |bilisator) hergestellt | von Oliven
Eisenlactat | [Farbsta- | synthetisch | Schwarzfirbung | ein erhohtes Eisen- - E 585
bilisator)| hergestellt | von Oliven angebot im
menschlichen Yer-
| dauungstrakt kann |
die Vermehrung
von Krankheits-
erregern fordem |
E
{
|
|
| : ‘
= es liegen keine Daten vor :

-= Substan: gilt als unbedenklich, daher kein ADI Wert

(]
~
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Chemische Konservierungsstoffe,

Sulfit, Nitrat und Nitritpdkelsalz

Warum werden konservierende Zusatzstoffe verwendet?

Konservierende Stoffe sind Verbindungen, die den mi-
krobiellen Verderb eines Lebensmittels verhindern oder
verzogern. Darunter versteht man alle unerwiinschten
Verinderungen in einem Lebensmittel, die durch Mikro-
organismen (Bakterien, Pilze oder Hefen) verursacht wer-
den und durch die das Lebensmittel seine Genufifihigkeit
verliert. Nicht jede Veriinderung, die durch Mikroorga-
nismen bewirkt wird, ist als Lebensmittelverderb an-
zusehen. So sind Reifungsvorginge beim Abhingen des
Fleisches, Girungsvorginge bei der Sauerkrautgewin-
nung, bei der Herstellung von Kiise oder Wein durchaus
erwiinschte Vorginge, weil sie die Verdaulichkeit dieser
Speisen erhéhen und den Geschmack verbessern. Lift
man die gleichen Mikroorganismen jedoch zu lange ein-
wirken, kann dies im Lebensmittel zu Verderb und damit
zur Vergiftungsgefahr fiir den Menschen fiihren.

So kénnen beispielsweise Schimmelpilze, die auf Le-
bensmitteln wachsen, giftige Stoffwechselprodukte bil-
den; die bekanntesten sind die Aflatoxine des Schimmel-
pilzes Aspergillus flavus. Aflatoxine kénnen Leber und
Nervensystem schiidigen und gehoren zu den Stoffen,
die in hohem Mafle krebserregend sind. Verschimmelte
Lebensmittel sollten deshalb grundsitzlich nicht mehr
verzehrt werden.

Kein Konservierungsstoff wirkt gleichermaflen gegen
alle Mikroorganismen. Die meisten eingesetzten Stoffe
wirken vor allem gegen Hefen und Pilze; lediglich
Benzoesdure und ihre Salze sowie die PHB-Ester (— Sei-
ten 28, 30 und 35) schiitzen auch gut vor Bakterien. Des-

- : KONSERVIERUNGSSTOFFE

halb werden in der Praxis oft mehrere Konservierungs-
stoffe gleichzeitig zugesetat.

Im Gegensatz zu den Antibiotika, die als Arzneimittel
eingesetzt werden, zeigen Mikroorganismen gegeniiber
Konservierungsstoffen kaum eine Resistenzbildung.

Die vom Gesetzgeber erlaubte Dosierung kann daher
immer beibehalten werden. Werden einem Lebensmittel
mehrere Konservierungsstoffe gleichzeitig zugesetzt, so
vermindert sich die héichstzulissige Menge entsprechend
der Zahl der verwendeten Stoffe. Bei gleichzeitiger Ver-
wendung von zwei Stoffen bedeutet dies jeweils die
Hiilfte, bei drei Stoffen jeweils ein Drittel der zugelasse-
nen Hochstmengen. Damit soll eine zu hohe Belastung
mit Konservierungsstoffen bei den Lebensmitteln und
damit letztlich des Verbrauchers verhindert werden.

Wie Konservierungsstoffe gekennzeichnet werden

Die Verwendung von Konservierungsstoffen muf§ auf der
Verpackung oder, bei losen Erzeugnissen, auf einem
Schild neben der Ware kenntlich gemacht werden. Dies
geschieht mit dem Hinweis: ,,Mit Konservierungsstoff ...
Die Konservierungsstoffe miissen dabei namentlich ge-
nannt werden. Geschwefelte Erzeugnisse mit Ausnahme
von Wein miissen mit dem Hinweis , geschwefelt* kennt-
lich gemacht werden. Da Zusatzstoffe einen Teil der Zu-
taten eines Lebensmirttels darstellen, miissen sie auch in
der Zutatenliste auf der Verpackung angegeben werden.
Hier erfolgt der Hinweis wegen der geringen mengen-
mifiigen Verwendung meist am Ende der Skala unter An-
gabe der entsprechenden E(U)-Nummer oder des Na-
mens des Konservierungsstoffes.

)
=1
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Welche Konservierungsstoffe werden eingesetzt?

Prinzipiell unterscheidet man solche Konservierungsstoffe,
die nur auf die Oberfliche von Lebensmitteln aufge-
bracht werden diirfen, von solchen, die in die Lebensmit-
tel eingebracht und mitverzehrt werden. Zu den letzteren
gehoren derzeit folgende Konservierungsstoffe:

Sorbinsaure

E 200 Sorbinsiure

E 202 Kaliumsorbat
E 203 Calciumsorbat

Benzoesaure

E. 210 Benzoesiure

E 211 Natriumbenzoat
I 212 Kaliumbenzoat
F. 213 Calciumbenzoat

PHB-Ester

E 214 p-Hydroxibenzoesiureethylester

E 215 p-Hydroxibenzoesiureethylester-Natriumverbin-
dung

E 216 p-Hydroxibenzoesiure-n-propylester

E 217 p-Hydroxibenzoesiure-n-propylester-Natrium-
verbindung

E. 218 p-Hydroxibenzoesiure-methylester

E 219 p-Hydroxibenzoesiure-methylester-Natrium-
verbindung

Schwefeldioxid und Sulfite

E 220 Schweteldioxid, schwefelige Siure
E 221 Natriumsulfit

E 222 Natriumhydrogensulfit

E 223 Natriummetabisulfit

E 224 Kaliummetabisulfit

E 226 Calciumsulfit

E 227 Calciumhydrogensulfit

E 228 Kaliumbisulfit

———————— KONSERVIERUNGSSTOFFE

Nitrit
I, 249 Kaliumnitrit
E 250 Natriumnitrit

Nitrat
E 251 Natriumnitrat
E 252 Kaliumnitrat

Fropionsdure

I 280 Propionsiure

E 281 Natriumpropionat
E 282 Calciumpropionat
E 283 Kaliumpropionat

Sorbinsiure und Sorbate

Sorbinsiure wird lediglich von wenigen Menschen nicht
vertragen. Thr Einsatz hat fiir den Verbraucher den Vor-
teil, dafl sie unwirksam gegeniiber bereits im Lebens-
mittel vorhandenen Schimmelpilzen ist. Das heift, ver-
schimmelte Ware kann nicht mit Sorbinsiure ,geschént®
werden.

Benzoesaure und Benzoate
Gesundheitsschidigend ist der Einsatz des weit verbreite-
ten Konservierungsstoffes Benzoesiure fiir Menschen, die
tiberempfindlich auf Acetylsalicylsiure (Wirkstoff des
Aspirin) reagieren. Viele von ihnen reagieren zusitzlich
auf die Aufnahme von Benzoaten mit Nesselsucht (Urti-
karia). Auch viele Asthmatiker sind von einer Allergie
durch Benzoate betroffen; ihre Zahl wird allein in
Deutschland in den alten Bundeslindern auf fast 40.000
geschiitzt. Da Benzoesiure in vielen Bereichen durch ver-
triglichere Konservierungsmittel ersetzt werden kann,
muf} die Frage gestellt werden, warum die Nachteile ihres
Einsatzes iiberhaupt in Kauf genommen werden.
Zumindest Allergiker sollten Lebensmittel mit Benzoe-
siure oder Benzoaten nicht mehr verzehren.
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Allerdings soll nicht unerwihnt bleiben, daff Benzoe-
sidure auch natiirlicherweise in Lebensmitteln vorkommt
— insbesondere in Gewiirznelken, Heidelbeeren, Him-
beeren, Johannisbeeren, Pflaumen und Preiselbeeren.

Menschen, die auf Benzoate allergisch reagieren, soll-
ten deshalb auch diese Lebensmittel meiden.

PHB-Ester
PHB-Ester (PHB = Para-Hydroxi-Benzoesiiure) werden
— aufler fiir Fischkonserven — kaum angewand, da sie be-
reits in den Konzentrationen, die zur Konservierung not-
wendig sind, den Geschmack verindern.

Allergische Reaktionen sind bei diesen Konservie-
rungsstoffen nur in seltenen Fillen beobachtet worden.

Sulfit

Schwefelige Sdure wird vor allem in Form ihrer Natrium-,
Kalium- und Calciumsalze (Sulfite) in vielfiltiger Weise
als Konservierungsstoff eingesetzt.

Im Wein dienen Sulfite seit iiber 2000 Jahren als Farbsta-
bilisatoren, als Desinfektionsmittel, zur Unterdriickung
des Wachstums von Wildhefen sowie zur geschmackli-
chen Neutralisation von Stoffen, die bei der Girung ent-
stehen. Es ist unverstindlich, dafi der Zusatz von Schwe-
feldioxid auf dem Etikett nicht angegeben werden mufi;
dabei ist der Gehalt an Schwefeldioxid in vielen Weinen
so hoch, daf§ ein 70 Kilogramm schwerer Mensch bereits
mit ein bis zwei Glisern die tolerierbare Tagesdosis (ADI)
von 49 Milligramm (70 x 0,7 mg) Sulfit oder Schwefel-
dioxid (SO2) erreicht. Das gasformige Schwefeldioxid
wird zur Behandlung von Trockenobst und Weinbeeren
verwendet. Hier dient es der Farberhaltung sowie als
Schutz gegen den Befall durch Mikroorganismen und
Frafischiidlinge wie Milben, Maden und dergleichen. Wie
auch bei den anderen Konservierungsstoffen ist die An-
wendung der schwefeligen Siure und ihrer Salze auf be-
stimmte Lebensmittel beschrinkt: den hichsten Gehalt

KONSERVIERUNGSSTOFFE

an schwefeliger Siure mit 2000 mg Schwefeldioxid je
Kilogramm diirfen derzeit Trockenaprikosen, Trocken-
birnen und Trockenpfirsiche aufweisen. Raffinierter Zucker
dagegen darf nur 15 mg Schwefeldioxid je Kilogramm und
damit den niedrigsten Zusatz enthalten. Lebensmittel, die
in der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung nicht aufgefiihrt
sind, diirfen maximal 10 mg Schwefeldioxid je Kilogramm
beziehungsweise je Liter enthalten. Diese ,Spuren® von
Schwefeldioxid stammen nicht aus Zusitzen, sondern aus
geschwefelten Korken (bei Siften und anderen Getriinken)
oder aus durch Hefe reduzierten Sulfaten (wie beim Bier).

Propionséure

Propionsiure, die seit Jahren in Deutschland als Zusatz-
stoff verboten war, darf nach den EU-Regelungen wieder
als Konservierungsstoff fiir abgepacktes Schnittbrot ein-
gesetzt werden.

Nitrit

Der Einsatz von Nitrit (Salz der salpetrigen Siure) im
Rahmen der Pékelung von Fleischwaren ist auch heute
noch das wirksamste Verfahren zur Vermeidung von
Lebensmittelvergiftungen, die durch das Bakterium Clo-
stridium botulinum hervorgerufen werden kénnen.
Durch Hitzebehandlung allein kann dieses Bakterium
nicht abgetétet werden. Das Botulinustoxin ist das stirk-
ste bekannte biologische Gift — bereits ein zehnmillionstel
Gramm wirkt beim Menschen tédlich. Wiirde die Poke-
lung von Fleischwaren nicht mehr durchgefiihrt, miifite
mit einem drastischen Anstieg der Zahl der Lebensmittel-
vergiftungen gerechnet werden.

Den unbestreitbaren Vorteilen der Pokelung mit Nitrit
stehen gesundheitliche Risiken gegeniiber. Deshalb wur-
de die tolerierbare Nitritdosis, die ein Mensch sein Leben
lang tiglich aufnehmen darf, ohne gesundheitliche Schi-
den zu erleiden (ADI), vom wissenschaftlichen Ausschuf}
der EU auf 0,1 Milligramm Natriumnitrit je Kilogramm
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Korpergewicht und Tag festgesetzt. Dieser Wert kann
von einem 70 Kilogramm schweren Menschen (70 x 0,1 =
7 Milligramm) bei Verzehr von nur 50 Gramm Rohschin-
ken mit einem Gehalt an Restnitrit von 150 Milligramm
je Kilogramm leicht Giberschritten werden. Ein weite-
res Risiko bei der Verwendung von Pokelsalz entsteht
durch die Bildung von krebserregenden Nitrosaminen
aus Nitrit und biogenen Aminen (Abbauprodukte der
Eiweiffbausteine). Von den bislang bekannten etwa 300
N-Nitrosoverbindungen wirkt das in Fleischwaren be-
sonders hiufig vorkommende N-Nitrosodimethylamin
(NDMA) am stiirksten krebserregend. Da einige N-Nitro-
soverbindungen erst bei hohen Temperaturen in grifierer
Menge entstehen, ist Nitritpdkelsalz nach der Fleischver-
ordnung unter anderem fiir Bratwiirste, Rostbratwiirste
oder Grillwiirste nicht mehr zugelassen. Nitrosamine bil-
den sich auch dann, wenn aminreiche Lebensmittel, wie
zum Beispiel Kise, mit nitrithaltigen Fleischwaren ge-
meinsam erhitzt werden. Dies ist zum Beispiel bei dem
beliebten Hawaii-Toast mit Schinken und Kise oder
Pizza mit Salami und Kise der Fall.

Nitrat

Auch Kaliumnitrat (= Salpeter) wird zum Pékeln von
Fleischwaren eingesetzt und war bis Ende des vorigen
Jahrhunderts das Konservierungsmittel schlechthin. Die
antimikrobielle Wirkung von Nitrat entsteht aber erst
nach der Umwandlung in Nitrit. Diese Entdeckung fithr-
te dazu, dafl der Einsatz von Nitrit immer mehr an Be-
deutung gewann. Nitrat selbst ist zwar nicht giftig, es
wird aber durch Mikroorganismen - zum Beispiel auch
durch die in der Mundhéhle - in das giftige Nitrit um-
gewandelt. Den hochsten Gehalt darf Rohschinken mit
maximal 600 mg Kaliumnitrat je Kilogramm Fleisch- und
Fettmenge aufweisen. Beriicksichtigen Sie jedoch, dafi
der Hauptanteil der Nitratbelastung aus Gemiisen und
Trinkwasser stammt.

KONSERVIERUNGSSTOFFE

Andere konservierende Stoffe

Nisin (E 234), Natamycin (E 235), Hexamethylentetramin
(E 239) und Lysozym (L& 1105) werden insbesondere bei
der Kiseherstellung eingesetzt. Sie verhindern bei-
spielsweise Fiulnis, Pilzbefall und Buttersiuregirung. Bei
sachgemifier Anwendung stellen sie keine Gesund-
heitsgefahr dar. Mit Natamycin behandelte Kiserinde
sollte allerdings vor dem Essen abgeschnitten werden.

Dimethyldicarbonat (E 242) wird alkoholfreien Ge-
trinken zugesetzt und zerfillt riickstandsfrei. Die Kon-
servierungsstoffe Borsiure (E 284) und Borat (E 285)
diirfen nur bei Kaviar in einer Menge von 4 Gramm pro
100 Gramm eingesetzt werden. So konnen sie bei der
iiblicherweise geringen Aufnahme von Kaviar nicht ge-
fihrlich werden. In gréfieren Mengen sind sie insbeson-
dere bei Kindern gesundheitsschidlich.

Die Konservierungsstoffe 230 bis 232, Biphenyl,
Orthophenylphenol sowie Natriumorthophenylphenolat
sind fiir die Schalen von Zitusfriichten zugelassen; sie
verhindern dort das Wachstum von Schimmelpilzen.
E 233 ist dariiber hinaus fir Bananenschalen zugelassen.

Paraffine und Wachse (zum Beispiel Bienenwachs,
Wiachsester oder Carnauba-Wachs), die gleichfalls ver-
wendet werden diirfen, entfalten thre Wirkung, indem sie
die Poren der Fruchtschale verschliefien und somit einer-
seits das Eindringen von Pilzkeimen verhindern, anderer-
seits einen wirksamen Verdunstungsschutz gewihrleisten,
so dafy der Saftgehalt in den Friichten erhalten bleibt. Auf
den Packungen oder den Behiltern miissen, wie bei den
anderen chemischen Konservierungsstoffen, diese Zusit-
ze kenntlich gemacht werden. Dies geschieht mit der Be-
zeichnung ,Konserviert mit ..* oder ,Mit Konservie-
rungsstoff ...“. (Der eingesetzte Konservierungsstoff wird
namentlich genannt). Bei Bananen wird bei der Verwen-
dung von Thiabendazol keine Kenntlichmachung gefor-
dert. Der bislang bei Zitrusfriichten geforderte Zusatz
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wSchale nicht zum Verzehr geeignet wird nach den
neuen Kennzeichnungsrichtlinien aus unverstindlichen

Konservierungsstoffe

G}‘ﬁnden njch_t mehr fiil_‘ not_wendig g_eha‘lten. Selbstver- Name Herkunft | Typische Mogl. Neben- |ADI/
stindlich gilt jedoch weiterhin, dafi die Schalen von be- Lebensmittel  |wirkungen  |mg
handelten Friichten nicht verzehrt werden diirfen. Sorbinsdure  [synthetisch  |Feinkastprodukte, |keine, werdenvom |25 E 200
und Sorbate hergestellt Margarine, Marme- | Kérper wie Fett- 15
lade, Mayonnaise, | suren abgebaut; E 203
Wein wenige Menschen
reagieren allergisch|
Benzoesdure  [synthetisch | Gemiisekonserven, |allergische 501 EXI0
und Benzoate |hergestellt | Marinaden, Reaktionen bis
Mayonnaise, Obst- EM
konserven, Salate
PHB-Ester und |synthetisch | Fischmarinaden,  |allergische ol E24
Verbindungen | hergestellt aus | SiRwaren Reaktionen bis
Benzoesaure E219
Schwefeldioxid |synthetisch | Gemisekonserven,  |Asthma, Kopf- 107  E 220
und Sulfit- hergestellt  [Kandierte Frichte,  |schmerzen, Rejzun- bis
Verbindungen Kartoffelerzeugnisse, |gen des Magen- E218
Meerrettichkonserven, { Darm-Traktes, Ubel-
K 5 Fe: Wein, Trockenobst | keit; Vitamin-Br-
onservlerung_sstu H Verluste im Lebens-
Was kénnen wir als Verbraucher tun? mittel
® Die Zutatenliste auf zugesetzte konservierende Le- Biphenyl ) | Arbeiter, die diesen| *  E 230
bensmittel-Zusatzstoffe priifen; Sorbinsdure gilt als | Stoffen ausgesetzt £
unbedenklich, wihrend Benzoesiure — insbesondere Orthophenyl- . waren, lzgten Ube
i : : phenol synthetisch | Schalen von Ubelkeit und Erbre-
yon Asplnnl}berempﬁnd}ichen und Asthmatikern — hergestellt | Zitrusfriichten chen; eine endgil-
wegen moglicher allergischer Reaktionen gemieden Natriumortho- tige toxikologische E232
werden sollte. phenolat Beurteilung steht
® Die Schalen behandelter Zitrusfriichte sind auch y ; 5 e E23
nach grﬁndlichem Whaschen nicht zum Verzehr gecig— Thiabendazol |synthetisch Schalgn vnnuﬂananen i(glne. eine engigul- 03
2 o ; e hergestellt | und Zitrusfrichten | tige toxikologische
net. So sollen sie zum Beispiel nicht fiir die Kuchen- Beurteilung steht
herstellung gerieben oder in Scheiben geschnitten fiir jedoch noch aus
Speisen und Getrinke verwendet werden. Nisin aus natirlichen | Milcherzeugnisse,  [keine bekannt  |013  E 234
® Gepokelte Fleischwaren (zum Beispiel Kassler) Quellen ange- | Pudding, Schmelzkise
moclichst nich i 1l : : reichert, aus
oglichst nicht erhitzen, vor allem nicht gemeinsam . ]
i z z ; % Pilzen fermenta
mit aminhaltigen Lebensmitteln (Kise). tiv gewannen

® Trockene Weine bevorzugen — sie enthalten weni-
ger Schwefeldioxid.

*-.=_es.l.ieg'en"kgine Datenvor = :
1) =vorlaufiger ADI-Wert
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Konservierungsstoffe

Name Herkunft  |Typische Mogl. Neben- |ADI/
Lebensmittel  |wirkungen mg
E235 Natamycin  |ausnatdrlichen |Oberflichenbehand- |in den vorgesehe- |-
(Pimaricin) Quellen ange- | lung von Hartkase,  |nen Mengen keine
reichert, aus | halbfestem Schnitt- | bekannt; werden
Pilzen fermenta- | kase, halbweichem | groRe Mengen ge-
tivgewonnen | Kase, getrocknete | gessen, Nieren-
| und gepokelte Wilrste |reizung moglich
E239 Hexamethylen-|synthetisch | Provolone-Kase spaltet im Korper |-
tetramin hergestellt 1 Formaldehyd ab;
} magliche Langzeit-
| wirkung unbekannt
E24) Dimethyldi- [synthetisch | nichtalkoholische, ~ |keine bekannt, |-
carbonat hergestellt aromatische Ge- zerfillt schnell in
tranke auf Wasser- | den Getranken in
und Fruchthasis, Methanol und
Tee-und Krauter-  [Kohlendioxid
aufgiisse in Dosen,
alkoholfreier Wein
E249 Kaliumnitrit ; gepokeltes Fleisch | Bildung von krebs-
synthetisch ~ {und gepokelte erregenden ol
E250 Natriumnitrit | {hergestellt  |Fleischprodukte,  [Nitrosaminen
Fischprodukte, Kase
E251 Natriumnitrat | Kase, Fleisch, Fisch ~ |Bildung von
synthetisch | (Anchosen = Krauter- |krebserregenden | 5,0%
E252 Kaliumnitrat ||hergestellt fischerzeugnisse - | Nitrosaminen
aus Heringen oder
Sprotten)

* =gs|iegen keine Daten vor

- = Substanz gilt als unbedenklich, daher kein AD|-Wert

2) = ADI-Wert wird dberprift
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Name Herkunft |Typische Mogl. Neben- |ADI/
_____ Lebensmittel  |wirkungen  |mg
Propionsaure  |natirliche abgepacktes und keine bekannt | *
Herkunft, geschnittenes Brot,
naturidentisch |Roggenbrot
hergestellt
Natriumi- natirliche  |Brot mit reduziertem |keine bekannt  |*
propionat Herkunft, Brennwert,
naturidentisch |abgepacktes Brot
hergestellt
Calcium- synthetisch  |abgepackte Feinback- |keine schadigende |*
propionat hergestellt | waren, vorgebackenes | Nebenwirkungen
und abgepacktes Brat |bekannt
Kalium- synthetisch  |abgepackte Feinback- | keine schadigende |*
propionat hergestellt  |waren, Roggenbrot | Mebenwirkungen
bekannt
Borsaure synthetisch  |Storrogen (Kaviar)  |in den vorgesehe- |-
hergestellt nen Mengen keine
bekannt; in hoher
Dosierung Nieren-
schaden maglich |
Natrium- synthetisch  (Storrogen (Kaviar]  |in den vorgesehe- |-
tetraborat hergestellt nen Mengen keine |
(Borax) bekannt; in hoher |
Dosierung Nieren-
schaden maglich
Lysocym fermentativ, | natives Eiweifl, bei Huhnerei- -
biologisch Kase- und allergikern
gewonnen Wrstwaren bedenklich

* = s liegen keine Daten vor
- = Substanz gilt als unbedenklich, daher kein ADI-Wert

E280

E281

E282

E283

E284

E285

E105
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Sauerungsmittel und Saureregulatoren

"B, er Zusatz von Siuren ist wohl die ilteste Methode

{ [ zur Konservierung von Lebensmitteln. Neben
A4 der geschmacklichen Verinderung wird durch
den Siurezusatz eine Absenkung des pH-Wertes (d. h. Er-
héhung des Siuregrades) erreicht. Da die fiir den Lebens-
mittelverderb verantwortlichen Pilze und Bakterien in
der Regel siureempfindlich sind, wird durch das saure
Milieu ihr Wachstum stark gehemmt und somit die Halt-
barkeit des Lebensmittels verlingert. Siureregulatoren
haben die Aufgabe, den pH-Wert in einem Lebensmittel
konstant zu halten. Die genaue Angabe des verwendeten
Siuerungsmittels beziehungsweise Siureregulators st
nicht vorgeschrieben. Es geniigt die Angabe ,Siuerungs-
mittel bzw. ,Siureregulator®. Lediglich Phosphorsiure
und ihre Salze miissen einzeln angegeben werden.

Folgende Substanzen gehoren zu den Siuerungsmit-

teln und Siureregulatoren:

E 260 - E 263 Essigsiure und ihre Salze (Acetate)

E 270 Milchsiure (— S. 48)

E 290 Kohlendioxid

E 296 Apfelsiure

E 297 Fumarsiure

E 325 - E 327 Salze der Milchsiure (Lactate — S. 50)

E 330 - E 333/E 380 Citronensiure und ihre Salze

(— 8. 50/51)

E 334 - E 337 Weinsiure und ihre Salze (— S. 51/52)

E 338 Orthophosphorsiure

E 350 — E 352 Salze der Apfelsiure (Malate)

E 353 Metaweinsiure

I 354 Kalziumtartrat

E 355 — E 357 Adipinsiure und ihre Salze (Adipate)

E 363 Bernsteinsiure

E 380 Ammoniumcitrat

E 507 — E 511 Salzsiure und ihre Salze (Chloride)

E 513 — E 517 Schwefelsiure und ihre Salze (Sulfate)
E 524 - E 528 Hydroxide
E 529 Kalziumoxid

E 574 — E 578 Gluconsiure und ihre Verbindungen

Sauerungsmittel und Saureregulatoren

Name Herkunft [Typische Mogl. Neben- |ADI/
Lebensmittel  wirkungen  mg
Essigsaure natiirliche Her- |Obst und Gemise in  |keine [*
kunft oder  |Dosen und Glasern,
naturidentisch |franzosisches
hergestellt  (Spezialbrot
Kaliumacetat  |Salze der Obst und Gemdse in  |keine £
Essigsaure Dosen und Glésern,
franzdsisches
Spetialbrot
Natriumacetat [Salze der Obst und Gemise in  |keine i
Essigsiure Dosen und Glasern,
franzosisches
Spezialbrot
Kalziumacetat (Salze der Obst und Gemiise in  |keine 2
Essigsaure Dosen und Glasern,
franzdsisches
Spetialbrot
Kohlendioxid  |natirlich her- |{fiir alle Lebens- keine bekannt -
|gestell, Freiset-| mittel nach Bedarf)
ung aus Kalk
und Marmor
Apfelsaure naturidentisch |(fir alle Lebens- [keine bekannt  |*
hergestellt  |mittel nach Bedarf)
Fumarsaure naturidentisch |Fillungen fir Fein-  |keine bekannt 6,0
hergestellt  |backwaren, Zucker-
| waren, Tee, Krautertee,
|Kaugummi, Desserts

|

2 es Iiegen keine Daten vur

- = Substanz gilt als unbedenklich, eaherkam\m wm .

4 = Maximale tolerierbare Ta;esdosls

SAUERUNGSMITTEL

E260

E261

E262

E 263

E 29(

E29¢
E297



E-NUMMERN-LISTE

Sduerungsmittel und Saureregulatoren

Name Herkunft | Typische Mogl. Neben- |ADI/
Lebensmittel | wirkungen mg
E338 oOrthophosphor-|synthetisch | Colagetinke, nicht- | keine bekannt | 70,0%
sdure hergestellt  |alkoholische aroma-
tisierte Getranke
E350 Natrium-Malate |naturidentisch [Konfitiren, Gelee  |keine bekannt  |*
hergestellt i
E351 Kalium-Malate |naturidentisch |Konfitiren, Gelee  [keine bekannt | *
hergestellt
E352 Kalzium-Malate |naturidentisch [Konfitiren, Gelee  |keine bekannt | *
hergestellt
E353 Metaweinsiure |synthetisch | Wein keine bekannt |-
hergestellt
E354 Kalziumtartrat |natarliche Her- |Wein keine bekannt 30,0
kunft baw.
naturidentisch
hergestellt
E355 Adipinsaure  |synthetisch  |Fillungen und Ober- [keine bekannt |50
|hergestellt | zige fiir feine Back-
waren, Tracken-
| desserts, Getranke-
pulver, Geleedesserts
E356 Natriumadipate |synthetisch  |Fillungenund (ber- |keine bekannt 5,0
hergestellt | ziige fir feine Back-
waren, Trocken-
desserts, Getranke-
pulver, Geleedesserts
E357 Kaliumadipate |[synthetisch |Fillungen und Uber- [keine bekannt |50
hergestellt  |zige fir feine Back-
waren, Trocken-
desserts, Getranke-
pulver, Geleedesserts

* = gs liegen keine Daten vor
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Name Herkunft |Typische Magl. Neben-
Lebensmittel wirkungen
Bernsteinsdure |naturidentisch |Desserts, Suppen, | keine bekannt
hergestellt  |Brohe, Getranke-
pulver
Ammonium-  |naturidentisch |(fiir alle Lebens- keine bekannt
citrate hergestellt | mittel nach Bedarf)
Salzsidure synthetisch  |in der Industrie tech-
hergestellt  [nisches Hilfsmittel
tur EiweiBspaltung
Kaliumchlorid Uberdosierungen
von Kaliumchlorid
Calciumchlorid 4| synthetisch  [Verwendung bei der |(wirkt in groReren
hergestellt | Wiirzeherstellung; | Mengen abfihrend)
Magnesium- EiweiBfallung bei und Ammonium-
chlorid der Kaseherstellung | chlorid (sall von
Patienten mit Leber-
und Nierenerkran-
kung gemieden
werden) vermeiden
Schwefelsiure |synthetisch  |(fir alle Lebens- keine bekannt
hergestellt  |mittel nach Bedarf)
Natriumsulfate |synthetisch  |{fiir alle Lebens- in hheren Kon-
hergestellt | mittel nach Bedarf) |zentrationen
|abfiihrend
Kaliumsulfate |synthetisch  |{fiir alle Lebens- in hoheren Kon-
hergestellt | mittel nach Bedarf] |zentrationen
abfithrend
Kalziumsulfate |natirliche Her- |(fir alle Lebens- in hoheren Kon-
kunft, synthe- |mittel nach Bedarf) | zentrationen
tisch hergestellt abfithrend
Ammonium- synthetisch  |(fior alle Lebens- in héheren Kon-
sulfate hergestellt | mittel nach Bedarf) |zentrationen
abfiihrend

* = g5 liegen keine Daten vor

1
i

*

ADIl/
mE

E363

E380
E 507

E508
E509
E 5N

ESI3
ES514

E 515

E 516

E 517
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E524

E 525

E 526

E527

E528

E529
E574

E575
E576
EST7
ES578

Sauerungsmittel und Saureregulatoren

Name Herkunft | Typische Mogl. Neben- |ADI/
Lebensmittel  |wirkungen  |mg
Natrium- synthetisch | Sduglingsentwah-  |keine bekannt | *
hydroxid hergestellt | nungsnahrung,
Konfitiren, Gelees
Kalium- synthetisch | Konfitdren, Gelees,  |keinebekannt  [*
hydroxid hergestellt | Sauglingsentwoh-
nungsnahrung .
Kalzium- synthetisch | Konfitiiren, Gelees, | keine bekannt pr
hydroxid hergestellt | Sauglingsentwah-
nungsnahrung [
Ammonium-  |synthetisch | Konfitiren, Gelees,  [keine bekannt  |*
hydroxid hergestellt | Sauglingsentwah-
. nungsnahrung
Magnesium- synthetisch | Konfitdren, Gelees,  [keine bekannt *
hydroxid hergestellt | Sauglingsentwdh-
nungsnahrung
Kalziumoxid  |synthetisch | Konfitiren, Gelees  [unschadlich -
hergestellt
Gluconsiure fermentativ, | (fiir Lebensmittel all- |keine d
biologisch gemein, nach Bedarf)
gewonnen
Glucono- natirliche | frische Teigwaren *
delta-lacton | Herkunft
Natrium- natirliche (fiir Lebensmittel all- |keine bekannt *
gluconat Herkunft gemein, nach Bedarf) |
Kalium- natirliche {fiir Lebensmittel all- (keine bekannt  [*
gluconat Herkunft gemein, nach Bedarf)
Kalzium- natiirliche (fiir Lebensmittel all- |keine bekannt *
gluconat Herkunft gemein, nach Bedarf)

* = legen keine Daten vor

Antioxidantien

Als Antioxidantien werden all jene Stoffe bezeichnet, die
eine antioxidierende Wirkung haben oder eine solche
verstirken kénnen. Ahnlich wie die klassischen Konser-
vierungsstoffe (— Seite 26) gehoren die Antioxidantien zu
den Zusatzstoffen, die vor Verderb durch Anlagerung von
Luftsauerstoff schiitzen und so eine stabilisierende Wir-
kung auf die inhaltliche Zusammensetzung der Lebens-
mittel ausiiben. Antioxidantien kénnen deshalb als eine
besondere Gruppe der Konservierungsstoffe angesehen
werden, Beziiglich der Deklaraton ist derzeit vorge-
schrieben, daff bei den Zusatzstoffen der Klassenname
LAntioxidationsmittel® und in der Zutatenliste die jewei-
lige E(U)-Nummer mit dem Namen des eingesetzen
Stoffes aufgefithrt werden mufi.

Warum werden Antioxidantien verwendet?

Wie ihr Name besagt, verhindern Antioxidantien den
(oxidativen) Verderb, also die Veriinderungen, die durch
den Einflufl von Luftsauerstoff entstehen.

So wirken Antioxidantien in zahlreichen Lebensmitteln
den oxidativen Verderbniserscheinungen entgegen. Ohne
Antioxidantien verlieren die Lebensmittel an Vitamin A
und C, das Fett wird ranzig, und durch das lebensmittel-
eigene Enzym Polyphenoloxidase treten Verfirbungen
vor allem bei Obst und Gemiise auf. Auch viele natiirliche
Bestandteile von Lebensmitteln, zum Beispiel die Vit-
amine C und E, haben antioxidative Eigenschaften. Thre
Wirkung geht jedoch bei der technischen Aufbereitung
der Lebensmittel, etwa durch die Raffination (=Verede-
lung) der Speiseéle zu 15% bis 40% verloren. Als Folge
davon ist es notwendig, beispielsweise einen Verlust an
Vitaminen durch Zugabe von synthetischen Tocophero-

- ANTIOXIDANTIEN
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len (= Vitamin E) auszugleichen oder durch die Ver-
wendung von Antioxidantien den Vitaminabbau zu ver-
hindern. Die Wirkung der Antioxidantien besteht im
wesentlichen darin, den schnellen Verderb der in den
meisten Lebensmitteln enthaltenen Fette dber eine ge-
wisse Zeitspanne zu verhindern. Dies vermogen die Anti-
oxidantien, indem sie den Sauerstoff der Luft quasi ab-
fangen und chemisch binden, bevor er die Lebensmittel-
Inhaltsstoffe erreichen kann. Antioxidantien kénnen un-
ter Umstinden auch bereits erfolgte Oxidationen riick-
gingig machen.

Die zugesetzten Antioxidantien werden bei ihrer Titig-
keit verbraucht und so mit der Zeit unwirksam. Daher
kann das Ranzigwerden der Fette lediglich tiber einen ge-
wissen Zeitraum verzogert, aber niemals ganz aufgehalten
werden. Ahnlich wie bei den chemischen Konservie-
rungsmitteln hat sich auch bei den Antioxidantien der
gleichzeitige Einsatz mehrerer zugelassener Stoffe be-
wiihrt. Auf diese Weise entfalten sie ihre Wirkung bereits
bei geringen Konzentrationen (0,05 bis 0,1%), verteilen
sich homogen im Lebensmittel, wirken weniger toxisch
und kénnen durch die Be- und Verarbeitung der Lebens-
mittel nicht ginzlich verbraucht werden (carry-through-
effect). Antioxidantien werden Speisefetten, Suppen und
Wiirzen, Kartoffelerzeugnissen, Knabberartikeln, Mar-
zipan-, Nougat- und Erdnufimassen sowie Kaugummi-
produkten zugesetzt. Antioxidantien konnen natiirlichen
Ursprungs sein (zum Beispiel Vitamine) oder auf synthe-
tischem Wege hergestellt werden.

Natiirliche Antioxidantien

Die Mehrzahl der fiir Lebensmittel zugelassenen Antioxi-
dantien sind — auch wenn iiberwiegend synthetisch herge-
stellt — mit natiirlichen Substanzen identisch. Sie sind fiir
alle Lebensmittel zugelassen:

ANTIOXIDANTIEN

E 270 Milchsiure

E 300 L-Ascorbinsiure (Vitamin C)

E 301 Natrium-L-Ascorbat

E 302 Calcium-L-Ascorbat

E 304 6-Palmitoyl-L-Ascorbinsiure

E 306 stark tocopherolhaltige Extrakte natiirlichen

Ursprungs

E 307 synthetisches Alpha-Tocopherol

E 308 synthetisches Gamma-Tocopherol

E 309 synthetisches Delta-Tocopherol

F 322 Lecithine

T 325 Natriumlactat

£ 326 Kaliumlactat

E 327 Calciumlactat

E 330 Citronensiure

E 331 Natriumcitrat

E 332 Kaliumcitrat

E 333 Calciumcitrat

E 334 L(+)-Weinsiure

E 335 Natriumtartrate

E 336 Kaliumtartrate

E 337 Natriumkaliumtartrat

E 339 Natriumorthophosphat

E 340 Kaliumorthophosphat

E. 341 Calciumorthophosphat

E 472¢ Mono- und Diglyceride von Speisefettsiuren,
verestert mit Citronensiure.

Negative Auswirkungen auf die Gesundheit sind bei Ver-
wendung dieser Stoffe nicht zu erwarten, da sie entweder
natiirliche Bestandteile unserer Lebensmittel sind oder in
unserem Kérper wihrend des Stoffwechsels gebildet be-
ziehungsweise umgesetzt werden konnen. Alle anderen
zugelassenen Antioxidantien haben mit den natiirlichen
Lebensmittel-Inhaltsstoffen keine chemische Verwandt-
schaft. Sie kénnen zum ‘Teil schidliche Wirkungen auf
den menschlichen Kérper ausiiben und sind méglicher-
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weise die Ursache fiir das Auftreten bestimmter allergi-
scher Reaktonen. Der Einsatz dieser Stoffe sollte daher
bereits von industrieller Seite auf das notwendigste Maf
beschrinkt werden. Nur dort, wo es wirtschaftlich unum-
ginglich und gesundheitlich zur Abwehr von Gesund-
heitsrisiken grofieren Ausmafies sinnvoll ist, zum Beispiel
bei verderbnisgefihrdeten (peroxidhaltigen) Fetten, ist
ihre Verwendunrr gerechtfertigt.

Synthetische Antioxidantien

E 310 Propylgallat

E 311 Octylgallat

E 312 Dodecylgallat

E 315 Isoascorbinsiure

E 316 Natriumisoascorbat

E 320 Butylhydroxyanisol (BHA)

E 321 Butylthydroxytoluol (BHT) - ist nur fiir Kau-
gummi zugelassen.

Diese Stoffe diirfen folgenden Lebensmitteln zugesetzt
werden:

® Suppen, Briihen, Bratensaucen, Wiirzsaucen, jeweils

in trockener Form

@ Kartotfel-Trockenerzeugnissen auf der Basis gekoch-

ter Kartoffeln, verzehrfertigen Kartoffel-Trockenerzeug-

nissen, tiefgefrorenen, vorfritierten Kartoffelerzeugnissen

. Knabbererzeugnissen auf Getreidebasis
Marmpannmssm und marzipanihnlichen Erzeugnis-

sen aus anderen Olsamen aus Mandeln, Nougatmassen,

Erdnufimassen und gepufften Erdnuﬁer;eugmsqcn

® Kaugummi )

@ Aromen — itherische Ole, anderen Aromen zur Ge-

schmacksverbesserung bei verschiedenen Lebensmitteln.

Walnufikernen darf nur E 320 zugesetzt werden.

ANTIOXIDANTIEN

Was kénnen wir als Verbraucher tun,
um Fett vor dem Verderb zu schiitzen?

Auch im Haushalt kann man Mafinahmen gegen das
schnelle Verderben von Fetten ergreifen. Zur Verbes-
serung der Haltbarkeit sind vor allem Kiihllagerung
und Tiefkithlung bei weitgehendem Ausschlufi von
Luftsauerstoff und UV-Licht geeignet. Selbst eine
aromadichte Verpackung kann den Verderbnisprozef
hemmen. Wenn das Fett durch Anlagerung von Sauer-
stoff (Oxidation) verdirbt, kommt es im Lebensmittel
zum Abbau einer Reihe von oxidationsempfindlichen
Vitaminen (Vitamin A und seine Vorstufen, Vitamin C,
E, B; und andere) und zur Verschlechterung der Aus-
nutzung des Nahrungsproteins. Da die Nahrungsfette
chemisch zu 99% aus Triglyceriden bestehen, kann die
Bildung freier Fettsiuren mit unangenehmen geruch-
lichen und geschmacklichen Eigenschaften nur iber
den Weg der Fettspaltung entstehen. Wirkt Wasser
tiber lingere Zeit auf Fette ein, wie dies natiirlicher-
weise bei Butter und Margarine der Fall ist, wird das
Fett in seine Ausgangshestandteile zerlegt. Die dabei
neben Glycerin freiwerdenden Fettsduren — unter an-
derem Buttersiure, Essigsiure, Valeriansiure — lassen
das Fett fiir unsere Nase und unseren Geschmack ran-
zig erscheinen. Wird dem Fett das begleitende Wasser
entzogen, kann es nicht so leicht gespalten werden und
hilt sich linger. Diese Art der Haltbarmachung fiihrt
man zum Beispiel beim Auslassen von Butter, Schmalz
und dergleichen durch, indem man das Wasser bei
Temperaturen iber 100 Grad Celsius aus dem Fett
austreibt. Das Erhitzen hat zusitzlich den Vorteil, daff
auch den Fettverderb beschleunigende Enzyme un-
schidlich gemacht werden, die entweder aus den Le-
bensmitteln selbst stammen oder durch Bakterien in
die Lebensmittel gelangt sind.
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Antioxidantien
Name Herkunft | Typische Mogl. Neben- |ADI/
Lebensmittel  |wirkungen mg
Milchsaure bakteriell eingelegter Kohl,  |keine *
Gurken, Bohnen,
Kindernahrung,
kohlensaurehaltige
Getranke, Konfekt,
Salatsaucen,
Softmargarinen
L-Ascorbinsdure (synthetisch | Fruchtgetranke, das wasserlosliche |-
= Vitamin C hergestellt | Fruchtmarmeladen | Vitamin wird bei
und -konserven, tief- |den in der Praxis
gefrorene eihaltige | iblichen Mengen
Erzeugnisse, tiefgefro-| gut vertragen,
rene Kartoffelerzeug- | nicht jedoch bei
nisse, Trockenkartof- | pharmakologischen
felprodukte Mengen
Matrium-L- synthetisch | Wurstwaren | keine bei normaler |-
Ascorbat hergestellt Dosierung
Calcium-L- synthetisch  |Fertiggerichte keine z
Ascorbat hergestellt
6-Palmitoyl-L- |synthetisch  |Hihnerbriihe in keine -
Ascorbinsaure |hergestellt | Wirfeln, Wurstwaren
Vitamin E stark tocophe- |Fertigdessertpro- keine bei Verwen- |-
rolhaltige Ex- |dukte, Pflanzencle | dung in Lebens-
trakte aus Soja- mitteln |
ol, Reiskeimen, |
Weizenkeimen, |
Baumwoll- %
samen, Mais ;
Alpha-
Tocopherol
synthetisch | Wurstwaren keine bei Verwen- |-
Gamma- hergestellt dung in Lebens-
Tocopherol mitteln
Delta
Tocopherol |

* = gs liegen Keine Daten vor
- = Substan gilt als unbedenklich, daher kein ADI-Wert

- ANTIOXIDANTIEN
Name Herkunft  [Typische Mégl. Neben- |ADI/
Lebensmittel  |wirkungen  mg
Propylgallat |synthetisch | Friihstiicksflocken,  |Magenbeschwer- (05 E310
hergestellt Kaugummi, Kartoffel- |den, Komplikatio-
Octylgallat |Instant-Erzeugnisse,  |nen insbesondere E3l
| pflanzliche Fette bei Asthmatikern
Dodecylgallat und Ole, Snacks uns Aspirinemp- E3N
findlichen; darf
Baby- und Klein-
kindnahrung nicht
| Tugesetzt werden
Isoascorbin-  [synthetisch  |haltbargemachteund |keine bekannt |60  E 315
saure hergestellt | teilweise haltbar-
gemachte Fleisch-
erzeugnisse
Natrium- synthetisch  [haltbargemachteund |keine bekannt |60 E316
isoascorbat hergestellt | teilweise haltbar-
gemachte Fleisch-
erzeugnisse, Konfi-
taren, Marmelade,
Fruchtgelees, Grund-
erzeugnisse aus Eiern
Butylhydroxy- |synthetisch |Biskuits, Frucht- Erhohung der Lipid-{0,5"  E 320
anisol (BHA)  |hergestellt  |kuchen, Rinderbrihe |und Cholesteringe-
in Wairfeln, SiBigkei- [halte im Blut; BHA
ten, Walnisse, kann die Entstehung|
Wilrzreis von Verdauungs-
enzymen in der Le-
ber fardem, dadurch
wird der Abbau an-
derer Korpersub-
stanzen erhoht,
1. B, Yitamin D;
darf Baby- und
Kleinkindnahrung
nicht zugesetat
werden

1) = vorlaufiger ADI-Wert
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E3

E3

E 325

E326
E327

E330

50

Antioxidantien
Name Herkunft |Typische Magl. Neben- |ADI/
Lebensmittel  |wirkungen mg
Blutylhydroxy- |synthetisch |Kaugummi Bei Allergien ge- | 0,05
toluol (BHT) hergestellt geniiber diesen
Stoff entwickeln
sich Hautrisse.
BHT kann die Ent-
stehung van Yer-
dauungsenzymen in
der Leber fordern,
dadurch wird der
Abbau anderer Kor-
persubstanzen er-
hoht, 2. B. Vit-
amin D; darf Baby-
und Kleinkindnah-
rung nicht zugesetzt
werden

Lecithin Sojabohnen, | Dessertmischungen, |keine X
Samen anderer | fertiges Kleingeback,

Leguminosen, |Joghurtschlagcreme,

Mais, ErdnuB, | Konfekt, Lecithin-

Ei granulat, Milchpulver,
Schokolade, Softmar-
garine, (Iberziige far
Schokoladenkuchen

Matriumlactat |Matriumsalz | Kise, Konfekt keine *
der Milchsiure

Kaliumlactat | |Kaliumsalz und | fertiges Schaumge- | keine %
Calciumsalz | back, Pie-Mischungen

Calciumlactat ) |der Milchsdure | (Pasteten und Torten-

Mischungen)

Citronensaure |aus Vergirung | Backwaren, Frucht- | bei Verzehr groBer | *
von Melasse | und Gemisekonser- | Mengen: ortliche
mit dem Pilz | ven, Eiscreme, Fertig- | Reizungen und
Aspergillus | suppen, tiefgefrorene | Zahnverfall
niger Fische und Krabben

* = s liegen keine Daten vor

-------------- ANTIOXIDANTIEN
Name Herkunft | Typische Mogl. Neben- |ADI/
Lebensmittel |wirkungen mg
Natriumcitrat |Natriumsalze |Fiscreme, Kisein  |keine * E 331
| der Citronen- | Scheiben, Sprudel-
saure, synthe- | getranke, SiBig-
tisch, aber keiten, Wein
naturidentisch
Kaliumcitrat  |Kaliumsalz der |Kase, Kondensmilch, |keine;wirdvon |* E 332
Citronensiure, | Marmelade mit redu- | Gesunden schnell
synthetisch, | ziertem Zuckergehalt, | mit dem Urin aus-
aber natur- | Mllchpulver, sterili- | geschieden
identisch sierte Sahne, ultra-
hocherhitzte Sahne,
Backwaren, Dessert-
mischungen, Kase,
Knabberartikel,
Sprudelgetranke,
SiRwaren, Wein
Mono-, Di- und | Calciumsalze | Kase, Konfekt, keine bei Verwen- |* E33
Tri-Calcium- der Citronen- | Sprudelgetranke, | dung in Lebens-
citrat saure, synthe- | Wein | mitteln (bei thera-
tisch, aber | peutischen Dosen:
naturidentisch | Geschwiire im
| Magen)
Weinsaure Nebenprodukt | Gelees, Konfekt, keine j00 E33M
der Wein- Marmeladen,
verarbeitung | Sprudelgetranke
Mono- und Di- |Natriumsalze |Gelees, Konfekt, |keine 300 E3B5
Natriumtartrat |der Weinsiure, | Konfitiiren, Marme-
synthetisch, | laden, Sprudel-
aber natur- | getrinke
identisch |
Kaliumtartrate |Weinsiure, | Geleeanteil von Klein-| keine 00 E336
natiirlich oder | gebackmischungen,
naturidentisch | Kuchenmischungen,
Titronenschaumgeback

*-esliegenkeine Datenvor
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Antioxidantien
Name Herkunft | Typische Magl. Neben- |ADI/
e Lebensmittel  |wirkungen mg
E 337 Natriumkalium- |Doppelsalz der |Fleisch-und Kase- | keine 300
tartrat Weinsiure, syn-| verarbeitungen
thetisch, aber
naturidentisch
E33%a Mono-Natrium- [Phosphorsiure, |gekochtes Fleisch,  |keine 70,01
orthophosphat |synthetisch | Kasekuchenmischun-
gen, Schinken, Wurst,
Titronenkuchenfillung
E339b Di-Natrium-  |Phosphorsaure, |gekachtes Fleisch,  [keine 0,04
orthophosphat |synthetisch | Nahrungsmittel mit
| Butter oder Marga-
rinezusatz
E339¢ Tri-Natrium-  |Phosphorsiure, |eingeschweiBte Kase- | keine 70,09
orthophosphat |synthetisch  |scheiben, gekochtes
Fleisch, Schmelzkase,
Schnelldesserts,
Schinken, Wurst
E340a Mono-Kalium- |Phosphorsiure, |DessertaufguB, Gelee- | keine 10,00
orthophosphat |synthetisch  [anteil in Fertiggeback
E340b  Di-Kaliumortho-|Phosphorsiure, |milchfreier keine 10,00
phosphat synthetisch  |KaffeeweiBer
E340¢  Tri-Kalium-
orthophosphat |
E34la Mono-Calcium- |Calcium- Backpulver, Fein-  [keine 70,04
orthophosphat |phosphat, pebickmischungen
synthetisch .
E341b Di-Calcium- | Calcium- Kirschkuchenfiillung |keine {7000
orthoposphat  |phosphat, in Dosen
synthetisch
E341c Tri-Calcium- Calcium- Kuchenmischungen | keine 70,04
orthophosphat |phosphat,
synthetisch

4] = Maximale tolerierbare Tagesdosis

ANTIOXIDANTIEN

Name Herkunft |Typische Mogl. Neben-
Lebensmittel | wirkungen
Kalziumdi- synthetisch | Emulgierte Saucen,  |keine bekannt
natriumethylen-|hergestellt | Dosen und Glaskon- |
diamintetra- serven von Hilsen- |
acetat frichten und Pilzen, |
Halbfettmargarine
Mono- und Citronensiure, [fertiger Dessert- | keine
Diglyzeride von |natirlich oder |Aufgul
Speisefettsauren| naturidentisch
verestert mit
Citronensaure
Zinn-ll-chlorid |synthetisch | Spargel, Blumenkhl |in hohen Konzen-
hergestellt trationen Magen-
| reizung

* = gs liegen keine Daten vor
- = Substanz gilt als unbedenklich, daher kein ADI-Wert

ADY/
Gibil 4
15 E385
* E47lc
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Stabilisatoren:

Dickungs- und Geliermittel, Emulgatoren

Stabilisatoren

Stabilisatoren werden eingesetzt, um die Struktur von
Lebensmitteln zu erhalten oder zu verbessern. Sie er-
moglichen die einheitliche Feinverteilung nicht misch-
barer Stoffe in einem Lebensmittel. Der Begriff ,,Stabili-
sator® stellt eine Sammelbezeichnung fiir Emulgatoren,
Dickungs- und Geliermittel dar.

Die Art der Bezeichnung, also ob eine Substanz ein
Emulgator, ein Dickungs- oder Geliermittel ist, richtet
sich nach der Verwendung des jeweiligen Zusatzstoffes.
Entsprechend ihrer chemisch-physikalischen Eigenschaf-
ten wirken diese Lebensmittelzusatzstoffe durch Gelbil-
dung, Erhéhung der Viskositit und Bildung von Disper-
sionen (Feinverteilung zum Beispiel von Fetttropfchen in
Wasser).

In der Zutatenliste ist die Angabe ,Stabilisator ohne
genaue Nennung der E-Nummer des zugesetzten Stoffes
ausreichend. Werden zur Stabilisierung jedoch Phosphate
zugesetzt, so muf} dies in der Zutatenliste kenntdich ge-
macht werden.

Dickungs- und Geliermittel

Zu den Dickungs- und Geliermitteln zihlt man eine
Reihe von pflanzlichen Quellstoffen wie Agar-Agar,
Alginate (Algenprodukte) Obstpektine, Johannisbrotkern-
mehl, Guarkernmehl sowie Gelatine. Folgende Dickungs-
und Geliermittel sind fiir bestimmte Lebensmittel zu-
gelassen:

DICKUNGS- UND GELIERMITTEL

® Lebensmittel allgemein

E 400 Alginsiure

E 401 Natriumalginat

E 402 Kaliumalginat

E 403 Ammoniumalginat

E 404 Calciumalginat

E 405 Propylenglykolalginate
E. 406 Agar-Agar

E 407 Carrageen

E 410 Johannisbrotkernmehl
E 412 Guarkernmehl

E 413 Traganth

E 414 Gummi Arabicum

E 415 Xanthan

E 416 Karaya

E 417 Tarakernmehl

E 418 Gellan

E 440 Pektin

E 460 Cellulose

E 461 Methylcellulose

E 463 Hydroxypropylcellulose
E 464 Hydroxypropylmethylcellulose
E 465 Methylethylcellulose

E 466 Carboxymethylcellulose

@ Gelierzucker und Gelierhilfen
E 440b Amidiertes Pektin

@ Saucen von Fischerzeugnissen
E 405 Propylenglycolalginat

Im Gegensatz zu den Emulgatoren sind Dickungs- und
Geliermittel nicht fettlgslich. Durch ihren chemisch-
physikalischen Aufbau sind sie jedoch in der Lage, Was-
sermolekiile in einer Art Hiille um sich herum festzuhal-
ten und damit deren freie Beweglichkeit einzuschrinken.
Durch das Binden des Wassers quellen die damit behan-
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delten Produkte stark auf und werden gelatinés. Wichtige
Anwendungsgebiete der Dickungs- und Geliermittel sind
Cremespeisen, Desserts, Puddings, Milchprodukte, Jo-
ghurt und Suppenerzeugnisse.

Da Dickungsmittel, bedingt durch die Wasseraufnahme,
die Energiedichte (Kilokalorien je 100 Gramm Lebens-
mittel) verringern, werden sie zusammen mit Geliermit-
teln heute bevorzugt bei der Produktion kalorienredu-
zierter Lebensmittel eingesetzt.

Dickungs- und Geliermittel

Name Herkunft gTypis:he Mogl. Neben- |ADI/
. |Lebensmittel  |wirkungen mg
E400 Alginsaure Extraktaus  |Eiscreme, Instant- | keine *
| Braunalgen desserts, Pudding,
(Lamination) | Puddingtértchen,
Softdrinks
E401 Natrium- Desserts, Barbecue-
alginat Natrium-, saucen, Eiscreme,
E402 Kaliumalginat \ |Kalium-und |fertige Kisekuchen- |keine *
Ammoniumsalz | mischungen, Pudding,
E403 Ammonium- | |der Alginsaure |vorbehandelter
alginat Schnittkase
E404 Calciumalginat |Calciumsal: | Eiscreme, keine *
der Alginsaure | kiinstliche Sahne
E405 Propylenglykol- |Propylenglykol-| angemachter Hiitten- |keine 250
alginat ester der kiise, Gewiirz-Dres-
Alginsaure sing, fertige Salate,
Minzsauce, Schalen-
tier-Dressing
E406 Agar-Agar aus Rotalgen |Eiscreme, tiefgefro- | keine B
gewonnen renes Kleingebick
mit Himbeeren
* = s liegen keine Daten vor
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DICKUNGS-

Dickungs- und Geliermittel

Name Herkunft |Typische Mogl. Neben-
Lebensmittel |wirkungen
Carrageen aus Rotalgen  |alkoholische Getrén- | bei Ratten und
gewonnen ke, Babynahrung, Bis- | Meerschweinchen
kuits, Desserts, Eis- | wurden Geschwiire
creme, Instantgelier- | im Darm fest-
Mischung, Milch- | gestellt
shakes, Sahnespray,
Salatdressing, tiefge-
frorenes Kleingeback
Johannisbrot- | Extrakt aus den | Geleeanteil in Klein- | keine
kernmehl Samendes | geback, fertige
Johannishrot- | Salate, Salatcreme
baums
Guarkernmehl |aus Samen der |fertige Salat, Fertig- | nur nach Yerzehr
Guarpflanze  |saucen, Fruchtge- | riesiger Mengen:
tranke, Glasierungen, | Blihungen und
Milchshakes Bauchkrampfe
Traganth getrocknete | Kuchendekora- selten {nur nach
Gummiabson- | tionen, Anwendung auf
derungen asia- | Salatdressing, der Haut Kontakt-
tischer Stercu- | Schmelzkise, dermitis)
liaceae-Arten | Streichkise
Gummi getrocknete | fertige Kuchen- bei wenigen
arabicum Gummiabson- | mischungen Menschen Uber-
derungen von empfindlichkeiten
Akatien
Xanthan durch Fermen- | fertige Dessert-  {keine
tation von Koh-| aufgusse, Fertig-
lenhydraten mit| salate, Schalen-
einer Reinkultur| tier-Dressing
des Bakteriums
Xanthomanas
campestris
Karaya natirliche Knabbererzeugnisse | keine bekannt

Herkunft

auf Getreide- und
Kartoffelbasis,
Eierlikar, Saucen

* = g5 liegen keine Daten vor

ADI/
|ME

150

5

UND GELIERMITTEL
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E417
E418

E440i

E440ii

E 460

E 461

E463

E464

Dickungs- und Geliermittel

Name Herkunft  (Typische Mogl. Neben- |ADI/
o : Lebensmittel |wirkungen mg
Tarakernmehl  |natirliche |(far Lebensmittel  |keine bekannt W
Herkunft |allgemein)
Gellan natiirliche Konfitiire, Gelee,  [keine bekannt 2
Herkunft Marmelade, brenn-
wertverminderte
Erzeugnisse :
Pektin aus PreBrisck-  |Desserts, Gelees,  |keine *
stindender | Konfitdren, Marme- |
Apfelsaft- oder |laden, Obsthuchen,
Apfelweinher-  |Puddings
stellung oder
aus Orangen-
schalen
Amidiertes durch wéfrige |Gelierhilfen, keine; wirdim ~ |*
Pektin Extraktion von | Gelierzucker, Kairper nicht
Apfelnoder  |Marmeladen abgebaut
Iitrusfrachten
und Behandlung
mit Ammoniak
Mikrokristalline |natirliche (fiir alle Lebens-  |unbedenklich *
und Pulver- Herkunft mittel
cellulose |nach Bedarf)
Methylcellulose |synthetisch aus |Gemise mit Rind-  |keine x
Cellulose, die  fleisch, Kartoffel-
teilweisemit | waffeln
Methylgruppen
verestert ist
Hydroxy-
propyl- chemisch (fiir alle Lebens-  |keine *
cellulose verinderte, mittel
synthetisch nach Bedarf)
Hydroxy- hergestellte *
propylmethyl- | |Cellulose
cellulose

*:esliogenleine Datenvor

DICKUNGS- UND GELIERMITTEL

Name Herkunft |Typische Mogl. Neben- |ADI/

. Lebensmittel  |wirkungen  |mg
‘Methylethyl- [natirliche  [[fi alle Lebensmittel [nicht bekannt ¥ E 465
cellulose Herkunft nach Bedarf) (evtl. abfiihrend

oder mit wenig
| Flissigkeit auf-
genommen ver-
stopfend)
Carboxymethyl- |aus Cellulose |Backzutaten, Creme- |keine *  E466
cellulose hergestellt |suppen in Dosen,
fertige Kuchen-
mischungen, Kuchen-
iberzige, Schmelz-
kise, tiefgefrorene
{Fischstabchen
Oxidierte natirlich |Entwihnungsnahrung |nicht zu erwarten, |- E 140
Starke modifiziert  |fiir Sauglingeund | wenn festgelegte
Kleinkinder Hachstmengen
eingehalten werden
i
* = es liegen keine Daten vor
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Emulgatoren

Emulgatoren sind Stoffe, die sich aufgrund ihrer Mo-
lekiilstruktur sowohl mit wifirigen als auch mit nicht-
wiifirigen (zum Beispiel fettigen) Stoffen verbinden kén-
nen. Auf diese Weise halten sie Fetttrépfchen in feinster
Verteilung und verhindern beispielsweise, daf sich von
fetthaltigen Flissigkeiten Rahm abscheidet.

Zur offiziellen Kenntlichmachung mufy nur der Klas-
senname ,, Emulgator” in der Zutatenliste angegeben wer-
den. Es gibt natiirliche Emulgatoren, wie die aus Eidotter
und Erdnufiriickstinden. Nach ihrer chemischen Zusam-
mensetzung handelt es sich dabei um Lecithine oder um
Mono- oder Diglyceride von Speise-Fettsiuren (Es-
sigsiure, Milchsiure, Weinsiure und andere). Aufgrund
ihres einfachen chemischen Aufbaues kiinnen Emulgato-
ren leicht synthetisch hergestellt werden. Technisch un-
terscheidet man ,Wasser in Fett-Emulsionen” von ,Fett
in Wasser-Emulsionen®, Bei Wasser in Fett-Emulsionen,
wie bei Backfetten, Margarine und Butter, ist das Was-
ser im Fett verteilt. Dagegen sind bei Fett in Wasser-
Emulsionen (Milch, Mayonnaise oder emulgierte Saucen
= Dressings) die Fetttrépfchen in einer wasserhaltigen
Fliissigkeit verteilt. Weitere Anwendungsgebiete fiir
Emulgatoren sind Wurstwaren (um Fettabscheidungen
wihrend der Lagerung zu verhindern) und Backwaren
(das Fett wird im Teig gehalten und somit ein vorzeitiges
Weichwerden der Kruste verhindert). In der Schokola-
denindustrie werden Emulgatoren eingesetzt, um die
Verteilung des Fettes in der Masse zu verbessern. Damit
wird das ,Ausreifen® verhindert, das durch einen weifi-
lich-grauen Belag auf der Oberfliche alter Schokolade er-
kennbar ist.

EMULGATOREN

Emulgatoren: Aus der Sicht der Verbraucher

Aus gesundheitlicher Sicht bestehen gegen Emulgatoren

in Lebensmitteln keine Bedenken. Sie kénnen im mensch-

lichen Organismus wie Fettsiuren abgebaut werden und

belasten daher weder die Leber noch andere Organe des

menschlichen Korpers.

Zugelassen sind:

E 322 Lecithin

E 432 - E 436 5-Polyoxyethylen-(20)-sorbitanfettsiure-

ester

E 442 Ammonphosphatid

E 444 Saccharoseacetatisobutyrat

E 445 Glycerinester aus Wurzelharz

E 470 Natrium-, Kalium- oder Kalziumverbindungen

der Speisefettsiuren

E 471 Mono- und Diglyceride von Fettsiuren

E 472a Essigsiure

E 472b Milchsaure

E 472¢ Zitronensiure

T 472d Weinsiure

E 472e Monoacetylweinsiure

E 472f Essigsiure und Weinsiure

E 473 Zuckerester der Fettsiuren

E 474 Zuckerglyceride

E 475 Polyglycerinester von Speisefettsduren

E 476 Polyglycerin-Polyricinoleat

E 477 Propylenglycolester von Speisefettsiuren

E 479b Thermooxidiertes Sojadl verestert mit Mono-
glyceriden

E 482/E 483 Natrium- und Kalziumstearoyllactylat

E 483 Stearyltartrat

F. 491 — E 495 5-Sorbitan-Fettsidureester

E 570 Fettsiiuren
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En2

E43
E436

E 442

E 444
£ 445

E470a

E470b

E4N

EMULGATOREN

Name

Herkunft

Typische
Lebensmittel

Magl. Neben-
wirkungen

ADI/
mg

* = g5 liegen keine Daten vor

Emulgatoren
Name Herkunft |Typische Mogl. Neben- |ADI/
G Lebensmittel  |wirkungen mg
Lecithin Sojabohnen, | Dessertmischungen, | keine N

Samen anderer | fertiges Kleingeback,

Leguminnsen, | Joghurtschlagcreme,

Mais, ErdnuB, Ei | Konfekt, Lecithingra-

| nulat, Milchpulver,

[ Schokolade, Softmar-

[ gerine, Uberziige fiar

Schokoladenkuchen

5-Polyoxyethy- |synthetisch  |feine Backwaren,  |keine bekannt 10,0
len-(20)-sorbi- |hergestellt | Speiseeis, Desserts,
tanfettsaure- Emulgierte Saucen,
ester (Poly- Suppen
sorbate)
Ammon- natiirliche Kakao- und Schoko- | keine bekannt 30,0
phosphatid Herkunft brw. |ladenerzeugnisse, |

naturidentisch | SiiRwaren auf |

hergestellt | Kakaobasis
Saccharose- synthetisch | aromatisierte, nicht- | gesundheitliche 10,0
acetat- hergestellt  |alkoholische Ge- Einschitzung
isobutyrat tranke, Tribgetranke |unklar
Glycerinester |synthetisch  |alkoholischeund  |unschadlich 15
aus Wurzelharz |hergestellt | nichtalkoholische

Tritbgetranke

Natrium- aus natr- (fiir alle Lebens- keine bekannt *
Kalium- und lichen Quellen | mittel nach Bedarf)
Kalziumsalze  |angereichert
der Fettsiuren
Magnesium- | aus natiir- (fur alle Lebens- keine bekannt >
salze der lichen Quellen | mittel nach Bedarf)
Fettsduren angereichert
Mono- und Glycerinmit  |Back-und Kondito- | keine *
Diglyceride von |einer brw. zwei | reiwaren, Desserts,
Speisefett- Fettsduren ver- | Speiseeis
siuren estert, natiirlich

vorkommend,

synthetisch

hergestellt

Mono- und

Diglyceride von

Speisefettsau-

ren verestert

» mit Essig-
saure

« mit Milch-
sdure

» mit Zitronen-
sdure

* mit Wein-
sdure

» mit Mono-
acetyl-Dia-

natirlich oder
synthetisch

"

cetylwein-
saure o

Gemischte Wein-{ natirliche

und Essigsaure-
ester der Mono

und Diglyceride

Zuckerester
der Fettsiure

Zuckerglyceride

Herkunft

natirliche
Herkunft

Glycerin mit
Tuckern ver-

estert, synthe-
tisch hergestellt

(fir alle Lebens-
mittel nach Bedarf)

(fiir alle Lebens-
mittel nach Bedarf)

| Backwaren

} feine Backwaren,
Fettsaure und | Feingeback, fertige

Kasekuchen, fertige
Kuchenmischungen,
fertige Puddings

* = es liegen keine Daten vor

keine

keine bekannt

keine bekannt

keine

50,0

10,0

20,0

E47a

E 472t

E472c

E472c

E472¢

E 472f

E473
E474
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E 475

E 476
E477

E479b

E 481
E482
E 483
E 491-

E 495
E570

64

Name Herkunft | Typische ;Mégl. Neben- |ADI/
Lebensmittel  wirkungen mg

Polyglycerin-  |synthetisch | Feingeback fertige  keine 5,0
ester von hergestellt Kasekuchen, fertige
Speisefett- Kuchenmischungen,
sauren fertige Puddings
Polyglycerin-  |synthetisch | harte Fette, keine bekannt 15
polyricinoleat fhergestellt | Schokoladen :
Propylenglycol- |synthetisch | feine Backwaren  |keine bekannt 5.0
ester der hergestellt |
Fettsduren
Thermooxidier- |synthetisch | Fertigbackwaren, keine bekannt 50
tes Sojadl ver- |hergestellt | Fettemulsionen
estert mit um Braten
Monoglyceriden
Matrium- natirliche Toast, keine bekannt 00
stearoyllactylat |Herkunft Weichbratchen
Kalzium- natrliche Toast, keine bekannt 00
stearoyllactylat |Herkunft Weichbrdtchen
Stearyltartrat |naturliche | englische keine bekannt 200

Herkunft | Spezialitaten
5-Sorbitan- synthetisch | Backwaren und keine bekannt 5,0
Fettsiureester |hergestellt | Fillungen
Fettsauren natirliches | [fir Lebensmittel | keine *

Yorkommen | allgemein,

| nach Bedarf)

* = es liegen keine Daten vor

IUCKERAUSTAUSCHSTOFFE

Luckeraustauschstoffe

“#u den Zuckeraustauschstoffen zihlen die Stoffe
# Sorbit, Mannit, Maltit, Lactit und Xylit. Sie wer-
) den zum Teil aus den Einfachzuckern (Monosac-
chariden) gewonnen: Sorbit aus Glucose (Traubenzuk-
ker), Xylit aus Xylose (Holzzucker), Mannit aus der in
einigen Friichten vorkommenden Mannose, In der Ta-
belle nicht aufgefiihrt ist die Fructose (Fruchtzucker), die
gleichfalls zu den Zuckeraustauschstoffen zihlt, aber
nicht zu den Zusatzstoffen gerechnet wird.
Zuckeraustauschstoffe vermitteln den damit versetzten
Speisen den Geschmackseindruck ,siiff“, ohne daff der
Kérper zur Verarbeitung Insulin benétigt. Sie sind daher
zum Siifien von Diabetikerspeisen geeignet und kommen
dem natiirlichen Geschmack der Saccharose (Haushalts-
zucker) am nichsten. Der grofie Nachteil der Zuckeraus-
tauschstoffe ist, daf§ sie im Diinndarm nur langsam aufge-
nommen beziehungsweise abgebaut werden. Sie gelangen
teilweise unverindert in andere Darmabschnitte, wo sie
Wasser aus dem Darmlumen ziehen und damit zu Durch-
fillen fithren. Es ist daher vorgeschrieben, Zuckerwaren,
Kaugummi, Marzipan, marzipanihnliche und Nougat-
Erzeugnisse, die mehr als 10% Zuckeraustauschstoffe
enthalten, mit dem Warnhinweis »Kann bei tibermifii-
gem Verzehr abfithrend wirken« zu versehen. Auf dem
Gebiet der Zuckeraustauschstoffe sind in den letzten
Jahren verschiedene Neuentwicklungen auf den Markt
gekommen, zum Beispiel der aus Maltit bestehende Iso-
malt (Palatinit) und der aus Maltit und Mannit bestehen-
de Maldtsirup (Lycasin). Sie werden, wie die genannten
klassischen Zuckeraustauschstoffe, aus entsprechenden
natiirlichen Verbindungen, nimlich der Maltose (Malz-
zucker) bezichungsweise der Lactose (Milchzucker) durch
Wasseranlagerung (Hydrierung) hergestellt. Thre Sifs-
kraft betriigt 25% fiir Lactit, 50% fir Isomaltit und 90%

ol

65



E-NUMMERN-LISTE 5 - -

fiir Maltit, wenn man die Siifikrafc des Haushaltszuckers
mit 100% als Vergleichswert zugrunde legt. Sie werden,
wie die anderen Zuckeraustauschstoffe, im Kérper unab-
hiingig von Insulin verwertet. Da Zuckeraustauschstoffe
dieselbe Energiemenge liefern wie Haushaltszucker, etwa
4 Kilokalorien je Gramm, sind sie fiir kalorienreduzierte
Erzeugnisse sowie fiir Schlankheitsdiiten nicht geeignet.

Luckeraustauschstoffe
Name Herkunft |Typische Maogl. Neben- |ADI/
Lebensmittel | wirkungen mg
E420 sorbit Glucose (nach | Diabetikermarmelade, in groBen Mengen |-
Oxidation) | Feingeback, fertige | (mehr als 50 Gramm
Kuchen, Hart-und | pro Tag) kannen
Weichkaramellen, | Blahungen, Durch-
Konfekt, zugelassen | fall und Bauch-
fiir Lebensmittel | schmerzen auf-
allgemein, ausgenom- | treten
men Getrinke
E421 Mannit Algen, Manna | Eiscreme, gelegentlich Uber- |-
und nach SilRigheiten empfindlichkeits-
Oxidation reaktionen; Mannit
von Mannose kann Erbrechen
und Durchfall
hervorrufen
E 953 Isomalt synthetisch | brennwertvermin-  |keine bekannt |-
hergestellt | derte Lebensmittel,
Dessertspeisen,
Speiseeis
E965 Maltit synthetisch | Diabetiker-Lebens-  {keine, im Ubermal |-
hergestellt | mittel laxierend
E966 Lactit synthetisch | Diabetiker-Lebens- | keine, im UbermaR |-
hergestellt | mittel laxierend
E967 xylit synthetisch | Diabetiker-Lebens-  {keine, im Obermak |-
hergestellt | mittel laxierend
= es liegen keine Daten vor ..

- =Substmlg|ltalsunbedenklmﬁ,daherke}n ADI- Wen .
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SiBstoffe

} synthetische Verbindungen, die eine im Vergleich

.’ zu Saccharose (Haushaltszucker) wesentlich
héhere Siifikraft aufweisen. Sie besitzen aber keinen oder
im Verhiltnis zu ihrer Siiflkraft nur einen geringen Ener-
giegehalt. Im Gegensatz zu den Zuckeraustauschstoffen
(— Seite 66) sind Siifistoffe daher prakdsch kalorienfrei.

Lebensmittel, die mit Siifistoffen versetzt sind, miissen
den Hinweis ,mit Siiflstoff gesiifit“ oder dhnlich tragen.
Der Name des verwendeten Siifistoffes muf dariiber hin-
aus in der Zutatenliste erscheinen. Den meisten Siifistof-
fen ist gemeinsam, daff sich ihre relative Stiflkraft mit stei-
gender Siifistoffkonzentration in einem Lebensmittel ver-
mindert. Von einer bestimmten Dosierung an bleibt die
Siifikraft trotz weiterer Siifistoffzugaben konstant.

Verwendet man zwei Siifistoffe gleichzeitig, zum Bei-
spiel Saccharin/Cyclamat, Saccharin/Acesulfam-K oder
Cyclamat/Aspartam, so werden mehrere verschiedene
Geschmacksknospen angeregt. Dadurch erhéht sich die
relative Siifikraft der einzelnen Siifistoffe.

In der Praxis bedeutet dies, dafl man bei gleichzeitiger
Verwendung von zwei oder mehreren Siifistoffen eine we-
sentlich hohere Siifikraft erreichen kann als bei Verwen-
dung von nur einem. Bei der gewerblichen Herstellung
wie auch im Haushalt setzen sich heute Gemische von
Saccharin und Cyclamat im Verhiltnis 1 zu 10 durch.

?i "‘;’"nter Siifistoffen versteht man natirliche oder

Folgende Siifistoffe sind derzeit zugelassen:

E 950 Acesulfam-K

E 951 Aspartam

E 952 Cyclamat und seine Na- und Ca-Salze

E 954 Saccharin und seine Na-, K- und Ca-Salze
E 957 Thaumatin

E 959 Neohesperidin DC
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Bei den Siifistoffkombinationen sind bestimmte Héchst-
grenzen der einzelnen Siifistoffe einzuhalten, die je nach
[.ebensmittel schwanken.

Acesulfam-K

Acesulfam-K (das K steht fiir Kaliumsalz), friiher auch
Acetosulfam genannt, ist ein Stifistoff mit einer dem As-
partam vergleichbaren Sifikraft. Der Siifistoff ist dhnlich
wie Saccharin hitzebestindig und kann daher zum Siiffien
von Kuchen, Gebick sowie in Getrinken verwendet wer-
den.

Acesulfam-K hat in umfangreichen Testreihen keine
toxischen Wirkungen gezeigt. Der vom Wissenschaft-
lichen Lebensmittelausschufl der Europiischen Kom-
mission festgelegte ADI-Wert von 9 Milligramm je
Kilogramm Kérpergewicht (das entspricht der Siifi-
kraft von 113 Gramm Zucker pro Tag fiir einen 70 Kilo-
gramm schweren Menschen) sollte jedoch nicht tiber-
schritten werden.

Thaumatin

Thaumatin wird aus den Friichten eines afrikanischen
Strauches hergestellt. Das aus den Beeren gewonnen Pro-
teingemisch hat die ungeheure Siiflkraft von 2000fach,
verglichen mit dem normalen Zucker.

Neohesperidin

Dieser neu zugelassene Siifistoff wird aus verschiedenen
Bromelienfriichten, z. B. der Ananas gewonnen. Er hat
ebenfalls eine sehr hohe Siifikraft.

08

Aspartam

Aspartam war, wie auch das Acesulfam-K, bis Juni 1990
nicht offiziell, sondern nur iiber den Weg einer gesetz-
lichen Ausnahmegenehmigung zur Verwendung bei Le-
bensmitteln zugelassen. Aspartam ist ein aus den zwei
Aminosiuren (Eiweifibausteinen) Phenylalanin und Aspa-
raginsiure gebildeter Siifistoff. Im Gegensatz zu Saccha-
rin und Cyclamat liefert er deshalb Energie, und zwar
4 Kilokalorien je Gramm. Er wird in Magen und Darm
wieder in seine Bausteine gespalten und wie die anderen
Eiweifibausteine verdaut.

Aspartam kann aufgrund seines natiirlichen Abbaus im
Korper zu den gesundheitlich unbedenklichen Sifi-
stoffen gerechnet werden.

Eine eingeschrinkte Verwendbarkeit liegt fiir Menschen
vor, die an der selten auftretenden Storung einer Amino-
siureverwertung, der Phenylketonurie, leiden. Deshalb
muf} bei Tafelsiifien und Lebensmittel mit Aspartam auf
der Packung ein Warnhinweis angebracht werden, der auf
die in diesem Fall unvertrigliche Aminosiure Phenyl-
alanin hinweist.

Die Siifikraft von aspartamhaltigen Siifistoften, wie
beispielsweise von ,,Canderel” oder ,Nutrasweet®, liegt et-
wa beim 180- bis 200fachen einer 10%igen Zuckerldsung.

Wie alle Eiweifiverbindungen ist Aspartam nicht hitze-
bestindig. Es kann demzufolge nicht zum Kochen oder
Backen eingesetzt werden. Tafelsiiffien mit einem Gehalt
an Aspartam missen daher mit dem zusitzlichen Hin-
weis, daff das Erzeugnis nicht zum Backen und Kochen
geeignet ist, versehen sein. In heifien Getrinken wie Kaf-
fee oder Tee kann der Siifistoff jedoch verwendet werden,
da der Abbau innerhalb von § bis 10 Minuten kaum spiir-
bar ist.

SUBSTOFFE
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Cyclamat

Die Siiflkraft von Cyclamat betrigt nur etwa /10 des Sac-
charins, verglichen mit Saccharose aber das 35- bis 70fache.

Da mit Cyclamat auch bei iiberhéhter Zugabe kein
unangenehmer Geschmack auftritt, besteht insbesondere
bei der Verwendung im Haushalt leicht die Gefahr der
Uberdosierung.

Bei Kindern kann der ADI-Wert von 11 Milligramm
pro Kilogramm Kérpergewicht vor allem im Sommer
bei grofien Trinkmengen von mit Cyclamat gesiifiten
Erfrischungsgetrinken leicht erreicht oder iiberschrit-
ten werden.

Wie Saccharin ist auch Cyclamat relativ hitzebestindig
und kann daher auch zum Kochen und Backen eingesetzt
werden.

Saccharin

Die Siifikraft von Saccharin betriigt das 200 bis 450fache
der Saccharose (Haushaltszucker). Der leichten Loslich-
keit wegen wird es meistens als Natriumsalz hergestellt
und unter dem Namen Kristallsaccharin in den Handel
gebracht. Saccharin ist koch- und backbestindig und
deshalb im Haushalt fiir alle Lebensmittel, ob kalt oder
heiff zubereitet, verwendbar. Fiir gewerbliche Zwecke
darf Saccharin wie auch die iibrigen Siifistoffe nur in der
vom Gesetzgeber festgelegten Menge verwendet werden.
Saccharin kann bei Verwendung in haushaltsiiblichen
Mengen als gesundheitlich unbedenklich angesehen wer-
den. Anders lautende Befiirchtungen, insbesondere in be-
zug auf eine mogliche krebserregende Wirkung, haben
sich nicht bestiitigt. Allerdings verstirkt sich mit zuneh-

SUBSTOFFE

mender Konzentration ein unangenehmer metallischer
Nebengeschmack. Saccharin sollte daher méglichst spar-
sam und nur bis zu einem mittleren Stiffungsbereich {ent-
sprechend einer Lésung, in der 5 bis 8 Gramm Zucker in
Wiasser gelost und mit Wasser zu 100 Milliliter aufgefiille

werden = 5 bis 8%ig) eingesetzt werden.

SuBstoffe
Name Herkunft |Typische Mégl. Neben- |ADI/
Lebensmittel  |wirkungen mg
Acesulfam K |synthetisch | nichtalkoholische 90  E950
hergestellt | Getranke, brenn-
wertverminderte
Lebensmittel
Aspartam synthetisch | Dessertspeisen, problematischbei 1400  E 951
hergestellt  {SiBwaren, Nahrungs- |empfindlichen
lerganzungsmittel,  |Menschen und
diatetische Lebens- | Phenylketonurie
mittel
Cyclamat synthetisch | diatetische Lebens-  [problematischbei 10"  E 952
hergestellt |mittel, Kaugummi,  |empfindlichen
Menschen und
Phenylketonurie
Saccharin synthetisch  [nichtalkoholische [stand im Verdacht, (50 E 954
hergestellt  |Getranke, SiBwaren, |Blasenkrebs aus-
Kaugummi, diate-  (zuldsen, daher in
tische Lebensmittel |einigen Landern
verboten. Yerdacht
hat sich nicht
bestatigt
Thaumatin natirlicher | SiBwaren, Vitamine, |keine - E 957
Ursprung didtetisches Lebens-
mittel
Neohesperdin |naturidentisch [Kaugummi, Halbfett- [keine 50 E9%9
hergestellt  |margarine
- = Substant gi_tt'a_ls. unbéde_nkli{il, daher kein ADI-Wert
1) = vorfaufiger ADI-Wert : 2
7l
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Weitere Zusatzstoffe

Phosphate
Phosphate stellen hinsichtlich ihrer Einsatzfihigkeit als
Lebensmittelzusatzstoffe eine vielseitige Gruppe dar.

Der Einsatz von Phosphaten ist grundsitzlich kenn-
zeichnungspflichtig.

Sduerungsmittel z. B, miissen in der Zutatenliste nicht
einzeln autgefiihrt werden, es sei denn, es handelt sich um
einen Phosphatzusatz. Ein beliebtes Siuerungsmittel in
coffeinhaltigen Limonaden ist die Orthophosphorsiure
(E 338). Thr Zusatz darf dort bis zu 700 mg/l betragen. Da
viele Patienten eine Unvertriiglichkeit gegeniiber Phos-
phat zeigen, ist es ganz im Sinne des Verbrauchers, iiber
Phosphatzusitze in Lebensmitteln informiert zu sein. Der
Einsatz von Phosphaten ist ohnehin nicht ganz unproble-
matisch. Als fiir den Menschen lebensnotwendige Sub-
stanz sind wir tiglich auf die Zufuhr von Phosphat an-
gewiesen. Jedoch besteht innerhalb des Stoffwechsel-
Geschehens eine enge Verquickung zwischen den Mine-
ralstoffen Phosphor und Calcium. Thre Zufuhr sollte im
Verhiltnis 1,2:1 liegen. Da der Verzehr von Milch und
Milchprodukten, den Hauptlieferanten fiir Calcium, je-
doch riickliufig ist, kann es zu einem Mifiverhiltnis in der
Calcium-/Phosphataufnahme zuungunsten des Calciums
kommen, Wenn iiber lingere Zeit mehr Phosphat als
Calcium zugefithrt wird, kann es durch verschiedene hor-
monelle RLguIatlommcchamsmcn zu einer I relsct?ung
von Calcium aus den Knochen und somit zu einer Kno-
chenerweichung kommen.

Um eine gesundheitliche Beeintrichtigung zu ver-
meiden, sollte von Seiten der Verbraucher auf eine
ausgewogene Phosphat- und Calciumzufuhr geachtet
werden, d.h. eine tibermifiige Phosphataufnahme sollte

———————— WEITERE ZUSATISTOFFE

vermieden werden, dagegen sollte eine ausreichende Cal-
ciumzufuhr iiber Milch und Milchprodukte angestrebt
werden. Dies gilt insbesondere fiir Kinder, Heran-
wachsende, Schwangere und Sullende.

E 338 Orthophosphorsiure (— Seite 40)

E 339a Mono-Natriumorthophosphat (— Seite 52)
E 339¢ Tri-Natriumorthophosphat (= Seite 52)

E. 3402 Mono-Kaliumorthophosphat (— Seite 52)
E 340b Di-Kaliumorthophosphat (— Seite 52)

E 340 ¢ Tri-Kaliumorthophosphat (— Seite 52)

E 341a Mono-Calciumorthophosphat (— Seite 52)
E 341b Di-Calciumorthophosphat (— Seite 52)

E 341c Tri-Calciumorthophosphat (— Seite 52)

E 450 Diphosphate

E 451 Salze der Triphosphate

E 452 Polyphosphate

E 541 Saure Natriumaluminiumphosphate

Feuchthaltemittel

Backwaren und bestimmte Siifiwaren trocknen bei linge-
rer Lagerung aus und verlieren dadurch an Aussehen und
Geschmack. Um dies zu verhindern, lifit der Gesetzgeber
die Verwendung bestimmter Stoffe zu, die als ,Feucht-
haltemittel“ bezeichnet werden. Sie sind aufgrund ihrer
physikalisch-chemischen Eigenschaften in der Lage, so-
wohl die Feuchtigkeit der Produkte selbst zu binden, als
auch die Feuchtigkeit aus der Luft anzuzichen.

E 420 Sorbit (— Seite 66)

E 421 Mannit (— Seite 66)

E 422 Glycerin

E 640 Glycerin und dessen Natriumsalze
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Schmelzsalze

Fiir die Herstellung von Schmelzkiise wird zerkleinerter
Kise geschmolzen. Um zu verhindern, dafl sich wihrend
des Schmelzens die Kisebestandteile voneinander tren-
nen, werden sogenannte Schmelzsalze zugesetzt. Sie er-
mdoglichen die Herstellung einer cremigen, glatten Kise-
masse. Die wichtigsten Schmelzsalze sind Mono- und
Polyphosphate. Sie haben folgende E-Nummern:

E 450 Diphosphate

E 451 Triphosphate

E 452 Polyphosphate

Mittel zur Erhaltung der Rieselfahigkeit

Durch Mittel zur Erhaltung der Rieselfihigkeit wird ein
Zusammenballen und Verkleben von Stoffen, z.B. Salz
oder Puderzucker, verhindert, so dafi diese selbst bei
Lagerung in grofien Behiltern und unter dem Druck des
eigenen Gewichts rieselfihig bleiben.

Die hierzu verwendeten Mittel, wasserunlésliche Stoffe
wie Kieselsduren und ihre Calciumsalze, aber auch Mehl
und Stirke, sind meist staubfein gemahlen. Sie legen sich
wie eine schiitzende Hiille um die Substanz. Anders wir-
kende Stoffe setzen die elektrostatischen Anziehungskrif-
te, wie sie bei ungleich aufgeladenen Teilchen auftreten,
herunter und verhindern so das Anhaften.

Hauptanwendungsgebiete sind Speisesalz, Trockensup-
pen, Soflenpulver, Backpulver, Siiflwaren sowie Gemiise-
und Fruchtpulver.

Zugelassen sind:

E 530 Magnesiumoxid

E 535 Natriumhexacyanoferrat (11)

E 536 Kaliumhexacyanoferrat (II)

E 538 Kalziumferrocyanid

E 541 Saures Natriumaluminiumphosphat
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Backtriebmittel

Der Einsatz von Hefe ist ein althergebrachtes Mittel zur
Auflockerung von Brot- und Kuchenteig. Das Auftreiben
des Teiges ist auf Kohlendioxid (COz2) zuriickzufithren,
das unter anderem von den Hefepilzen erzeugt wird.
Neben dem natiirlichen Backtriebmitte]l Hefe gibt es
etliche chemische Substanzen, die ebenfalls beim Backen
Kohlendioxid erzeugen und dadurch den Teig auflockern.
Die bekanntesten Backtriebmittel sind Soda, Natron,
Pottasche und Hirschhornsalz. Die genaue Angabe des
verwendeten Backtriebmittels auf der Verpackung ist
nicht vorgeschrieben. Es geniigt die Angabe ,Backtrieb-
mittel“. Als Backtriebmittel zugelassen sind:

E 341 a, b, ¢ Calciumorthophosphate (— Seite 52)
E 500 Natriumcarbonat

E 501 Kaliumcarbonat

E 503 Ammoniumcarbonat

E 504 Magnesiumcarbonat

Trennmittel

Trennmittel bestehen zum Teil aus Olen und Fetten, aber
auch aus gerichenen Mandel- und Nufischalen und
werden eingesetzt, um Backwaren, zum Beispiel einge-
schobene Brote, voneinander zu trennen, das Ablosen von
Lebensmitteln aus Formen zu erleichtern bezichungswei-
se das Aneinanderkleben von unverpackten Bonbons und
Kaugummis zu erschweren.

Folgende Trennmittel sind zugelassen:

E 551 bis E 556 Kieselsiure und ihre Salze (Silikate)
E 570 Fettsduren

E 901 Bienenwachs

E 902 Candelillawachs

E 903 Carnaubawachs



E-NUMMERN-LISTE -

T

Geschmacksverstarker

Geschmacksverstirker konnen bestimmte Geschmacks-
richtungen besonders hervorheben beziehungsweise in-
tensivieren. Sie werden besonders bei den Produkten
eingesetzt, die durch ihre Zubereitung den Grofiteil ihrer
eigenen geschmacksgebenden Komponenten verloren
haben. Das trifft vor allem auf diejenigen Produkte zu,
denen Wasser entzogen wurde (z. B. Tiitensuppen) bezie-
hungsweise die durch Hitze oder durch Tiefgefrieren
konserviert wurden. Da das bei allen Fertiggerichten der
Fall ist, findet sich hier ein grofies Einsatzgebiet fir Ge-
schmacksverstirker.

Folgende Geschmacksverstirker sind zugelassen:

E 620 — E 625 Glutaminsiure und ihre Salze

E 626 — E 628 Guanylsiure und ihre Salze

E 630 - E 633 Inosinsiure und ihre Salze

E 634 - E 635 Ribonucleotide

Uberzugsmittel

Um Austrocknung und Geschmacksverinderung (Aroma-
verlust) zu verhindern, werden manche Nahrungsmittel
mit bestimmten Stoffen iiberzogen. Hierbei handelt es
sich um Verbindungen, die zum Teil verzehrbare, zum Teil
aber auch nicht verzehrbare Uberziige auf den Lebens-
mitteln bilden und damit hauptsiichlich die Wasserverdun-
stung einschrianken. Ungeniefbar sind beispiclsweise
Kunststoffwachse auf Polyethylenbasis bei Zitrusfriichten.
Folgende Uberzugsmittel sind zugelassen:

E 901 Bienenwachs

E 902 Candelillawachs

E 903 Carnaubawachs

E 904 Schellack

E 912 Montansdureester

E 914 Polyethylenwachsoxidate

Triibstabilisatoren

Triibstabilisatoren verhindern das Absetzen von kleinen
Fruchtpartikeln in Obstsiften. Die damit behandelten Er-
zeugnisse werden als ,naturtriib® bezeichnet.

Folgende Triibstabilisatoren sind zugelassen:

F. 444 Saccharoseacetatisobutyrat (— Seite 62)

E 445 Glycerinester aus Wurzelharz (— Seite 62)

Schaumstabilisatoren

Schaumstabilisatoren werden schaumartigen Zubereitun-
gen in der industriellen Herstellung von Back- und Siifi-
waren zugesetzt, um diese linger stabil zu halten. Die
genaue Angabe der verwendeten schaumstabilisieren-
den Substanzen auf der Lebensmittelverpackung ist nicht
vorgeschrieben. Es reicht allein die Angabe ,Schaum-
stabilisator®.

Folgende Schaumstabilisatoren sind zugelassen:

E 432-436 Polysorbate (— Seite 63)

E 491-495 5-Sorbitan-Fettsiureester (— Seite 65)

Modifizierte Starken

Im Vergleich zu natiirlicher Stirke weisen modifizierte
Stirken eine héhere Wirme- oder Gefrierstabilitit auf.
Sie werden hauptsiichlich zum Binden und Andicken ver-
wendet. In der Zutatenliste sind sie lediglich mit der Be-
zeichnung ,modifizierte Stirke* kenntlich zu machen.
Folgende modifizierte Stirken sind zugelassen:

E 1414 Acetyliertes Distirkephosphat

E 1420 Stirkehydrat verestert mit Essigsiureanhydrid

E 1422 Acetyliertes Distirkeadipat

WEITERE ZUSATZISTOFFE
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Trégerstoffe

Triigerstoffe werden verwendet, um einen Lebensmittel-
zusatzstoff zu 6sen, zu verdiinnen oder fein zu verteilen.
Folgende Trigerstoffe sind zugelassen:

E 553b Talcium

E 558 Bentonit

E 559 Aluminiumsilikat (Kaolin)

E 1201 Polyvinylpyrrolidon

E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon

E 1410 Monostirkephosphat

E 1412 - E 1414 Distirkephosphate

E 1420 Stiirkehydrat verestert mit Essigsiureanhydrid

E 1422 Acetyliertes Distiirkeadipat

E 1440 Hydroxypropylstirke

E 1442 Hydroxypropyldistirkephosphat

E 1450 Stirkenatriumoctenylsuccinat

E 1505 Triethylcitrat

E 1518 Glycerinacetate

Auch Zusatzstoffe aus anderen Gruppen konnen als Tri-
gerstoff dienen, sind hier aber nicht nochmals aufgelistet.

Festigungsmittel

Festigungsmittel verleihen bzw. erhalten dem Zellgewebe
von Obst und Gemiise Festigkeit und Frische oder sie
erzeugen oder festigen mit einem Geliermittel ein Gel.

Folgende Festigungsmittel sind zugelassen:
E 520 Aluminiumsulfate

E 521 Aluminium-Natriumsulfat

E 522 Aluminium-Kaliumsulfat (Alaun)

E 523 Aluminium-Ammoniumsulfat

WEITERE ZUSATZSTOFFE

Weitere Zusatzstoffe
Name Herkunft |Typische Magl. Neben- |ADI/
Lebensmittel | wirkungen  mg
Glycerin natiirliche Her- | Dberziige bei Fleisch- | keine bekannt -
kunft, synthe- | erzeugnisse
tisch hergestellt
Diphosphate, [synthetisch  |Kekse, Zwieback,  |weitgehendun- (707
Natrium-, hergestellt | Desserts, Eis, schadlich; konnen
Kalium- und Feinbackwaren, im UbermaR Be-
Kalziumsalze Flssigei, Saucen wegungsunruhe
auslasen
Triphosphate, |synthetisch  |Suppen, Brihe, Tee  |gelten als weit- | 70"
Natrium- und | hergestellt | gehend unschad-
Kaliumsalze |lich; konnen im
UbermaR Bewe-
gungsunruhe
auslosen
Polyphosphate |synthetisch | Kaugummi, Frihstiicks- | gelten als weit- 70"
hergestellt  |getreidekost, Trocken- | gehend unschad-
lebensmittel in lich; kdnnen im
Pulverform, Knabber- | UbermaR Bewe-
erzeugnisse, Zucker- | gungsunruhe
waren, Puderzucher, | auslosen
Panader, verarbeitete
Kartoffelerzeugnisse
Natriumcarbo- | chemisch Bestandteil von keine *
nat (Soda) hergestellt | Backpulver
Natriumhydro- |
gencarbonat
(Natron)
Kaliumcarbonat | chemisch Triebmittel fiir keine x
(Pottasche) hergestellt  {Lebkuchen
Ammonium- chemisch Triebmittel fir keine il
carbonat hergestellt | flache Backwaren
(Hirschhornsalz)
Magnesium- chemisch Bestandteil von keine *
carbonat hergestellt | Backpulver

=5 Iiegen keine Daten vor

~ = Substanz gilt als unhedmhllth .daher ieln ADI Weﬂ
4] Max:ma!e tolerierbare Tasesdosls : -

E422

E450

E 451

E 452

E500

E 501
E503

E504
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E520

E 521

E512

E523

E530

E 535

E536

E538

E541
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Weitere Zusatzstoffe
Name Herkunft |Typische Mogl. Neben- |ADI/
_ |Lebensmittel wirkungen mg
Aluminium-
sulfate
Aluminium-
Natriumsulfat
synthetisch | Eiklar; kandiertes,  |keine bekannt 10
Aluminium- hergestellt | kristallisiertes und
Kaliumsulfat glasiertes Obst und
Gemuse
Aluminium-
ammonium-
sulfat
Magnesiumoxid |durch Erhitzen |verhindert Yerklum- |keine &
von Magne- | pen von Kakacerzeug-
siumcarbonat  |nissen, Speise- und
Gewiirzsalzen |
Natriumhexa- erhalten die Riesel-  |als Reinsubstanz | *
cyanoferrat (1) fahigkeit von Speise- |sehr giftig - in ge-
oder Gewiirzsalz setzlichen Mengen
Kaliumhexa-  p|chemisch {Zusatz maximal keine Nebenwir-
cyanoferrat (ll) 20 mg/kg [berechnet | kungen
(gelbe Blut- als Kaliumhexacyano-
laugensalze) ferrat I1])
Kalzium- synthetisch | Kochsalz und Koch-  |in sehr geringen {0,025
ferrocyanid hergestellt  |salzersatz als Anti- | Mengen unschad-
verklumpungsmittel | lich; in Reinsub-
stanz hochgiftig
saures Natrium- |synthetisch | englische Fertig- keine bekannt 10
aluminium- hergestellt | kuchenmehle
phosphat

* =gs liegen keine Daten vor

Name Herkunft  |Typische Mogl. Neben- |ADI/
Lebensmittel  |wirkungen  mg
Siliciumdioxid | |natirlich vor- |Trennmittel fir unschadlich, *
kommende  (SiRwaren und da vom Korper
Kalciumsilicat | |Mineralien;  [Kaugummi nicht resorbierbar
chemisch
hergestellt
Magnesium- natarlich vor-  (Trennmittel fiir Saf-  |unschadlich, *
silicat kommende |waren und Kau- da vom Karper
Mineralien  |gummi, Kochsalz-  [nicht resorbierbar
und Kochsalzersatz,
Komprimate, Nahr-
stoffiusatze
Talcium natiirliches  |Hartkise und keine bekannt *
Yorkommen | Schmelzkase in
Scheiben, Nahrstoff-
zusatze, Komprimate
Aluminium- chemisch Trennmittel fir unschédlich, 10
silicat hergestellt | SoBwaren und da vom Korper
Kaugummi nicht resorbierbar
Kalium-
aluminium-
silikat natirliches | Trockenlebensmittel |keine bekannt 10
Yorkommen |in Pulverform, Koch-
Kalzium- | salz, Nahrstoffrusatze,
aluminium- | Luckerarten
silikat ;
Bentonit natiirliches | Tragerstoff fur Le-  |keine bekannt 10
Vorkommen | bensmittelfarbstoffe
Aluminium- natirliches | Tragerstoff fur Le- | keine bekannt 10
silikat, Kaolin  |Varkommen | bensmittelfarbstoffe
Fettsaure natiirliches | Trennmitttel bei keine %
Vorkommen Kaugummimasse

* = o5 ljegen keine Daten vor

1
|
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E 551
E 552

E553a

E553b

E 554

E 555

E 556

E558
E559
E570
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E620
E621

E622

E623

E624

E 625
E 626

E627

E628
E630

E631

E632

E633
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Weitere Zusatzstoffe
Name lHerhllft Typische Mogl. Neben- [ADI/
wirkungen  Img
Glutaminséure ) |
Natrium- natiirlich vor- | Geschmacksverstarker |kann bei empfind- |*
glutamat kommende  [in Fleisch-, Gemise |lichen Menschen das
; Aminosiure  |und Fertiggerichten |, China-Restaurant-
Kalim- undderen |sowie Kleingeback |Syndrom* ausldsen:
ghetamat s, hochstaulassige Zu-  |Schlafendruck,
Kalzium- (lindustrielle | satzmengen fir |Kopfschmerzen,
glutamat |Gewinnung bei | Glutaminsaure, Nackensteifheit;
der Tucker- | Natrium- und filr Sauglinge
Ammonium- | [herstellung | Kaliumglutamat und Kleinkinder
glutamat und ihre 10 g/kg Lebens- nicht geeignet
Salze mittel
Magnesium-
glutamat 3
Guanylsaure  |fermentatiy, |Warzmittel in Suppen \wind in Harnsaure *
biologisch  {und Saucen umgewandelt. Bei
gewonnen geringen Mengen
keine Nebenwir-
kungen bekannt
Dinatrium- wird in Hamsaure
guanylat umgewandelt. Bei
natirliche | Warzmittel in Suppen | geringen Mengen | *
Dikalium- Herkunft und Saucen keine Nebenwir-
guanylat kungen belannt
Inosinsiure fermentativ, )
gewonnen wird vom Menschen | *
Dinatrium- natirliche in Hamsaure umge-
inasinat Herkunft wandelt. Bei gerin-
¢ | Wiramittel gen Mengen keine
Kalium- natirdiche Nebenwirkungen
inosinat Herlunft bekannt
Kalzium- natiirliche
inosinat Herunft  ~

WEITERE ZUSATISTOFFE

Name Herkunft |Typische Magl. Neben- |ADI/
Lebensmittel  |wirkungen mg
Kalzium-5- wird in Harnsaure
ribonucleotid | |natirliche umgewandelt. Bei
Herkunft, Wirzmittel geringen Mengen | *
Dinatrium-5- | |aus Zellkernen keine Nebenwirkun-
ribonucleotid / | gewonnen gen bekannt
Glycerin- und  |fermentativ- |Feuchthaltemittel fir | keine bekannt |-
dessen biologisch | Marzipan, Oberzugs-
Natriumsalze [gewonnen  |masse bei Schinken
Dimethyl- |synthetisch | Entschaumer fiir keine bekannt 15
polysiloxan hergestellt | Marmeladen, Gelees, |
Bratéle und -fette
Bienenwachs  |natirlichaus | Trennmittel filr SiR- |unschadlich,da |-
Bienenwaben | waren und Frucht- | vom Korper nicht
gewonnen | gummis resorbierbar
Candelillawachs |natiirliches | Trennmittel fiir Back- |in verwendeten |-
Wachs aus Wi- | und SiBwarenund | Mengen
stenpflanzen | Grundstoff fir unschadlich
Kaugummimasse
Carnaubawachs |natirlicher | Trennmittel fir Si- |inverwendeten |-
Pflanzeninhalts-| waren; Grundstoff | Mengen
stoff der brasi- | fir Kaugummimasse, |unschadlich
lianischen | (iberzugsmittel fiir
Wachspalme | Zitrusfrilchte
Schellack aus dem Aus- | Uberzugsmittel fir | inverwendeten |-
scheidungspro- | Zitrusfrichteund | Mengen
dukt der Lack- | Apfel; Tusatz fir unschadlich
schildlaus ge- | Kaugummigrund-
Wonnenes na- | masse
tiirliches Harz
Montansaure- | natirliche Oberflachenbehand- | keine bekannt -
ester Herkunft lung frischer Zitrus- | {wird nicht ver-
friichte zehrt)
Polyethylen-  |synthetisch | Oberflachenbehand- | keine bekannt -
wachsoxidate | hergestellt | lung frischer Zitrus- | (wird nicht ver-
| friichte tehrt)

|

* esliegenkeine Datenvor
- = Suhsunl giltais tmhedmihl:h daher keln M)I 'a\'trt

E634

E635
E 640

E900

E901

E902

E903

E904

E9N2

E94
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E938
E 939
E941

E942

E948

E999

E1200

E1201

E1202
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Weitere Zusatzstoffe
Name Herkunft | Typische Mogl. Neben- |ADI/
Lebensmittel |wirkungen  img
Carbamid natirliche  |Konsistenzverbesse- |keine =
Herkunft rer fiir zuckerfreien
Kaugummi
Argon natirliches
Edelgas
Helium natrliches
Edelgas
Stickstoff natdrlicher | | luft- und sauerstoff- |keine -
Bestandteil | |empfindliche
derLuft | |Lebensmittel:
Distickstoff- [natirliche | |%:B Milcherzeug-
el Herkunft, nisse, Sauglings- und
chemisch Kleinkindernahrung
verandert
Sauerstoff natiirlicher
Bestandteil
der Luft
Quillajaextrakt |natirliche | fir englische r- in den verwendeten| 5,0
Herkunft | frischungsgetrinke, | Konzentrationen
1. B. Ginger Ale, keine Nebenwir-
als Schaumnerzeuger | kungen bekannt
Polydextrose [synthetisch | (fur Lebensmittel |keine bekannt *
hergestellt | allgemein,
nach Bedarf}
Polyvinyl- synthetisch | Yitaminpraparate, | in den verwendeten| -
pyrrolidon hergestellt | SaBungsmittel Mengen keine
Nebenwirkungen
bekannt
Polyvinylpoly- |synthetisch | Vitaminpraparate, | in den verwendeten| -
pyrrolidon hergestellt | SuBungsmittel Mengen keine
Nebenwirkungen
bekannt

* = es liegen keine Daten vor

- =Substanz gilt als unbedenklicﬁ, daher kein ADI-Wert
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Name Herkunft  Typische t(ﬁgi.ﬂeben- ADI/
Lebensmittel irkungen mg
Monostirke-
phosphat
Distarke- natarlich Entwdhnungsnahrung picht zu erwarten, |-
phosphat modifiziert  ffur Sduglingeund  [wenn festgelegte
Kleinkinder Hochstmengen ein-
Phospha- gehalten werden
tiertes
Distirke-
phosphat
Acetyliertes
Distirke-
phosphat
Stirkehydrat | |synthetische  [Dickungsmittelin  [keine -
verestert mit | [Starke- (Cremes, Desserts,
Essigsaure- verbindung  [Fiillungen, Gelee-
anhydrid artikeln, Gummi-
bonbons, Knabber-
Acetyliertes | | erIeugnissen
Distarke- |
adipat i
Hydroxypropyl- |natiirlich (fur Lebensmittel all- |keine bekannt -
starke modifiziert  |gemein, nach Bedarf)
Hydroxypropyl- [natiilich (fiir Lebensmittel all- |keine bekannt |-
distérke- modifiziert  |gemein, nach Bedarf)
phosphat
Stirkenatrium- |natirlich (fiir Lebensmittel all- |nicht zu erwarten, |-
octenylsuccinat |modifiziert  |gemein, nach Bedarf) |wenn festgelegte
Hachstmengen ein-
gehalten werden
Triethylcitrat  [synthetisch  |Eiklarpulver keine bekannt 100
hergestellt
Glycerinacetate |synthetisch  |Lésungsmittel far | keine bekannt ~ |*
hergestellt  Aromen, Grundlage
fir Kaugummimasse

*o=p iiegen keine Daten vor
- =Substanz gilt als unbedenklich, daher kein ADI-Wert

E1410

E 1412

E 1413

E1414

E1420

E1421

E 1440
E 1442

E 1450

E1505
E1518
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Sachregister

Acesulfam-K (E 950) 67, 68, 71
acetyliertes Distirkeadipat
(E 1422) 77, 78, 85
acetyliertes Distirkephosphat
(E 1414) 77, 78, 85
Adipinsiure (E 355) 40
ADI-Wert 9, 10, 32
Agar-Agar (E 406) 55, 56
Alginsiure (E 400) 55, 56
Allurarot AC (E 129) 22
Alpha-Tocopherol, synthe-
tisches (E 307) 45, 48
Aluminium (E 173) 25
Aluminium-Ammoniumsulfate
(E 523) 78,80
Aluminium-Kaliumsulfat
(E 522 78, 80
Aluminium-Natriumsulfat
(£ 521) 78, 80
Aluminiumsilicat (E 554) 81
Aluminiumsilikat Kaolin
(E. 559) 78, 81
Aluminiumsulfate (E 520) 78, 80
amidiertes Pektin (E 440b) 55,
58
Aminosiuren 5
Ammoniak-Kulér (E 150¢) 23
Ammoniumalginat (E 403) 55,
56
Ammoniumcarbonat (I£ 503)
75, 79
Ammoniumcitrate (E 380) 41
Ammoniumglutamat (E 624)
76, 82
Ammoniumhydroxid (E 527) 42
Ammoniumsulfate (E 517) 41
Ammonphosphatid (E 442) 61,
62
Ammonsulfic-Kulér (E 150d)
23

Anthocyane (E 163) 24
Apfelsiure (E 296) 39

Argon (E 938) 84

Aspartam (E 951) 67, 69, 71
Azo-Farbstoffe (Indanthren) 13
Azorubin (E 122) 21

Bentonit (E 538) 78, 81
Benzoesiure (E 210) 26, 28, 29,
35
Bernsteinsdure (E 363) 41
Beta-apo-8'-Carotin-Ester
(E 1601) 24
Beta-apo-8'-Carotinal (E 160¢)
24
Beta-Carotin (E 160a) 13, 16
Betanin (E 162) 24
Bienenwachs (E 901) 75, 76, 83
Biphenyl (E 230) 33, 33
Bixin (E 160b) 23
Borsiure (E 284) 33, 37
Braun FK (E 154) 23
Braun HT (E 153) 23
Brillantblau FCF (E 133) 22
Brillantsiuregriin (I 142) 22
Brillantschwarz (E 151) 23
Butylhydroxyanisol (BHA)
(E 3200 46, 49
Butylhydroxytoluol (BHT)
(E321) 46, 50

Candelillawachs (E. 902) 75, 76,
83
Canthaxanthin (E 161¢g) 17, 24
Carbamid (E 927b) 84
Carboxymethyleellulose
(E 466) 55, 59
Carnaubawachs (E 903) 75, 76,
83
Carotin; Derivate (E 160a) 23

Carotinoide 15

Carrageen (E 407) 55, 57
Cellulose (E 460) 55, 58
Chinolingelb (E 104} 20
Chloride (E 508-511) 41
Chlorophyll (E 140) 13, 15, 22
Citronensiure (E 330) 45, 50
Cochenille (E 120) 21
Cochenillerot A (E 124) 21
Cyclamat (E 952) 67, 70, 71

Delta-Tocopherol, synthe-
tisches (E 309) 45, 48
Di-Kalziumorthophosphat
(E 341b) 52
Di-Kaliumorthophosphat
(E 340b) 52
Di-Natriumorthophosphat
(E339b) 52
Dickungsmittel 54
Dikaliumguanylat (E 628) 76,
82
Dimethyldicarbonat (E 242) 33,
36
Dimethylpolysiloxan (E 900) 83
Dinatrium-3-ribonucleotide
(E 635) 76, 83
Dinatriumguanylat (E 627) 76,
82
Dinatriuminosinat (E 631) 76,
82
Diphenyl (E 230) 33, 35
Diphosphate (E 450) 73, 74, 79
Distirkeadipat, acetyliertes
(E 1422) 77,78, 85
Distirkephosphat (E 1412) 78,
85
Distiirkephosphat, acetyliertes
(E 1414) 77, 78, 85
Distirkephosphat, phosphatier-
tes (E 1413) 78, 85
Distickstoffmonoxid (E 942) 84
Dodecylgallat (E 312) 46, 49
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Eisengluconat (E 579) 25

Eisenlactat (E 585) 25

Eisenoxide, Eisenhydroxide
(E 172) 25

Emulgatoren 54, 60

Erythrosin (E 127) 17, 21

Essigsiure (E 260) 39

E 100 Kurkumin 20

E 101 Riboflavin 13, 16, 20

E 101a Riboflavin-5-phosphat
20

E 102 Tartrazin 17, 19, 20

E 104 Chinolingelb 20

E 110 Gelborange $ 21

E 120 Echtes Karmin (Coche-
nille) 21

E 122 Azorubin 21

E 123 Amaranth 17, 21

E 124 Cochenillerot A 21

E 127 Ery‘dirusin 17,21

E 128 Rot2 G21

E 129 Allurarot AC 22

E 131 Patentblau V (E 131) 22

E 132 Indigotin 22

E 133 Brillantblau FCF 22

E 140 Chlorophyll 22

E 141 Kupferkomplexe der
Chlorophylle 22

E 142 Brillantsiuregriin 22

E 150a Zuckerkulér, einfach
13,22

E 150b Sulfitkulér 22

E 150 ¢ Ammoniak-Kulér 23

E 150d Ammonsulfit-Kulér 23

E 151 Brillantschwarz 23

E 153 Kohlenschwarz 23

E 154 Braun FK 23

E 155 Braun HT 23

E 160a Carotin; Derivate 23

E 160b Bixin 23

E 160¢ Paprika-Oleoresine
24

E 160d Lycopin 24
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E 160e Beta-apo-8'-Carotinal
24

E 160f Beta-apo-8'-Carotin-
Ester 24

E 161b Lutein 24

E 161 g Canthaxanthin 17, 24

E 162 Betanin 24

E 163 Anthocyane 24

E 170 Kalziumcarbonat 25

E 171 Tirandioxid 25

I 172 Eisenoxide; Fisen-
hydroxide 23

E 173 Aluminium 25

E 174 Silber 25

E 175 Gold 25

E 180 Rubinpigment 23

E 200 Sorbinsiure 28, 29, 35

E 202 Kaliumsorbart 28, 35

E 203 Kalziumsorbat 28, 35

E 210 Benzoesiure 26, 28, 35

E 211 Natriumbenzoat 28, 35

E 212 Kaliumbenzoat 28, 35

E 213 Kalziumbenzoat 28, 35

E 214 p-Hydroxibenzoesiure-
ethylester 28, 35

E 215 p-Hydroxibenzoesiiure-
ethylester-Natriumverbin-
dung 28, 35

E 216 p-Hydroxibenzoesiure-n-
propylester 28, 35

E 217 p-Hydroxibenzoesiure-n-
propylester-Natriumverbin-
dung 28, 35

E 218 p-Hydroxibenzoesiure-
methylester 28, 35

E 219 p-Hydroxibenzoesiure-
methylester-Natriumverbin-
dung 28, 35

F 220 Schwefeldioxid, schwefe-
lige Siure, 18, 28, 30, 35

F 221 Natriumsulfit 28, 35

E 222 Natriumhydrogensulfit

28,35

88

F 223 Natriummetabisulfit 28,
33

E 224 Kaliummetabisulfit 28,35

E 226 Kalziumsulfit 28, 35

E 227 Kalziumhydrogensulfit
28,35

F 228 Kaliumbisulfit 28, 35

E 230 Biphenyl (Diphenyl) 33,

3

et T b

. 231 Orthophenylphenol 33,35

% 232 Natriumorthophenylphe-
nolat 33, 35

F 233 Thiabendazol 33, 35

I 234 Nisin 33, 35

E 235 Natamycin (Pimaricin)
33,36

E. 239 Hexamethylentetramin
33,36

E 242 Dimethyldicarsonat 33,36

E 249 Kaliumnitrit 29, 36

E 250 Natriumnitrit 29, 36

I 251 Natriumnitrat 29, 36

E 252 Kaliumnitrat 29, 32, 36

% 260 Essigsdure 39

% 261 Kaliumacetat 39

5, 262 Natriumacetat 39

F 263 Kalziumacetat 39

E 270 Milchsiure 45, 48

E 280 Propionsiure 29, 32

E 281 Natriumpropionat 29, 37

E 282 Kalziumpropionat 29, 37

E 283 Kaliumpropionat 29, 37

E 284 Borsiure 33, 37

E 285 Natriumtetraborat 33, 37

E 290 Kohlendioxid 39

E 296 Apfelsiure 39

% 297 Fumarsiure 39

E 300 L-Ascorbinsiure
(Vitamin C) 45, 48

E 301 Natrium-L-Ascorbat 43,
48

E 302 Kalzium-L-Ascorbat 45,
48

e

—

E 304 6-Palmitoyl-1.-Ascor-
binsiure 43, 48

E 306 stark tocopherolhaltige
Extrakte natiirlichen
Ursprungs 45, 48

E 307 synthetisches Alpha-
Tocopherol 45, 48

E 308 synthetisches Gamma-
Tocopherol 45, 48

E 309 synthetisches Delta-
Tocopherol 45, 48

E 310 Propylgallat 46, 49

E 311 Oxtylgallat 46, 49

E 312 Dodecylgallat 46, 49

£ 315 Isoascorbinsiure 46, 49

E 316 Natriumisoascorbat 46,
49

I 320 Butylhydroxyanisol
(BHA) 46, 49

E 321 Butylhydroxytoluol
(BHT) 46, 50

E 322 Lecithin 45, 50, 61, 62

E 325 Natriumlactat 45, 50

E 326 Kaliumlactat 45, 50

E 327 Kalziumlactat 43, 50

E 330 Citronensiure 45, 50

E 331 Natrumcitrat 43, 51

I 332 Kaliumeitrat 45, 51

I 333 Kalziumeitrar 45, 51

E 334 L(+)-Weinsiure 45, 51

I 335 Natriumtartrate 43, 51

I 336 Kalium-Natrium-
Tartrate 45, 51

F 337 Natriumkaliumtartrat 45,
52

E. 338 Orthophosphorsdure
40

E 339 Natriumorthophosphat
45,52

E 339a Mono-Natriumortho-
phosphat 52

E 339b Di-Natriumortho-
phosphat 52
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E 339 ¢ Tri-Natiumortho-
phosphat 52

E 340 Kaliumorthophosphat
45, 52

E 3402 Mono-Kaliumortho-
phosphat 52

I 340 b Di-Kaliumortho-
phosphat 52

F. 340 ¢ Tri-Kaliumortho-
phosphat 52

E 341 Kalziumorthophosphat
52

E 3412 Mono-Kalziumortho-
phosphat 52

E 341b Di-Kalziumortho-
phosphat 52

E 341 ¢ Tri-Kalziumortho-
phosphat 52

E 350 Natrium-Malate 40

I 351 Kalium-Malate 40

F 352 Kalzium-Malate 40

E 353 Metaweinsiure 40

E 354 Kalziumtartrat 40

E 355 Adipinsiure 40

E 356 Natriumadipate 40

F. 357 Kaliumadipate 40

E 363 Bernsteinsiure 41

E 380 Ammoniumcitrate 41

E 385 Kalziumdinatriumethyl-
endiamintetraacetat 53

E 400 Alginsdure 55, 56

E 401 Natriumalginat 55, 56

E 402 Kaliumalginat 55, 56

I 403 Ammoniumalginat 55, 56

E 404 Kalziumalginat 55, 56

E 405 Propylenglykolalginat
55,56

E 406 Agar-Agar 55, 56

E 407 Carrageen 53, 57

E 410 Johannisbrotkernmehl
35,57

E 412 Guarkernmehl 55, 37

E 413 "Traganth 55, 57
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E 414 Gummi Arabicum 55, 57

E 415 Xanthan 55, 57

E 416 Karaya 55, 57

E 417 Tarakernmehl 55, 58

E 418 Gellan 55, 58

E 420 Sorbit 65, 66

E 421 Mannit 65, 66

E 422 Glycerin 73, 79

E 432-E 436 5-Polyoxy-
ethylen-(20)-sorbitan-
fettsiureester 61, 62, 77

E 440 Pektin/Amidpektin 55, 58

E 442 Ammonphosphatd 61, 62

E 444 Saccharose-acetat-iso-
butyrat 61, 62, 77

E 445 Glycerinester aus
Waurzelharz 61, 62, 77

E 450 Diphosphate, Natrium-,
Kalium- und Kalziumsalze
72,73, 79

E 451 Triphosphate, Natrium-
und Kaliumsalze 73, 74, 79

E 452 Polyphosphate 73, 74, 79

E 460 Mikrokristalline und
Pulvercellulose 55, 58

E 461 Methylcellulose 55, 58

E 463 Hydroxypropylcellulose
55, 38

E 464 Hydroxypropylmethyl-
cellulose 55, 58

E 465 Methylethylcellulose 55,
59

E 466 Carboxymethyleellulose
55, 59

E 470a Natrium-, Kalium und
Kalziumsalze der Fettsiuren
61, 62

E 470 b Magnesiumsalze der
Fettsiuren 61, 62

E 471 Mono- und Diglyceride
von Fettsiuren 61, 62

F 472 a Mono- und Diglyceride

von Speisefettsiuren 61, 62

20

E 472 a—e Mono- und Digly-
ceride von Speisefettsiuren,
verestert 44, 53, 61, 63

E 472 f gemischte Wein- und
Essigsiureester 61, 63

E 473 Zuckerester der Fett-
siuren 61, 63

E 474 Zuckerglyceride 61, 63

E 475 Polyglycerinester von
Speisefettsiuren 61, 64

E 476 Polyglycerinpolytricin-
oleat 61, 64

E 477 Propylenglycolester der
Fettsduren 61, 64

E 479 b Thermooxidiertes
Sojadl verestert mit Mono-
glyceriden 61, 64

E 481 Natriumstearoyllactylat
61, 64

E. 482 Kalziumstearoyllactylat
61,64

E 483 Stearyltartrat 61, 64

E 491-E 495 5-Sorbitan-
Fettsiureester 61, 64, 77

E 500 Natriumcarbonat (Soda)
75,79

E 501 Kaliumearbonat 75, 79

E 503 Ammoniumcarbonat 75,
79

E 504 Magnesiumearbonat 75,
79

E 507 Salzsiiure 41

E 508 Kaliumchlorid 41

T 509 Kalziumchorid 41

E 511 Magnesiumchorid 41

E 512 Zinn-II-chlorid 53

E 313 Schwefelsiure 41

E 514 Natriumsulfate 41

E 515 Kaliumsulfate 41

E 516 Kalziumsulfate 41

E 517 Ammoniumsulfate 41

E 520 Aluminiumsulfate 78,
80

E 521 Aluminium-Natrium-
sulfat 78, 80

E 522 Aluminium-Kaliumsulfat
78, 80

E 523 Aluminium-Ammonium-
sulfat 78, 80

E 524 Natriumhydroxid 42

E 525 Kaliumhydroxid 42

E 526 Kalziumhydroxid 42

E 527 Ammoniumhydroxid 42

E 528 Magnesiumhydroxid 42

E 529 Kalziumoxid 42

E 530 Magnesiumoxid 74, 80

E 535 Natriumhexacyanoferrat
74, 80

E 536 Kaliumhexacyano-
ferrat (II) 74, 80

E 538 Kalziumferrocyanid 74,
80

E 541 saures Natrium-
aluminiumphosphat 73, 80

E 551 Siliciumdioxid 81

E 552 Kalziumsilicat 81

E 553a A«'I:lgnesimusi]ic::te 81

E 553 b Talcium 78, 81

E 554 Aluminiumsilicat 81

E 555 Kaliumaluminiumsilikat
81

E 556 Kalziumaluminiumsilikat
81

E 558 Bentonit 78, 81

E 559 Aluminiumsilikat Kaolin
78, 81

E 570 Fettsiuren 61, 64, 81

E 574 Gluconsiure 42

E 375 Glucono-delta-lacton 42

E 376 Natriumgluconat 42

E 577 Kaliumgluconat 42

E 578 Kalziumgluconat 42

E 579 Eisengluconat 25

E 585 Eisenlactat 25

E 620 Glutaminsiure 76, 82

E 621 Natriumglutamat 76, 82
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E 622 Kaliumglutamat 76, 82

E 623 Kalziumglutamat 76, 82

E 624 Ammoniumglutamat 76,
82

E 625 Magnesiumglutamat 76,
82

E 626 Guanylsiure 76, 82

E 627 Dinatriumguanylat 76,
82

E 628 Dikaliumguanylat 76, 82

E 630 Inosinsdure 76, 82

E 631 Dinatriuminosinat 76, 82

E 632 Kaliuminosinat 76, 82

E 633 Kalziuminosinat 76, 82

E 634 Kalzium-5-ribonucleotid
76, 83

E 6335 Dinatrium-5-ribonucleo-
tide 76, 83

E 640 Glycerin- und Natrium-
salz 83

E 900 Dimethylpolysiloxan 83

E 901 Bienenwachs 75, 76, 83

E 902 Candelillawachs 75, 76,
83

E 903 Carnaubawachs 73, 76, 83

E 904 Schellack 76, 83

F. 912 Montansiaureester 76, 83

E 914 Polyethylenwachsoxidate
76, 83

E 927 b Harnstoff, Carbamid 84

E 938 Argon 84

E 939 Helium 84

E 941 Stickstoff 84

E. 942 Distickstoffmonoxid 84

. 948 Sauerstoff 84

E 950 Acesulfam K 67, 68, 71

E 951 Aspartam 67, 69, 71

E 932 Cyclamat 67, 70, 71

E 953 Isomalt 65, 66

E 954 Saccharin 67, 70, 71

E 957 Thaumatin 67, 68, 71

E 959 Neohesperidin 67, 68, 71

E 965 Maltit 65, 66

91



E-NUMMERN-LISTE

E 966 Lactit 65, 66

E 967 Xylit 65, 66

E 999 Quillajaextrake 84

E 1105 Lysocym 37

E 1200 Polydextrose 84

E 1201 Polyvinylpyrrolidan 78,
84

E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon
78, 84

E 1404 Oxidierte Stiirke 39

E 1410 Monostirkephosphat
78, 85

E 1412 Distirkephosphat 78, 85

E 1413 phosphatiertes
Distirkephosphat 78, 85

E 1414 acetyliertes Distiirke-
phosphat 77, 78, 85

E 1420 Stirkeacetat verestert
mit Essigsiure-Anhydrid 77,
78, 85

E 1422 acetyliertes Distiirke-
adipat 77, 78, 85

E 1440 Hydroxypropylstirke
78,85

E 1442 Hydroxypropylstirke-
phosphat 78, 85

E 1450 Stirkenatriumoctenyl-
succinat 78, 85

E 1505 Triethylcitrat 78, 85

E 1518 Glycerinacetate 78, 85

Fettsiuren (E 570) 61, 64, 81
Feuchthaltemittel 73
Fructose (Fruchtzucker) 63
Fumarsiure (E 297) 39

Gamma-Tocopherol, synthe-
tisches (F 308) 45, 48

Gelborange S (E 110) 21

Gellan (E 418) 55, 58

Glucona-delta-Lactan (E 575)
42

Gluconsaure (E 574) 42

Glutaminsiure (F 620) 76, 82

Glycerin (F 422) 73,79

Glycerinacetat (E 1518) 78, 85

Glycerinester aus Wurzelharz
(E 445) 61, 62

Glycerinsalz (E 640) 83

Gold (E 175) 25

Guanylsiure (K 626) 76, 82

Guarkernmehl (E 412) 55, 57

Gummi arabicum (E 414) 55, 57

Helium (F. 939) 84
Hexamethylentetramin (I 239)
33, 36

Hydroxypropyldistirkephosphat

(E 1442) 78, 85
Hydroxypropylstirke (E 1440)
78, 85
Hydroxypropylcellulose (E 463)
35,38
Hydroxypropylmethylcellulose
(E 464) 55, 58

Indigotin (E 132) 22
Inosinsiure (E 630) 76, 82
Isoascorbinsdure (I 315) 46, 49
lsomalt (E 933) 63, 66

Johannisbrotkernmehl (E 410)
55,57

Kaliumtartrate (K 336) 43, 51
Kalinm-Malate (E 351) 40
Kaliumacetat (£ 261) 39
Kaliumadipate (E 357) 40
Kaliumalginat (I 402) 55, 56
Kaliumaluminiumsilikat (F 533)
81
Kaliumbenzoar (12 212) 24, 28,
30, 35
Kaliumbisulfit (E 228) 28, 35
Kaliumcarbonat (E 501) 75, 79
Kaliumchlorid (E 508) 41

Kaliumcitrat (E 332) 45, 51
Kaliumglucomat (E. 577) 42
Kaliumglutamat (E 622) 76, 82
Kaliumhexacyanoferrat (E 536)
74, 80
Kaliumhydroxid (F. 525) 42
Kaliuminosinat (E 632) 76, 82
Kaliumlactar (E 326) 45, 50
Kaliummalat (E 351) 40
Kaliummetabisulfit (E 224)
28, 35
Kaliumnitrae (E 252) 18, 32, 36
Kaliumnitrit (K 249) 29, 36
Kaliumorthophosphat (E 340)
43,52
Kaliumpropionat (F. 283) 29, 37
Kaliumsorbat (E 202) 28, 33
Kaliumsulfate (E 515) 41
Kaliumuartrate (E 336) 45, 51
Kalzium-5-ribonucleotid
(E 634) 77, 83
Kalzium-IL.-Ascorbat (E 302} 45,
48
Kalziumacetat (E 263) 39
Kalziumalginat (E 404) 55, 56
Kalziumaluminiumsilikat
(. 556) 81
Kalziumbenzoat (E 213) 28, 35
Kalziumcarbonat (E 170) 25
Kalziumehlorid (E 5093 41
Kalziumcitrat (E 333) 45, 51
Kalziumdinatriumethylendia-
mintetraacetat (E 385) 53
Kalziumferrocyanid (E 338) 74,
1]
Kalziumgluconat (E 578) 42
Kalziumglutamat (E 623} 76, 82
Kalziumhydrogencarbonat
(I£227) 28, 35
Kalziumhydroxid (F. 526) 42
Kalziuminosinat (K 633) 76, 82
Kalziumlakeat (F 327) 45, 50
Kalziummalat (E 332) 40
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Kalziumorthophosphat (E 341)
45,52
Kalziumosxid (E 529) 42
Kalziumpropionat (I 282) 29, 37
Kalziumsilikat (E 552) 81
Kalziumsorbat (E 203) 28, 35
Kalziumstearoyllactylat (F. 482)
61, 64
Kalziumsulfat (E 516) 41
Kalziumsulfit (E 226) 28, 35
Kalziumuratrat (I 354) 40
Karaya (E 416) 55, 57
Kohlendioxid (E 290) 39
Kohlenschwarz (K 153) 23
Kupferkomplexe der Chloro-
phylle (E 141) 22
Kurkumin (E 100) 20

Lactit (E 966) 65, 66
Laktoflavin (E 101) 20

L (+)-Weinsiure (I 334) 45, §1
Lecithin (E 322) 45, 50, 61, 62
Lutein (E 161b) 24

Lycopin (E 160d) 24

Lysocym (E 1105) 37

Magnesiumcarbonat (E 501) 75,
79

Magnesiumchlorid (E 511) 41

Magnesiumglutamat (E 625) 76,
82

Magnesiumhydroxid (E 528) 42

Magnesiumonid (E 530) 74, 80

Magnesiumsalze der Fettsiiuren
(E470b) 61, 62

Magnesiumsilicat (E 553 a) 81

Maltic (E 965) 63, 66

Mannit (E 421) 65, 66

Metaweinsiure (E 353) 40

Methylcellulose (E 461) 55, 58

Methylethylcellulose (I 465)
35,59

Milchsiure (E 270) 45, 48
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Mono- und Diglyceride von
Fettsiuren (E 471) 61, 62

Mono- und Diglyceride von
Fettsiuren, verestert
(F. 472a-¢) 44, 53, 61, 63

Mono-Kalziumorthophosphat
(E 341a) 52

Mono-Kaliumorthophosphat

© (E340a) 52

Mono-Natriumorthophosphat
(E 3392) 52

Monoacetylweinsiure (E 472 €)
61,63

Monostirkephosphat (E 1410)
78,85

Montansiureester (F. 912) 76, 83

Natamycin (E 235) 33, 36
Natrium-, Kalium-, Kalzium-
salze der Fettsiuren (E 47042)
61, 62
Natrium-L-Ascorbat (E 301)
45,48
Natrium-Malate (E 350) 40
Natriumacetat (E 262) 39
Natriumadipat (E 356) 49
Natriumalginat (E 401) 55, 56
Natriumaluminiumphosphat,
saures (E 541) 73, 80
Natriumbenzoat (E 211) 28,
29,35
Natriumcarbonat (E 500) 75,
79
Natriumcitrat (E 331) 45, 51
Natriumgluconat (E 576) 42
Natriumglutamat (E 621) 76,
82
Natriumhexacyanoferrat
(E 535) 74, 80
Natriumhydrogensulfit
(E 222) 28,35
Natriumhydroxid (E 524)
42

94

Natriumisoascorbat (E 316)
46, 49
Natriumkaliumtartrat (E 337)
45, 52
Natriumlactat (E 325) 45, 50
Natriummalat (E 350) 40
Natriummetabisulfit (E 223)
28,35
Natriumnitrat (E 251) 29, 36
Natriumnitrit (E 250) 29, 36
Natriumorthophenylphenolat
(E 232) 33,35
Natriumorthophosphat
(E 339) 45, 52
Natriumpropionat (E 281) 29,
37
Natriumstearoyllactylat
(E 481) 61, 64
Natriumsulfate (E 514) 41
Natriumsulfit (E 221) 28, 35
Natriumtartrate (E 335) 45,51
MNatriumtetraborat (E 285) 33,
37
Neohesperidin (E 959) 67, 68,
71
Nisin (234) 33, 35
Nitrat 29, 32
Nitrit 18, 29, 31
Nitritpokelsalz 18, 32
Nitrosamine 18, 32
Norbixin 23

Octylgallat (E 311) 46, 49

Orthophenylphenol (E 231)
33,35

Orthophosphorsiure (E 338)
40

p-Hydroxibenzoesiure-
methylester (E 218) 28, 35

p-Hydroxibenzoesiure-
methylester-Natrium-
verbindung (E 219) 28, 35

p-Hydroxibenzoesiure-n-
propylester (E 216) 28, 35
p-Hydroxibenzoesiure-n-
propylester-Natriumverbin-
dung (E 217) 28, 35
p-Hydroxibenzoesiureethyl-
ester (E 214) 28, 35
p-Hydroxibenzoesiureethyl-
ester-Natriumverbindung
(E 215) 28,35
6-Palmitoyl-L-Ascorbinsiure
(E 304) 45, 48
Paprika-Oleoresine (E 160c)
24
Patentblau V (E 131) 22
Pektin (E 4402) 55, 58
PHB-Ester 26, 28, 30, 35
Phosphate (E 450) 72, 73, 79
Polydextrose (E 1200) 84
Polyethylenwachsoxidate
(E 914) 76, 83
Polyglycerinester von Speise-
fettsiuren (E 475) 61, 64
Polyglycerinpolyricinoleat
(E 476) 61, 64
5-Polyoxy-ethylen—(20)-
sorbiton-Fettsiureester
(E 432-E 436) 61, 62
Polyphosphate (E 452) 73, 74,
79

Polyvinylpolypyrrolidon
(E 1202) 78, 84

Polyvinylpyrrolidon (E 1201)

, 84

Propionsaure (E 280), 29, 31,
37

Propylenglycolester der
Feusiuren (E 477) 61, 64

Propylenglykolalginat (E 405)
55,56

Propylgallat (E 310) 46, 49
Provitamin A (Beta-Carotin)
15, 16
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Quillajaextrake (E 999) 84

Riboflavin (E 101) 13, 16, 20
Riboflavin-5-phosphat

(E 101a) 20
Riboflavin (Vitamin Bz2)

(E 101) 13, 16, 20
Rot 2 G (E 128) 21
Rote-Bete-Farbstoff 13, 16
Rubinpigment (E 180) 25

Saccharin (E 954) 67, 70, 71
Saccharose (Haushaltszucker)
70
Saccharoseacetat-iso-butyrat
(F.444) 61, 62
Salzsiure (E 507) 41
Sauerstoff (E 948) 84
Schaumstabilisatoren 77
Schellack (E 904) 76, 83
Schwefeldioxid, schwefelige
Siure (E 220) 18, 28, 30, 35
Schwefelsiure (E 513) 41
Silber (E 174) 25
Siliciumdioxid (E 551) 81
Sojaél, thermooxidiertes
(E479b) 61, 64
Sorbinsiure (E 200) 28, 29, 35
Sorbit (E. 420) 65, 66
5-Sorbitan-Fettsiureester
(E 491-495) 61, 64, 77
Stirke, oxidierte (E 1404) 59
Stirkehydrat verestert
(E 1420) 77, 78, 85
Stirkenatriumoctenylsuccinat
(E 1450) 78, 85
Stearyltartrat (E 483) 61, 64
Stickstoff (E 941) 84
Sulfitkulor (E 150b) 22
Siifistoffe 6, 67

Talcium (E 553 b) 78, 81
Tarakernmehl (E 417) 55, 58
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Y6

Tartrazin (F 102) 17, 20
Thaumatin (E 957) 67, 68, 71
Thiabendazol (E 233) 33, 35
Titandioxid (E 171) 25
Tocopherole (Vitamin E) 43,
45,48
Traganth (E 413) 55,
Trennmittel 75
‘Tri-Kalziumorthophosphat
(I 341¢) 52
Tri-Kaliumorthophosphat
340¢) 52
Tri-Natriumorthophosphat
(F339¢) 52
Fl]t.lh\](,ltk at (E. 1503) 78, 85
lrlplwsph.m, (E451) 73, 34_
79
Triibstabilisatoren 77

Uberzugsmittel 76

Vitamin A 5

Vitamin B2 (£ 101) 16
litamin C (I 300) 43, 45

Vitamin D 5

Vitamin E (F 306) 48

Wein- und Essigsiureester,
gemischte (E 472 1)
61, 63

Xanthan (E 415) 55, 57
Xylit (E 967) 65, 66

Zinn-1l-chlorid (E 512) 53

Zuckeraustauschstoffe 6, 65

Zuckerester der Fettsiiuren
(£ 473) 61, 63
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