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  Willkommen in der bunten Welt der Zusatzstoffe


  Unsere heutigen Lebensmittel sind schön bunt, ewig frisch und nahezu endlos haltbar – Dank


  Lebensmittel-Zusatzstoffen. Eine Vielzahl von Zusätzen sorgt dafür, dass der Großteil unserer


  modernen Supermarktnahrung nicht mehr ursprünglich und naturbelassen ist. Rund 2.000


  Substanzen werden unserem täglichen Essen zugefügt, aber nur rund 320 müssen per Gesetz als


  Zusatzstoffe gekennzeichnet werden. 15) In seinem Buch „64 Grundregeln Essen“ nennt Autor Michael


  Pollan diese Waren bewusst nicht Lebensmittel. Bei ihm sind es „essbare nahrungsähnliche


  Substanzen“ 5). Und damit liegt er völlig richtig. Rund 3/4 unserer Lebensmittel, die in unseren


  Supermärkten zu finden sind, wurden industriell bearbeitet und mit Zusatzstoffen versehen. Die


  Vorteile sind offensichtlich. Aber viele der Zutaten, die die Lebensmittelchemiker in unsere Nahrung


  mischen, gelten als höchst problematisch. Sie stehen im Verdacht Allergien auszulösen,


  Missbildungen bei Föten zu verursachen und Krankheiten wie Krebs zu begünstigen.


  „Lebensmittelzusatzstoffe“ sind Verbindungen, so kann man im Deutschen Lebensmittelrecht


  nachlesen, die Lebensmitteln „ zur Erzielung chemischer, physikalischer oder auch physiologischer


  Effekte zugegeben werden. Sie werden eingesetzt, um Struktur, Geschmack, Farbe, chemische und


  mikrobiologische Haltbarkeit verarbeiteter Lebensmittel, also ihren Gebrauchs- und Nährwert zu


  regulieren bzw. zu stabilisieren sowie die störungsfreie Produktion der Lebensmittel sicherzustellen. Es


  können sowohl synthetische Stoffe sein, teils sind es auch natürliche Stoffe, die als Wirkstoff zugesetzt


  werden. Zusatzstoffe dürfen nur nach ausdrücklicher Zulassung verwendet werden. Eine Zulassung


  wird nur erteilt, wenn wissenschaftlich erwiesen ist, dass keine Gesundheitsrisiken bestehen, sie


  technologisch notwendig sind und den Verbraucher nicht täuschen. Zudem müssen Zusatzstoffe


  kenntlich gemacht werden. Dafür vergibt die Europäische Union für jeden zugelassenen Stoff eine E-


  Nummer“. 5)


  Der wissenschaftliche Beweis jedoch ist so eine Sache im Zusammenhang mit den E-Nummern (E


  steht hier für „Europa“ aber auch für „edible“ = engl. essbar.). Da es nur wenige seriöse Studien zu


  den Stoffen gibt, sind viele der möglichen Langzeitfolgen bislang Spekulation. Ein Großteil der


  Zusatzstoffe wurde zudem lange vor einer gesetzlichen Regelung in den Markt eingeführt. Studien,


  die nachträglich in Auftrag gegeben werden, versuchen häufig nur das Ziel einer


  Unbedenklichkeitserklärung zu erreichen und sind oft so angelegt, dass auch nichts anderes dabei


  herauskommen kann. Die auftretenden Beschwerden und Krankheiten bei Betroffenen scheinen


  dennoch häufig in direktem Zusammenhang mit einigen Lebensmittelzusätzen zu stehen. Aber wie


  heißt es in jeder guten Gerichtsverhandlung? Im Zweifel für den Angeklagten. Hinzu kommt die


  äußerst starke Lobby der Hersteller, die für Untersuchungen gerne die eigenen Forscher ins Rennen


  schickt, weil diese zeitgleich Ämter in den „unabhängigen“ Untersuchungsinstanzen besetzen. Eine


  moralische Zwickmühle. 1)


  Zweites großes Problem bei der Verwendung von Studien über diese Nahrungszusätze ist der


  Umstand, dass alle diese Stoffe immer isoliert betrachtet werden und sie deren Wirkung auf Tiere


  anstatt auf den Menschen dokumentieren. Niemand hat bislang untersucht, welche Auswirkungen


  die täglichen Cocktails an E-Nummern bewirken können, die wir schon beim Konsum eines dieser


  hochverarbeiteten Lebensmittel konsumieren. Ebenfalls unbeachtet bleibt die Wirkung auf


  Menschen, die regelmäßig Medikamente einnehmen müssen. Wie wirken diese Chemikalien im


  Zusammenspiel mit Arzneimitteln? Heben sie deren Wirkung auf, verstärken sie diese oder


  schwächen sie sie ab? Viele Fragen, die bis heute niemand beantwortet hat und die uns skeptisch


  machen sollten gegenüber den kleinen Hilfsmitteln in unserer Nahrung.


  Neben den klassischen hochverarbeiteten Produkten finden sich seit wenigen Jahren auch


  sogenannte Functional Foods, die einen gesundheitlichen Mehrwert durch die Zugabe einzelner


  Stoffe versprechen, in den Regalen unserer Lebensmittelhändler. Das Spektrum geht vom


  Multivitaminsaft, der sich nur so nennen darf, wenn zusätzlich künstliche Vitamine beigemischt


  wurden, bis hin zur Diät-Margarine, die mit Pflanzensterinen und Kalzium aufgepeppt wird.


  Wer an Zusatzstoffe denkt, der beschäftigt sich im Normalfall nur mit den der Nahrung direkt


  zugesetzten Zutaten. Völlig unbeachtet bleiben die ungewollten Beigaben in unserer Nahrung, die


  durch Produktion, Lagerung oder Verpackung auf die Lebensmittel übergehen. Auch diesem Kapitel


  werde ich mich am Ende dieses Buches widmen.


  In der folgenden Übersicht finden sie die derzeit erlaubten Lebensmittelzusätze nach Kategorien


  sortiert und mögliche Nebenwirkungen, die durch sie ausgelöst werden könnten. Außerdem sind die


  Stoffe gekennzeichnet, die laut EG-Öko-Verordnung auch in Bio-Lebensmitteln enthalten sein dürfen.


  Ob sie dadurch weniger gefährlich sind sei dahin gestellt. Bio-Verbände wie Demeter oder Bioland


  gehen einen Schritt weiter und gestatten nur einen Bruchteil davon in ihren Produkten.


  Alle Lebensmittelzusatzstoffe sind per Lebensmittelgesetz einer oder mehreren der folgenden


  Gruppen (Klassen) zugeteilt:


  A


  konventionelle Fertigprodukte


  B


  Antioxidationsmittel (Antioxidans)


  C


  Backtriebmittel


  D


  Komplexbildner


  E


  Emulgator


  F


  Farbstoff für Lebensmittel


  Fe


  Festigungsmittel


  FS


  Farbstabilisator


  G


  Geliermittel


  GV


  Geschmacksverstärker


  K


  Konservierungsmittel


  M


  Mehlbehandlungsmittel


  Min


  Mineralstoff


  S


  Säure, Säuerungsmittel


  SR


  Säureregulator


  SM


  Schaummittel


  SV


  Schaumverhüter


  SS


  Schmelzsalz


  St


  Stabilisator


  Su


  Süßungsmittel


  TG


  Trägerstoff, Füllstoff, Trennmittel


  Ü


  Überzugmittel


  V


  Verdickungsmittel


  Vit


  vitaminwirksamer Stoff


  W


  Feuchthaltemittel


  Um eine bessere Übersicht zu erreichen und weil einige der Stoffe mehreren Klassen zugeordnet


  werden, habe ich nachfolgend die Stoffe vereinfacht gegliedert und zusammengefasst.


  Begriffs-Erläuterung:


  Der sogenannte ADI-Wert ( Acceptable Daily Intake), engl. für erlaubte Tagesdosis ( ETD), beschreibt die täglich tolerierbare Aufnahmemenge von Nahrungsmittelzusatzstoffen für den menschlichen


  Körper in Milligramm pro Kilogramm Körpergewicht (mg/kg) und gibt die Menge an, die über die


  gesamte Lebenszeit täglich verzehrt werden kann, ohne gesundheitliche Gefahren erwarten zu


  müssen.


  Grundlage für den ADI-Wert sind Fütterungsversuche an Tieren. Dabei wird der Zusatzstoff in


  unterschiedlichen Testreihen in unterschiedlich hohen Dosierungen gefüttert und ermittelt, bei


  welcher Menge keine gesundheitsrelevanten Effekte zu beobachten sind. Unter der Voraussetzung,


  dass die maßgeblichen Verdauungs-, Stoffwechsel- und Ausscheidungswege der Versuchstiere denen


  des Menschen entsprechen, wird dieser No-observed-effect-Level ( NOEL) mit dem Sicherheitsfaktor


  10 auf den Menschen übertragen. Um sicher zu stellen, dass auch nicht gesunde, nicht ideal ernährte


  Menschen und besonders empfindliche Verbraucher keine Schäden durch die getesteten Stoffe


  davontragen, wird das Ergebnis häufig abermals um den Faktor 10 erhöht.


  Ob trotz der erwähnten Ähnlichkeiten zwischen Versuchstier und Mensch eine abweichende Wirkung


  nicht ausgeschlossen werden kann ist allerdings fraglich. Ein weiteres Problem ist die nicht


  vorhandene Mengenangabe auf Nahrungsmitteln, die es dem Verbraucher unmöglich macht die von


  ihm tatsächlich verzehrte Tagesmenge zu ermitteln bzw. nachzuvollziehen.
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  Lebensmittelfarbstoffe


  Lebensmittelfarbstoffe lassen Lebensmittel besser aussehen, wenn die Farberwartungen der


  Verbraucher nicht erreicht werden. Oder es sollen verarbeitungsbedingte Farbverluste


  ausgeglichen werden um das Lebensmittel wieder so aussehen zu lassen, als wäre es


  


  unverarbeitet.


  Mögliche Auswirkungen auf den Menschen:


  Lebensmittelfarbstoffe stehen seit Jahren in der Kritik und werden in regelmäßigen Abständen in


  ihrer Verwendung weiter beschränkt oder gänzlich verboten. Besonders die Gruppe der sogenannten


  Azofarbstoffe ist mit Vorsicht zu genießen. Es besteht erhöhtes Krebsrisiko, weil die Stoffe in Darm


  und Leber in ihre ursprünglichen Bestandteile aufgespaltet werden können. 5) Das deutsche


  Bundesinstitut für Risikobewertung fordert angesichts der bestehenden Unsicherheiten die (Neu-)


  Festlegung von Höchstmengen für den Einsatz von bspw. Carotinen. Von Beta-Carotin ist


  mittlerweile bekannt, dass die Aufnahme größerer Mengen der isolierten Vitamin-A-Vorstufe bei


  Rauchern das Risiko für Lungenkrebs erhöht. Andere Studienergebnisse weisen darüber hinaus


  darauf hin, dass sie bei Rauchern mit bestehenden Herzerkrankungen das Risiko für Herz-Kreislauf-


  Erkrankungen noch weiter erhöht. Eine britische Studie hat auch mögliche Zusammenhänge


  zwischen der Aufnahme von Farbstoffen (E 102, E 104, E 110, E 122, E 124, E 129) und Hyperaktivität


  bei Kindern untersucht. Die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit ( EFSA) hat die Studie


  bewertet und kam zu dem Schluss, dass sie keine ausreichenden Beweise dafür liefere. 8)


  Merkwürdig, dass Lebensmittel, die diese Substanzen enthalten, vorsichtshalber den folgenden


  Hinweis auf dem Etikett tragen müssen:


  " Kann sich nachteilig auf die Aktivität und Konzentration von Kindern auswirken".


  Betroffene beobachten nach dem Verzehr dieser Zusätze regelmäßig Verhaltensveränderungen bei


  ihren Kindern. Auch Star-Koch Jamie Oliver hat in seinem TV-Projekt „Jamieś School Dinners“ die


  positive Wirkung von unbehandelten Lebensmitteln auf das Verhalten und die Leistungsfähigkeit von


  Schulkindern gezeigt. Er stellte dafür in seiner Show britische Schulen vom bisherigen Junk-Food-


  Einerlei mit Zusatzstoff-Cocktails auf frische, unverarbeitete Lebensmittel um. 16) Diesem Vorbild


  folgte 2013 auch TV-Koch Johan Lafer in einer deutschen Schulmensa.


  E100


  Curcumin


  Naturfarbstoff, orangegelb


  ADI: nicht festgelegt


  kann allergische Reaktionen, Hautrötungen und Neurodermitis-Schub auslösen 27)


  E101


  Riboflavin, Riboflavin-5-Phosphat


  Vitamin B2, kommt in der Milch vor, gelb


  ADI: nicht festgelegt


  E102


  Tartrazin


  synthetischer Azofarbstoff, gelb, Lebensmittel, die Tartrazin enthalten, müssen seit dem 20. Juli 2010


  den Hinweis auf dem Etikett tragen: „Kann Aktivität und Aufmerksamkeit bei Kindern


  beeinträchtigen“.


  ADI: 7,5 mg/kg Körpergewicht


  steht im Verdacht Hyperaktivität bei Kindern auszulösen 8+27)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 4+27)


  E104


  Chinolingelb


  synthetischer Farbstoff, grüngelb, Lebensmittel, die Chinolingelb enthalten, müssen seit dem 20. Juli


  2010 den Hinweis auf dem Etikett tragen: „Kann Aktivität und Aufmerksamkeit bei Kindern


  beeinträchtigen“.


  ADI: 0,5 mg/kg Körpergewicht (seit 01.Juni 2013, vorher 10mg/kg) 4)


  steht im Verdacht Hyperaktivität bei Kindern auszulösen 8)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 27)


  E110


  Gelborange S


  synthetischer Azofarbstoff, gelb-orange, Lebensmittel, die E110 enthalten, müssen seit dem 20. Juli


  2010 den Hinweis auf dem Etikett tragen: „Kann Aktivität und Aufmerksamkeit bei Kindern


  beeinträchtigen“.


  ADI: 1 mg/kg Körpergewicht (seit 01.Juni 2013, vorher 2,5mg/kg) 4)


  steht im Verdacht Hyperaktivität bei Kindern auszulösen 8)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 4+27)


  E120


  Echtes Karmin


  Naturfarbstoff, leicht bis leuchtend rot


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 27)


  E122


  Azorubin


  synthetischer Azofarbstoff, rot, Lebensmittel, die Azorubin enthalten, müssen seit dem 20. Juli 2010


  den Hinweis auf dem Etikett tragen: „Kann Aktivität und Aufmerksamkeit bei Kindern


  beeinträchtigen“.


  ADI: 4,0 mg/kg Körpergewicht


  steht im Verdacht Hyperaktivität bei Kindern auszulösen 8)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 4+27)


  E123


  Amaranth


  synthetischer Azofarbstoff, rot


  ADI: 0,8 mg/kg Körpergewicht


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 27)


  E124


  Cochenillerot A


  synthetischer Azofarbstoff, rot, Lebensmittel, die Cochenillerot A enthalten, müssen seit dem 20. Juli


  2010 den Hinweis auf dem Etikett tragen: „Kann Aktivität und Aufmerksamkeit bei Kindern


  beeinträchtigen“.


  ADI: 0,7 mg/kg Körpergewicht (seit 01.Juni 2013, vorher 4mg/kg) 4)


  steht im Verdacht Hyperaktivität bei Kindern auszulösen 8)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 4+27)


  E127


  Erythrosin


  synthetischer Farbstoff, rot


  ADI: 0,1 mg/kg Körpergewicht


  kann Irritationen der Schilddrüsen bewirken 27)


  kann an der Entwicklung des Hyperkinetischen Syndroms bei Kindern beteiligt sein, der nachweis


  fehlt noch 27)


  E128


  Rot 2G


  synthetischer Farbstoff, rot


  ADI: 0,1 mg/kg Körpergewicht


  steht im Verdacht Hyperaktivität bei Kindern auszulösen 8)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E129


  Allurarot AC


  synthetischer Farbstoff, rot, Lebensmittel, die E129 enthalten, müssen seit dem 20. Juli 2010 den


  Hinweis auf dem Etikett tragen: „Kann Aktivität und Aufmerksamkeit bei Kindern beeinträchtigen“.


  ADI: 7 mg/kg Körpergewicht


  steht im Verdacht Hyperaktivität bei Kindern auszulösen 8)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 4+27)


  E131


  Patentblau V


  synthetischer Triphenylmethanfarbstoff, hellblau


  ADI: 15 mg/kg Körpergewicht


  E132


  Indigotin I


  natürlicher, doch leicht veränderter Farbstoff, dunkelblau


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  E133


  Brillantblau FCF


  synthetischer Farbstoff, hellblau


  ADI: 0,1 mg/kg Körpergewicht


  E140


  Chlorophylle, Chlorophylline


  Naturfarbstoff, Blattgrün


  ADI: nicht festgelegt


  E141


  Kupferhaltige Komplexe der Chlorophylle, kupferhaltige Komplexe der


  Chlorophylline, Kupferchlorophylle


  Natürlicher Farbstoff, Kupferverbindung des Blattgrüns, stabiler als E140


  ADI: 15 mg/kg Körpergewicht


  E142


  Grün S


  synthetischer Triphenylmethanfarbstoff


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  E150a


  Einfaches Zuckerkulör


  gebrannter Zucker, Karamell, braun


  ADI: nicht festgelegt


  E150b


  Sulfitlaugen-Zuckerkulör


  gebrannter Zucker, Karamell, braun


  ADI: 160-200 mg/kg Körpergewicht


  E150c


  Ammoniak-Zuckerkulör


  gebrannter Zucker, Karamell, braun


  ADI: 160-200 mg/kg Körpergewicht


  E150d


  Ammonsulfit-Zuckerkulör


  gebrannter Zucker, Karamell, braun


  ADI: 160-200 mg/kg Körpergewicht


  E151


  Brillantschwarz BN


  synthetischer Azofarbstoff. Im Zuge der Neubewertung von E151 im Jahr 2010 sah die EFSA keinen


  Anlass, etwas an der Bewertung oder der Zulassung von Brillantschwarz zu ändern.


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 4+27)


  E153


  Pflanzenkohle


  Holzkohle, schwarz


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E154


  Braun FK


  synthetischer Farbstoff, Braun FK ist ausschließlich für „Kipper“, eine englische Räucherherings-


  Spezialität, zugelassen. Im Zuge der Neubewertung von E154 im Jahr 2010 sah die EFSA keinen


  Anlass, etwas an der Bewertung oder der Zulassung von Braun FK zu ändern


  ADI: 0,15 mg/kg Körpergewicht


  E155


  Braun HAT


  synthetischer Farbstoff für Süßwaren


  ADI: 3 mg/kg Körpergewicht


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 27)


  steht im Verdacht Hyperaktivität bei Kindern auszulösen 27)


  kann sich bei höheren Dosen in Nieren und Lymphbahnen ablagern 27)


  E160a


  Carotine (Pro-Vitamin A)


  orangegelb


  Gemischte Carotine


  natürlich


  Beta-Carotine


  naturidentisch hergestellt


  führen bei chronischer Überdosierung zu Kopfschmerzen, Sehstörungen, Koordinationsproblemen,


  Schwindel, Übelkeit, Erbrechen, erhöhten Hirndruck, Störungen des Zentralnervensystems,


  Ödemen, Osteoporose, Muskelschmerzen, Hauterkrankungen, Haarausfall, vergrößerter Leber


  und Milz 12)


  erhöht bei Rauchern das Lungenkrebsrisiko und kann bei bestehenden Herzschäden das Risiko für


  weitere Herz-Kreislauf-Erkrankungen erhöhen 8)


  führt bei chronischer Überdosierung bei Schwangeren zu Fehlbildungen beim Fötus 12)


  kann im Extremfall bei dauerhafter Überdosierung zum Tod führen 12)


  ADI: für alle drei gilt 5 mg/kg Körpergewicht


  E160b


  Annatto, Bixin, Norbixin


  Naturfarbstoff aus Pflanzensamen, gelb bis orange


  ADI: 1,5 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Bixin und Norbixin); 2,5 mg/kg Körpergewicht für


  Annattoextrakte


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  kann zu allergischen Hautreaktionen führen 27)


  E160c


  Paprikaextrakt, Capsanthin, Capsorubin


  Naturfarbstoff aus Paprika, orangerot


  ADI: nicht festgelegt


  E160d


  Lycopin


  Naturfarbstoff aus Tomaten und anderen roten Obst- und Gemüsesorten, wie Möhren, Hagebutten,


  Wassermelonen und Papayas


  ADI: nicht festgelegt


  E160e


  Beta-apo-8-Carotinal


  naturidentisch hergestellt, orangerot


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  Anreicherung in der Leber möglich 27)


  E160f


  Beta-apo-8-Carotinsäureethylester (C 30)


  Ester von E160e, orangerot bis gelb. Vitaminwirksam. Kommt natürlicherweise in Gemüse,


  Zitrusfrüchten und Gras vor


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  Anreicherung in der Leber möglich 27)


  E161b


  Lutein


  gelber Blütenfarbstoff aus der Gruppe der Xanthophylle. Kommt in grünen Pflanzen und


  Tagetesblüten vor. Verwendung für Süß- und Backwaren sowie Getränke (max. 500 mg/kg)


  ADI: 2 mg/kg Körpergewicht


  E161g


  Canthaxanthin


  naturidentisch hergestellt, orangerot, Canthaxanthin ist ausschließlich für die französische


  Wurstsorte Saucisses de Strasbourg (max. 15 mg/kg) zugelassen


  ADI: 0,05 mg/kg Körpergewicht


  Hinweise auf Sehstörungen bei hoher Dosis, in vielen Mitteln bereits verboten 27)


  E162


  Betanin (Betenrot)


  aus Roten Beten gewonnen, rotviolett


  ADI: nicht festgelegt


  E163


  Anthocyane


  aus Rotwein-Trestern gewonnen: rot, blau und braun


  ADI: nicht festgelegt


  E170


  Calciumcarbonat


  Mineralstoff, Kreide, Kalk, weiß


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E171


  Titandioxid


  weißes Farbpigment


  ADI: nicht festgelegt


  E172


  Eisenoxide und -hydroxide


  gelbe, rote und schwarze Farbpigmente


  ADI: nicht festgelegt


  E173


  Aluminium


  Metall-Pigmente


  ADI: nicht festgelegt


  steht im Verdacht, an der Entstehung der Alzheimerschen Krankheit beteiligt zu sein 8)


  E174


  Silber


  Metall-Pigmente


  ADI: nicht festgelegt


  E175


  Gold


  Metall-Pigmente


  ADI: nicht festgelegt


  E180


  Litholrubin BK


  rotes Farbpigment, nur für Käserinde


  ADI: 1,5 mg/kg Körpergewicht


  steht im Verdacht Hyperaktivität bei Kindern auszulösen 27)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 27)
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  Konservierungsstoffe


  Konservierungsstoffe erhöhen die Haltbarkeit von Lebensmitteln, indem sie den Verderb durch


  Schimmelpilze oder Bakterien hinauszögern. Eine Deklaration ist nicht immer erforderlich, vor


  allem dann, wenn sie über konservierte Zutaten ins Lebensmittel gelangen.


  Mögliche Auswirkungen auf den Menschen:


  Aus Nitraten und Nitriten (E 249, E 250, E 251, E 252) entstehen im Zusammenspiel mit


  Eiweißbausteinen (Aminen) so genannte Nitrosamine. Sie zählen zu den stark krebserregenden


  Stoffen und zeigten sich im Tierversuch als schädlich für Leber und Erbgut. Ein Zusammenhang


  zwischen dem Verzehr gepökelter Fleischerzeugnisse und Krebserkrankungen konnte jedoch bisher


  nicht eindeutig nachgewiesen werden. Problematisch ist jedenfalls das Erhitzen und Braten


  gepökelter Fleischerzeugnisse, da dadurch Nitrosamine entstehen können. Beim Fleisch- und


  Wurstwarenverzehr sollte man daher bewusst auf nitratfreie Produkte ausweichen. Besonders TK-


  Pizzen mit Salami und Schinken sind hier eine mögliche Gefahrenquelle.


  Bei vielen Schwefeldioxid- und Sulfitverbindungen (E 220–228), die zu den Konservierungsstoffen


  zählen, kann es zudem zu Asthma, Kopfschmerzen, Reizungen des Magen-Darm-Traktes oder


  Übelkeit kommen.


  E200


  Sorbinsäure, Hexadien-Carbonsäure


  Sorbinsäure, die natürlicherweise in den Früchten der Eberesche/Vogelbeere (Sorbus aucuparia)


  enthalten ist, hemmt das Wachstum von Hefen, Schimmelpilzen und einigen Bakterien.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Sorbinsäure und aller Sorbate)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  kann zu Unverträglichkeitsreaktionen führen 27)


  E202


  Kaliumsorbat


  Salze der Sorbinsäure E200. Hemmen das Wachstum von Hefen, Schimmelpilzen und einigen


  Bakterien.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Sorbinsäure und aller Sorbate)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E203


  Calciumsorbat


  Salze der Sorbinsäure E200. Hemmen das Wachstum von Hefen, Schimmelpilzen und einigen


  Bakterien.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Sorbinsäure und aller Sorbate)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E210


  Benzoesäure


  Benzoesäure ist als organische Säure in Preiselbeeren, Heidelbeeren und vielen anderen Früchten


  enthalten. Sie hemmt in sauren Lebensmitteln das Wachstum von Hefen und Bakterien.


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht (Summe aus Benzoesäure und Benzoaten)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 4+27)


  für Hunde und Katzen schon in geringen Mengen tödlich 27)


  führt bei längerem hohen Konsum zu Beschwerden im Verdauungs- und Nervensystem und kann


  Krämpfe auslösen 27)


  E211


  Natriumbenzoat


  Salz der Benzoesäure E210


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht (Summe aus Benzoesäure und Benzoaten)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E212


  Kaliumbenzoat


  Salz der Benzoesäure E210


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht (Summe aus Benzoesäure und Benzoaten)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E213


  Calciumbenzoat


  Salz der Benzoesäure E210


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht (Summe aus Benzoesäure und Benzoaten)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E214


  4-Hydroxybenzoesäureethylester


  Ester der Para-Hydroxybenzoesäure sowie deren Natriumsalze hemmen das Wachstum von Hefen


  und Schimmel. Seit 2006 sind E216 und E217 nicht mehr in der EU als Lebensmittelzusatzstoffe


  zugelassen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (Summe PHB-Methyl- und Ethylester)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 27)


  für Katzen schon in geringen Mengen tödlich 27)


  E215


  Natrium-4-Hydroxybenzoesäureethylester


  Ester der Para-Hydroxybenzoesäure sowie deren Natriumsalze hemmen das Wachstum von Hefen


  und Schimmel. Seit 2006 sind E216 und E217 nicht mehr in der EU als Lebensmittelzusatzstoffe


  zugelassen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (Summe PHB-Methyl- und Ethylester)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 27)


  für Katzen schon in geringen Mengen tödlich 27)


  E216


  4-Hydroxybenzoesäurepropylester


  Ester der Para-Hydroxybenzoesäure sowie deren Natriumsalze hemmen das Wachstum von Hefen


  und Schimmel. Seit 2006 sind E216 und E217 nicht mehr in der EU als Lebensmittelzusatzstoffe


  zugelassen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (Summe PHB-Methyl- und Ethylester)


  E217


  Natrium-4-Hydroxybenzoesäurepropylester


  Ester der Para-Hydroxybenzoesäure sowie deren Natriumsalze hemmen das Wachstum von Hefen


  und Schimmel. Seit 2006 sind E216 und E217 nicht mehr in der EU als Lebensmittelzusatzstoffe


  zugelassen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (Summe PHB-Methyl- und Ethylester)


  E218


  4-Hydroxybenzoesäuremethylester


  Ester der Para-Hydroxybenzoesäure sowie deren Natriumsalze hemmen das Wachstum von Hefen


  und Schimmel. Seit 2006 sind E216 und E217 nicht mehr in der EU als Lebensmittelzusatzstoffe


  zugelassen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (Summe PHB-Methyl- und Ethylester)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 27)


  für Katzen schon in geringen Mengen tödlich 27)


  E219


  Natrium-4-Hydroxybenzoesäuremethylester


  Ester der Para-Hydroxybenzoesäure sowie deren Natriumsalze hemmen das Wachstum von Hefen


  und Schimmel. Seit 2006 sind E216 und E217 nicht mehr in der EU als Lebensmittelzusatzstoffe


  zugelassen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (Summe PHB-Methyl- und Ethylester)


  kann Allergien und Pseudoallergien auslösen 27)


  für Katzen schon in geringen Mengen tödlich 27)


  E220


  Schwefeldioxid


  Schwefelige Säure wirkt gegen Hefen, Pilze und Bakterien. Schwefeldioxid reagiert auf verschiedene


  Weise mit vielen Lebensmittelinhaltsstoffen und wirkt beispielsweise dem Abbau von Farbstoffen,


  Vitaminen und Aromen durch Sauerstoffeinfluss entgegen.


  ADI: 0,7 mg/kg Körpergewicht


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  kann zu Asthma, Kopfschmerzen, Reizungen des Magen-Darm-Traktes oder Übelkeit führen


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E221


  Natriumsulfit


  Salz der schwefeligen Säure E220


  ADI: 0,7 mg/kg Körpergewicht


  kann zu Asthma, Kopfschmerzen, Reizungen des Magen-Darm-Traktes oder Übelkeit führen 8)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E222


  Natriumhydrogensulfit


  Salz der schwefeligen Säure E220


  ADI: 0,7 mg/kg Körpergewicht


  kann zu Asthma, Kopfschmerzen, Reizungen des Magen-Darm-Traktes oder Übelkeit führen 8)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E223


  Natriummetabisulfit


  Salz der schwefeligen Säure E220


  ADI: 0,7 mg/kg Körpergewicht


  kann zu Asthma, Kopfschmerzen, Reizungen des Magen-Darm-Traktes oder Übelkeit führen 8)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E224


  Kaliummetabisulfit


  Salz der schwefeligen Säure E220


  ADI: 0,7 mg/kg Körpergewicht


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  kann zu Asthma, Kopfschmerzen, Reizungen des Magen-Darm-Traktes oder Übelkeit führen 8)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E226


  Calciumsulfit


  Salz der schwefeligen Säure E220


  ADI: 0,7 mg/kg Körpergewicht


  kann zu Asthma, Kopfschmerzen, Reizungen des Magen-Darm-Traktes oder Übelkeit führen 8)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E227


  Calciumbisulfit


  Salz der schwefeligen Säure E220


  ADI: 0,7 mg/kg Körpergewicht


  kann zu Asthma, Kopfschmerzen, Reizungen des Magen-Darm-Traktes oder Übelkeit führen 8)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E228


  Kaliumbisulfit


  Salz der schwefeligen Säure E220


  ADI: 0,7 mg/kg Körpergewicht


  kann zu Asthma, Kopfschmerzen, Reizungen des Magen-Darm-Traktes oder Übelkeit führen 8)


  kann Pseudoallergien auslösen 4)


  E231


  Orthophenylphenol


  ausschließlich zur Oberflächenbehandlung von Zitrusfrüchten (max. 12 mg/kg) zugelassen. Gemäß


  der Richtlinie 2003/114/EG[11] gehört 2-Phenylphenol (Orthophenylphenol und


  Natriumorthophenylphenol) künftig nicht mehr zu den Lebensmittelzusatzstoffen, sondern wird den


  gesetzlichen Regelungen der Pflanzenschutzmittel unterworfen.


  ADI: nicht festgelegt


  bei Hautkontakt sind allergische Reaktionen möglich 27)


  E232


  Natriumorthophenylphenol


  ausschließlich zur Oberflächenbehandlung von Zitrusfrüchten (max. 12 mg/kg) zugelassen. Gemäß


  der Richtlinie 2003/114/EG[11] gehört 2-Phenylphenol (Orthophenylphenol und


  Natriumorthophenylphenol) künftig nicht mehr zu den Lebensmittelzusatzstoffen, sondern wird den


  gesetzlichen Regelungen der Pflanzenschutzmittel unterworfen.


  ADI: nicht festgelegt


  E234


  Nisin


  natürlich vorkommendes Antibiotikum. Wirkt gegen die gefährlichen Clostridien und eine Reihe von


  Bakterien, die in der Milch- und Käseherstellung Fehlaromen hervorrufen können.


  ADI: 0,3 mg/kg Körpergewicht


  E235


  Natamycin


  ein von Schimmelpilzen gebildeter Wirkstoff, der antibiotisch auf Hefen und Schimmelpilze, nicht


  jedoch Bakterien wirkt


  ADI: 0,3 mg/kg Körpergewicht


  kann zur Bildung resistenter Mikroorganismen führen 27)


  E239


  Hexamethylentetramin


  wirkt gegen Bakterien, jedoch kaum gegen Hefen und Schimmel. Hexamethylentetramin ist


  ausschließlich für die italienische Käsesorte Provolone zugelassen.


  ADI: 0,15 mg/kg Körpergewicht


  E242


  Dimethyldicarbonat, auch DMDC


  tötet Mikroorganismen in kurzer Zeit – zur Verhinderung von Gärhefen bei Getränkeabfüllung


  ADI: nicht festgelegt


  E249


  Kaliumnitrit


  Nitrit tötet verschiedene Bakterienarten, unter anderem Clostridium botulinum, das das hochgiftige


  Botulinumtoxin produziert. Als Lebensmittelzusatzstoff wird es gegen Bakterien, insbesondere


  Clostridium botulinum, den Botulismus-Erreger, eingesetzt.


  ADI: 0,06 mg/kg Körpergewicht (bezogen auf das Nitrit-Ion)


  kann sich durch Erhitzen zu stark krebserregenden Nitrosaminen umwandeln und zeigt sich danach


  im Tierversuch als schädlich für Leber und Erbgut 18)


  schränkt in großen Mengen den Sauerstofftransport im Blut ein und wirkt ab 0,5 g akut giftig


  (Blausucht) 27)


  bei Säuglingen unter sechs Monaten kann Nitrit zu innerem Ersticken führen 27)


  E250


  Natriumnitrit


  Nitrit tötet verschiedene Bakterienarten, unter anderem Clostridium botulinum, das das hochgiftige


  Botulinumtoxin produziert. Als Lebensmittelzusatzstoff wird es gegen Bakterien, insbesondere


  Clostridium botulinum, den Botulismus-Erreger, eingesetzt.


  ADI: 0,06 mg/kg Körpergewicht (bezogen auf das Nitrit-Ion)


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  kann sich durch Erhitzen zu stark krebserregenden Nitrosaminen umwandeln und zeigt sich danach


  im Tierversuch als schädlich für Leber und Erbgut 18)


  schränkt in großen Mengen den Sauerstofftransport im Blut ein und wirkt ab 0,5 g akut giftig


  (Blausucht) 27)


  bei Säuglingen unter sechs Monaten kann Nitrit zu innerem Ersticken führen 27)


  E251


  Natriumnitrat


  Nitrit tötet verschiedene Bakterienarten, unter anderem Clostridium botulinum, das das hochgiftige


  Botulinumtoxin produziert. Als Lebensmittelzusatzstoff wird es gegen Bakterien, insbesondere


  Clostridium botulinum, den Botulismus-Erreger, eingesetzt.


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  kann sich durch Erhitzen zu stark krebserregenden Nitrosaminen umwandeln und zeigt sich danach


  im Tierversuch als schädlich für Leber und Erbgut 18)


  E252


  Kaliumnitrat


  Nitrit tötet verschiedene Bakterienarten, unter anderem Clostridium botulinum, das das hochgiftige


  Botulinumtoxin produziert. Als Lebensmittelzusatzstoff wird es gegen Bakterien, insbesondere


  Clostridium botulinum, den Botulismus-Erreger, eingesetzt.


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  kann sich durch Erhitzen zu stark krebserregenden Nitrosaminen umwandeln und zeigt sich danach


  im Tierversuch als schädlich für Leber und Erbgut 18)


  E260


  Essigsäure


  Essigsäure ist die wichtigste der natürlich vorkommenden organischen Säuren. Sie macht


  Lebensmittel saurer, senkt also ihren pH-Wert soweit ab, dass das Wachstum von Hefen und


  Bakterien gehemmt wird. Salze der Essigsäure E260. Acetate werden vor allem als Säureregulatoren


  eingesetzt: sie mildern allzu starken sauren Geschmack.


  ADI: nicht festgelegt


  konzentriert stark ätzend für Haut und Schleimhäute 27)


  E261


  Kaliumacetat


  Essigsäure ist die wichtigste der natürlich vorkommenden organischen Säuren. Sie macht


  Lebensmittel saurer, senkt also ihren pH-Wert soweit ab, dass das Wachstum von Hefen und


  Bakterien gehemmt wird. Salze der Essigsäure E260. Acetate werden vor allem als Säureregulatoren


  eingesetzt: sie mildern allzu starken sauren Geschmack.


  ADI: nicht festgelegt


  E262


  Natriumacetat, Natriumdiacetat


  Essigsäure ist die wichtigste der natürlich vorkommenden organischen Säuren. Sie macht


  Lebensmittel saurer, senkt also ihren pH-Wert soweit ab, dass das Wachstum von Hefen und


  Bakterien gehemmt wird. Salze der Essigsäure E260. Acetate werden vor allem als Säureregulatoren


  eingesetzt: sie mildern allzu starken sauren Geschmack.


  ADI: nicht festgelegt


  E263


  Calciumacetat


  Essigsäure ist die wichtigste der natürlich vorkommenden organischen Säuren. Sie macht


  Lebensmittel saurer, senkt also ihren pH-Wert soweit ab, dass das Wachstum von Hefen und


  Bakterien gehemmt wird. Salze der Essigsäure E260. Acetate werden vor allem als Säureregulatoren


  eingesetzt: sie mildern allzu starken sauren Geschmack.


  ADI: nicht festgelegt


  E270


  Milchsäure


  Milchsäure senkt den Säuregrad der Lebensmittel und wirkt gegen einige, vorwiegend anaerob (ohne


  Luftsauerstoff) lebende Bakterien direkt. Wird als Säuerungsmittel in Getränken, Süßwaren und


  Sauerkonserven zur Abrundung des Geschmacks eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E280


  Propionsäure


  Propionsäure wirkt gegen bestimmte Bakterien-, Hefe- und Schimmelarten. Nur zur Konservierung


  von abgepacktem Schnittbrot und anderen Backwaren.


  ADI: nicht festgelegt


  E281


  Natriumpropionat


  Propionsäure wirkt gegen bestimmte Bakterien-, Hefe- und Schimmelarten. Nur zur Konservierung


  von abgepacktem Schnittbrot und anderen Backwaren.


  ADI: nicht festgelegt


  E282


  Calciumpropionat


  Propionsäure wirkt gegen bestimmte Bakterien-, Hefe- und Schimmelarten. Nur zur Konservierung


  von abgepacktem Schnittbrot und anderen Backwaren.


  ADI: nicht festgelegt


  E283


  Kaliumpropionat


  Propionsäure wirkt gegen bestimmte Bakterien-, Hefe- und Schimmelarten. Nur zur Konservierung


  von abgepacktem Schnittbrot und anderen Backwaren.


  ADI: nicht festgelegt


  E284


  Borsäure


  Borsäure und Borax sind ausschließlich für echten Kaviar (Störrogen) zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  lagert sich im Gewebe ein und verursacht bei hohen Dosen Vergiftungserscheinungen und


  Nierenschäden 27)


  E285


  Natriumtetraborat (Borax)


  Borsäure und Borax sind ausschließlich für echten Kaviar (Störrogen) zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  lagert sich im Gewebe ein und verursacht bei hohen Dosen Vergiftungserscheinungen und


  Nierenschäden 27)


  E290


  Kohlendioxid


  als Kohlensäure, Treib- und Packgas


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E296


  Äpfelsäure


  natürlich vorkommende Fruchtsäure, synthetisch hergestellt. Apfelsäure unterstützt die Wirkung von


  Antioxidantien und hemmt Enzyme, die bei geschnittenem Obst und Gemüse eine Braunverfärbung


  verursachen.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E297


  Fumarsäure


  Säuerungsmittel, natürlich vorkommende Fruchtsäure, synthetisch hergestellt


  ADI: 6 mg/kg Körpergewicht


  wirkt in größeren Mengen abführend 27)


  E1105


  Lysozym


  Das Enzym Lysozym wirkt gegen bestimmte Mikroorganismen, indem es ein Eiweiß (das Murein) in


  ihren Zellwänden zerstört.


  ADI: nicht festgelegt
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  Antioxidantien und Säureregulatoren


  Antioxidantien sollen Qualitätsverluste durch die Reaktion mit dem Luftsauerstoff oder anderen


  oxidierenden Chemikalien verhindern. Säureregulatoren halten den gewünschten pH-Wert eines


  Lebensmittels konstant und verstärken teils die Stabilität und Festigkeit des Lebensmittels oder die


  


  Wirkung von Konservierungsmitteln.


  Mögliche Auswirkungen auf den Menschen:


  Zahnschäden wie Erosionen und Karies werden durch Säuren begünstigt. Viele (zuckerreiche)


  Erfrischungsgetränke enthalten auch die starke Citronensäure (E 330). Sie ist auf diese Weise oft an


  der Entstehung von Zahnschäden beteiligt.


  Butylhydroxianisol (E 320) und Butylhydroxitoluol (E 321) sind weiterhin in der wissenschaftlichen


  Überprüfung. Fütterungsversuche zur Fähigkeit der Stoffe, Krebs auszulösen, fielen bisher nicht


  eindeutig aus: Die an Ratten gewonnenen Erkenntnisse sind auf den Menschen nicht übertragbar;


  andere Studien wiesen auf eine krebshemmende Wirkung von BHA und BHT hin.


  Die Phosphate (E 338, E 339, E 340, E 341, E 343) standen lange Zeit in dem Ruf, Knochenschäden


  hervorzurufen. Und tatsächlich wurden durch große Mengen Phosphat (1,5 bis 2,5 g pro Tag) ein


  Abfall des Calciumspiegels und ein Anstieg des Parathormon-Spiegels im Blut beobachtet. Die


  vermutete Wirkung konnte bislang allerdings nicht eindeutig nachgewiesen werden.


  Aufmerksamkeitsdefizit-Hyperaktivitätsstörungen (ADHS), die vor allem, aber nicht nur bei Kindern


  beobachtet werden, sind auf eine ganze Reihe von Faktoren zurückzuführen. Der Verdacht, dass


  Lebensmittelzusatzstoffe aus der Gruppe der Phosphate (E 338, E 339, E 340, E 341, E 343) an der


  Entstehung der Erkrankung beteiligt seien, konnte jedoch nicht eindeutig bestätigt werden. Der


  Verdacht bleibt weiterhin.


  E300


  Ascorbinsäure (Vitamin C)


  Ascorbinsäure und ihre Natrium- und Calciumsalze verhindern die Entstehung freier Radikale.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  dauerhafte Überdosierung führt bei Tieren zu Nieren- und Blasensteinen 27)


  E301


  Natriumascorbat


  Vitamin C. Ascorbinsäure und ihre Natrium- und Calciumsalze verhindern die Entstehung freier


  Radikale.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  dauerhafte Überdosierung führt bei Tieren zu Nieren- und Blasensteinen 27)


  E302


  Calciumascorbat


  Vitamin C. Ascorbinsäure und ihre Natrium- und Calciumsalze verhindern die Entstehung freier


  Radikale.


  ADI: nicht festgelegt


  E304


  Ascorbylpalmitat, Ascorbylstearat


  Fettsäureester von Ascorbinsäure, löslich und wirksam in Fetten.


  ADI: nicht festgelegt


  E306


  Stark tocopherolhaltige Extrakte (Vitamin E)


  natürliche oder naturidentische Antioxidantien. Es schützt Fette, Vitamine und einige natürliche


  Farbstoffe.


  ADI: 0,15–0,2 mg/kg Körpergewicht (bezogen auf die als Vitamin wirksamen Tocopherole)


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  führt bei chronischer Überdosierung zu einem früheren Tod 5+12)


  sehr hohe Mengen können die Blutgerinnung und den Stoffwechsel beeinträchtigen 27)


  E307


  Alpha-Tocopherol (Vitamin E)


  natürliche oder naturidentische Antioxidantien. Es schützt Fette, Vitamine und einige natürliche


  Farbstoffe.


  ADI: 0,15–0,2 mg/kg Körpergewicht (bezogen auf die als Vitamin wirksamen Tocopherole)


  führt bei chronischer Überdosierung zu einem früheren Tod 5+12)


  sehr hohe Mengen können die Blutgerinnung und den Stoffwechsel beeinträchtigen 27)


  E308


  Gamma-Tocopherol (Vitamin E)


  natürliche oder naturidentische Antioxidantien. Es schützt Fette, Vitamine und einige natürliche


  Farbstoffe.


  ADI: 0,15–0,2 mg/kg Körpergewicht (bezogen auf die als Vitamin wirksamen Tocopherole)


  führt bei chronischer Überdosierung zu einem früheren Tod 5+12)


  sehr hohe Mengen können die Blutgerinnung und den Stoffwechsel beeinträchtigen 27)


  E309


  Delta-Tocopherol (Vitamin E)


  natürliche oder naturidentische Antioxidantien. Es schützt Fette, Vitamine und einige natürliche


  Farbstoffe.


  ADI: 0,15–0,2 mg/kg Körpergewicht (bezogen auf die als Vitamin wirksamen Tocopherole)


  führt bei chronischer Überdosierung zu einem früheren Tod 5+12)


  sehr hohe Mengen können die Blutgerinnung und den Stoffwechsel beeinträchtigen 27)


  E310


  Propylgallat


  Verbindung der Gallussäure, synthetische Antioxidantien. Gallate verhindern, dass Fette verderben


  und ranzig werden.


  ADI: 0,5 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Gallate)


  kann die Mundschleimhaut reizen und bei direktem Kontakt Hautausschläge verursachen 27)


  E311


  Octylgallat


  Verbindung der Gallussäure, synthetische Antioxidantien. Gallate verhindern, dass Fette verderben


  und ranzig werden.


  ADI: 0,5 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Gallate)


  kann die Mundschleimhaut reizen und bei direktem Kontakt Hautausschläge verursachen 27)


  E312


  Dodecylgallat


  Verbindung der Gallussäure, synthetische Antioxidantien. Gallate verhindern, dass Fette verderben


  und ranzig werden.


  ADI: 0,5 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Gallate)


  kann die Mundschleimhaut reizen und bei direktem Kontakt Hautausschläge verursachen 27)


  E315


  Isoascorbinsäure


  Isomer der Ascorbinsäure, nur geringe Vitaminwirkung, wirkt Farb- und Geschmacksverlusten


  entgegen.


  ADI: 6 mg/kg Körpergewicht


  konkurriert im Körper mit vitaminwirksamer Ascorbinsäure 27)


  E316


  Natriumisoascorbat


  Isomer der Ascorbinsäure, nur geringe Vitaminwirkung, wirkt Farb- und Geschmacksverlusten


  entgegen.


  ADI: 6 mg/kg Körpergewicht


  konkurriert im Körper mit vitaminwirksamer Ascorbinsäure 27)


  E319


  tert-Butylhydrochinon (TBHQ)


  Antioxidans für verschiedene tierische Fette


  ADI: 0–0,7 mg/kg Körpergewicht


  E320


  Butylhydroxyanisol (BHA)


  Die antioxidativen Eigenschaften des chemisch sehr stabilen BHA bleibt auch nach dem Backen oder


  Frittieren in den Lebensmitteln erhalten.


  ADI: 0,5 mg/kg Körpergewicht (BHA)


  steht im Verdacht Krebs zu begünstigen 19)


  erhöht die Lipid- und Cholesterinwerte im Blut 27)


  führt zu verstärkter Bildung von Verdauungsenzymen in der Leber 27)


  E321


  Butylhydroxytoluol (BHT)


  Die antioxidativen Eigenschaften des chemisch sehr stabilen BHT bleibt auch nach dem Backen oder


  Frittieren in den Lebensmitteln erhalten.


  ADI: 0,25 mg/kg Körpergewicht (BHT)


  steht im Verdacht Krebs zu begünstigen 19)


  erhöht die Lipid- und Cholesterinwerte im Blut 27)


  führt zu verstärkter Bildung von Verdauungsenzymen in der Leber 27)


  E322


  Lecithin


  Emulgator, Mehlbehandlungsmittel. Lecithin verbessert die Knet- und Formeigenschaften von Teigen


  und verlangsamt das Altbackenwerden von Gebäck. In Margarine sorgt Lecithin dafür, dass sie in der


  Pfanne nicht spritzt.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E325


  Natriumlactat


  Salz der Milchsäure E270. Lactate werden zur Regulation des Säuregrades eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E326


  Kaliumlactat


  Salz der Milchsäure E270. Lactate werden zur Regulation des Säuregrades eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E327


  Calciumlactat


  Salz der Milchsäure E270. Lactate werden zur Regulation des Säuregrades eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E330


  Citronensäure


  Fruchtsäure, wird mikrobiologisch gewonnen. Erhält Fette, Farben, Aromen und Vitamingehalt vieler


  Lebensmittel.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  oft an der Entstehung von Zahnschäden beteiligt 17)


  kann bei Schimmelpilzallergikern zu allergischen Reaktionen führen 27)


  E331


  Mononatriumcitrat, Dinatriumcitrat, Trinatriumcitrat


  Salze der Citronensäure E330. Citrate werden insbesondere als Regulatoren für Geliervorgänge mit


  Pektin und als Festigungsmittel für Früchte und Gemüse eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E332


  Monokaliumcitrat, Trikaliumcitrat


  Salze der Citronensäure E330. Citrate werden insbesondere als Regulatoren für Geliervorgänge mit


  Pektin und als Festigungsmittel für Früchte und Gemüse eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E333


  Monocalciumcitrat, Dicalciumcitrat, Tricalciumcitrat


  Salze der Citronensäure E330. Citrate werden insbesondere als Regulatoren für Geliervorgänge mit


  Pektin und als Festigungsmittel für Früchte und Gemüse eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E334


  L-(+)-Weinsäure


  Fruchtsäure, aus Weinrückständen gewonnen. Einsatz als Säuerungsmittel und Säureregulator.


  ADI: 30 mg/kg Körpergewicht


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E335


  Mononatriumtartrat, Dinatriumtartrat


  Salze der L-(+)-Weinsäure) E334. Natrium- und Kaliumtartrate bilden stabile Komplexe und


  unterstützen so die Wirkung von Antioxidationsmitteln. Kaliumtartrat ist insbesondere als


  Säureträger für Backpulver weit verbreitet.


  ADI: 30 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Tartrate)


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E336


  Monokaliumtartrat, Dikaliumtartrat


  Salze der L-(+)-Weinsäure) E334. Natrium- und Kaliumtartrate bilden stabile Komplexe und


  unterstützen so die Wirkung von Antioxidationsmitteln. Kaliumtartrat ist insbesondere als


  Säureträger für Backpulver weit verbreitet.


  ADI: 30 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Tartrate)


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E337


  Kaliumnatriumtartrat


  Salze der L-(+)-Weinsäure) E334. Natrium- und Kaliumtartrate bilden stabile Komplexe und


  unterstützen so die Wirkung von Antioxidationsmitteln. Kaliumtartrat ist insbesondere als


  Säureträger für Backpulver weit verbreitet.


  ADI: 30 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Tartrate)


  E338


  Phosphorsäure


  Orthophosphorsäure, Monophosphorsäure wird vor allem als Säuerungsmittel eingesetzt.


  Phosphorsäure ist darüber hinaus der Ausgangsstoff für die Herstellung verschiedener Phosphate.


  ADI: 70 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Phosphorsäure und aller Phosphate)


  verursacht einen Abfall des Calciumspiegels und ein Anstieg des Parathormon-Spiegels im Blut 8)


  steht in Verdacht das Aufmerksamkeitsdefizit-Hyperaktivitätsstörungen (ADHS) auszulösen 8)


  E339


  Mononatriumphosphat, Dinatriumphosphat, Trinatriumphosphat


  Phosphate stabilisieren den Säuregrad von Lebensmitteln und unterstützen die Wirkung von Gelier-


  und Verdickungsmitteln in dem sie Calcium-, Magnesium-, Eisen- und Schwermetallionen in festen


  Komplexen binden.


  ADI: 70 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Phosphorsäure und aller Phosphate)


  verursacht einen Abfall des Calciumspiegels und ein Anstieg des Parathormon-Spiegels im Blut 8)


  steht in Verdacht das Aufmerksamkeitsdefizit-Hyperaktivitätsstörungen (ADHS) auszulösen 8+27)


  E340


  Monokaliumphosphat, Dikaliumphosphat, Trikaliumphosphat


  Phosphate stabilisieren den Säuregrad von Lebensmitteln und unterstützen die Wirkung von Gelier-


  und Verdickungsmitteln in dem sie Calcium-, Magnesium-, Eisen- und Schwermetallionen in festen


  Komplexen binden.


  ADI: 70 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Phosphorsäure und aller Phosphate)


  verursacht einen Abfall des Calciumspiegels und ein Anstieg des Parathormon-Spiegels im Blut 8)


  steht in Verdacht das Aufmerksamkeitsdefizit-Hyperaktivitätsstörungen (ADHS) auszulösen 8+27)


  E341


  Monocalciumphosphat, Dicalciumphosphat, Tricalciumphosphat


  Phosphate stabilisieren den Säuregrad von Lebensmitteln und unterstützen die Wirkung von Gelier-


  und Verdickungsmitteln in dem sie Calcium-, Magnesium-, Eisen- und Schwermetallionen in festen


  Komplexen binden.


  ADI: 70 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Phosphorsäure und aller Phosphate)


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  verursacht einen Abfall des Calciumspiegels und ein Anstieg des Parathormon-Spiegels im Blut 8)


  steht in Verdacht das Aufmerksamkeitsdefizit-Hyperaktivitätsstörungen (ADHS) auszulösen 8+27)


  E343


  Magnesiumphosphate: Monomagnesiumphosphat, Dimagnesiumphosphat,


  Trimagnesiumphosphat


  Magnesiumphosphate haften sehr gut an Lebensmitteloberflächen und verhindern als Trennmittel


  das Verkleben, Anbacken und Festwerden.


  ADI: 70 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Phosphorsäure und aller Phosphate)


  verursacht einen Abfall des Calciumspiegels und ein Anstieg des Parathormon-Spiegels im Blut 8)


  steht in Verdacht das Aufmerksamkeitsdefizit-Hyperaktivitätsstörungen (ADHS) auszulösen 8)


  E350


  Natriumhydrogenmalat, Natriummalat


  Malate sind als Säureregulatoren für Obst- und Gemüsekonserven, Konfitüre, Marmelade, Gelee und


  Fruchtsäfte zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  E351


  Kaliummalat


  Malate sind als Säureregulatoren für Obst- und Gemüsekonserven, Konfitüre, Marmelade, Gelee und


  Fruchtsäfte zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  E352


  Calciummalat, Calciumhydrogenmalat


  Malate sind als Säureregulatoren für Obst- und Gemüsekonserven, Konfitüre, Marmelade, Gelee und


  Fruchtsäfte zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  E353


  Metaweinsäure


  Metaweinsäure ist ausschließlich für Wein, Schaumwein und so genannten „made wine“, der


  vollständig aus Traubenmostkonzentrat hergestellt wird, zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  E354


  Calciumtartrat


  Salz der Weinsäure E334. Tartrate bilden mit Eisen- und Schwermetallionen stabile Komplexe und


  unterstützen so die Wirkung von Antioxidationsmitteln.


  ADI: 30 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Tartrate)


  E355


  Adipinsäure


  Säureregulator, Kochsalzersatz und Geschmacksverstärker


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Adipate)


  E356


  Natriumadipat


  Natriumsalz der Adipinsäure, Säureregulator


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Adipate)


  E357


  Kaliumadipat


  Kaliumsalz der Adipinsäure, Säureregulator


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Adipate)


  E363


  Bernsteinsäure


  Fruchtsäure, synthetisch hergestellt, Geschmacksverstärker, Säuerungsmittel und Kochsalzersatz


  ADI: nicht festgelegt


  E380


  Ammoniumcitrat


  Salz der Citronensäure E330. Ammoniumcitrate werden insbesondere als Regulator für


  Geliervorgänge mit Pektin eingesetzt


  ADI: nicht festgelegt


  E385


  Calciumdinatriumethylendiamin-tetraacetat (CaNa2EDTA,


  Calciumdinatriumsalz von EDTA / H4EDTA)


  Komplexbildner zur Konservierung. Verhütet Verfärbungen bei Gemüsekonserven, Fischen und


  Garnelen


  ADI: 2,5 mg/kg Körpergewicht


  gelangt ungehindert ins Trinkwasser, da es kaum von den Kläranlagen abgebaut wird 27)


  E392


  Extrakt aus Rosmarin


  Rosmarinextrakt mit einem Gehalt an Carnosolsäure und Carnosol mit zusammen mindestens 90 %


  des Gesamtgehalts an phenolischen Diterpenen


  ADI: nicht festgelegt


  E586


  4-Hexylresorcin


  Antioxidationsmittel für frische, gefrorene und tiefgefrorene Krebstiere, verhindert die Braunfärbung


  ADI: nicht festgelegt
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  Süßstoffe


  Süßstoffe sind Ersatzstoffe für Zucker mit einer wesentlich stärkeren Süßkraft, aber wenigen oder


  keinen Kalorien. Zuckeraustauschstoffe hingegen sind süß schmeckende Kohlenhydrate, die einen


  geringeren Einfluss auf den Blutzuckerspiegel haben als Haushaltszucker.


  Mögliche Auswirkungen auf den Menschen:


  Immer wieder steht der Süßstoff Aspartam (E 951) im Verdacht, an der Entstehung von


  Krebserkrankungen beteiligt zu sein. Eine im Jahr 2005 veröffentlichte Studie des Europäischen


  Ramazzini-Instituts (Bologna, Italien) legt einen solchen Zusammenhang nahe. Die Europäische


  Behörde für Lebensmittelsicherheit ( EFSA) stuft den Süßstoff allerdings weiterhin als unbedenklich


  ein. 20) In den USA ist Cyclamat (E 952) seit 1969 verboten, nachdem Tierversuche nahe legten, der


  Süßstoff sei krebserregend. Die zugrunde liegenden Studien sind jedoch umstritten, die Ergebnisse


  konnten in anderen Studien bislang nicht bestätigt werden. 5+8) Im Fall von Saccharin (E 954) legten


  Fütterungsversuche an Ratten einen Zusammenhang zur Entstehung von Blasenkrebs nahe. Diese


  Ergebnisse konnten in anderen Studien an Tieren und Menschen ebenfalls nicht bestätigt werden. 21)


  Diese widersprüchlichen Ergebnisse lassen den Verbraucher in kompletter Verunsicherung zurück


  und zeigen, dass der Nachweis der Schädlichkeit nicht immer leicht zu führen ist. Beunruhigend ist


  auch die Verwendung der künstlichen Süßstoffe. Die meisten werden wegen unangenehmer


  geschmacklicher Beeinträchtigungen nur in Kombination verwendet. Dadurch sollen sich die


  geschmacklichen Nachteile beider Einzelstoffe gegenseitig aufheben. Sie finden sich gerne in


  speziellen Diät- und Light-Produkten, verschweigen aber ihre Appetit anregende Wirkung. Aus


  diesem Grund finden sie auch ihren Weg in das Kraftfutter der Tiermastindustrie. Die Mastschweine


  bspw. fressen Dank synthetischer Süßstoffe und ihrer Wirkung ein Vielfaches der normalen


  Portionen. 22)


  Seit kurzer Zeit sorgt ein neuer Süßstoff für medialen Wirbel und lässt die Hersteller von


  Industriezucker zittern: Stevia, oder besser Stevioglykoside (E960). Es handelt sich dabei um einen


  Stoff der aus der Pflanze Stevia rebaudiana, die auch Süßblatt, Süßkraut oder Honigkraut genannt


  wird. In manchen Kulturen wird sie bereits seit Jahrhunderten zum Süßen eingesetzt und verfügt


  über ein Vielfaches der Zuckersüßkraft. 5) Aber auch hier sollte man achtsam sein. Stevia kommt


  nämlich in unterschiedlicher Erscheinungsform daher. Manche Anbieter süßen ihre Produkte mit


  einem Teesud aus Steviablättern, wie bspw. die Andechser Molkerei in Bayern, andere hingegen


  erstellen im Labor ein Extrakt, das mit einem natürlichen Produkt ungefähr genauso viel zu tun hat


  wie seine Kollegen Aspartam oder Acesulfam-K.


  E420


  Sorbit, Sorbitsirup


  Zuckeralkohol der Glucose. Sorbit hat etwa die halbe Süßkraft von Haushaltszucker (Saccharose).


  Wird ohne Insulin verstoffwechselt und eignet sich daher für Diabetikerlebensmittel.


  ADI: nicht festgelegt


  kann schon in geringen Mengen zu Durchfall, Blähungen und Bauchschmerzen führen 5+27)


  Menschen mit Fructoseintoleranz dürfen auch keinen Sorbit zu sich nehmen, da er im Stoffwechsel


  in Fructose umgewandelt wird. 5)


  Warnhinweis bei Verwendung nötig: Kann bei übermäßigem Verzehr abführend wirken 27)


  E421


  Mannit


  Zuckeralkohol von Mannose. Mannit hat etwa die halbe Süßkraft des Zuckers. Wird ohne Insulin


  verstoffwechselt und eignet sich daher für Diabetikerlebensmittel.


  ADI: nicht festgelegt


  kann zu Durchfall, Blähungen und Bauchschmerzen führen 27)


  Warnhinweis bei Verwendung nötig: Kann bei übermäßigem Verzehr abführend wirken 27)


  E950


  Acesulfam K


  Süßstoff. Acesulfam-K wird vor allem in zuckerreduzierten Lebensmitteln einzeln oder in


  Kombination mit Aspartam (E951) bzw. anderen Süßstoffen eingesetzt.


  ADI: 9 mg/kg Körpergewicht


  E951


  Aspartam


  Süßstoff, etwa 200-mal süßer als Haushaltszucker (Saccharose), verliert die Süßkraft jedoch bei


  großer Hitze und in Gegenwart von Säuren. Aspartam ist daher nicht zum Kochen und Backen


  geeignet.


  ADI: 40 mg/kg Körpergewicht


  im Verdacht, an der Entstehung von Krebserkrankungen beteiligt zu sein, besonders Leukämie und


  Lymphomen 20+28)


  kann zu Gehirntumoren führen 34)


  darf nicht von Menschen mit Phenylketonurie konsumiert werden 27)


  E952


  Cyclohexansulfamidsäure, Natriumcyclamat, Calciumcyclamat


  Süßstoffe. Cyclamate verstärken die Wirkung anderer Süßstoffe und Zuckeraustauschstoffe und


  werden daher oft in Mischungen eingesetzt.


  ADI: 7 mg/kg Körpergewicht


  im Verdacht, an der Entstehung von Krebserkrankungen beteiligt zu sein, in USA verboten 5+8)


  im Verdacht, Schäden an Hoden und Spermien auszulösen 27)


  E953


  Isomalt


  Zuckeralkohol der Saccharose, Zuckeraustauschstoff. Isomalt ist ein Gemisch aus zwei Stoffen und


  hat etwa die halbe Süßkraft des Zuckers. Wird ohne Insulin verstoffwechselt und eignet sich daher


  für Diabetikerlebensmittel.


  ADI: nicht festgelegt


  kann zu Durchfall, Blähungen und Bauchschmerzen führen 27)


  Warnhinweis bei Verwendung nötig: Kann bei übermäßigem Verzehr abführend wirken 27)


  E954


  Saccharin, Saccharin-Natrium, Saccharin-Calcium, Saccharin-Kalium


  Süßstoffe. Ihre Süßkraft ist etwa 450–550-mal so groß wie die des Zuckers (Saccharose), haben


  jedoch einen bitteren bis metallischen Beigeschmack.


  ADI: 2,5 mg/kg Körpergewicht


  im Verdacht, an der Entstehung von Blasenkrebs beteiligt zu sein 21)


  E955


  Sucralose


  Künstlicher Süßstoff. Die weißen, leicht wasserlöslichen Kristalle haben eine Süßkraft, die etwa 600-


  mal stärker ist als die des Zuckers.


  ADI: 15 mg/kg Körpergewicht


  E957


  Thaumatin


  Natürlicher Süßstoff und Geschmacksverstärker. Thaumatin ist ein Gemisch aus verschiedenen


  Eiweißen, das natürlicher Bestandteil des westafrikanischen Katemfe-Strauches (Thaumatococcus


  daniellii) ist. Die Süße des Thaumatins ist etwa 2500-mal stärker als die des Zuckers.


  ADI: nicht festgelegt


  E959


  Neohesperidin-Dihydrochalkon


  Natürlicher Süßstoff. Neohesperidin-Dihydrochalkon ist ein Abkömmling eines bitter schmeckenden


  Stoffes aus der Gruppe der Flavonone, der in Zitrusfrüchten vorkommt.


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  E960


  Steviolglykoside (Stevia)


  Der Süßstoff wird als natürlicher Extrakt aus den Blättern der Pflanze Stevia rebaudiana gewonnen


  und ist mit einem Mindestgehalt von 95 % zugelassen.


  ADI: 4 mg/kg Körpergewicht


  E961


  Neotam


  Neotam ist ein extrem starkes Süßungsmittel, dessen Süßkraft 7000–13000-mal größer ist als die von


  Sucrose. Verwendung in nicht alkoholischen Getränken, Süßspeisen und Süßwaren.


  ADI: 0,2 mg/kg Körpergewicht


  E962


  Aspartam-Acesulfamsalz


  Süßstoff, Verbindung von E950 mit E951. Die Süßkraft des Salzes ist etwa 350-mal größer als die des


  Haushaltszuckers und damit auch größer als eine einfache Mischung beider Süßstoffe.


  ADI: 20 mg/kg Körpergewicht


  darf nicht von Menschen mit Phenylketonurie konsumiert werden 27)


  E965


  Maltit, Maltitsirup


  Zuckeralkohol der Maltose, Zuckeraustauschstoff. Reines Maltit wird ohne Insulin verstoffwechselt


  und eignet sich daher für Diabetikerlebensmittel. Maltit-Sirup enthält neben 50–77 % Maltit auch


  Glucose und kurzkettige Mehrfachzucker. Maltit-Sirup kommt daher für Diabetiker-Lebensmittel


  nicht in Frage.


  ADI: nicht festgelegt


  kann zu Durchfall, Blähungen und Bauchschmerzen führen 27)


  Warnhinweis bei Verwendung nötig: Kann bei übermäßigem Verzehr abführend wirken 27)


  E966


  Lactitol, Lactit


  Zuckeralkohol der Lactose, Zuckeraustauschstoff. Wird ohne Insulin verstoffwechselt und eignet sich


  daher für Diabetikerlebensmittel.


  ADI: nicht festgelegt


  kann zu Durchfall, Blähungen und Bauchschmerzen führen 27)


  Warnhinweis bei Lactitanteil über 10% nötig: Kann bei übermäßigem Verzehr abführend wirken 27)


  E967


  Xylitol, Xylit


  Zuckeralkohol der Xylose. Als einziger Zuckeraustauschstoff ist Xylit auch bei Stoffwechseldefekten


  gut verträglich. Wird ohne Insulin verstoffwechselt und eignet sich daher für Diabetikerlebensmittel.


  ADI: nicht festgelegt


  kann zu Durchfall, Blähungen und Bauchschmerzen führen 27)


  Warnhinweis bei Xylianteil über 10% nötig: Kann bei übermäßigem Verzehr abführend wirken 27)


  E968


  Erythrit


  Zuckeralkohol der Erythrose, Zuckeraustauschstoff. Wird als Geschmacksverstärker, Trägerstoff,


  Feuchthaltemittel, Stabilisator, Verdickungsmittel, Füllstoff und Komplexbildner eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  kann zu Durchfall, Blähungen und Bauchschmerzen führen 27)


  Warnhinweis bei Erythritanteil über 10% nötig: Kann bei übermäßigem Verzehr abführend wirken


  27)
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  Emulgatoren, Stabilisatoren, Verdickungsmittel und


  


  Geliermittel


  Diese


  Hilfsstoffe


  sichern


  den


  Aufbau


  und


  die


  Struktur


  von


  in


  erster


  


  Linie


  Lebensmittelzubereitungen und Fertigprodukten. Auch bei zahlreichen Herstellungsprozessen


  werden sie benötigt. Stabilisatoren werden für die Erhaltung der Konsistenz, dem Aroma oder


  anderer Parameter zugesetzt. Emulgatoren stabilisieren Emulsionen und Suspensionen. Durch


  Verdickungsmittel und Geliermittel wird die Konsistenz eingestellt, so dass Streichfähigkeit oder


  Festigkeit des Lebensmittels erreicht werden. Sie finden sich in Margarinen, Brotaufstrichen,


  Cremes und ähnlichem.


  Mögliche Auswirkungen auf den Menschen:


  Einige Gelier- und Verdickungsmittel stehen im Verdacht, Allergien auszulösen, z.B. Karrageen (E407),


  Gummi arabicum (E414) oder Johannisbrotkernmehl (E 410).


  Komplexbildner (E450-E452) können die Aufnahme von wichtigen Mineralstoffen wie Kalzium


  verringern. Sie unterstützen die Wirkung von Antioxidantien und Konservierungsstoffen, häufig sind


  sie auch als solche zugelassen, was eine Abgrenzung erschwert.


  Verdickungsmittel, Geliermittel und Bindemittel verhindern ebenfalls zum Teil die Aufnahme


  lebenswichtiger Mineralstoffe durch den Körper. Bei übermäßigem Verzehr dieser Stoffe kann es


  daher zu einer Unterversorgung an Mineralien kommen.


  E322


  Lecithin


  Emulgator und Mehlbehandlungsmittel. Lecithin verbessert die Knet- und Formeigenschaften von


  Teigen und verlangsamt das Altbackenwerden von Gebäck. In Margarine sorgt es dafür, dass sie in


  der Pfanne nicht spritzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E400


  Alginsäure


  Gelier-, Verdickungs- und Überzugsmittel, aus Braunalgenarten gewonnen


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  verringert in größeren Mengen die Aufnahme von Magnesium, Calcium, Eisen u.a. 27)


  E401


  Natriumalginat


  Verbindungen der Alginsäure E400. Alginate sind wasserlöslich aber empfindlich gegen Hitze und


  Säuren. Im Zusammenspiel mit Calcium-Ionen bildet sie Gele, die koch-, gefrier- und backstabil sind.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E402


  Kaliumalginat


  Verbindungen der Alginsäure E400. Alginate sind wasserlöslich aber empfindlich gegen Hitze und


  Säuren. Im Zusammenspiel mit Calcium-Ionen bildet sie Gele, die koch-, gefrier- und backstabil sind.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E403


  Ammoniumalginat


  Verbindungen der Alginsäure E400. Alginate sind wasserlöslich aber empfindlich gegen Hitze und


  Säuren. Im Zusammenspiel mit Calcium-Ionen bildet sie Gele, die koch-, gefrier- und backstabil sind.


  ADI: nicht festgelegt


  E404


  Calciumalginat


  Verbindungen der Alginsäure E400. Alginate sind wasserlöslich aber empfindlich gegen Hitze und


  Säuren. Im Zusammenspiel mit Calcium-Ionen bildet sie Gele, die koch-, gefrier- und backstabil sind.


  ADI: nicht festgelegt


  E405


  Propylenglycolalginat


  Ester der Alginsäure E400, Emulgator, Stabilisator, Verdickungsmittel. Es ist wasserlöslich und


  weniger empfindlich gegen Säuren und Calcium als die anderen Alginate.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht


  verringert in größeren Mengen die Aufnahme von Magnesium, Calcium, Eisen u.a. 27)


  E406


  Agar-Agar


  Füllstoff, Geliermittel, Verdickungsmittel. Agar-Agar ist ein Bestandteil der Zellwände bestimmter


  Rotalgen-Arten. Schon in geringer Dosierung bildet es feste Gele, die auch nach einem weiteren


  Erwärmen wieder stabil werden.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  wirkt in größeren Mengen abführend 27)


  E407


  Carrageen


  Gelier-, Verdickungsmittel. Carrageen ist eine Sammelbezeichnung für eine Gruppe langkettiger


  Kohlenhydrate (Polysaccharide). Zur Herstellung sehr stabiler Gele oder auch zäher Flüssigkeiten.


  ADI: 75 mg/kg Körpergewicht


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  steht im Verdacht, Allergien auszulösen 8+27)


  kann die Aufnahme anderer Lebensmittelinhaltsstoffe verringern 27)


  E407a


  Verarbeitete Eucheuma-Algen


  Geliermittel, Verdickungsmittel. Ausschließlich aus Euchema-Algen wird ein Extrakt gewonnen, der


  reich an langkettigen Kohlenhydraten (Polysacchariden) ist.


  ADI: 20 mg/kg Körpergewicht


  steht im Verdacht, Allergien auszulösen 27)


  kann die Aufnahme anderer Lebensmittelinhaltsstoffe verringern 27)


  E410


  Johannisbrotkernmehl


  Stabilisator, Verdickungsmittel aus Samen der Tropenfrucht Johannisbrot


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  steht im Verdacht, Allergien auszulösen 8)


  möglicherweise Kreuzreaktionen bei Sojaallergie 27)


  E412


  Guarkernmehl


  Füllstoff, Geliermittel, Mehlbehandlungsmittel, Verdickungsmittel aus Samen der tropischen


  Guarpflanze. Guarkernmehl verstärkt die Wirkung anderer pflanzlicher Verdickungsmittel


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  steht im Verdacht, Allergien auszulösen 27)


  kann in großen Mengen Bauchkrämpfe und Blähungen auslösen 27)


  E413


  Traganth


  Füllstoff, Geliermittel, Verdickungsmittel aus Harzen tropischer Sträucher der Gattung Astragalus.


  Schon in geringen Mengen macht Traganth Flüssigkeiten stark zähflüssig


  ADI: nicht festgelegt


  wirkt leicht abführend 27)


  E414


  Gummi arabicum


  Füllstoff, Stabilisator, Verdickungsmittel aus Harzen in Afrika beheimateten Akazienarten. Es


  stabilisiert vor allem Fett-Wasser-Mischungen (Emulsionen) und Schäume


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  steht im Verdacht, Allergien auszulösen 8+27)


  E415


  Xanthan


  Füllstoff, Geliermittel, Verdickungsmittel. Xanthan macht Flüssigkeiten wegen seiner enormen Quell-


  und Wasserbindungsfähigkeit zu gelartigen Massen


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E416


  Karaya


  Geliermittel, Stabilisator, Verdickungsmittel. Gewonnen aus den Harzen der in Indien beheimateten


  Stinkbäume (Sterculia). Weil seine Gelierkraft in der Gegenwart von Milcheiweiß zunimmt, eignet es


  sich vor allem für Milchprodukte.


  ADI: 12,5 mg/kg Körpergewicht


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  wirkt abführend und kann Verdauungsbeschwerden verursachen 27)


  steht im Verdacht beim Einatmen oder Verwendung als Abführmittel allergische Reaktionen


  auszulösen 27)


  E417


  Tarakernmehl


  Füllstoff, Verdickungsmittel. Aus den Samen des tropischen Tarastrauches (Caesalpina spinosa).


  Tarakernmehl unterstützt zudem die gelbildende Wirkung von Agar-Agar (E406), Carrageen (E407)


  und Xanthan (E415).


  ADI: nicht festgelegt


  E418


  Gellan


  Geliermittel, Verdickungsmittel. Schon in geringer Konzentration bildet Gellan aus Flüssigkeiten feste,


  klare Gele, die bei Änderungen des Säuregrads und der Temperatur stabil bleiben.


  ADI: nicht festgelegt


  wirkt leicht abführend 27)


  E422


  Glycerin


  Feuchthaltemittel. Wegen seiner wasserbindenden Eigenschaften wird Glycerin eingesetzt, um das


  Austrocknen von Lebensmitteln zu verhindern.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E425


  Konjak-Gummi, Konjak-Glucomannan


  Füllstoff, Geliermittel, Verdickungsmittel. Konjak quillt in Wasser langsam zu mitunter sehr festen


  Gelen auf, die eine hohe Reiß- und Druckfähigkeit haben. Spezifische Höchstmenge: 10 g/kg


  Lebensmittel, einzeln oder kombiniert.


  ADI: nicht festgelegt


  führt bei größeren Mengen zu Durchfall, Bauchschmerzen und Blähungen 27)


  E426


  Sojabohnen-Polyose


  Emulgator, Verdickungsmittel, Stabilisator, Trennmittel. Stabilisiert Eiweißpartikel in saurem Milieu


  und sorgt beispielsweise bei Joghurtgetränken für eine gute Geschmacksentfaltung und ein sämiges


  Gefühl.


  ADI: nicht festgelegt


  muss wegen des allergenen Potenzials gekennzeichnet werden 27)


  E427


  Cassiagummi


  Geliermittel, Verdickungsmittel. Aus den Samen von Cassia tora und Cassia obtusifoli.


  ADI: nicht festgelegt


  E432


  Polyoxyethylen-sorbitan-monolaurat


  Emulgator, Stabilisator. Synthetisch hergestellter Ether von Fettsäuren mit Sorbit und


  Polyoxyethylen. Alle Polysorbate sind starke Emulgatoren. Sie stabilisieren die Struktur von Fetten


  und Schäumen und verhindern, dass Margarine und Frittierfette beim Erhitzen spritzen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (als Summe aller Polysorbate)


  E433


  Polyoxyethylen-sorbitan-monooleat


  Emulgator, Stabilisator. Synthetisch hergestellter Ether von Fettsäuren mit Sorbit und


  Polyoxyethylen. Alle Polysorbate sind starke Emulgatoren. Sie stabilisieren die Struktur von Fetten


  und Schäumen und verhindern, dass Margarine und Frittierfette beim Erhitzen spritzen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (als Summe aller Polysorbate)


  E434


  Polyoxyethylen-sorbitan-monopalmitat , Polyoxyethylen-sorbitan-monostearat


  Emulgator, Stabilisator. Synthetisch hergestellter Ether von Fettsäuren mit Sorbit und


  Polyoxyethylen. Alle Polysorbate sind starke Emulgatoren. Sie stabilisieren die Struktur von Fetten


  und Schäumen und verhindern, dass Margarine und Frittierfette beim Erhitzen spritzen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (als Summe aller Polysorbate)


  E435


  Polyoxyethylen-sorbitan-tristearat


  Emulgator, Stabilisator. Synthetisch hergestellter Ether von Fettsäuren mit Sorbit und


  Polyoxyethylen. Alle Polysorbate sind starke Emulgatoren. Sie stabilisieren die Struktur von Fetten


  und Schäumen und verhindern, dass Margarine und Frittierfette beim Erhitzen spritzen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (als Summe aller Polysorbate)


  E436


  Polyoxyethylen(20)-sorbitantri-stearat


  Emulgator, Stabilisator. Synthetisch hergestellter Ether von Fettsäuren mit Sorbit und


  Polyoxyethylen. Alle Polysorbate sind starke Emulgatoren. Sie stabilisieren die Struktur von Fetten


  und Schäumen und verhindern, dass Margarine und Frittierfette beim Erhitzen spritzen.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht (als Summe aller Polysorbate)


  E440


  Pektin, amidiertes Pektin


  Füllstoff, Geliermittel, Stabilisator, Überzugsmittel, Verdickungsmittel. Aus Äpfeln oder Zitrusschalen.


  Amidpektin bildet schon mit sehr wenig Zucker stabile Gele, die bei Wärme schmelzen.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E442


  Ammoniumsalze der Phosphatidsäure


  Ihre Emulgator-Wirkung wird zum Beispiel in der Herstellung von Schokolade genutzt, um deren


  Fließfähigkeit zu verbessern.


  ADI: 30 mg/kg Körpergewicht


  E444


  Saccharoseacetatisobutyrat SAIB


  Stabilisator. SAIB ist gut geeignet, um Aromen, Farben und die Verteilung erwünschter Schwebstoffe


  in Flüssigkeiten stabil zu halten.


  ADI: 10 mg/kg Körpergewicht


  E445


  Glycerinester aus Wurzelharz


  Stabilisator. Werden Aromen mit diesen Glycerinestern gemischt, können sie in Flüssigkeiten stabil


  verteilt werden.


  ADI: 12,5 mg/kg Körpergewicht


  E450


  Dinatriumdiphosphat, Trinatriumdiphosphat, Tetranatriumdisphosphat,


  Dikaliumdiphosphat, Tetrakaliumdiphosphat, Dicalciumdiphosphat,


  Calciumdihydrogendiphosphat


  Komplexbildner, Säureregulatoren, Schmelzsalze. Salze der Diphosphorsäure. Diphosphate zeichnen


  sich durch eine besonders starke komplexbildende Wirkung aus und werden daher insbesondere als


  Kuttermittel und Schmelzsalze eingesetzt.


  ADI: 70 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Phosphorsäure und aller Phosphate)


  verhindern zum Teil die Aufnahme lebenswichtiger Mineralstoffe durch den Körper 8)


  steht im Verdacht ADHS auszulösen 27)


  E451


  Pentanatriumtriphosphat, Pentakaliumtriphosphat


  Komplexbildner, Säureregulator, Schmelzsalz, Stabilisator. Salze der Triphosphorsäure. Die Fähigkeit


  der Triphosphate, Eiweiße zu lösen, ist stärker als bei den Diphosphaten.


  ADI: 70 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Phosphorsäure und aller Phosphate)


  verhindern zum Teil die Aufnahme lebenswichtiger Mineralstoffe durch den Körper 8)


  steht im Verdacht ADHS auszulösen 27)


  E452


  Natriumpolyphosphat, Kaliumpolyphosphat, Natriumcalciumpolyphosphat,


  Calciumpolyphosphat


  Komplexbildner, Schmelzsalz, Stabilisator. Salze der Polyphosphorsäure. Von allen als


  Lebensmittelzusatzstoff zugelassenen Phosphaten sind die Polyphosphate die stärksten Eiweißlöser.


  Sie sind darüber hinaus sehr gut als Schmelzsalze geeignet.


  ADI: 70 mg/kg Körpergewicht (für die Summe von Phosphorsäure und aller Phosphate)


  verhindern zum Teil die Aufnahme lebenswichtiger Mineralstoffe durch den Körper 8)


  steht im Verdacht ADHS auszulösen 27)


  E459


  β-Cyclodextrin


  Füllstoff, Komplexbildner, Trägerstoff. Ringförmiges Dextrin, dessen Verbindung auch bei sehr hohen


  Temperaturen sowie in Gegenwart von Säuren und einigen Enzymen stabil bleibt.


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  E460


  mikrokristalline Cellulose, Cellulosepulver


  Füllstoff, Stabilisator, Trennmittel. Cellulose ist unverdaulich und wird deshalb gerne in


  kalorienreduzierten Lebensmitteln eingesetzt, wo sie ein volles, sahniges Gefühl im Mund hervorruft


  ohne Energie zu liefern. Cellulose ist darüber hinaus als Stabilisator in Soßen oder Sahneerzeugnissen


  im Einsatz und verhindert die Eiskristallbildung bei Tiefkühlprodukten.


  ADI: nicht festgelegt


  E461


  Methylcellulose


  Geliermittel, Stabilisator, Überzugsmittel, Verdickungsmittel. Methylcellulose verleiht Flüssigkeiten


  eine zähflüssige Konsistenz und bildet beim Erhitzen starke Gele aus.


  ADI: nicht festgelegt


  E462


  Ethylcellulose


  Verdickungsmittel, Trägerstoff, Überzugsmittel, Schaummittel. In Lebensmitteln kann Ethylcellulose


  als Binde- und Füllmittel, in Nahrungsergänzungspräparaten als Schutzüberzug Verwendung finden.


  Zudem stabilisiert die Ethylcellulose Wasser-Öl-Gemische.


  ADI: nicht festgelegt


  E463


  Hydroxypropylcellulose


  Emulgator, Füllstoff, Stabilisator, Überzugmittel, Verdickungsmittel. Sie verleiht Flüssigkeiten eine


  zähflüssige Konsistenz und bildet beim Erhitzen starke Gele aus.


  ADI: nicht festgelegt


  E464


  Hydroxypropylmethylcellulose


  Emulgator, Füllstoff, Stabilisator, Verdickungsmittel. Sie verleiht Flüssigkeiten eine zähflüssige


  Konsistenz und bildet beim Erhitzen starke Gele aus.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E465


  Ethylmethylcellulose


  Füllstoff, Stabilisator, Trägerstoff, Verdickungsmittel. Sie verleiht Flüssigkeiten eine zähflüssige


  Konsistenz und bildet beim Erhitzen starke Gele aus.


  ADI: nicht festgelegt


  E466


  Carboxymethylcellulosen (CMC)


  Trägerstoff, Verdickungsmittel, Überzugsmittel. Zusammen mit Cellulose (E460) ist Natrium-


  Carboxymethylcellulose in der Lage, feste Gele auszubilden. Weil sie sehr stabile glatte Filme bildet,


  wird sie auch als Überzugsmittel eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E468


  Vernetzte Natriumcarboxymethylcellulose


  Füllstoff, Verdickungsmittel. Sie ist in Wasser nicht löslich, quillt jedoch auf, ohne sich dabei feucht


  oder klebrig anzufühlen.


  ADI: nicht festgelegt


  E469


  enzymatisch hydrolysierte Carboxymethylcellulose


  Füllstoff, Stabilisator. Als Füllstoff in energiereduzierten Lebensmitteln wird die Substanz eingesetzt,


  um bei weniger Fett die gleiche Konsistenz und Fülle zu erzeugen.


  ADI: nicht festgelegt


  E470a


  Natrium-, Kalium- und Calcium-Salze von Speisefettsäuren


  Emulgator, Stabilisator, Trennmittel, Überzugsmittel. Natrium- und Kaliumsalze sind gut dazu


  geeignet, fettlösliche Substanzen als winzige Tröpfchen in ansonsten wässrigen Lösungen zu


  verteilen.


  ADI: nicht festgelegt


  E470b


  Magnesiumsalz von Speisefettsäuren


  Trägerstoff, Trennmittel, Überzugsmittel. Das feine Pulver hat sehr gute Hafteigenschaften und wird


  deshalb vor allem als Trennmittel eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E471


  Mono- und Diglyceride von Speisefettsäuren (MDG)


  Emulgator, Mehlbehandlungsmittel. In Backwaren gehen MDG Wechselwirkungen mit der


  enthaltenen Stärke ein, die dazu führen, dass diese ihre Wasserbindungsfähigkeit länger


  aufrechterhält und die Backwaren weniger schnell altbacken werden.


  ADI: nicht festgelegt


  E472a


  Essigsäureester von MDG


  Emulgatoren, Trägerstoffe, Überzugsmittel. Verstärken die Wirkung anderer Emulgatoren, in dem sie


  die Kristallstruktur und Verformbarkeit von Fetten beeinflussen.


  ADI: nicht festgelegt


  E472b


  Milchsäureester von MDG


  Emulgator, Mehlbehandlungsmittel, Stabilisator, Trägerstoff. Sie sind dazu geeignet, Luft in


  Lebensmitteln zu halten und beeinflussen so die Porenbildung und das Volumen von Backwaren.


  ADI: nicht festgelegt


  E472c


  Citronensäureester von MDG


  Emulgatoren, Komplexbildner, Trägerstoffe. Citronensäureester sind in der Lage, Öl-in-Wasser-


  Emulsionen auszubilden, unterstützen die Wirkung von Antioxidantien und schützen so Fette vor


  dem Verderb.


  ADI: nicht festgelegt


  E472d


  Weinsäureester von MDG


  Emulgatoren, Trägerstoffe. E472d ist sehr schwer löslich und daher nur von geringer technologischer


  Bedeutung.


  ADI: nicht festgelegt


  E472e


  Mono- und Diacetylweinsäureester von MDG


  Emulgatoren. Weil diese Esterverbindungen mit Proteinen und insbesondere Weizengluten starke


  Wechselwirkungen eingehen, sind sie vor allem in der Backwarenherstellung von großer Bedeutung.


  ADI: 50 mg/kg Körpergewicht


  E472f


  gemischte Wein- und Essigsäureester von MDG


  Emulgatoren, Mehlbehandlungsmittel. Wirkungen und Anwendungen wie E472e.


  ADI: nicht festgelegt


  E473


  Zuckerester von Speisefettsäuren


  Emulgator, Mehlbehandlungsmittel. Zuckerester unterscheiden sich in ihrer Wirksamkeit danach,


  welche Fettsäure überwiegt und wie groß der Saccharoseanteil ist.


  ADI: 30 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aus Zuckerester und Zuckerglyceriden E474)


  E474


  Zuckerglyceride


  Emulgator, Mehlbehandlungsmittel. Zuckerester unterscheiden sich in ihrer Wirksamkeit danach,


  welche Fettsäure überwiegt und wie groß der Saccharoseanteil ist.


  ADI: 30 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aus Zuckerester und Zuckerglyceriden E474)


  E475


  Polyglycerinester von Speisefettsäuren


  Backemulgator, Schaumverhüter. Diese Esterverbindungen sind auch bei hohen Temperaturen stabil.


  Zudem halten sie mit Luft aufgeschlagene Lebensmittel stabil und verhindern das unerwünschte


  Spritzen von Fetten beim Erhitzen.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht


  E476


  Polyglycerin-Polyricinoleat (PGPR)


  Schokoladenemulgator. Die Verbindung von Polyglycerin und Polyrizinsäure verringert die


  Zähflüssigkeit von Schokoladenmassen und verbessert ihre Fließfähigkeit.


  ADI: 7,5 mg/kg Körpergewicht


  hohe Dosen ergaben in Tierversuchen reversible Vergrößerungen der Niere und der Leber, durch


  Verzehr von Tafelschokolade führt schnell zum Erreichen des ADI-Werts 27)


  E477


  Propylenglycolester von Speisefettsäuren verestert


  Emulgator. Unterstützen die Wirkung anderer Emulgatoren indem sie die Kristallform von Fetten


  beeinflussen.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht


  E479b


  Thermooxidiertes Sojaöl, mit MDG verestert


  Backemulgator TOSOM, Schaumverhütungsmittel, Trennmittel. Ein Gemisch, das starke


  Emulgatoreigenschaften hat.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht


  E481


  Natriumstearoyl-2-lactylat (NSL)


  Emulgator, Mehlbehandlungsmittel. Wegen seiner Wechselwirkungen mit Gluten verbessert


  Natriumstaroyl-2-lactylat die Backeigenschaften von Mehlen. Als Emulgator mit den Eiweißen der


  Milch sorgt E481 für bessere Schaumbildung.


  ADI: 20 mg/kg Körpergewicht


  E482


  Calciumstearoyl-2-lactylat (CSL)


  Emulgator, Mehlbehandlungsmittel. Wegen seiner Wechselwirkungen mit Gluten verbessert


  Natriumstaroyl-2-lactylat die Backeigenschaften von Mehlen. Als Emulgator mit den Eiweißen der


  Milch sorgt E481 für bessere Schaumbildung.


  ADI: 20 mg/kg Körpergewicht


  E483


  Stearyltartrat


  Emulgator, Mehlbehandlungsmittel. Stearyltartrat ist in der Lage, Öl-in-Wasser-Emulsionen


  auszubilden. Weil die Verbindungen mit Proteinen und insbesondere dem Weizengluten


  Wechselwirkungen eingehen, sind sie vor allem in der Backwarenherstellung von Bedeutung.


  ADI: nicht festgelegt


  E491


  Sorbitanmonostearat


  Emulgator. Sorbitane sind die Esterverbindungen des Sorbits (E420) mit unterschiedlichen


  Speisefettsäuren. Die Verbindungen wirken emulgierend und haben darüber hinaus eine


  stabilisierende Wirkung auf die Kristallstruktur fester Fette. Sie begünstigen den Lufteinschluss in


  Lebensmitteln und sorgen so oftmals für ein schaumiges, lockeres Gefühl im Mund.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Sorbitanfettsäureester.


  E492


  Sorbitantristearat


  Emulgator. Sorbitane sind die Esterverbindungen des Sorbits (E420) mit unterschiedlichen


  Speisefettsäuren. Die Verbindungen wirken emulgierend und haben darüber hinaus eine


  stabilisierende Wirkung auf die Kristallstruktur fester Fette. Sie begünstigen den Lufteinschluss in


  Lebensmitteln und sorgen so oftmals für ein schaumiges, lockeres Gefühl im Mund.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Sorbitanfettsäureester.


  E493


  Sorbitanmonolaurat (auch E470)


  Emulgator. Sorbitane sind die Esterverbindungen des Sorbits (E420) mit unterschiedlichen


  Speisefettsäuren. Die Verbindungen wirken emulgierend und haben darüber hinaus eine


  stabilisierende Wirkung auf die Kristallstruktur fester Fette. Sie begünstigen den Lufteinschluss in


  Lebensmitteln und sorgen so oftmals für ein schaumiges, lockeres Gefühl im Mund.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Sorbitanfettsäureester.


  E494


  Sorbitanmonooleat


  Emulgator. Sorbitane sind die Esterverbindungen des Sorbits (E420) mit unterschiedlichen


  Speisefettsäuren. Die Verbindungen wirken emulgierend und haben darüber hinaus eine


  stabilisierende Wirkung auf die Kristallstruktur fester Fette. Sie begünstigen den Lufteinschluss in


  Lebensmitteln und sorgen so oftmals für ein schaumiges, lockeres Gefühl im Mund.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Sorbitanfettsäureester.


  E495


  Sorbitanmonopalmitat


  Emulgator. Sorbitane sind die Esterverbindungen des Sorbits (E420) mit unterschiedlichen


  Speisefettsäuren. Die Verbindungen wirken emulgierend und haben darüber hinaus eine


  stabilisierende Wirkung auf die Kristallstruktur fester Fette. Sie begünstigen den Lufteinschluss in


  Lebensmitteln und sorgen so oftmals für ein schaumiges, lockeres Gefühl im Mund.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Sorbitanfettsäureester.
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  Rieselhilfen und Säureregulatoren


  Rieselhilfen sind Trennmittel, die das Verklumpen der Lebensmittel beim Verbraucher verhindern.


  Säureregulatoren halten den gewünschten pH-Wert eines Lebensmittels konstant. Ihr Einsatz
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  Verarbeitung,
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  Gebrauchseigenschaften zu erreichen.


  Mögliche Auswirkungen auf den Menschen:


  Aluminium steht im Verdacht, an der Entstehung der Alzheimerschen Krankheit beteiligt zu sein. Ob


  und inwiefern auch die aluminiumhaltigen Lebensmittelzusatzstoffe (E 520, E 521, E 522, E 523, E


  541) dabei eine Rolle spielen, ist noch nicht ausreichend erforscht und sollte zur Vorsicht


  veranlassen.


  E500


  Natriumcarbonat, Natriumhydrogencarbonat, Natriumsesquicarbonat


  Backtriebmittel, Säureregulator, Trägerstoff. Zu den Natriumcarbonaten gehören Soda


  (Natriumcarbonat, Dinatriumcarbonat), Natron (Natriumbicarbonat, Natriumhydrogencarbonat) und


  Natriumsesquicarbonat, das ein Mischkristall aus Soda und Natron ist.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  kann bei direktem Kontakt zu Irritationen von Haut und Augen führen 27)


  E501


  Kaliumcarbonat (Pottasche)


  Backtriebmittel, Säureregulator, Trennmittel. Kaliumcarbonate werden durch den Kontakt mit Säuren


  abgebaut. Dabei wird Kohlendioxid frei, wodurch zum Beispiel Teige ihr Volumen vergrößern.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  kann bei direktem Kontakt zu Irritationen von Haut und Augen führen 27)


  E503


  Ammoniumcarbonat, Ammoniumhydrogencarbonat


  Backtriebmittel, Säureregulator. Salze der Kohlensäure E290 und der Carbaminsäure, Hirschhornsalz.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E504


  Magnesiumcarbonat, Magnesiumhydroxidcarbonat,


  Magnesiumhydrogencarbonat


  Säureregulator, Trägerstoff, Trennmittel. Magnesiumsalze von E290. Zu den Magnesiumcarbonaten


  gehört neben Magnesiumcarbonat Magnesit auch Magnesiumhydrogencarbonat. Durch den Kontakt


  mit Säuren werden sie abgebaut und geben dabei Kohlendioxid frei. Sie dienen zum Aufschluss von


  Kakao und Milcheiweiß sowie als Säureregulator in Tafelwasser.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E507


  Salzsäure


  Säureregulator. Salzsäure wird überwiegend zur Einstellung eines erwünschten Säuregrades oder zur


  gezielten Spaltung von Eiweißen eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  in konzentrierter Form stark ätzend 27)


  E508


  Kaliumchlorid


  Festigungsmittel, Geschmacksverstärker, Säureregulator, Trägerstoff. Salz der Salzsäure E507.


  Kaliumchlorid wird vor allem wegen seiner geschmacksverstärkenden Wirkung eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  in konzentrierter Form stark ätzend 27)


  E509


  Calciumchlorid


  Festigungsmittel, Geschmacksverstärker, Säureregulator, Trägerstoff. Salz der Salzsäure E507.


  Calciumchlorid bildet mit Eiweißen feste Verbindungen, was vor allem in der Käseherstellung


  erwünscht ist. Zudem können Geliervorgänge mit Pektin (E440) oder Alginaten (E400) durch E509


  gesteuert werden. Darüber hinaus wird Calciumchlorid als Festigungsmittel in der Verarbeitung von


  Obst- und Gemüse eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E511


  Magnesiumchlorid


  Festigungsmittel, Geschmacksverstärker, Säureregulator, Trägerstoff. Salz der Salzsäure E507.


  Magnesiumchlorid ist in der Lage, Feuchtigkeit auf der Oberfläche von Obst und Gemüse zu halten.


  Es wird zudem als Ersatz für Kochsalz eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E512


  Zinn(II)-chlorid


  Antioxidationsmittel, Stabilisator. Zinn-II-chlorid ist ausschließlich für Spargelkonserven in Gläsern


  oder Dosen zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  in größeren Mengen magenreizend 27)


  E513


  Schwefelsäure


  Säuerungsmittel. Zur Einstellung des Säuregrades oder zur gezielten Spaltung von Eiweißen.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen als Hilfsstoff in der Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln 8)


  in konzentrierter Form stark ätzend 27)


  E514


  Natriumsulfat, Natriumhydrogensulfat (Glaubersalz)


  Zu den Natriumsalzen der Schwefelsäure (E513) gehören Natriumsulfat und Natriumhydrogensulfat.


  ADI: nicht festgelegt


  in größeren Mengen stark abführend 27)


  E515


  Kaliumsulfat, Kaliumhydrogensulfat


  Kaliumsalze der Schwefelsäure E513


  ADI: nicht festgelegt


  E516


  Calciumsulfat (Gips)


  Calciumsalz der Schwefelsäure E513


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E520


  Aluminiumsulfat


  Festigungsmittel, Stabilisator. Aluminiumsulfate verleihen Obst- und Gemüsestücken größere


  Festigkeit und verfestigt essbare Wursthüllen aus Naturdarm sowie Überzüge aus anderen


  Geliermitteln.


  ADI: 1 mg/kg Körpergewicht (bezogen auf Aluminium)


  steht im Verdacht, an der Entstehung der Alzheimerschen Krankheit beteiligt zu sein 8)


  bei geschädigter Niere Anreicherung in der Niere möglich 27)


  E521


  Aluminiumnatriumsulfat


  Salz der Schwefelsäure E513, Alaun. Sie werden wie Aluminiumsulfat (E520) eingesetzt.


  ADI: 1 mg/kg Körpergewicht


  steht im Verdacht, an der Entstehung der Alzheimerschen Krankheit beteiligt zu sein 8)


  bei geschädigter Niere Anreicherung in der Niere möglich 27)


  E522


  Aluminiumkaliumsulfat


  Alaun, Salze der Schwefelsäure E513. Sie werden wie Aluminiumsulfat (E520) eingesetzt.


  ADI: 1 mg/kg Körpergewicht


  steht im Verdacht, an der Entstehung der Alzheimerschen Krankheit beteiligt zu sein 8)


  bei geschädigter Niere Anreicherung in der Niere möglich 27)


  E523


  Aluminiumammoniumsulfat


  Alaun, Salze der Schwefelsäure E513. Es wird wie Aluminiumsulfat (E520) eingesetzt.


  ADI: 1 mg/kg Körpergewicht


  steht im Verdacht, an der Entstehung der Alzheimerschen Krankheit beteiligt zu sein 8)


  bei geschädigter Niere Anreicherung in der Niere möglich 27)


  E524


  Natriumhydroxid


  Auch Ätznatron. Natronlauge ist eine starke Base, die zum Einstellen und Stabilisieren gewünschter


  Säuregrade (pH-Werte) eingesetzt wird.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E525


  Kaliumhydroxid


  Kalilauge ist eine starke Base, die zum Einstellen und Stabilisieren gewünschter Säuregrade (pH-


  Werte) eingesetzt wird. Kaliumhydroxid ist darüber hinaus zum Aufschluss von Stärke und Eiweiß


  geeignet.


  ADI: nicht festgelegt


  E526


  Calciumhydroxid


  Kalkmilch ist eine starke, ätzende Base und wird unter anderem in der Aufbereitung von Trinkwasser


  eingesetzt. Es dient darüber hinaus dem Aufschluss von Eiweißen und Stärke, was zum Beispiel bei


  der Gewinnung von Restzuckern aus Melasse genutzt wird.


  ADI: nicht festgelegt


  E527


  Ammoniumhydroxid


  Ammoniumhydroxid ist die wässrige Lösung des Ammoniaks. Weil es in der Lage ist, Säuren zu


  neutralisieren, wird Ammoniumhydroxid in der Aufbereitung von Trinkwasser eingesetzt. Es dient


  darüber hinaus dem Aufschluss von Milcheiweiß, Kakaoerzeugnissen und Eiprodukten.


  ADI: nicht festgelegt


  E528


  Magnesiumhydroxid


  Säureregulator, Trennmittel. Magnesiumhydroxid wird zum Einstellen und Stabilisieren gewünschter


  Säuregrade (pH-Werte) genutzt und vor allem zur Trinkwasseraufbereitung eingesetzt. Darüber


  hinaus dient E528 dem Aufschluss von Milcheiweiß und Kakaoerzeugnissen.


  ADI: nicht festgelegt


  E529


  Calciumoxid


  Calciumoxid wird wegen seiner Herstellung auch Branntkalk genannt. Mit Wasser wird daraus


  Calciumhydroxid (E526) hergestellt und entsprechend eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E530


  Magnesiumoxid


  Magnesia. Das weiße Pulver wirkt auf Säuren neutralisierend. Es wird unter anderem in der


  Trinkwasseraufbereitung eingesetzt, dient aber auch zum Aufschluss von Rohkakao und Milcheiweiß.


  Als Trennmittel sorgt es dafür, dass Pulver und Granulate nicht verklumpen und rieselfähig bleiben.


  ADI: nicht festgelegt


  E535


  Natriumferrocyanid


  Trennmittel. Ferrocyanide, auch als Blutlaugensalz bekannt, verbessern die Rieselfähigkeit des


  Speisesalzes, indem sie sich wie eine Hülle um die entstehenden Kristalle legen. Kaliumferrocyanid


  wird auch als Klärmittel für Wein verwendet.


  ADI: 0,025 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Ferrocyanide)


  E536


  Kaliumferrocyanid


  Trennmittel. Ferrocyanide, auch als Blutlaugensalz bekannt, verbessern die Rieselfähigkeit des


  Speisesalzes, indem sie sich wie eine Hülle um die entstehenden Kristalle legen. Kaliumferrocyanid


  wird auch als Klärmittel für Wein verwendet.


  ADI: 0,025 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Ferrocyanide)


  E538


  Calciumferrocyanid


  Trennmittel. Ferrocyanide, auch als Blutlaugensalz bekannt, verbessern die Rieselfähigkeit des


  Speisesalzes, indem sie sich wie eine Hülle um die entstehenden Kristalle legen. Kaliumferrocyanid


  wird auch als Klärmittel für Wein verwendet.


  ADI: 0,025 mg/kg Körpergewicht (für die Summe aller Ferrocyanide)


  E541


  Saures Natriumaluminiumphosphat (SALP)


  Backtriebmittel. SALP ist ein Abkömmling der Phosphorsäure (E338). Es wird in Backpulvern als


  Säureträger eingesetzt.


  ADI: 1 mg/kg Körpergewicht


  steht im Verdacht, an der Entstehung der Alzheimerschen Krankheit beteiligt zu sein 8)


  bei geschädigter Niere Anreicherung in der Niere möglich 27)


  E551


  Siliciumdioxid


  Füllstoff, Trägerstoff, Trennmittel. Als feinste Pulver verhindern Kieselsäure und Silikate das


  Verklumpen von Pulvern oder das Aneinanderkleben beispielsweise von Süßwaren, Käsescheiben,


  Kaugummis, Reis und Salz.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E552


  Calciumsilikat


  Füllstoff, Trägerstoff, Trennmittel. Als feinste Pulver verhindern Kieselsäure und Silikate das


  Verklumpen von Pulvern oder das Aneinanderkleben beispielsweise von Süßwaren, Käsescheiben,


  Kaugummis, Reis und Salz.


  ADI: nicht festgelegt


  E553a


  Magnesiumsilicat / Magnesiumtrisilicat (Talkum)


  Füllstoff, Trägerstoff, Trennmittel. Als feinste Pulver verhindern Kieselsäure und Silikate das


  Verklumpen von Pulvern oder das Aneinanderkleben beispielsweise von Süßwaren, Käsescheiben,


  Kaugummis, Reis und Salz.


  ADI: nicht festgelegt


  E553b


  Natriumaluminiumsilikat (Talkum)


  Füllstoff, Trägerstoff, Trennmittel. Als feinste Pulver verhindern Kieselsäure und Silikate das


  Verklumpen von Pulvern oder das Aneinanderkleben beispielsweise von Süßwaren, Käsescheiben,


  Kaugummis, Reis und Salz.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  zugelassen als Hilfsstoff in der Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln 8)


  E554


  Kaliumaluminiumsilikate


  Füllstoff, Trägerstoff, Trennmittel. Als feinste Pulver verhindern Kieselsäure und Silikate das


  Verklumpen von Pulvern oder das Aneinanderkleben beispielsweise von Süßwaren, Käsescheiben,


  Kaugummis, Reis und Salz.


  ADI: nicht festgelegt


  E555


  Calciumaluminiumsilikat


  Füllstoff, Trägerstoff, Trennmittel. Als feinste Pulver verhindern Kieselsäure und Silikate das


  Verklumpen von Pulvern oder das Aneinanderkleben beispielsweise von Süßwaren, Käsescheiben,


  Kaugummis, Reis und Salz.


  ADI: nicht festgelegt


  E556/E559


  Aluminiumsilikat, Kaolin (Bleicherde)


  Füllstoff, Trägerstoff, Trennmittel. Als feinste Pulver verhindern Kieselsäure und Silikate das


  Verklumpen von Pulvern oder das Aneinanderkleben beispielsweise von Süßwaren, Käsescheiben,


  Kaugummis, Reis und Salz.


  ADI: nicht festgelegt


  E570


  Fettsäuren


  Fettsäuren sind die Bausteine aller Fette und Öle. Sie sind vor allem als Rohstoffe für die Herstellung


  verschiedener Emulgatoren von Bedeutung.


  ADI: nicht festgelegt


  E574


  Gluconsäure


  Milde Säuerungsmittel und Komplexbildner, die die Wirkung von Antioxidantien, Gelier- und


  Verdickungsmitteln unterstützen.


  ADI: nicht festgelegt


  in größeren Mengen stark abführend 27)


  E575


  Glucono-delta-lacton


  Milde Säuerungsmittel und Komplexbildner, die die Wirkung von Antioxidantien, Gelier- und


  Verdickungsmitteln unterstützen.


  ADI: nicht festgelegt


  E576


  Natriumgluconat


  Milde Säuerungsmittel und Komplexbildner, die die Wirkung von Antioxidantien, Gelier- und


  Verdickungsmitteln unterstützen.


  ADI: nicht festgelegt


  E577


  Kaliumgluconat


  Milde Säuerungsmittel und Komplexbildner, die die Wirkung von Antioxidantien, Gelier- und


  Verdickungsmitteln unterstützen.


  ADI: nicht festgelegt


  E578


  Calciumgluconat


  Milde Säuerungsmittel und Komplexbildner, die die Wirkung von Antioxidantien, Gelier- und


  Verdickungsmitteln unterstützen.


  ADI: nicht festgelegt


  E579


  Eisengluconat


  Eisen-II-gluconat ist ausschließlich zum Schwarzfärben grüner Oliven zugelassen.


  ADI: 0,8 mg/kg Körpergewicht


  E585


  Eisenlactat


  Eisen-II-gluconat ist ausschließlich zum Schwarzfärben grüner Oliven zugelassen.


  ADI: 0,8 mg/kg Körpergewicht
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  Geschmacksverstärker


  Geschmacksverstärker sind Stoffe, die den Geschmack und/oder Geruch eines Lebensmittels


  verstärken.


  Mögliche Auswirkungen auf den Menschen:


  Glutaminsäure und Glutamate (E 620, E 621, E 622, E 623, E 624, E 625) werden mit der Entstehung


  des so genannten "China-Restaurant-Syndroms" in Verbindung gebracht. Die Betroffenen klagen


  über Kopf- und Gliederschmerzen, Taubheit im Nacken sowie Übelkeit nach dem Verzehr von


  Speisen, die Glutamate als Zusatzstoffe enthalten. Diese These ist weiterhin umstritten.


  Zwar können die Symptome auftreten, wenn in sehr kurzer Zeit mehr als 10 g Glutamat


  aufgenommen werden. Solche Mengen sind jedoch angeblich nicht durch den Verzehr von


  Lebensmitteln zu erreichen. Betroffene haben diesbezüglich andere Erfahrungen gemacht. Es wird


  daher vermutet, dass die Symptome bei entsprechend veranlagten Menschen durch andere Stoffe


  (z.B. Histamin) bzw. deren Zusammenspiel mit Glutamaten in den jeweiligen Speisen hervorgerufen


  werden.


  Auch die These, als Zusatzstoff eingesetzte Glutamate seien an der Entstehung von Krankheiten des


  zentralen Nervensystems beteiligt, konnte bislang nicht bestätigt oder widerlegt werden.


  E620


  Glutaminsäure


  Glutamat, Würzmittel zur Geschmacksverstärkung, Ersatz für Kochsalz


  ADI: nicht festgelegt


  wird mit der Entstehung des s.g. "China-Restaurant-Syndroms" in Verbindung gebracht 23)


  im Verdacht an der Entstehung von Krankheiten des zentralen Nervensystems beteiligt zu sein 23+27)


  E621


  Natriumglutamat


  Glutamat, Würzmittel zur Geschmacksverstärkung, Ersatz für Kochsalz


  ADI: nicht festgelegt


  wird mit der Entstehung des s.g. "China-Restaurant-Syndroms" in Verbindung gebracht 23)


  im Verdacht an der Entstehung von Krankheiten des zentralen Nervensystems beteiligt zu sein 23+27)


  kann Pseudoallergien auslösen 4+23)


  E622


  Monokaliumglutamat


  Glutamat, Würzmittel zur Geschmacksverstärkung, Ersatz für Kochsalz


  ADI: nicht festgelegt


  wird mit der Entstehung des s.g. "China-Restaurant-Syndroms" in Verbindung gebracht 23)


  im Verdacht an der Entstehung von Krankheiten des zentralen Nervensystems beteiligt zu sein 23+27)


  E623


  Calciumdiglutamat


  Glutamat, Würzmittel zur Geschmacksverstärkung, Ersatz für Kochsalz


  ADI: nicht festgelegt


  wird mit der Entstehung des s.g. "China-Restaurant-Syndroms" in Verbindung gebracht 23)


  im Verdacht an der Entstehung von Krankheiten des zentralen Nervensystems beteiligt zu sein 23+27)


  E624


  Monoammoniumglutamat


  Glutamat, Würzmittel zur Geschmacksverstärkung, Ersatz für Kochsalz


  ADI: nicht festgelegt


  wird mit der Entstehung des s.g. "China-Restaurant-Syndroms" in Verbindung gebracht 23)


  im Verdacht an der Entstehung von Krankheiten des zentralen Nervensystems beteiligt zu sein 23+27)


  E625


  Magnesiumdiglutamat


  Glutamat, Würzmittel zur Geschmacksverstärkung, Ersatz für Kochsalz


  ADI: nicht festgelegt


  wird mit der Entstehung des s.g. "China-Restaurant-Syndroms" in Verbindung gebracht 23)


  im Verdacht an der Entstehung von Krankheiten des zentralen Nervensystems beteiligt zu sein 23+27)


  E626


  Guanylsäure


  Guanylsäure wirkt in salzhaltigen Lebensmitteln stark geschmacksverstärkend. In Mischungen mit


  Glutaminsäure (E620) wird ihre Wirksamkeit erhöht.


  ADI: nicht festgelegt


  gefährlich bei erhöhten Harnsäurewerten und Gicht 27)


  E627


  Dinatriumguanylat


  Guanylat wirkt in salzhaltigen Lebensmitteln stark geschmacksverstärkend. In Mischungen mit


  Glutaminsäure (E620) wird ihre Wirksamkeit erhöht.


  ADI: nicht festgelegt


  gefährlich bei erhöhten Harnsäurewerten und Gicht 27)


  E628


  Dikaliumguanylat


  Guanylat wirkt in salzhaltigen Lebensmitteln stark geschmacksverstärkend. In Mischungen mit


  Glutaminsäure (E620) wird ihre Wirksamkeit erhöht.


  ADI: nicht festgelegt


  gefährlich bei erhöhten Harnsäurewerten und Gicht 27)


  E629


  Calciumguanylat


  Guanylat wirkt in salzhaltigen Lebensmitteln stark geschmacksverstärkend. In Mischungen mit


  Glutaminsäure (E620) wird ihre Wirksamkeit erhöht.


  ADI: nicht festgelegt


  gefährlich bei erhöhten Harnsäurewerten und Gicht 27)


  E630


  Inosinsäure


  Inosinsäure wirkt in salzhaltigen Lebensmitteln stark geschmacksverstärkend. In Mischungen mit


  Glutaminsäure (E620) wird ihre Wirksamkeit erhöht.


  ADI: nicht festgelegt


  gefährlich bei erhöhten Harnsäurewerten und Gicht 27)


  E631


  Dinatriuminosinat


  Inosinat wirkt in salzhaltigen Lebensmitteln stark geschmacksverstärkend. In Mischungen mit


  Glutaminsäure (E620) wird ihre Wirksamkeit erhöht.


  ADI: nicht festgelegt


  gefährlich bei erhöhten Harnsäurewerten und Gicht 27)


  E632


  Dikaliuminosinat


  Inosinat wirkt in salzhaltigen Lebensmitteln stark geschmacksverstärkend. In Mischungen mit


  Glutaminsäure (E620) wird ihre Wirksamkeit erhöht.


  ADI: nicht festgelegt


  gefährlich bei erhöhten Harnsäurewerten und Gicht 27)


  E633


  Calciuminosinat


  Inosinat wirkt in salzhaltigen Lebensmitteln stark geschmacksverstärkend. In Mischungen mit


  Glutaminsäure (E620) wird ihre Wirksamkeit erhöht.


  ADI: nicht festgelegt


  gefährlich bei erhöhten Harnsäurewerten und Gicht 27)


  E634


  Calcium-5'-ribonucleotid


  Das Hydrolysat dieser Nucleinsäuren enthält unter anderem Guanylsäure (E626) und Guanylate


  sowie Inosinsäure (E630) und Inosinate. Aus diesem Grund wirkt Calcium-5’-ribonucleotid


  geschmacksverstärkend.


  ADI: nicht festgelegt


  gefährlich bei erhöhten Harnsäurewerten und Gicht 27)


  E635


  Dinatrium-5'-ribonucleotid


  Das Hydrolysat dieser Nucleinsäuren enthält unter anderem Guanylsäure (E626) und Guanylate


  sowie Inosinsäure (E630) und Inosinate.


  ADI: nicht festgelegt


  gefährlich bei erhöhten Harnsäurewerten und Gicht 27)


  E640


  Glycin und dessen Natriumsalz


  Die selbst leicht süßliche Verbindung sowie ihr Natriumsalz runden den Geschmack von Süßstoffen


  ab.


  ADI: nicht festgelegt


  E650


  Zinkacetat


  Zinkacetat ist das Zinksalz der Essigsäure (E260) und ist ausschließlich für Kaugummi zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt
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  Weitere Zusatzstoffe mit und ohne E-Nummern


  Es gibt eine Vielzahl weiterer Stoffe, die zu keiner der bisher genannten Gruppen gehören, wie


  Schaumverhüter, Mehlbehandlungsmittel, Feuchthaltemittel, Packgase, Kaumassen oder


  Stabilisatoren. Sie alle können in Lebensmitteln vorkommen oder im Produktionsprozess mit ihnen


  behandelt worden sein. Eine Nennung in der Zutatenliste ist in den meisten Fällen nicht gesetzlich


  verpflichtend. Einige Anbieter benennen diese Stoffe dennoch freiwillig auf ihren Waren, meist sind


  das Anbieter von Bio-Produkten.


  E900


  Polydimethylsiloxan (PDMS)


  In Lebensmitteln verhindert das so genannte Silikonöl, dass bei der Herstellung von Konfitüren,


  Obstsäften oder bei Frittiervorgängen unerwünschte Schäume entstehen.


  ADI: 1,5 mg/kg Körpergewicht


  E901


  Bienenwachs, weiß und gelb


  Als Überzugsmittel oder Oberflächenbehandlungsmittel verhindern Wachse zum Beispiel bei Obst


  den Verlust von Feuchtigkeit durch die Schale. Früchte, deren Oberfläche so behandelt wurde, tragen


  den Hinweis „gewachst“. Weiterhin als Überzugsmittel für Süßwaren, mit Schokolade überzogene


  Backwaren, Nüsse, Knabbererzeugnisse, Kaffeebohnen, Kaumasse für Kaugummi.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen als Hilfsstoff in der Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln 8)


  E902


  Candelillawachs


  Als Überzugsmittel oder Oberflächenbehandlungsmittel verhindern Wachse zum Beispiel bei Obst


  den Verlust von Feuchtigkeit durch die Schale. Früchte, deren Oberfläche so behandelt wurde, tragen


  den Hinweis „gewachst“. Weiterhin als Überzugsmittel für Süßwaren, mit Schokolade überzogene


  Backwaren, Nüsse, Knabbererzeugnisse, Kaffeebohnen, Kaumasse für Kaugummi.


  ADI: nicht festgelegt


  E903


  Carnaubawachs


  Als Überzugsmittel oder Oberflächenbehandlungsmittel verhindern Wachse zum Beispiel bei Obst


  den Verlust von Feuchtigkeit durch die Schale. Früchte, deren Oberfläche so behandelt wurde, tragen


  den Hinweis „gewachst“. Weiterhin als Überzugsmittel für Süßwaren, mit Schokolade überzogene


  Backwaren, Nüsse, Knabbererzeugnisse, Kaffeebohnen, Kaumasse für Kaugummi.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen als Hilfsstoff in der Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln 8)


  E904


  Schellack


  Als Überzugsmittel oder Oberflächenbehandlungsmittel verhindern Wachse zum Beispiel bei Obst


  den Verlust von Feuchtigkeit durch die Schale. Früchte, deren Oberfläche so behandelt wurde, tragen


  den Hinweis „gewachst“. Weiterhin als Überzugsmittel für Süßwaren, mit Schokolade überzogene


  Backwaren, Nüsse, Knabbererzeugnisse, Kaffeebohnen, Kaumasse für Kaugummi.


  ADI: nicht festgelegt


  E905


  Mikrowachs


  Das Wachs mit der besonders feinen Kristallstruktur gehört zu den natürliche Inhaltsstoffen des


  Erdöls. Ausschließlich zur Oberflächenbehandlung von Süßwaren (außer Schokolade), Kaugummi,


  Melonen, Mango, Papaya und Avocado.


  ADI: nicht festgelegt


  E907


  Hydriertes Poly-1-decen


  Schützendes Überzugsmittel ausschließlich für Zuckerwaren und Trockenfrüchte.


  ADI: 6 mg/kg Körpergewicht


  E912


  Montansäureester


  Nur zur Oberflächenbehandlung von frischen Zitrusfrüchten, Melonen, Mangos, Papayas, Avocados


  und Ananas zugelassen, um sie vor dem Austrocknen zu schützen. Früchte, deren Oberfläche so


  behandelt wurde, tragen den Hinweis „gewachst“.


  ADI: nicht festgelegt


  kann allergische Reaktionen auslösen 27)


  E914


  Polyethylenwachsoxidate


  Künstliche Wachse. Überzugsmittel für frische Zitrusfrüchte, Melonen, Mangos, Papayas, Avocados


  oder Ananas, um sie vor dem Austrocknen zu schützen. Früchte, deren Oberfläche so behandelt


  wurde, tragen den Hinweis „gewachst“.


  ADI: nicht festgelegt


  E920


  L-Cystein, Cysteinhydrochlorid


  Mehlbehandlungsmittel. L-Cystein macht Teige elastischer und leichter knetbar. Die Aminosäure


  verbessert darüber hinaus die Fähigkeit von Teigen, Gas zu halten und sorgt so dafür, dass luftiges


  Gebäck seine Konsistenz lange hält.


  ADI: nicht festgelegt


  E927b


  Carbamid


  Stabilisator. Ausschließlich zugelassen für Kaugummi ohne Zuckerzusatz. Wird eingesetzt, um den


  Geschmack abzurunden und Kaueigenschaften zu verbessern.


  ADI: nicht festgelegt


  E938


  Argon


  Treibgas, Schutz- und Packgas. Gase werden in die Verpackung besonders sensibler Lebensmittel


  geblasen, um dort den Sauerstoff zu verdrängen. Auf diese Weise werden sauerstoffbedingte


  Abbauprozesse, wie der Verlust von Farben, Aromen oder Strukturen, gehemmt.


  Sauerstoffabhängige Bakterien können in dieser Atmosphäre ebenfalls nicht wachsen. So verpackte


  Lebensmittel tragen die Aufschrift „Unter Schutzatmosphäre verpackt“. Treibgase werden zur


  Schaumbildung und als Extraktionslösemittel eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E939


  Helium


  Treibgas, Schutz- und Packgas. Gase werden in die Verpackung besonders sensibler Lebensmittel


  geblasen, um dort den Sauerstoff zu verdrängen. Auf diese Weise werden sauerstoffbedingte


  Abbauprozesse, wie der Verlust von Farben, Aromen oder Strukturen, gehemmt.


  Sauerstoffabhängige Bakterien können in dieser Atmosphäre ebenfalls nicht wachsen. So verpackte


  Lebensmittel tragen die Aufschrift „Unter Schutzatmosphäre verpackt“. Treibgase werden zur


  Schaumbildung und als Extraktionslösemittel eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel 8)


  E941


  Stickstoff


  Treibgas, Schutz- und Packgas. Gase werden in die Verpackung besonders sensibler Lebensmittel


  geblasen, um dort den Sauerstoff zu verdrängen. Auf diese Weise werden sauerstoffbedingte


  Abbauprozesse, wie der Verlust von Farben, Aromen oder Strukturen, gehemmt.


  Sauerstoffabhängige Bakterien können in dieser Atmosphäre ebenfalls nicht wachsen. So verpackte


  Lebensmittel tragen die Aufschrift „Unter Schutzatmosphäre verpackt“. Treibgase werden zur


  Schaumbildung und als Extraktionslösemittel eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E942


  Distickstoffmonoxid


  Treibgas, Schutz- und Packgas. Gase werden in die Verpackung besonders sensibler Lebensmittel


  geblasen, um dort den Sauerstoff zu verdrängen. Auf diese Weise werden sauerstoffbedingte


  Abbauprozesse, wie der Verlust von Farben, Aromen oder Strukturen, gehemmt.


  Sauerstoffabhängige Bakterien können in dieser Atmosphäre ebenfalls nicht wachsen. So verpackte


  Lebensmittel tragen die Aufschrift „Unter Schutzatmosphäre verpackt“. Treibgase werden zur


  Schaumbildung und als Extraktionslösemittel eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  führt bei direktem Einatmen zu Rauschzuständen und Halluzinationen 27)


  E943a


  Butan


  Treibgas, Schutz- und Packgas. Gase werden in die Verpackung besonders sensibler Lebensmittel


  geblasen, um dort den Sauerstoff zu verdrängen. Auf diese Weise werden sauerstoffbedingte


  Abbauprozesse, wie der Verlust von Farben, Aromen oder Strukturen, gehemmt.


  Sauerstoffabhängige Bakterien können in dieser Atmosphäre ebenfalls nicht wachsen. So verpackte


  Lebensmittel tragen die Aufschrift „Unter Schutzatmosphäre verpackt“. Treibgase werden zur


  Schaumbildung und als Extraktionslösemittel eingesetzt. Butan ist ausschließlich für gewerblich


  verwendete Backsprays aus Pflanzenöl zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  E943b


  Isobutan


  Treibgas, Schutz- und Packgas. Gase werden in die Verpackung besonders sensibler Lebensmittel


  geblasen, um dort den Sauerstoff zu verdrängen. Auf diese Weise werden sauerstoffbedingte


  Abbauprozesse, wie der Verlust von Farben, Aromen oder Strukturen, gehemmt.


  Sauerstoffabhängige Bakterien können in dieser Atmosphäre ebenfalls nicht wachsen. So verpackte


  Lebensmittel tragen die Aufschrift „Unter Schutzatmosphäre verpackt“. Treibgase werden zur


  Schaumbildung und als Extraktionslösemittel eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E944


  Propan


  Treibgas, Schutz- und Packgas. Gase werden in die Verpackung besonders sensibler Lebensmittel


  geblasen, um dort den Sauerstoff zu verdrängen. Auf diese Weise werden sauerstoffbedingte


  Abbauprozesse, wie der Verlust von Farben, Aromen oder Strukturen, gehemmt.


  Sauerstoffabhängige Bakterien können in dieser Atmosphäre ebenfalls nicht wachsen. So verpackte


  Lebensmittel tragen die Aufschrift „Unter Schutzatmosphäre verpackt“. Treibgase werden zur


  Schaumbildung und als Extraktionslösemittel eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E948


  Sauerstoff


  Treibgas, Schutz- und Packgas. Gase werden in die Verpackung besonders sensibler Lebensmittel


  geblasen, um dort den Sauerstoff zu verdrängen. Auf diese Weise werden sauerstoffbedingte


  Abbauprozesse, wie der Verlust von Farben, Aromen oder Strukturen, gehemmt.


  Sauerstoffabhängige Bakterien können in dieser Atmosphäre ebenfalls nicht wachsen. So verpackte


  Lebensmittel tragen die Aufschrift „Unter Schutzatmosphäre verpackt“. Treibgase werden zur


  Schaumbildung und als Extraktionslösemittel eingesetzt. Sauerstoff dient dazu, die rote Farbe von


  Fleisch zu stabilisieren und das Wachstum anaerober Mikroorganismen zu hemmen.


  ADI: nicht festgelegt


  zugelassen für Bio-Lebensmittel und bei Bio-Verbänden 8)


  E949


  Wasserstoff


  Treibgas, Schutz- und Packgas. Gase werden in die Verpackung besonders sensibler Lebensmittel


  geblasen, um dort den Sauerstoff zu verdrängen. Auf diese Weise werden sauerstoffbedingte


  Abbauprozesse, wie der Verlust von Farben, Aromen oder Strukturen, gehemmt.


  Sauerstoffabhängige Bakterien können in dieser Atmosphäre ebenfalls nicht wachsen. So verpackte


  Lebensmittel tragen die Aufschrift „Unter Schutzatmosphäre verpackt“. Treibgase werden zur


  Schaumbildung und als Extraktionslösemittel eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E999


  Quillajaextrakt


  Schaummittel, Stabilisator. Quillajaextrakt ist ausschließlich zugelassen für nichtalkoholische


  aromatisierte Getränke auf der Basis von Wasser sowie Cider.


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht


  kann allergische Reaktionen auslösen 27)


  E1103


  Invertase


  Feuchthaltemittel. Invertase wird eingesetzt, um Süßwaren bzw. ihre Füllungen weich zu halten oder


  gezielt zu verflüssigen.


  ADI: nicht festgelegt


  E1200


  Polydextrose


  Feuchthaltemittel, Füllstoff. Verleiht in Kombination mit Süßstoffen in energiereduzierten


  Lebensmitteln bei wenig Energie Volumen und Struktur.


  ADI: nicht festgelegt


  E1201


  Polyvinylpyrrolidon


  PVP ist ausschließlich für Nahrungsergänzungsmittel, die in Form von Tabletten oder Dragees


  angeboten werden, zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  E1202


  Polyvinylpolypyrrolidon


  PVPP ist ausschließlich für Nahrungsergänzungsmittel, die in Form von Tabletten oder Dragees


  angeboten werden, zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  E1203


  Polyvinylalkohol


  Polyvinylalkohol ist als Überzugsmittel ausschließlich für Nahrungsergänzungsmittel zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  E1204


  Pullulan


  Pullulan wird im Überzug von Nahrungsergänzungsmitteln in Form von Kapseln, Tabletten oder


  Dragees eingesetzt. Auch in Atemerfrischern in Gestalt von dünnen Blättchen findet der Zusatzstoff


  Verwendung.


  ADI: nicht festgelegt


  E1404


  Oxidierte Stärke


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E1410


  Monostärkephosphat


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E1412


  Distärkephosphat


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E1413


  Phosphatiertes Distärkephosphat


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E1414


  Acetyliertes Distärkephosphat


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E1420


  Acetylierte Stärke


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E1422


  Acetyliertes Distärkeadipat


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E1440


  Hydroxypropylstärke


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  dürfen bei der Verwendung bedenkliche Rückstände enthalten 27)


  E1442


  Hydroxypropyldistärkephosphat


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  dürfen bei der Verwendung bedenkliche Rückstände enthalten 27)


  E1450


  Stärkenatriumoctenylsuccinat


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E1451


  Acetylierte oxidierte Stärke


  Chemisch modifizierte Stärke. Bildet zähe Massen aus (Verkleisterung). Modifizierte Stärke erzeuget


  im Mund ein cremiges Gefühl und wird daher oft als Ersatzstoff für Fett eingesetzt.


  ADI: nicht festgelegt


  E1452


  Stärkealuminiumoctenylsuccinat (SAOS)


  SAOS wird als Trennmittel in eingekapselten Vitaminzubereitungen in Nahrungsergänzungsmitteln


  verwendet. Die Substanz ist wasserabweisend und verhindert die Verklumpung bei der Trocknung


  unter niedrigen Temperaturen.


  ADI: nicht festgelegt


  E1505


  Triethylcitrat


  Ester der Citronensäure E330. Mit Hilfe von Triethylcitrat werden unter anderem Aromen in


  Lebensmitteln verteilt. Triethylcitrat ist ausschließlich zugelassen für Eiklarpulver und Aromen.


  ADI: 20 mg/kg Körpergewicht


  kann allergische Reaktionen auslösen 27)


  E1517


  Glycerindiacetat (Diacetin)


  Trägerstoff. Glycerindiacetat ist ausschließlich für die Herstellung von Aromen zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  E1518


  Glycerintriacetat (Triacetin)


  Ester des Glycerins E422 mit Essigsäure E260. Ausschließlich zugelassen für Kaugummi und Aromen.


  ADI: nicht festgelegt


  E1519


  Benzylalkohol


  Benzylalkohol ist ausschließlich für die Herstellung von Aromen zugelassen, die in den folgenden


  Lebensmitteln eingesetzt werden sollen: Liköre, aromatisierte weinhaltige Getränke, Cocktails,


  Süßigkeiten, Schokolade, Kuchen und Kekse.


  ADI: 5 mg/kg Körpergewicht (Summe aus Benzoesäure und Benzoaten)


  E1520


  1,2-Propandiol (Propylenglycol)


  In Propylenglycol lassen sich viele andere Zusatzstoffe und Enzyme sehr gut lösen. Ausschließlich


  zugelassen für Kaugummi und Aromen.


  ADI: 25 mg/kg Körpergewicht


  E1521


  Polyethylenglykol


  Polyethylenglykol ist als Filmüberzugsmittel ausschließlich für Nahrungsergänzungsmittel zugelassen.


  ADI: nicht festgelegt


  Zugelassene Stoffe ohne E-Nummer und ADI-Angabe


  Aktivkohle


  zum Entfernen von unerwünschten Farbstoffen


  Aluminiumoxid


  Kaumasse für Kaugummi, Füllstoff


  Benzylalkohol


  Trägerstoffe für Aromen


  Butylkautschuk (auch Isobuten-Isopren-Kautschuk)


  Kaumasse für Kaugummi, synthetischer Kohlenwasserstoff


  Calciummagnesiumphytat


  Klärmittel für Getränke


  Calciumphytat


  Klärmittel für Getränke


  Cystin


  Mehlbehandlungsmittel, natürliche Aminosäure, verändert wie E920 die Klebereigenschaften


  Cystinhydrochlorid


  Mehlbehandlungsmittel, natürliche Aminosäure, verändert wie E920 die Klebereigenschaften


  Diammoniumorthophosphat


  Hefenährstoff in Wein und Obstwein


  Ethyllactat


  Trägerstoffe für Aromen


  Gutta


  Kaumasse für Kaugummi, gereinigte Pflanzenexsudate (Gummen) vorwiegend von Chiclearten


  Hartparaffin, synthetisch


  Kaumasse für Kaugummi, synthetischer Kohlenwasserstoff


  Kaliumpermanganat


  Bleichmittel für Stärke


  Kautschuk


  Kaumasse für Kaugummi, gereinigte Pflanzenexsudate, vorwiegend von Hevea brasiliensis


  Kolophonester


  Kaumasse für Kaugummi, Ester des Kolophoniums


  Kolophonium


  Kaumasse für Kaugummi, der bei der Terpentinöldestillation zurückbleibende Teil des Kiefernharzes


  Mastix


  Kaumasse für Kaugummi, Harz von Pistacia lentiscus L. (Sapindaceae)


  Mikrokristalline Wachse


  Kaumasse für Kaugummi, Mikrowachse, Gemisch gereinigter Kohlenwasserstoffe aus Erdöl


  Monoammoniumorthophosphat


  Hefenährstoff in Wein und Obstwein


  Natriumhypochlorit


  Bleichmittel, Desinfektionsmittel für Trinkwasser


  Paraffinöl Hartparafin, natürlich


  Kaumasse für Kaugummi, Gemische gereinigter Kohlenwasserstoffe, die aus Erdöl, Braunkohle oder


  Schieferteeröl gewonnen werden


  Polyethylen


  Kaumasse für Kaugummi, synthetischer Kohlenwasserstoff


  Polyisobutylen


  Kaumasse für Kaugummi, synthetischer Kohlenwasserstoff


  Polyvinylester der unverzweigten Fettsäuren C2 bis C18


  Kaumasse für Kaugummi, synthetischer Kohlenwasserstoff


  Schwefel


  Konservierungsmittel in Wein


  Styrol-Butadien-Kautschuk


  Kaumasse für Kaugummi, synthetischer Kohlenwasserstoff


  Tannine


  Klärmittel für Getränke


  Wachsester


  Kaumasse für Kaugummi, Ester der Speisefettsäuren


  Wasserstoffperoxid


  Bleichmittel


  Wollwachs


  Kaumasse für Kaugummi. Lanolin, eine bei der Aufbereitung von Schafwolle gewonnene, gereinigte


  salbenartige Masse


  [image: ]


  


  Zusatzstoffe in Functional Food


  Die Hersteller unserer Supermarkt-Kost müssen sich immer wieder etwas Neues ausdenken um die


  Kunden zum Kauf ihrer Produkte zu bewegen. Seit einigen Jahren lautet der Trend Functional Food.


  Darunter versteht man Nahrungsmittel, die durch eine Anreicherung mit ursprünglich nicht


  enthaltenen Stoffen einen gesundheitlichen Mehrwert versprechen. Das geht vom pro-


  /präbiotischen Joghurtgetränk für eine gesündere Darmflora bis hin zum Kaugummi als


  Zahnbürstenersatz. Viele der Versprechen stehen allerdings auf wackligen Beinen. So haben nach


  einer Verschärfung der gesetzlichen Auflagen schlagartig die Werbekampagnen für Danones


  ACTIMEL oder die Joghurtzubereitung ACTIVIA gewechselt. Irreführung des Konsumenten konnte


  man allerorts in der Presse lesen. Nun ist nicht mehr die Rede von der Steigerung der Abwehrkräfte


  oder einer besseren Verdauung. Die bis dato gemachten Versprechen konnten einer


  wissenschaftlichen Überprüfung nicht standhalten. Warum soll man also für einen kleinen


  Joghurtdrink, der keinen nachweislichen Gesundheitsmehrwert bietet und dazu auf 100ml satte 5


  Stücke Würfelzucker enthält den vielfach Preis an der Kasse zahlen?


  Gefährlich kann es besonders dann werden, wenn man den Überblick über die vermeidlich gesunden


  Extras verliert. Die zugesetzten Mengen an diesen Stoffen werden nämlich nicht ausgewiesen. Wer


  weiß also, ob er mit dem Multivitaminsaft plus angereichertem Aufschnitt und gepimpten Joghurt


  seine täglich erlaubte Tagesdosis überschreitet? Selbst wenn man die Richtwerte der Deutschen


  Gesellschaft für Ernährung (DGE) zu Rate zieht, wird man nicht schlauer. Die empfohlenen


  Tagesrationen beziehen sich nämlich auf einen erwachsenen Idealmenschen, der auf rund 80% der


  Bevölkerung gar nicht zutrifft. 12) Besonders Eltern sollen in die Mehrwertfalle gelockt werden, zum


  Wohl der Kinder. Aufschnitt mit lustigen Gesichtern und Mini-Würstchen plus Extra-Vitamine,


  aufgemotzte Fruchtsäfte und Joghurtdrinks für einen besseren Stuhlgang. Vieles, was uns die


  Nahrungsmittelindustrie als Gesundheitskost anbietet, gehört in den Bereich der Märchen und


  Mythen und kann uns unter Umständen schwer schaden. Einige der Stoffe wurden schon in der


  Übersicht der E-Nummern aufgelistet – manches was sich als Zutat findet, unterliegt aber nicht dem


  Begriff Zusatzstoff und muss daher gesondert betrachtet werden.


  Mögliche Auswirkungen auf den Menschen:


  Beliebteste Zusätze in Functional Food sind Vitamine, besonders die Vitamine A (E160a als


  ProvitaminA), C (E300) und E (E306-E309). Diese Stoffe sind besonders wichtig für unsere


  Nährstoffversorgung, können aber im Fall von Vitamin A und Vitamin E auch schädlich wirken. Beide


  gehören zu den fettlöslichen Vitaminen und können in hohen Mengen im Körper eingelagert werden.


  Bei einer dauerhaften Überversorgung wirken sie daher toxisch. Im Fall von Vitamin A kann eine


  Überdosierung bei Schwangeren sogar zu Fehlbildungen am Fötus führen.


  Phytosterole/Phytosterine (Pflanzensterole/Pflanzensterine)


  Sie sollen als Zugabe bevorzugt in Margarinen den Cholesterinspiegel senken. Um das zu erreichen


  müsste man aber so viel von diesem Aufstrichsfett verzehren, dass die übrigen negativen Aspekte


  überwiegen würden. Meist wird noch zusätzlich Kalzium beigefügt. Langzeitstudien haben aber


  ergeben, dass genau diese Kombination zur Arteriosklerose führen kann und im schlimmsten Fall


  zum Herzinfarkt. Deshalb sind Hersteller solcher „Gesundheits-Margarinen“ zu einem Warnhinweis


  auf der Verpackung verpflichtet, der – wie könnte es anders sein – so klein angebracht wird, dass


  man ihn kaum lesen kann. 1) In Kombination von cholesterinsenkenden Medikamenten kann eine


  Überdosierung schnell erreicht sein. Das Gegenteil wird also erzielt, statt Herzschutz folgt der


  Herzinfarkt. Neuste Studien haben auch gezeigt, dass bei Personen, die regelmäßig die mit


  Phytosterinen angereicherten Margarinen konsumierten, sich die Augenvenen verdickt haben. Auch


  das ist ein Hinweis auf mögliche negative Auswirkungen auf das Herz-Kreislauf-System. 24)


  Mein Tipp: Bleiben Sie bei Butter. Dieses Naturprodukt kennt unser Körper seit Jahrhunderten und ist


  in Maßen konsumiert auch nicht schädlicher als die Gesundheits-Margarine.


  Sorbit (E420)


  Sorbit ist ein 6-wertiger Zuckeralkohol und wird gerne als süßer Zuckerersatz in Produkten


  eingesetzt. Durch den Einsatz wird das Kariesrisiko vermindert. Da Sorbit jedoch den Magen


  ungehindert passiert, gelangt er unverändert in den Darm und kann dort schon in geringen Mengen


  zu Durchfall führen. 10) (siehe auch E420)


  Mein Tipp: Nehmen Sie nicht zu viele Süßigkeiten mit Sorbit auf einmal, sonst dürfen Sie längere Zeit


  auf Ihrer Toilette verbringen.


  Probiotika, Präbiotika, Synbiotika


  Bei diesen Stoffen handelt es sich um besondere Bakterienstämme, die gezielt Functional Food-


  Joghurts zugesetzt werden. Sie müssen lebend in den Darm gelangen um sich dort vermehren zu


  können. Erst dann können sie, so die Werbung, ihre positive Wirkung auf die Darmflora entfalten.


  Fakt ist, dass diese Bakterienstämme keine nennenswerten Vorteile gegenüber herkömmlichen


  Bakterien in bspw. Natur-Joghurts vorzuweisen haben. Auch ist völlig unklar, wie genau die


  menschliche Darmflora arbeitet. Fest steht jedenfalls, dass die Bakterien höchst unterschiedliche


  Wirkung beim Konsumenten hervorbringen können, vom regelmäßigeren Stuhlgang über


  Verstopfung bis hin zum Durchfall ist alles möglich. Es ist eben nicht jede Darmflora gleich. Daher gibt


  es auch kein universelles Hilfsmittel. 1)


  Mein Tipp: Sparen sie die Extrakosten für teuren Mehrwert-Joghurt und essen sie ungesüßte Natur-


  Joghurts.


  Omega-3-Fettsäuren


  Sie gelten als Geheimwaffe für ein langes Leben, die Omega-3-Fette. Fette Fischarten wie Lachs und


  Makrele enthalten Omega-3 von Natur aus. Diese Fettsäuren zählen zu den ungesättigten,


  essenziellen Fettsäuren und sind für uns lebensnotwendig. Man sagt ihnen eine positive Wirkung


  bspw. bei chronischen Erkrankungen wie der Schuppenflechte nach. 10) Ob man Lebensmittel wie


  Brot und Eier unbedingt damit anreichern muss wage ich aber zu bezweifeln. Bei einer


  ausgewogenen Ernährung können wir unseren Bedarf durchaus auch ohne diese Anreicherungen


  decken. Vorsicht ist bei dauerhaft zu hoher Aufnahme von Omega-3-Fettsäuren durch


  Nahrungsergänzungsmittel oder Anreicherungen geboten. Gemeint ist eine Menge von über 1,5 g


  pro Tag. Studien haben gezeigt, dass dadurch eine erhöhte Blutungsneigung entsteht, die auch


  innere Organe betreffen kann. 24)


  Mein Tipp: Gelegentlich fette Fischsorten aus nachhaltiger Fischerei oder zur Abwechslung mal ein


  gutes Stück Bio-Rindfleisch. Das enthält nämlich fast genauso viele Omega-3-Fettsäuren wie seine


  schwimmenden Tierkollegen. Auch mit dem stark Omega-3-haltigen Leinöl können Sie ihren Bedarf


  gut decken.


  Antioxidativ wirkende Vitamine


  Die antioxidativ wirkenden Vitamine habe ich bereits in der E-Nummern-Liste behandelt. Als


  beliebteste Vitamin-Zusätze finden sich die Vitamine A (E160a), C (E300) und E (E306-E309). In


  Kombination tauchen sie in sog. ACE-Drinks und in Multivitaminsäften auf. Die damit verbundenen


  Probleme habe ich bereits weiter oben ausgeführt. (siehe auch E160a, E300, E306-E309)


  Mein Tipp: Bei einer ausgewogenen Ernährung mit viel Gemüse und Obst können Sie ihren täglichen


  Bedarf gut decken. Die mit Vitamin angereicherten Produkte brauchen dann auch Ihre Kinder nicht.


  Folsäure


  Folsäure ist für unsere Gesundheit unentbehrlich. Leider sind unsere Lebensmittel und die moderne


  Art der Ernährung nicht dazu geeignet unsere Körper ausreichend damit zu versorgen. Besonders


  Schwangere benötigen vor und während der Schwangerschaft höhere Menge an Folsäure.


  Andernfalls drohen Missbildungen beim Fötus. Deshalb verschreibt auch jeder halbwegs vernünftige


  Frauenarzt werdenden Müttern zusätzliche Folsäuretabletten. Auch in speziellen Functional Foods


  findet sich zusätzlich Folsäure. Eine Überdosierung mit Folsäure zu erreichen ist schwierig. Dazu


  müssten Sie täglich über einen längeren Zeitraum mindestens 15mg pure Folsäure zu sich nehmen.


  Sollten Sie das schaffen, dann können die Wirkungen jedoch verheerend sein. Allergische


  Reaktionen, Magen-Darm-Störungen, Schlaflosigkeit und Nervosität gehören zu den


  kleineren Übeln. Viel schlimmer ist der Nebeneffekt, dass bei einer Überdosierung die


  Aufnahme des lebenswichtigen Vitamins B12 behindert wird. Ein B12-Mangel kann über


  einen langen Zeitraum das komplette Nervensystem zerstören und macht sich erst


  bemerkbar, wenn es bereits zu spät für Reparaturen ist. Auch für Epileptiker entsteht bei


  einer Überdosierung eine große Gefahr. Die bei der Verwertung von Folsäure im Körper


  entstehenden Abfallstoffe können in genügend großer Konzentration mit den


  Medikamenten gegen die Epilepsie wechselwirken, was unkalkulierbare Folgen für den


  Patienten haben kann. 13)


  Mein Tipp: Sollten Sie schwanger sein oder werden wollen, sprechen Sie mit Ihrem Frauenarzt über


  Folsäure-Tabletten.


  Jod


  Mit Jod verhält es sich ähnlich wie mit der Folsäure. Auch von Jod nehmen wir zu wenig über die


  Nahrung auf und können dieses Minus bspw. durch angereichertes Kochsalz ausgleichen. Aber auch


  beim Jod ist eine Überdosierung möglich. Die Weltgesundheitsorganisation WHO empfiehlt, dass


  man nicht mehr als 1000 µg Jod täglich zu sich nehmen sollte. Die Deutsche Gesellschaft für


  Ernährung setzt als Grenze sogar nur 500 µg Jod pro Tag. Zuviel der Substanz kann auch hier


  unangenehme Nebenwirkungen haben. Nimmt man über einen längeren Zeitraum täglich mehr als


  500 µg Jod zu sich, bspw. durch Jodpräparate, kann dies zu einer Schilddrüsenüberfunktion und


  Hautausschlägen führen. 14)


  Mein Tipp: Ein angereichertes Kochsalz mit Jod reicht für den Durchschnittsbürger. Wenn Sie sich


  zusätzlich ausgewogen ernähren und gesund sind, besteht kaum die Gefahr der Unterversorgung.


  Koffein, Glucuronlacton, Inosit, Guarana und Taurin


  Sie versprechen allesamt eine Steigerung der körperlichen und mentalen Leistungsfähigkeit und


  finden sich im Normalfall in jedem Energy Drink und besonders vielen Sportdrinks. Nach einem


  anfänglichen Energieschub folgt aber schnell ein Energieloch, in das man fällt. Sie taugen daher nur


  kurzzeitig zur Leistungssteigerung. Je nach Dosierung und Stoff können sie auch schädliche Wirkung,


  besonders bei Kindern, entfalten. Herzrasen und Bluthochdruck sind da noch die harmloseren


  Effekte. In Verbindung mit Alkohol wird die Wirkung unkontrollierbar.


  Mein Tipp: Lassen Sie die Finger weg von diesen Aufputschern. Neben den Problemstoffen sind


  zusätzlich noch viele unserer E-Nummern in den Drinks mit ihren eigenen schädlichen Auswirkungen


  vorhanden.
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  Ungewollte Lebensmittelzusätze


  Alle vorangegangenen Kapitel haben sich mit Lebensmittezusätzen beschäftigt, die von den


  Herstellern bewusst und mit voller Absicht unseren Nahrungsmittel beigemischt werden. Mit einer


  immer größer werdenden Anzahl von hochverarbeiteten Produkten in unseren Supermarktregalen


  wächst aber auch der Kostendruck durch Konkurrenz und die damit verbundenen


  Einsparungsmethoden auf Fabrikantenseite. Das kann durchaus unangenehme Nebeneffekte für uns


  haben, denn durch günstigeres ungeschultes Personal, schlechter gewartete Maschinen und billigere


  Rohstoffe aus nicht nachvollziehbaren Quellen, wächst die Wahrscheinlichkeit ungewollter


  Verunreinigungen der Produkte. Sie alle werden sich an den weltweiten Pferdefleisch-Skandal von


  2013 erinnern, bei dem billigeres Fleisch von u.a. medikamentenbelasteten Rennpferden als


  Rindfleisch umdeklariert wurde und so seinen Weg in Fertig-Lasagnen, Rindergulasch und andere


  Produkte gehalten hat. In diesem Fall ging glücklicherweise keine Gesundheitsgefährdung von den


  Nahrungsmitteln aus. Anders als noch vor wenigen Jahren, als in Deutschland der EHEC-Erreger


  zahlreiche Erkrankungen verursachte. Vermeidlich ausgelöst durch Bio-Sprossen aus Afrika.


  Wenn nicht gerade eine Epidemie durch belastete und verunreinigte Produkte ausgelöst wird,


  bekommt der Verbraucher allerdings nur selten mit, was sich alles so in unseren Tiefkühlprodukten,


  Konservendosen und Babynahrung wiederfindet. Die nachfolgende Liste kann nur einen Teil der


  bislang vorgekommenen „ Rückrufaktionen“ der Hersteller und Verkäufer abbilden und erhebt keinen


  Anspruch auf Vollständigkeit. Wer aber das Risiko solcher ungewünschten Zusatz-Leckereien


  möglichst gering halten möchte, der sollte den Anteil an Fertigkost an seiner Ernährung möglichst


  gegen Null reduzieren.


  Viren, Bakterien und sonstige Krankheitserreger


  Sie tauchen als Funde mit am häufigsten in unseren Lebensmitteln auf, Viren und Bakterien.


  Gefunden wurden u.a. Hepatitis-A-Viren in Erdbeer-Joghurt-Schnitten 25) und das bekannte Norovirus


  in Austern. 25) Das Norovirus kann innerhalb von 48 Stunden zu Erbrechen , Durchfall und Fieber


  führen. Das Hepatitis-A-Virus kann in schweren Fällen Leber und Knochenmark schädigen. Zutaten,


  die man bestimmt nicht in Erdbeerkuchen oder Meeresfrüchtesalat verzehren möchte. Woher diese


  Verunreinigungen stammen lässt sich im meist nicht nachvollziehen.


  In Fleischwaren finden sich besonders gerne Bakterien des Typs Escherichia coli O157:H7, besser


  bekannt als EHEC. Verursacht durch Verunreinigungen mit Tierexkrementen tauchen sie sich sehr oft


  in Rohfleischwaren wie Rohwurst und Burgern auf. Bei Wildfleisch besteht die Gefahr zusätzlich


  durch Wilddecke und Wildschwarte verseucht zu werden. 25) Das Resultat ist eine schwere


  Lebensmittelvergiftung des Konsumenten, die bei geschwächten Menschen bis zum Tod führen kann.


  Auf Pflanzen können diese Bakterien eigentlich nur auftauchen, wenn während des Wachstums mit


  Gülle nachgedüngt wurde. Dies ist aber nicht gängige Praxis.


  Viel häufiger kann uns das Campylobacter-Bakterium auf Obst und Gemüse den Appetit verderben.


  Von der klassischen Durchfallerkrankung bis hin zur Parodontitis haben diese Bakterien so einiges auf


  Lager. 2012 wurden zwei damit verseuchte Produkte aus dem Handel genommen. Ein Friseesalat aus


  Dänemark, der an zahlreiche Großküchen und Caterer geliefert wurde und Nektarinen aus Italien, die


  sich ebenfalls in dänischen Supermärkten fanden. 25)


  Wer gerne Salmonellen und Listerien auf seinem Teller finden möchte, der hat aktuell gute


  Aussichten. Sie gehören zu den häufigsten Funden in unseren Lebensmitteln und sind besonders für


  Schwangere und deren ungeborenes Kind eine enorme Gefahr.


  Seit Juni 2013 kennen britische Wissenschaftler einen neuen beunruhigenden Virus. In Vietnam


  entdeckte man einen bislang unbekannten Cyclovirus, der Auslöser von Hirninfektionen sein könnte.


  Normalerweise kommen diese Viren nur bei Vögeln und Schweinen vor. Durch einen Verzehr


  infizierter Tiere scheint aber die Übertragung auf den Menschen möglich zu sein. Über das Blut


  gelangt das Virus dann ins Gehirn und kann dort zu erheblichen Schäden führen. 26)


  Tierisches


  Das falsch deklarierte Pferdefleisch erwähnte ich ja bereits, aber es gibt auch tierische Funde, die


  weniger appetitlich sind. So fanden sich bspw. im Februar 2013 Nagerkot in Leinsaat der Marke


  Minderleinsmühle und Käfer in einer Teesorte des Bio-Herstellers Herbaria. 25) Vielleicht erinnern sie


  sich noch an den großen Backfabrik-Skandal 2012 der bayerischen Firma Müller Brot, wo offenbar


  über einen langen Zeitraum Nagerbefall in den Fertigungshallen herrschte. Je größer der Kostendruck


  auf die Hersteller wird, desto häufiger mangelt es an der nötigen Hygiene. Subunternehmer, die für


  die Reinigung der Fertigungsmaschinen zuständig sind, werden so weit im Preis gedrückt, dass die


  Gründlichkeit dabei offenbar auf der Strecke bleibt.


  Fremdkörper


  Man kennt die Horrorgeschichten von ganzen Bäckerfingern im Brot oder Rattenkrallen in Burger-


  Frikadellen. Das sind zum Glück bislang seltene Ausnahmen. Viel häufiger und unter den ersten


  Plätzen ungewollter Zusatzstoffe in unseren Lebensmitteln sind produktionsbedingte


  Verunreinigungen durch Kunststoffteilchen, Metallstücke und Glasscherben. Dabei ist es völlig


  unerheblich, ob es sich um Baby-Gläschenkost handelt oder um Tiefkühlpizzen. Von Großherstellern


  wie Netslé bis zum Bio-Hersteller Alnatura spielen alle in dieser Liga mit. 25) Die Folgen können verheerend sein, gerade bei Baby- und Kinderprodukten. Welcher Säugling merkt schon, dass er


  gerade eine Glasscherbe mit verzehrt? Innere Verletzungen können schnell die Folge sein.


  Fremdkörper können aber auch Fremdwaren sein, die nicht in die Packung gehören. So tauchte


  beispielsweise in Tüten getrockneter Spitzmorcheln der Firma Pilzversand Zöllner zusätzlich der


  giftige Frühjahrsgiftlorchel auf. 25) Dieser führt zu Schädigungen der Leber, Funktionsstörungen der


  Nieren,


  eine


  Zersetzung


  der


  roten


  Blutkörperchen


  und


  Beeinträchtigungen


  des


  Zentralnervensystems. Da die Vergiftung sehr der Giftwirkung des Knollenblätterpilzes ähnelt, kann


  das im schlimmsten Fall zum Tod führen. Ebenso gefährlich für bestimmte Personengruppen kann es


  sein, wenn Zutaten mit allergieauslösendem Potential gar nicht genannt und im Nahrungsmittel nicht


  zu erwarten wären. So kommt es immer wieder vor, dass Soja, Nüsse und Co. in Lebensmitteln


  auftauchen, in denen sie naturgemäß nicht vorkommen dürften oder schlichtweg vergessen wurde


  den gesetzlich vorgeschriebenen Hinweis aufzudrucken.


  Eine Abscheu gegen Zwiebeln hat Mitte Juni 2013 vermutlich der Kalifornierin Yolanda Orozsco einen


  Krankenhausaufenthalt erspart. Als sie in einer Burger King Filiale einen Burger ohne Zwiebeln


  bestelte, war das Personal offenbar mit anderem beschäftigt. Sie bekam dennoch Zwiebeln auf ihre


  Bestellung und wollte diese lediglich vom Burger entfernen. Als sie aber den Burger aufklappte fand


  sich eine Rasierklinge auf der Frikadelle. Nicht auszudenken, was passiert wäre, wenn sie diese


  verschluckt hätte. Ob absichtlich oder versehentlich wird sich wohl nicht klären lassen, bei einer


  Durchsuchung der betroffenen Filiale fanden sich aber jede Menge Rasierklingen in der Küche


  unverpackt herumliegend. 38)


  Anbaurückstände


  Wer heute immer noch auf die schönen Werbebilder auf den Verpackungen hereinfällt, der hat aus


  den Skandalen der vergangenen Jahre nichts gelernt. Unsere Agrarindustrie hat schon lange nichts


  mehr mit der heilen Bauernhofwelt von einst zu tun, die uns Namen wie Landliebe oder Vom Land


  suggerieren wollen. Unsere Bauernhöfe sind zu Agrarfabriken verkommen und wollen immer mehr in


  immer kürzerer Zeit erwirtschaften. Mit gewissenhaftem Bio-Anbau nach Verbandsrichtlinien hat das


  natürlich nichts zu tun. Um den Output weiter in die Höhe zu treiben werden Unmengen an


  Chemikalien auf unsere Äcker gekippt. Fungizide gegen Pilzbefall, Herbizide gegen Unkraut und


  Pestizide gegen Schädlinge. Und wenn der Boden ausgepowered ist, wird mit Kunstdünger


  nachgeholfen. Wer glaubt, dass davon nichts auf unseren Tellern landet, der ist naiv. Mit jedem


  Bissen nehmen auch wir diese Stoffe in unserer pflanzlichen Nahrung zwangsläufig mit auf. Oft genug


  werden gesetzliche Grenzwerte überschritten und können beim Verzehr unterschiedlichste


  Wirkungen entfalten. 25)


  Besonders in der Kritik steht das Monsanto-Herbizid Glyphosat, das in den Produkten mit dem


  Namen Roundup enthalten ist. Roundup gibt es sowohl für den großflächigen Anbau als auch für den


  Hobbygärtner im Gartencenter. Bei einem Test an 182 Europäern, die allesamt nicht in der


  Landwirtschaft arbeiten, wurden bei fast der Hälfte Rückstände des Wirkstoffs im Urin


  nachgewiesen. Ein zu erwartendes Ergebnis, sagt das Bundesinstitut für Risikobewertung, sieht aber


  keine Veranlassung zur Warnung der Verbraucher. Bislang ist nämlich völlig unklar, ob es


  irgendwelche Auswirkungen auf den Menschen hat. Sogar in acht von zehn Brötchen, in Mehl und in


  Haferflocken wurde Glyphosat nachgewiesen. Die Bundesländer diskutieren derzeit ein Verbot, eine


  Entscheidung wurde auf 2015 vertagt. Sie müssen also vorerst selber beurteilen, ob Sie einen


  Giftstoff gegen Unkräuter in Ihrem Urin haben möchten. 31)


  Schimmelgift


  Um Nahrung länger lagern zu können wird sie meist auch mit Chemikalien behandelt. Das betrifft


  Getreide und Reis ebenso, wie den fertig geschnittenen Tütensalat im Supermarktregal. Gelegentlich


  entstehen Probleme, wenn zu viel oder zu wenig von diesen Mitteln eingesetzt wird. Bei


  mangelhafter Dosierung kann es daher zu Schimmelbildung kommen. Immer wieder auffällig werden


  die Schimmelpilzgifte Aflatoxin und Ochratoxin A, die Ende 2012 in Holle Bio-Babybrei 3-Korn und


  Anfang 2013 in Fresh Nuts Pistazien gefunden wurden. Fast zeitgleich zog man Ochratoxin A-


  belastete Sultaninen der Marke Auchran aus dem Verkehr. Wie aber ein Hefeschimmel-Pilz in die


  Kunststofffläschchen von Klosterquells „Dreh & Trink Apfel“ im September 2012 gelangen konnte,


  wurde bis heute nicht geklärt. 25) Das aber vermutlich schlimmste Gift dieser Art ist das


  Botulinumtoxin (Clostridium botulinum), besser bekannt als Botox. In erster Linie sind Lebensmittel


  gefährdet, die unter anaeroben Bedingungen gelagert sind und deren Milieu nur schwach sauer oder


  neutral ist. Begünstigt werden kann die Bildung des Toxins durch geringen Salzgehalt und


  Lagertemperaturen über 10 °C. Damit sind in erster Linie Konserven betroffen. Auch Lebensmittel mit


  hoher Nährstoffdichte sind ein hervorragender Nährboden für das Toxin. Klassischerweise gefährdet


  sind demnach Fleisch- und Fischkonserven, Mayonnaise, aber auch schwachsaure Frucht- oder


  Gemüsekonserven. Eher ungewöhnlich ist der Fund von Botulinumtoxin vom Februar 2013 in einer


  Vielzahl von Tapenaden der Marke La Corbeille des Saveurs. Man zog nach dem ersten Fund 10


  Produkte der Marke aus dem Verkehr um Schlimmeres zu verhindern. Jährlich werden in


  Deutschland zwischen 20 und 40 Fälle von Erkrankungen bekannt, wovon 1 bis 2 tödlich enden. 5+25)


  Überhöhter Nährstoffgehalt


  Auch das kann eine ungewollte Beigabe zu unserem Discounter-Futter sein – überhöhte


  Nährstoffgehalte. Das passiert zwar sehr selten, kann aber, wie ich schon beim Kapitel Functional


  Food erwähnt habe, zu wirklich unschönen Folgen führen. Wodurch diese überhöhten Werte


  zustande kommen erfährt der Konsument im Regelfall nicht. Im Herbst 2010 fiel getrockneter


  Seetang der Firma Panasia bspw. durch überhöhte Jod-Werte auf. Wir erinnern uns, dass eine


  Überschreitung des täglichen Maximalwerts von ca. 1,5 Gramm zur Schädigung der Schilddrüse


  führen kann. Wie hoch der Wert im Produkt genau war wurde nicht kommuniziert, scheint aber


  bedenklich gewesen zu sein. 25) Auch überhöhte Histaminwerte können in unserem Essen


  auftauchen. Bei „Kantabrischen Sardellen“ der Firma Migros waren im Frühjahr 2013 also


  Verdauungsbeschwerden, Kopfschmerzen und Hautrötungen im Kaufpreis mit enthalten. 25)


  Exotische Verunreinigungen


  Sie alle konnten die Diskussionen um dioxinbelastete Eier in den vergangenen Jahren mitverfolgen.


  Ursache war in den meisten Fällen verseuchtes Tierfutter. Die Hersteller verarbeiteten zeitgleich


  sowohl Speiseöle als auch Industrieöle. Ein Umstand, der diese Unfälle früher oder später zur Folge


  haben musste. Recht ungewöhnlich war der Fall von dioxinbelasteten Eiern eines Emsländer Bio-


  Hofs. Hier war futtertechnisch alles einwandfrei und erst nach langem Suchen fand sich der


  Schuldige. Ein kontaminierter Bodenbelag im Freibereich der Hühner führte zu den erhöhten Werten


  in den Eiern.


  Ebenso unerklärlich sind die bis heute immer wieder erhöhten Nikotinwerte in Speisepilzen, Tees und


  Nachtschattengewächsen wie Auberginen und Tomaten. Man vermutet Verunreinigungen bei der


  Ernte, Transport oder Verarbeitung. 25)


  Ebenso ungewöhnlich war der Fund, den französische Prüfer im April 2013 in einer Charge


  peruanischen grünen Spargels. Die Ware war tatsächlich mit Löschmitteln verunreinigt. Wie das


  zustande gekommen ist bleibt, wie so oft, unklar. 25)


  Leichter nachzuvollziehen sind Verunreinigungen mit Rattengift, wie sie im Rhein-Main-Gebiet im


  Romanasalat der italienischen Marke „ ortofrutticola La Transparenza“ - ebenfalls 2013 - vorkamen.


  Für den Verbraucher war das blaue Granulat zwischen den Salatblättern glücklicherweise leicht zu


  erkennen. Was beim Verzehr passiert wäre, kann man sich selber ausmalen.


  Einen mindestens ebenso giftigen Fund machten belgische Prüfer im März 2013. In


  Nahrungsergänzungsmitteln der Marke Vitamonyl fand sich ein Bleigehalt von 5,73 mg/kg Ware. Blei


  kann chronische Vergiftungen hervorrufen, die sich durch Kopfschmerzen, Abmagerung und


  Müdigkeit äußern könne. Aber auch eine Schädigung des Blutbilds, des Nervensystems und der


  Muskulatur ist möglich. 25)


  Konsumenten und Konsumentinnen, die vorhaben sich die Haare zu blondieren, hätten in der


  Weihnachtszeit 2012 auch einfach Milch der Domäne Mechtildshausen über ihre Köpfe schütten


  können. Durch eine Verunreinigung der Spülanlage waren Spuren von Wasserstoffperoxid in die


  Milchflaschen geraten. Warum, bleibt auch hier unbeantwortet. 25)


  Medikamenten-Rückstände


  „Wenn Sie heute krank werden, müssen sie einfach nur zum Metzger gehen. Im konventionell


  hergestellten Fleisch ist genug Antibiotika.“ Diesen Spruch haben Sie bestimmt auch schon einmal


  irgendwo gelesen oder gehört. Ein maßlos übertriebener Witz denken Sie vielleicht? Aber weit


  gefehlt. Durch die riesigen Tierfabriken, in denen tausende Hühner, Schweine und Rinder auf


  engstem Raum in kürzester Zeit auf Schlachtreife gebracht werden, ist der Einsatz von


  Medikamenten an der Tagesordnung. Nicht grundlos laufen Tierschutz-Organisationen wie PETA


  Sturm gegen solche Zuchtfabriken. Zwar ist eine präventive Gabe von Medikamenten rechtlich nicht


  gestattet, jedoch sieht die Realität häufig anders aus. Damit Tiere durch die miserablen Bedingungen


  nicht krank werden, bekommen sie Antibiotika, Entzündungshemmer und Medikamente zum


  Ruhigstellen. Diese Stoffe finden sich natürlich dann auch in dem Putenschnitzel, dem Rinder-Steak


  oder dem Schweinenacken wieder. Es gibt zwar Grenzwerte für Stoffe dieser Art, die sich im Fleisch


  wieder finden dürfen, aber ob die stichprobenartigen Kontrollen da immer alles ans Tageslicht


  befördern ist fraglich. Kurz vor den Weihnachtsfeiertagen 2012 fiel so eine Überschreitung den


  belgischen Lebensmittelbehörden auf. 29) In Tiefkühl-Hähnchenbrust der Firma Colruyt fanden die


  Beamten Rückstände von Kokzidiostatika, einem Mittel gegen Kokzidiose, einer Darmkrankheit. 25)


  Das Resultat solcher häufig übertriebener und hemmungsloser Einsätze von Antibiotika sehen wir


  bereits in den zahlreichen Resistenzen bei den Krankheitserregern. Sie lernen sich schneller an


  unsere Medizin anzupassen als der Mensch nachlegen kann. Multiresistente Keime und die


  Wirkungslosigkeit von Antibiotika sind hausgemacht und brandgefährlich für unsere Gesundheit.


  Genauso problematisch sind auch die zahlreichen Wachstumshormone, die zum noch schnelleren


  Wachstum bei Tieren in manchem Kraftfutter eingesetzt werden. Die genaue Auswirkung dieser


  Hormone auf uns Verbraucher ist noch völlig ungeklärt, kann aber nicht gesund sein. Wir kennen


  schließlich die Wirkung von hormonähnlichen Substanzen wie Weichmachern in Plastik. Nun könnten


  Veganer und Vegetarier mit dem Finger zeigen und behaupten: Selber Schuld, esst kein Fleisch! Aber


  auch die fleischlos lebende Bevölkerung darf sich über Medikamente im Essen freuen. Den jüngsten


  Medikamenten-Skandal deckte im Juni 2013 das NDR-TV-Magazin „ Markt“ auf. Nach


  Untersuchungen stellte sich heraus, dass Obst und Gemüse vom Discounter, Supermarkt und


  Wochenmarkt häufig mit der Chemikalie Perchlorat verseucht war. Perchlorat ist normalerweise ein


  Bestandteil von Raketentreibstoff und Feuerwerkskörpern. Man sollte demnach annehmen, dass


  unser Gemüse damit keine Berührungspunkte aufweist. Aber falsch gedacht. Perchlorat wird nämlich


  auch in Medikamenten gegen Schilddrüsenüberfunktion eingesetzt. Besonders Kinder können


  Schäden davon tragen, denn eine Beeinträchtigung der Entwicklung und des Wachstums ist beim


  Konsum absehbar. Unvorteilhaft auch, dass sich Perchlorat nicht abwaschen lässt und auch nicht


  durch Erhitzen zerstört wird. Auffällig auch wieder, dass Bio-Erzeuger in den Tests seltener betroffen


  waren als konventionelle Anbieter. 25+30)


  Unerlaubte Zusätze


  Andere Länder, andere Sitten. Nachdem ich ja die Liste der erlaubten Zusatzstoffe, die auch als


  solche gekennzeichnet werden müssen, ausgiebig behandelt habe, kommt es natürlich immer wieder


  vor, dass sich unerlaubte Zusätze in importierten Lebensmitteln tummeln. So z.B. der krebserregende


  Farbstoff Sudan IV. Wenn auch in Deutschland zur Färbung von Lebensmitteln verboten, tauchen er


  und seine verbotenen Geschwister immer mal wieder auf den Rückruf-Listen der Hersteller und des


  Handels auf. So auch im September 2012, als die Österreichische Agentur für Gesundheit und


  Ernährungssicherheit GmbH ( AGES) vor dem Verzehr eines chinesischen Paprikapulvers warnte,


  welches in Korea abgepackt wurde. Aufgrund der Wirkmechanismen kann für den Farbstoff keine


  Dosis festgelegt werden, ab der die krebserzeugende Wirkung einsetzt. Sudan IV stellt daher ein


  schwerwiegendes Gesundheitsrisiko dar. Da es sich bei dem Paprikapulver um einen deutschen


  Importeur handelte, liegt die Vermutung nah, dass die Ware neben Österreich auch in Deutschland


  verkauft wurde. 25)


  Stoffe aus Verpackungen


  Wer sich mit Zusatzstoffen in unserer Nahrung beschäftigt, der denkt in erster Linie an Beigaben wie


  Konservierungsmittel, Farbstoffe und im besten Fall noch an Rückstände aus dem Anbau. Vergessen


  werden meistens die Stoffe, die aus Verpackungen auf unsere Lebensmittel übergehen können.


  Selbst Obst wie Bananen und Äpfel, die von Natur aus eine perfekte Schutzhülle besitzen, werden


  zusätzlich in Kunststoffschalen- und Folien verpackt. Ein ökologischer Wahnsinn, der zu unseren


  heutigen Problemen mit dem weltweiten Plastikabfall führt. Und vor allem, sind diese Kunststoffe


  überhaupt unbedenklich für die darin verpackten Waren? Schon seit Jahren sind aus


  Kunststoffbehältern und Spielsachen, die für Kinder gedacht sind, Weichmacher wie Bisophenol A


  (BPA) verbannt worden. In unseren Lebensmittelverpackungen finden sie sich aber weiterhin. So


  werden die meisten Konservendosen, die Sie im Handel finden können, mit einen Schutzschicht aus


  Kunststoff auf der Innenseite versehen. Achten sie beim nächsten Mal darauf und versuchen einmal


  diese Schutzschicht nach Verwendung des Inhalts abzukratzen. Genau hier findet sich weiterhin


  Bisphenol A und dieser Weichmacher geht in die Nahrung über, je länger ein Kontakt, bzw. die


  Lagerzeit beträgt. Warum aber ist gerade Bisphenol A so problematisch? BPA hat gleich mehrere


  ungewollte Wirkungen auf den menschlichen Organismus. Er kann Diabetes auslösen, gilt als


  krebserregend, nervenschädigend und als hormonverändernd. Letzteres ist gerade für Kinder im


  Wachstum besonders schädlich. Einer neuen Studie zufolge kann der Wirkstoff über den Mund direkt


  ins Blut gelangen und dadurch hundertfach erhöhte Werte verursachen. 32) Eine andere Studie hat


  gezeigt, dass Bisphenol A auch die Zähne schädigt indem es den Zahnschmelz angreift. 33) Die


  Konservenindustrie begründet die weitere Verwendung mit dem Mangel an einem gleichwertigen


  Ersatzstoff. Interessanterweise wird genau solch ein Ersatzstoff, der hierzulande als PET für Flaschen


  verwendet wird, in Japan seit 1998 in den meisten Konservenbeschichtungen eingesetzt. Teurer ist


  dieser Stoff nicht, einen echten Grund für den weiteren Einsatz BPA-haltiger Kunststoffe gibt es nicht.


  Sollten sie also regelmäßig Konservennahrung konsumieren, lässt sich der erhöhte BPA-Wert in


  ihrem Blut schnell nachweisen und sie sollten entsprechend handeln. 35)


  Genetische Veränderungen


  Völliges Neuland betreten wir beim Konsum genetisch veränderter Lebensmittel. Pflanzen, die durch


  Genmanipulation gegen bestimmte Schädlinge oder Spritzmittel resistent gemacht werden, hören


  sich zuerst einmal gut und erstrebenswert an. Auch einen höheren Ertrag durch größere und stärkere


  Pflanzen und Früchte versprechen Hersteller wie Monsanto vollmundig. Aber was bedeutet das für


  uns Verbraucher, wenn wir solche denaturierten Pflanzen über die Nahrungskette zu uns nehmen?


  Grundsätzlich gilt in Deutschland eine Kennzeichnungspflicht für Produkte dieser Art. Ein


  Hintertürchen für die Hersteller haben Politiker aber trotzdem gelassen. Milchprodukte


  beispielsweise, die durch die Fütterung der Kühe mit genmanipuliertem Getreide in unsere Geschäfte


  gelangen, müssen nicht gekennzeichnet werden. Ein Unding, denn so hat der Käufer keinerlei


  Anhaltspunkte um sich für eine genetisch unveränderte Kost zu entscheiden. Die deutsche


  Großmolkerei Müller und ihr Tochterunternehmen Weihenstephan nutzen genau dieses Getreide für


  ihre Milchkühe. Als Greenpeace 2004 mit einer großen angelegten Aufklärungskampagne gegen


  Müller startete, zog die Molkerei vor Gericht… und verlor. Der Makel der „Gen-Milch“ hängt Müller


  seitdem weiterhin an. 36) Aber warum setzen Unternehmen wie Müller auf genmanipuliertes


  Futtermittel, wenn der Verbraucher dies offensichtlich gar nicht möchte? Der Preis machtś! Das


  Futter kommt von den großen Monokulturen in USA und anderswo. Dort sind bereits über 80% der


  Futter- und Nahrungspflanzen genetisch verändert. Ob das für den Menschen immer so gesund ist


  wurde nie richtig untersucht. Man verlässt sich auf Studien der Hersteller, die natürlich


  wirtschaftliche Interessen an einer Zulassung ihrer Kunstprodukte haben. Sobald unabhängige


  Forscher die genetisch veränderten Pflanzen untersucht, sprechen die Ergebnisse eine andere


  Sprache. Eine neue Studie in den USA hat gezeigt, dass das Bakterium Bacillus thuringensis (Bt), ein


  Toxin, das in Monsantos Pflanzen als Schutz gegen Schädlinge eingepflanzt wurde, sehr wohl


  schädliche Auswirkungen hat. Bei Tierversuchen zeigte sich eine Schädigung der roten


  Blutkörperchen durch Bt-Toxin. Die Studie hat eindeutig gezeigt, dass Bt nicht nur für die Zielgruppe


  der Schädlinge giftig ist, sondern auch uns erheblichen Schaden zufügen kann. 37)
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  Schlusswort


  Von jedem Autor eines Sachbuchs erwartet der Leser am Ende eine Zusammenfassung mit Tipps und


  weisen Ratschlägen, die sich als Essenz des Vorangegangenen herausfiltern lässt. So werde also auch


  ich versuchen ihrem Wunsch nachzukommen. Im Grunde können sie selber aufgrund der unzähligen


  möglichen Nebenwirkungen, gesundheitlichen Beeinträchtigungen und Ekel bereitenden


  Erkenntnissen die einzig mögliche Konsequenz für ihre Ernährung formulieren. Künstliche Zusätze in


  unserer Nahrung sind mit Vorsicht zu genießen und nicht immer ist das, was uns die


  Lebensmittelchemiker ins Essen mischen so unproblematisch, wie sie behaupten. Auch die folgen


  industrieller Nahrungsherstellung in Monokulturen und Tierfabriken bieten eine Fülle möglicher


  Risiken für sie als Konsument. Würde man alle diese Erkenntnisse versuchen auf einen einzigen


  Leitsatz einzudampfen, so kann er nur lauten:


  „Essen sie möglichst frisch aus biologischer Erzeugung und bereiten sie ihre Speisen selber zu.“


  Vermeiden sie den Konsum von Fertiglebensmitteln soweit es ihnen möglich ist. Achten sie auf die


  Herkunft und die Art der Erzeugung bei ihrer Nahrung und essen sie möglichst nichts, was ein


  Drittklässler nicht ohne Probleme aussprechen kann. Seien sie kritisch und schauen sie sich die


  Zutatenlisten der Lebensmittel an, die sie ihrem Körper zuführen möchten.


  In diesem Sinne wünsche ich ihnen einen guten Appetit und ein langes, gesundes Leben.
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  Lebensmitteln und die Wirkungen industrieller Nahrung. Gemeinsam mit der Ernährungspraxis


  Lavenda in München gründete er 2011 das Joint Venture F.B.I – Food Balance Intelligence. Ein Angebot, das sich mit allen Bereichen unserer Nahrung beschäftigt und auch Firmen die Optimierung


  der Mitarbeiter-Leistungsfähigkeit anbietet.
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