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Auf diese Zusatzstoffe mit moglicher Unvertraglichkeitsreaktionen

Azofarbstoffe

Zusatzstoff darf unter gewissen Bedingungen auch bei Bio Suisse Produkten
eingesetzt werden. Die Zulassung durch Bio Suisse erfolgt produktespezifisch.

Kann tierischer Herkunft sein
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Die Zusatzstoffe

Weshalb werden Zusatzstoff eingesetzt?

Daviele Nahrungsmittel vorverarbeitet gekauft und bis zur Verwendung
eine gewisse Haltbarkeitsdauer aufweisen missen, kommen konservie-
rende und stabilisierende Zusatzstoffe zum Einsatz. Zusatzstoffe kénnen
aberauchden Geschmack, das Aussehenundden Geruch derProdukte
verbessern oder tragen dazu bei, dass die Lebensmittel gut verarbeitet
werdenkoénnen. Umden Anspriichen der Kunden gerechtzu werden, ist
der ganzliche Verzicht auf Zusatzstoffe nicht moglich und auch nicht
sinnvoll. Es ware falsch, Zusatzstoffe undifferenziert abzulehnen. Sie
sollten jedoch nur da eingesetzt werden, wo sie notwendig sind, nach
dem Motto: «<So wenig wie méglich, aber soviel wie nétig!»

Sind Zusatzstoffe gesundheitlich bedenklich?

Bevor ein Zusatzstoff zugelassen wird, muss er als gesundheitlich
unbedenklich eingestuft werden. Dazu durchlauft er eine umfassende
Untersuchung und Bewertung seiner Verwendungssicherheit.
FlrZusatzstoffe gilt das so genannte Positivprinzip. Was nicht audriick-
lich erlaubt ist, ist verboten. In der Schweiz legt das Bundesamt flir
Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen (BLV) in der Zusatzstoffver-
ordnung die erlaubten Stoffe in einer Positivliste fest. Darliber hinaus
bestimmtdas BLV, inwelchen Produkten sie eingesetzt werden diirfen
und in welcher Menge.

Was sind Zusatzstoffe und wie werden diese
hergestellt?

Zusatzstoffe konnen synthetischen oder natrlichen Ursprungs sein.
Vielewerden chemisch-synthetisch oder mitHilfe von Mikroorganismen
hergestellt. Andere werden aus pflanzlichen Rohstoffen gewonnen,
aber auch tierische Produkte kénnen Ausgangspunkt fir die Herstellung
von Zusatzstoffen sein. Es gibt nur wenige Zusatzstoffe, die ausschliess-
lich aus tierischem Ausgangsmaterial gewonnen werden kénnen. Rund
vierzig Zusatzstoffe konnen sowohl tierischen als auch pflanzlichen
Ursprungs sein. Ob ein Zusatzstoff aus tierischem Ausgangsmaterial
besteht, muss nicht angegeben werden. Hier kann der Hersteller Aus-
kunft geben. Der Liste ist zu entnehmen, welche Zusatzstoffe tierischer
Herkunft sind oder sein kénnen.

Wie werden Zusatzstoffe gekennzeichnet?

Die Zusatzstoffe werden auf der Verpackungim Rahmen der Zutaten-
liste aufgeflihrt und nach ihrem Verwendungszweck verschiedenen
Gattungen, etwa den Emulgatoren oder Konservierungsstoffen zugeord-
net. Es muss sowohl die Gattungsbezeichnung, zum Beispiel Antioxi-
dationsmittel, wie auch die Einzelbezeichnung (Zitronensaure) oderdie
entsprechende E-Nummer (E 330) angegebenwerden. Das E steht fiir
Europa, denn europaweit werden dieselben Zusatzstoff E-Nummern ver-
wendet.

Konnen Zusatzstoffe Unvertraglichkeitsreaktionen
und Allergien auslésen?

Unvertraglichkeitsreaktionen gegen gewisse Lebensmittelzusatzstoffe
kénnenvorkommen, sind aberselten. Dabeihandeltes sichinderRegel
abernichtum eine echte Allergie, sondern um eine Unvertraglichkeits-
reaktion die nichtimmunologisch bedingtist. Keine Seltenheit sind Re-
aktionen auf schwefelhaltige Zusatzstoffe (E 220-E 224, E 226-E228)
weshalb Schwefel zwingend als Allergen angegeben werden muss. Die-
ses wird beispielsweise als Konservierungsmittel oder Antioxidans in
Essig, Dorrobstund Weineingesetzt. Allergiengegen Lebensmittel wie
Sellerie, Nlsse, Milch, Fisch und Krustentiere sind jedoch weitaus
haufiger als Reaktionen auf Zusatzstoffe.

Wird ein Zusatzstoff aus einem deklarationspflichtigen Allergen wie
Beispielsweise Weizen oder Eier gewonnen, muss dies aufder Verpa-
ckung angegeben warden ( Konservierungsmittel (E 1105 aus Eiklar)
oder modifizierte Weizenstarke (E 1404).

Glutamat

Glutamat kommt natlrlicherweise in vielen Lebensmitteln, wie beispiels-
weise Kase oder Tomaten vor. Das als Geschmacksverstérker eingesetzte
Glutamat (E 620-E 625) wird vom menschlichen Kérper gleich gut auf-
genommen und verstoffwechselt. Entgegen der verbreiteten Meinung
Glutamat kénne die Gesundheit beeintrachtigen, wurde Glutamat von Ex-
pertengremien als absolut unbedenklich eingestuft. Fakt ist aber, dass

in seltenen Fallen grossere Mengen an Glutamat bei sensiblen Personen
zu Unvertraglichkeitsreaktionen flihren kénnen.

Azofarbstoffe

Die synthetisch hergestellten Farbstoffe sind nicht ganz unumstritten,
dasie im Verdacht stehen, Hyperaktivitat bei Kindern begtinstigen
zu kénnen.

Bio und Zusatzstoffe

AuchBioprodukte kommenteilweise nichtganz ohne Zusatzstoffe aus,
essind aberlang nicht alle Zusatzstoffe zugelassen. In der Bio-Verord-
nungistgeregelt, welche Zusatzstoffe in Bio-Lebensmitteln verwendet
werden durfen.



Gattungen

von Zusatzstoffen

Antioxidationsmittel verlangern die Haltbarkeit von Lebensmitteln,
indem sie sie vorden schédlichen Auswirkungen der Oxidation (zum Bei-
spiel Ranzigwerden von Fett oder das Braunwerden von Friichten) schit-
zen.

Aromen verleihen Lebensmitteln Geruch und Geschmack. Aromen tragen
keine E-Nummer.

Backtriebmittel machen den Teig locker und vergrossern sein Volumen.

Emulgatoren ermdglichen das Mischen von Stoffen, die sonst nicht
mischbar wéren (zum Beispiel Wasser und Ol).

Farbstoffe verleihen einem Lebensmittel Farbe oder stellen die ur-
spriingliche Farbe wieder her, wenn es durch Verarbeitung oder Lage-
rung optisch beeintrachtigt wurde.

Festigungsmittel erhalten die Festigkeit von Obst und Gemlise,
indemsiedie Zellwande stabilisieren. Damitgehenauch Vitamine,
Mineralstoffe und Aromen nicht verloren.

Feuchthaltemittel regulieren den Feuchtigkeitsgehalt und verhindern
somitdas Austrocknen. In Stisswarenverhindernsieauchein Auskristal-
lisieren von Zucker.

Fiillstoffe bilden einen Teildes Volumens, ohne nennenswertden
Kaloriengehalt zu erhéhen.

Geliermittel geben Lebensmittel durch Gelbildung eine verfestigte Form
(zum Beispiel Desserts, Fullungen und Cremes)

Geschmacksverstarker verstarken den Eigengeschmack oder den
Geruch von Lebensmitteln.

Komplexbildner binden Metallionen, die am Verderbnisprozess beteiligt
sind, und erganzen damit die Wirkung von Konservierungsstoffen.

Konservierungsstoffe verldngern die Haltbarkeit von Lebensmitteln,
indem sie vor den schadlichen Auswirkungen von Mikroorganismen
schiitzen (zum Beispiel Bakterien, Schimmelpilze, Hefepilze, Faulnis-
erreger).

Mehlbehandlungsmittel werden dem Mehl oder dem Teig zugeflgt,
um dessen Backfahigkeit zu verbessern.

Modifizierte Stéarken sind speziell behandelte, aus Starken gewonnene
Stoffe. Sie werden wie Mehl zum Andicken von Suppen und Sossen ein-
gesetzt.

Packgase sind Gase ausser Luft, die vor oder nach dem Lebensmittel
oder gleichzeitig mit diesem in das entsprechende Behaltnis abgefiillt
worden sind.

Sauerungsmittel erhdhen den Sauregrad eines Lebensmittels oder
verleihen diesem einen sauren Geschmack.

Saureregulatoren verandern oder steuern den Sauregehalt eines
Lebensmittels.

Schaummittel ermdglichen das gleichméssige Mischen von Gas in einer
Flussigkeit.

Schaumverhiiter verhindern oder verringern die Schaumbildung.

Schmelzsalze ermdglichen bei der Schmelzkaseherstellung ein einwand-
freies Schmelzen des Kases ohne Absonderung einzelner Milchbestand-
teile wie Fett und Molke.

Stabilisatoren verhindern das Entmischen von Emulsionen und das
Absetzen von Schwebstoffen. Sie stabilisieren, bewahren oder intensi-
vieren Saure und Farbe.

Siissungsmittel sind Stoffe, die zum Siissen von Lebensmitteln undin
Tafelnlissen verwendet werden.

Tragerstoffewerden eingesetztum den Einsatz von Zusatzstoffen,
Aromen, Enzymen oder Nahrstoffen zu erleichtern.

Treibgase sind andere Gase als Luft, die ein Lebensmittel aus seinem
Behéltnis herauspressen (z. B. Schlagrahm).

Trennmittel machen ein pulver- oder kérniges Lebensmittel rieselfahig
und reduzieren das Ankleben sowie die Klumpenbildung.

Uberzugmittel verleinen der Oberflache eine glanzendes Aussehen oder
einen Schutzliberzug.

Verdickungsmittel werden fir Lebensmittel verwendet, bei denen eine
samige Konsistenz erwlinschtist, wie zum Beispiel Suppen, Sossen,
Dessert, Flllungen oder Cremes.
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