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Zusatzstoffe in Lebensmitteln

C.y /sf fl/'c/i/ voai dea //aiaia/ zi/ weise/!, i/u.y.y />ei deA/Vor/uA/ioAi e//j/ger£e£>e«.ï/?!;7?e/ Ziwalzslq#!? a/s Aoai-

ie/T/'en//igiAW/»e/, GV.sc7i /ai ai c/c.y ve a.v /äA/ce a, Z«c/ceaöm.vAc;u.yc/i.yAo//i? «sw. e/Aige.yelzA weAi/eAi. Fori //er//era-
Co/ise/ve/i /ai /.eaiz/> HA# e/'/i/e/AeAi waa r/ay DeA /uau i /' o ai .y -ßac W e a a/c a KeAe/Aiigi/Aig Sc/ivve/z. //m(e//eA voai

//oAiieAve/i 11 aia/ 77e/Za//i//)AOA/«/c(eAi, das e/'/ie ///»mic/K wiea i//e Zusu/zs/o/Zi? /flegAi//e/ veAAAii((e/( uau/

g/e/c/izeiA/g veA'.ve/i/ei/eAie De/?Aii(ioAieAi /c/aaa,vA<z//A. FFa'a /io//e/i, aaia/ c/ca ZeAÀ)//eAi///e/i!(Aig f//e.seA Ztzy/ü/iAKAi-

ge/i r/e/i /owA/eAeAi w/ueAeA zlAA/iee eine Aee/il /AileAf.v.vfinie hak/ wic/if/ge OA/enf/erang veAAAii((e/n zw Ain-

Übersicht über die Zusatzstoffe (Begriffe)

Zw.vwlz,yfq//e .y/ni nwe/i LiVfKZa(. 2, 2d

Substanzen mit oder ohne Nährwert, die Le-
bensmitteln aus technologischen oder sensori-
sehen Gründen absichtlich direkt oder indirekt
zugesetzt werden, wobei sie oder ihre Folge-
Produkte ganz oder teilweise in diesen Lebens-
mittein verbleiben.

Welche Zusatzstoffe in der Schweiz zugesetzt
werden dürfen, regeln die Positivlisten der Zu-
satzstoff-Verordnung. Nur dort ausdrücklich auf-

geführte Zusatzstoffe dürfen verwendet werden.
Diese Zusatzstoffe sind vom BAG (Bundesamt
Für Gesundheitswesen) genehmigt. Bei der Zu-
lassung stützt sich der Gesetzgeber auf die An-
gaben der WHO (Weltgesundheitsorganisation).
Alle Zusatzstoffe werden, soweit notwendig, in

kurz- oder langzeitigen Fütterungsversuchen an

Tieren getestet, deren Organismus in bezug auf
die Prüfsubstanz, möglichst ähnlich wie der
menschliche reagiert. Mit verschieden hohen

Dosierungen wird geprüft, ob bei sehr viel höhe-

ren Mengen, als der Mensch sie jemals aufneh-
men würde, Schädigungen eintreten. Beim ge-
ringsten Verdacht, z. B. auf eine kanzerogene

Wirkung, kommt eine Zulassung als Lebensmit-
tel-Zusatzstoff nicht mehr in Frage. Aus den

Versuchsergebnissen wird die «höchste un-
schädliche Dosis» (no-adverse-effect-level), die

selbst bei lebenslanger Aufnahme ohne gesund-

heitliche Auswirkungen bleibt, bestimmt. Diese

Dosis wird dann durch den Sicherheitsfaktor 100

dividiert. Den so errechneten Wert bezeichnet

man als duldbare Tagesdosis oder ADI-Wert (ac-

ceptable daily intake). Er beträgt gerade noch 1%

des als unschädlich bekannten Ausgangswertes.

Dieser Wert wird im allgemeinen als oberste zu-

lässige Grenze eines Zusatzes im Lebensmittel

betrachtet.

Unschädliche Dosis im
Tierversuch
(no-adverse-effect-level)

Duldbare Tagesdosis für
den Menschen
(ADI-Wert

Maximale theoretische
Aufnahme
(geschätzt)

Wahrscheinliche Aufnahme
(geschätzt)

Diese Proportionen mögen überraschen, sie
sind nur leider zu wenig bekannt.

Viele Zusatzstoffe haben trotz ihres chemischen
Namens mit Chemie nicht sehr viel zu tun. Sie
kommen in derselben Form in der Natur vor und
werden meist nur mittels chemischer Technolo-
gien aus der Natur gewonnen oder durch chemi-
sehe Synthese der Natur exakt nachgebaut.

Dies gilt Für einige Antioxidantien wie Ascor-
binsäure Vitamin C), Tocopherole Vita-
min E) oder Zitronensäure, Für alle natürlichen
und naturidentischen Aromen, aber auch Für

Konservierungsmittel wie Ameisensäure oder
Benzoesäure.

Alle Zusatzstoffe haben im EG-Raum eine söge-
nannte E-Nummer, erhalten. Diese Nummer
bezeichnet ganz genau einen Zusatzstoff und er-
leichtert den Verkehr mit Zusatzstoffen. An-
hand dieser Nummern sind sie eindeutig zu er-
kennen. Diese Nummer ist aber kein Qualitäts-
merkmal. Auch Vitamin C hat eine Nummer.
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Zusatzstoffe werden in den Positivlisten der Zu-
satzstoff-Verordnung in Gruppen eingeteilt.

Z/tf/oxR/a/tf/en

sind Stoffe, die das Braunwerden von Kartoffeln
oder Früchten während der Verarbeitung ver-
hindern oder das Ranzigwerden von Fetten ver-
meiden helfen.

Vo .s em ert/ rig.s/w / /1e /

werden eingesetzt, um den Verderb durch Mi-
kroorganismen bei Produkten zu verhindern,
die nicht auf andere Weise (wie z. B. durch Er-
hitzen bei Konservendosen, Tiefgefrieren oder
durch viel Zucker bei Konfitüren und Sirup)
haltbar gemacht werden können. Ohne den Ein-
satz von Konservierungsmitteln könnten man-
che Lebensmittel lebensgefährlich werden.
Denken wir z. B. an die Afiatoxinbildung durch
Schimmelpilze.

fi/We/n/We/, G<?//<? or/er Ferr//c/cm «gsw / fre /:

Unter diesem Begriff verbergen sich meist Stof-
fe, die aus Pflanzen isoliert werden und z. B. Ge-
léemassen, Konfitüren oder Saucen die ge-
wünschte Festigkeit verleihen. Zum Gelieren
von Konfitüre wird Pektin verwendet, das aus
Äpfeln oder Zitrusfrüchten gewonnen wird. An-
dere Bindemittel sind Johannisbrotkernmehl,
Guar oder auch Agar-Agar (aus Algen). Man be-

zeichnet diese Stoffe auch als Pflanzengummis.

Die technologischen Anforderungen an diese
Stoffe können sehr hoch sein. Sie dürfen z. B.
den Geschmack nicht beeinflussen, sollen auf
der Zunge nicht kleben, müssen bei niedrigen
Temperaturen fest werden und beim Sterilisie-
ren sehr flüssig sein, damit die Konservendose
nicht zu lange erhitzt werden muss.

Fwitz/gatore/?.'

Diese verbinden Wasser und Fett. Sie sind z. B.

für die Flerstellung von Saucen oder Mayonnai-
se unentbehrlich. Ein Emulgator ist Lecithin,
das in FlühnereiernoderSojabohnen vorkommt.

/t/Afa/ie«, .Sü/ze:

Unter dieser Gruppe werden eine Reihe von
Substanzen zusammengefasst, die z. B. nötig
sind, um einem Produkt die nötige Säure zu ver-
leihen, damit es von Bakterien nicht mehr ange-
griffen wird, aber auch Stoffe, die als Backtrieb-
mittel (Backpulver) unerlässlich sind. Auch hier
finden wir viele Substanzen aus der Natur wie
Zitronensäure, Weinsäure, Milchsäure, Apfel-
säure.

Gesc/rwiacAsversRifV/re/v

Dies sind Stoffe, die keinen Eigengeschmack ha-

ben, aber den Geschmack von Fleisch oder Ge-
müsen intensiver erscheinen lassen. Der be-
kannteste und verbreitetste ist Na-Glutamat. Es

handelt sich dabei um das Natriumsalz der Glu-
taminsäure, einer Aminosäure, die als Grund-
baustein in fast allen natürlichen Eiweissen vor-
kommt.

werden immer da verwendet, wo manausprakti-
sehen Gründen oder aus diätetischen Gründen
(Diabetiker) auf Zucker verzichten will. Heute
sind in der Schweiz fünf Süßstoffe erlaubt: Sa-

charin, Cyclamat, Acesulfam K, Thaumatin und
Aspartam.

FbriVp/fi?
werden nach ihrer Herkunft unterteilt in Le-
bensmittelfarbstoffe und Farbstoffe. Mit diesen
Gattungsnamen werden sie auch in der Deklara-
tion unterschieden. Beide Arten werden einge-
setzt, um gewissen Lebensmitteln das appetitli-
che Aussehen zu erhalten, das sie sonst während
der Verarbeitung und Lagerung oft verlieren.

Die «Lebensmittelfarbstoffe» kommen natürli-
cherweise in Lebensmitteln vor und werden ent-
weder aus Früchten, Gemüsen oder Pflanzenbe-
standteilen (Wurzeln, Samen usw.) gewonnen
oder den natürlichen Vorbildern entsprechend
(naturidentisch) synthetisiert. Dagegen kom-
men die «Farbstoffe» von Natur aus nicht in Le-
bensmitteln vor, sondern werden aus chemi-
sehen Rohstoffen hergestellt, sie müssen zusätz-
lieh zur Gattungsbezeichnung mit der Einzelbe-
Schreibung oder der E-Nummer deklariert wer-
den. Sie sind z. B. für Bonbons unersetzlich, da

kein natürlicher Farbstoff eine Erhitzung auf
über 100° C in Anwesenheit von Säure und da-
nach auch noch monatelange Lagerung am Ta-
geslicht überstehen würde, ohne sich unansehn-
lieh zu verändern.

Z«c/ccra w.v ra « .sc/iVo//<?

sind die sogenannten «Zuckeralkohole», die im
menschlichen Körper auf einem anderen Weg
abgebaut werden als normale Zucker. Vor allem
wird kein Insulin benötigt, so dass sich solche
Produkte speziell für Diabetiker eignen. Da
auch beim Abbau durch Bakterien in der Mund-
höhle keine Säuren entstehen, erhalten die mit
solchen Zuckeraustauschstoffen hergestellten
Produkte nach spezieller Prüfung oft das
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Prädikat «zahnschonend». Im Gegensatz zu
Süßstoffen sind Zuckeraustauschstoffe aber Ka-
lorienträger und können bei Aufnahme von
über 10 g pro Tag laxativ wirken. Der bekannte-
ste Zuckeraustauschsoff ist Sorbit.

/IraweAi

sind Zusatzstoffe, die einem Lebensmittel einen
bestimmten Geruch oder Geschmack geben
und damit zum Genusswert eines Lebensmittels
beitragen. Der Gesetzgeber unterscheidet drei
Arten von Aromen:

Als »natürlicher Aromen» dürfen Aromen be-
zeichnet werden, die ausschliesslich durch phy-
sikalische, mikrobiologische oder enzymatische
Verfahren aus pflanzlichen oder tierischen Le-
bensmitteln vor oder nach Verarbeitung durch
ein Lebensmittelzubereitungsverfahren gewon-
nen werden.

Als «Aromen» werden solche aromatisierende
Substanzen deklariert, welche sogenannte «na-
turidentische» Aromastoffe enthalten, die auf
chemischem Wege isoliert oder synthetisiert
werden und die chemisch gleich sind mit Stof-
fen, die in einem zum Verzehr bestimmten na-
türlichen Produkt vor oder nach der Verarbei-
tung vorkommen.

Als «künstliche Aromen» müssen solche aroma-
tisierende Substanzen bezeichnet werden, die
bisher nicht in einem natürlichen, zum Verzehr
bestimmten Produkt vor oder nach Verarbeitung
nachgewiesen wurden. Der bekannteste und äl-
teste künstliche Aromastoff ist Ethylvanillin.
Die geprüften und zugelassenen künstlichen
Aromastoffe sind in Positivlisten zusammenge-
fasst (Europarat/IOFI Internationaler Ver-
band der Aromaindustrien).

Definitionen
Lé"6É7I.S'AAII7AÉ7

sind Stoffe, die dazu bestimmt sind, zur Be-

friedigung des Nahrungsbedarfes oder zum Ge-

nuss in unverändertem oder verändertem Zu-
stand von Menschen gegessen, gekaut oder ge-
trunken zu werden.

(Codex Alimentarius Europaeus, §3)

ist jeder verarbeitete, halbfertige oderunver-
arbeitete, zum Verzehr durch Menschen be-

stimmte Stoff, einschliesslich der Getränke, des

Kaugummis und sämtlicher zur Herstellung,

Zubereitung oder Verarbeitung der Lebensmit-
tel verwendeter Stoffe, nicht jedoch Körperpfle-

gemittel, Tabak oder ausschliesslich als Arznei-
mittel gebrauchte Stoffe.

(Definition des «Codex Alimentarius»/
General Principles)

(Eine Legaldefinition des Begriffs «Lebensmit-
tel» fehlt in der Schweizerischen Gesetzge-
bung.)

Zi/tate/A

sind Lebensmittel, die anderen Lebensmit-
teln zugesetzt werden oder aus denen ein Le-
bensmittel zusammengesetzt ist.

(LMV Art. 13b, Abs. 1)

Zl/,SflAz.îAo//c

.sind Substanzen mit oder ohne Nährwert, die
Lebensmitteln aus technologischen oder senso-
rischen Gründen absichtlich direkt oder indi-
rekt, zugesetzt werden, wobei sie oder ihre Fol-
geprodukte ganz oder teilweise in diesen Le-
bensmitteln verbleiben.

(LMV Art. 2, Abs. 2a)

Sie unterscheiden sich von Lebensmitteln da-
durch, dass sie allein nicht wie ein Lebensmittel
verzehrt werden und nicht übliche Zutaten zu
Lebensmitteln sind.

Zw/.ït/l eA//A AYA duÄ7e

sind verarbeitete Lebensmittel mit oder oh-
ne Zusatzstoffe, die zur gewerblichen oder indu-
strichen Weiterverarbeitung bestimmt sind. Es

können Halbfabrikate oder Lebensmittel im
Sinne des Teils B der LMV (Lebensmittel-Ver-
Ordnung) sein.

Zwischenprodukte unterscheiden sich von Le-
bensmitteln vor allem darin, dass sie nicht zur
Abgabe an den Letztverbraucher bestimmt
sind.

Beispiele: - Fruchtpulpen

- Zwiebelmassen

- Fruchtsaftkonzentrate

- Gewürzpräparate

/VäpnAYJte f Zia«;Az.smy/paü><3raA<?)

sind Mischungen von Zusatzstoffen unter
sich oder mit Lebensmitteln als Trägersubstan-
zen, die wie Zusatzstoffe verwendet werden.

(ZuV Art. 2a)

Beispiel: Zusammengesetzter Emulgator
(«Compound») bestehend aus Träger-
Substanzen (Zucker/Magermilchpul-
ver), Stabilisator (Carragheen), Emul-
gator (Glycerinmonostearat), Stabiii-
satorsalz (Natriumpyrophosphat).
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Fec/w/scTie /////ss/o/h? («Frocess/ng /I ids;;)

sind Stoffe, die bei der Verarbeitung von Le-
bensmitteln diesen zur Ermöglichung oder Er-
leichterung bestimmter Verfahrensschritte bei-
gemischt, aber später ganz oder grossenteils wie-
derum entfernt oder zerstört werden.

Beispiele: - Extraktionsmittel für Fette

- Nickel-Katalysatoren für die Fett-
härtung

- Klärerden für Zuckerlösungen
- Enzyme bei der Fruchtsaftgewin-

nung
Von den technischen Hilfsstoffen sind die «Stof-
fe zur Flerstellung und Behandlung von Lebens-
mittein» gemäss LMV Art. 2, Abs. 2 zu unter-
scheiden!

Phrve/pocTde Ledensin/de/

sind Lebensmittel, die ausser Sicht des Käu-
fers in die Verkaufseinheiten abgemessen und
abgepackt werden. Die Verpackung kann das Le-
bensmittel ganz oder teilweise umhüllen.

(LMV Art. 13a; Dekl. V Art. 2)

F?r//gp ac/cii«gen /Gross/;«cF«nge«

sind Packungen und Behältnisse, die eine

vorverpackte Füllmenge bis zu 5 1 oder 5 kg ent-
halten. Packungen und Behältnisse mit einer
grösseren vorverpackten Füllmenge gelten als

Grosspackungen.
(Dekl. V Art. 2)

kér/cau/s/i?rZ/ge F/e/npocFungen
(Von F/mc/îwareAij

im Sinne der EFV(Eidg. Fleischverordnung)
sind mit einem haltbaren Verschluss versehene

Packungen von nicht mehr als 2 kg Nettoge-
wicht, welche in unveränderter Form in den Ver-

kehr gebracht werden und für die Abgabe an die
Endverbraucher Letztverbraucher) be-
stimmt sind. Ein Verschluss gilt dann als haltbar,
wenn der Inhalt der Packung nicht zugänglich
ist, ohne dass die Packung oder der Verschluss
verletzt werden.

(EFV Art. 5a, Abs. 1)

/fn/ner/congen;

- Halb- und Vollkonserven unterstehen der
EFV Art. 5a nicht. Packungen solcher Konser-
ven mit Gewicht bis zu 2 kg sind also nicht als
«Verkaufsfertige Kleinpackungen» zu be-
trachten (Auskunft von Dr. Hässler, BA für
Veterinärwesen, vom 14. 2. 80).

- Banderolen oder Netzpackungen bei Würsten
sind keine Verkaufspackungen. (Tel. Mittei-
lung von Dr. Walker, BA für Veterinärwesen,
vom 9. 3. 79).

G ross/ia a;de/spoeFnngeAi von F/eisr/waren
im Sinne der EFV sind über 5 kg schwere

Packungen der erwähnten Art sowie (auch klei-
nere) Packungen, die für die Belieferung von
Wiederverkaufsbetrieben zum Offenverkauf
und von Kollektivbetrieben bestimmt sind.

(EFV Art. 5a, Abs. 2)

«Carry over»

ist die Übertragung von Zusatzstoffen über
Zwischenprodukte, Präparate und Zutaten in
ein Endprodukt.

GA/P/G/7P fg«/e 77erste//nngsprax/s)

bedeutet die Einhaltung guter, bewährter
und anerkannter Verfahren in der Herstellung
und Kontrolle von Lebensmitteln.

/fus «Der /V//'//AarFücTienc/ie/»

E-Nummern-Schlüssel für Lebensmittel-Zusatzstoffe

Kaum e/u FedensAni'ZZe/, das au/se/ner Ferpa cG/aig n/'cTiZ e/ne oder gar mehrere Aumer/erungen der od/-

gen /IrZ /idZZe, Tronin y'emand, der wüssZe, was d/'e Za/i/en genao dedeuZen und we/c/i w/ed/ige oder
scdwerw/egende Fo/gen s/e /?aôen.

Die Stiftung Für Konsumentenschutz (SKS),
Monbijoustrasse 61, 3007 Bern, hat eine Bro-
schüre (Nr. 7) mit dem Titel «E .xyz .unbe-
kannt?» erarbeitet und stellt diese gerne unseren
Lesern zur Verfügung.

Gegen Vorauszahlung von Fr. 3.50 auf PC-Kto
30-24251-3 ist diese Broschüre und ein ergän-
zendes SKS-Merkblatt «Zusatzstoffe: Nicht alle
harmlos!» erhältlich.

Nachstehend ein Auszug der E-Nummern, de-
ren Name und Bemerkungen.
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E-Nr. Name Bemerkungen

E 102 Tartrazin

E 123 Amaranth

E 161g Canthaxanthin

E 210 Benzoesäure und Verbindungen
E211 Natriumbenzoat
E 212 Kaliumbenzoat
E 213 Calciumbenzoat
E 214 pEIB-Ester und Verbindungen
E 215 pHb-Ester-Natrimverbindung
E 216 pHB-n-propylester
E217 pHB-n-propylester

Natriumverbindung
E 218 pHB-methylester

E 220 Schwefeldioxid und Verbindungen
E221 Natriumsulfit
E 222 Natriumhydrogensulfit
E 223 Natriumdisulfit

E 230 Biphenyl
E 231 Orthophenylphenol
E 232 Natriumorthophenylphenolat

E 250 Natriumnitrit
E251 Natriumnitrat
E 252 Kaliumnitrat

E 280 Propionsäure
E310 Prophylgallat

E 311 Octylgallat
E312 Dodecylgallat
E 320 Butylhydroxianisol (BHA)
E 321 Butylhydroxitoluol (BHT)

E 620 Glutaminsäure
E 621 Natriumglutamat
E 622 Kaliumglutamat
E 623 Calciumglutamat
E 625 Magnesiumglutamat

künstlicher, allergienauslösender Stoff

künstlicher, allergienauslösender Stoff, ist in den
USA seit 1976 verboten

Verwendung in Bräunungspillen verboten, als Le-
bensmittelzusatzstoff hingegen erlaubt. Vom BGA
als riskanter Wirkstoff bezeichnet

körperfremde Substanzen, als allergienauslösende
Stoffe bekannt (z. B. Nesselsucht, Asthma). Mit
diesen Stoffen konservierte Lebensmittel nicht an
Katzen verfüttern, da schon 5 Promille tödlich
sein können. In Kombination mit E 220 bis E 227

(Schwefel) verstärkte Nebenwirkungen, lösen ver-
gleichsweise häufig Allergien aus, bei hohen Do-
sen führten sie bei Ratten zur Verlangsamung des

Wachstums, wirkten gefässerweiternd und betäu-
bend, können Ursachen vom metallischem Bei-
geschmack sein. Ihre krampflösende Wirkung
kann bis zu lOOmal stärker sein als bei Benzoe-
säure

können zu Kopfschmerzen und Übelkeit führen
(besonders nach Weingenuss), zerstören Vitamin
Bi, beim Zusammentreffen mit Benzoesäure
Wirkungsverstärkung. Umweltgift, am Wald-
sterben beteiligt
pilztötende Substanzen bei Zitrusfrüchten und
Bananen. Fördern im Tierversuch Blasenkrebs,
vor allem im Zusammenwirken von E 232 und
E 233.

behindern den Sauerstofftransport im Blut, kön-
nen mit anderen Lebensmittelbestandteilen im
Körper des Menschen zu krebserregenden Nitro-
saminen reagieren. Behindern bei Kleinkindern
den Sauerstofftransport im Blut
verursacht bei Tieren Magenkrebs
Prophylgallat erwies sich für Säuglinge als
lebensbedrohlich (Blausucht)

synthetische Stoffe, können Überempfindlichkeit
und Allergien hervorrufen, eine krebsfördernde
Wirkung wird diskutiert

kann bei empfindlichen Menschen Schläfendruck,
Kopf- und Magenschmerzen auslösen. Fortpflan-
zungsstörungen bei Ratten und Lernschwierig-
keiten beim Nachwuchs, wird als Geschmacks-
Verstärker in vielen Fertiggerichten eingesetzt.
Erhöht im Tierversuch die Fresslust, täuschen
den Verbraucher über die tätsächliche Qualität
der Lebensmittel
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