Info: Zusatzstoffe in Lebensmitteln und Getränken 

Handlungsorientierter Unterricht zur Vermittlung des Themas
Allgemeines zu Zusatzstoffen in unseren Lebensmitteln und Getränken 

Lebensmittel = Nahrungsmittel und Genussmittel

Begriffserklärung laut Lebensmittelgesetz 1995:

Lebensmittel sind Stoffe, die dazu bestimmt sind, von Menschen in unverändertem, zubereitetem oder verarbeitetem Zustand überwiegend zu Ernährungs- oder Genusszwecken gegessen, gekaut oder getrunken zu werden. 

Zusatzstoffe sind Stoffe, die Lebensmittel zur Erzielung bestimmter Eigenschaften zugesetzt werden, ohne selbst ein Lebensmittel zu sein.

Zusatzstoffe sind Stoffe, die den Lebensmitteln absichtlich zugesetzt werden um eine bestimmte technologische Wirkung zu erzielen. Zusatzstoffe sind entweder natürlichen Ursprungs (z.B.: der Farbstoff Betanin aus der roten Rübe) oder werden synthetisch hergestellt (z.B.: der Farbstoff Tartrazin). 
„Der Klassenname (wie Farbstoffe) gibt dabei an, um welchen Stoff es sich handelt, der Zusatzstoff selbst wird mit dem im Lebensmittelrecht festgelegten Namen (z.B.: Betanin) oder der sogenannten E- Nummer (z.B.: E 162) angegeben. Das Lebensmittelrecht legt die Verwendung von Zusatzstoffen einheitlich fest.
“

Zusatzstoffe dürfen nur verwendet werden, wenn sie zugelassen sind Lebensmittelgesetz: LMBG, §11, Abs1).

Voraussetzung für die Zulassung sind:

Gesundheitliche Unbedenklichkeit der zu verwendenden Menge (LMBG,§12)

Technologische Notwendigkeit (LMBG, §12)

Die Verwendung des Zusatzstoffes darf nicht zu einer Täuschung der Verbraucher führen (LMBG, §17)

Von besonderer Bedeutung für die Lebensmittelherstellung sind:

· „Konservierungsstoffe: Sie sollen eine längere Haltbarkeit des Lebensmittels bewirken und den Verbraucher vor gesundheitlichen Schädigungen durch Bakterien und Schimmelpilze und durch von diesen gebildeten Giften schützen.

· Emulgatoren und Stabilisatoren: Sie erlauben das Zusammenfügen von Wasser und Fett, und helfen, das Entmischen zu vermeiden.

· Verdickungs- -und- Geliermittel: Sie ermöglichen eine gezielte Beeinflussung der Konsistenz des Lebensmittels.

· Säuerungsmittel: Sie bewirken einen mehr oder weniger sauren Geschmack und tragen zur Haltbarkeit und gesundheitlichen Sicherheit bei, weil sie das Wachstum von Mikroorganismen hemmen.

· Backtriebmittel: Sie machen den Teig locker

· Antioxidationsmittel: Sie verzögern das Ranzigwerden von Fetten und die Zerstörung sauerstoffempfindlicher Vitamine und Aromastoffe
.“

· Geschmacksverstärker: Sie steigern den Eigengeschmack von Lebensmitteln

· Zuckeraustauschstoffe und Süßstoffe werden als Zuckerersatz verwendet

Was sind E-Nummern?

Um die verschiedenen Zusatzstoffe in der  Europäischen Union zu ordnen, wurden die E-Nummern eingeführt, die in allen Ländern der Europäischen Union gelten. (E steht hierbei für „Europa“ aber auch für „edible“ = engl. für essbar.) Mit ihrer Hilfe ist es möglich, die verwendeten Zusatzstoffe sprachunabhängig zu bestimmen. Stoffe erhalten eine E-Nummer, sobald die interessierten Firmen bei der Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit um eine Zulassung anfragen und dabei wissenschaftliche Dokumente vorlegen, die die Unbedenklichkeit bestätigen. Dabei darf die Erlaubte Tagesdosis (ADI) nicht überschritten werden. Wenn diese Dokumente nachweisen, dass diese Stoffe die Gesundheit nicht gefährden und als sicher eingestuft werden können, erhalten sie eine Zulassung. Insgesamt gibt es zurzeit in der EU 305 zugelassene Zusatzstoffe. (Quelle: Wikipedia 2009)

Eine Internetrecherche zum Thema Zusatzstoffe in Lebensmitteln bringt viele Ergebnisse:

Beispiele für interessante und seriöse Informationen sind:

· http://www.aid.de/verbraucher/zusatzstoffe_grundlagen.php
· http://www.zusatzstoffe-online.de/
	ADI-Wert: Wie viel Zusatzstoff darf's sein?




Als Maß für die Menge eines Zusatzstoffes, die mit größter Wahrscheinlichkeit gesundheitlich unbedenklich ist, hat sich der ADI-Wert etabliert.  

Die Abkürzung steht für "acceptable daily intake", was etwa als "duldbare tägliche Aufnahme" übersetzt werden kann. Der ADI-Wert gibt die Menge eines Stoffes an, die über die gesamte Lebenszeit täglich gegessen werden kann, ohne dass dadurch gesundheitliche Gefahren zu erwarten wären. Er wird in Milligramm pro Kilogramm Körpergewicht und Tag (mg/kg Körpergewicht * d) oder verkürzt als mg/kg Körpergewicht angegeben. 

	Worin sind besonders viele Lebensmittelzusatzstoffe enthalten?




Je nach dem, wie und mit welchen Lebensmitteln sich jemand ernährt, unterscheiden sich die Mengen eventuell aufgenommener Zusatzstoffe zum Teil erheblich. Sie bewegen sich zwischen einigen Milligramm und mehreren Gramm am Tag.

Als Faustregel kann gelten: Je weniger verarbeitet ein Lebensmittel ist, desto weniger Zusatzstoffe sind drin.

Wer also vor allem zu unverarbeiteten Lebensmitteln greift und lieber selbst frisch mit rohen Zutaten kocht, isst nach allgemeiner Schätzung weniger als 5 g Zusatzstoffe am Tag. Schon Brot, Käse, Wurst und Süßigkeiten sind aber in der Regel mit Hilfe kennzeichnungspflichtiger Zusatzstoffe hergestellt. Wer oft zu Produkten greift, die sehr weit vorbereitet oder schon tellerfertig sind - etwa Backmischungen und Dosensuppen - kommt auf schätzungsweise 20 g an Zusatzstoffen am Tag. 

Neben bunten Süßigkeiten und allem, was wie schaumige Desserts eine zarte Konsistenz lange halten muss, enthalten vor allem kalorienreduzierte Lebensmittel oft viele Zusatzstoffe: Damit in einem Lebensmittel mit geringerem Fettanteil die Konsistenz und das gute Gefühl im Mund erhalten bleiben, wird mit Hilfe von Emulgatoren und Verdickungsmitteln mehr Wasser gebunden. Ein größerer Wasseranteil bedeutet auch, dass das Lebensmittel anfälliger fürs Verschimmeln und Austrocknen ist, was den Einsatz von Konservierungsstoffen nach sich zieht. Und weil auch der Geschmack stark von der Verteilung des Fetts in einem Lebensmittel abhängt, bedeutet eine Verringerung des Fettanteils, dass das Aroma nachlässt. Die Light-Variante des Produktes wird also unter Umständen stärker gewürzt oder mit Aromen versetzt, was vielleicht den Einsatz von Trägerstoffen und Geschmacksverstärkern nötig macht. 

Quelle: http://www.zusatzstoffe-online.de/
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