E' 220 [USAT/STOFFE

WAS HINTER DEN E-NUMMERN STECKT

Wofir sind Zusatzstoffe in Lebensmitteln gut? Warum auf viele nicht verzichtet werden kann,

hat verschiedene Griinde.

Jiirg Lendenmann

Stoffe, die Lebensmitteln zugesetzt werden, erfiillen die verschie-
densten Funktionen: Sie sorgen fiir laingere Haltbarkeit, attraktive-
res Aussehen, intensivere Farbe, bessere Textur und Konsistenz
sowie besseren Geschmack und Geruch. Manche der Zusitze wer-
den seit Jahrhunderten verwendet: Backtriebmittel (Natron/Back-
soda, Hirschhornsalz), Emulgatoren (Lecithin in Eiweiss), Konser-
vierungsmittel, Sduerungsmittel (Zitronenséure, Essigsdure) und
Verdickungsmittel (Agar-Agar, Gelatine, Pektine).

Sicherheit geht vor

Erst seit der Herstellung von industriell verarbeiteten und zube-
reiteten Lebensmitteln spricht man von Zusatzstoffen. Bei der
Zulassung durchlaufen Anwirter ein mehrstufiges Verfahren. Ein
Zusatzstoff muss unbedenklich sein und technologisch notwen-
dig, er muss den Konsumentinnen und Konsumenten Vorteile
bringen und darf sie nicht tduschen.

Die bestehenden Empfehlungen und Grenzwerte werden regel-
massig von zustdndigen wissenschaftlichen und staatlichen
Behorden dem neusten Stand der Wissenschaft angepasst. In
Europa federfithrend ist die Europdische Behorde fiir Lebensmit-
telsicherheit (EFSA), deren Gutachten das Eidgendssische Depar-
tement des Innern (EDI) in der Regel folgt.

Zusatzstoffe miissen auf der Verpackung deklariert werden.
Neben ihrem chemischen Namen (Einzelbezeichnung) oder der
damit korrespondierenden E-Nummer muss jene der 27 definier-
ten Funktionsklassen mit der hauptsichlichen Wirkung ange-

Bereits die Agypter verwendeten
Salz, Essig, Ol und Honig zur
Haltbarmachung.

geben werden. Beispielsweise «Emulgator: Lecithin» oder «<Emul-
gator: E 322», wobei das E fiir EG bzw. EU steht.

In der «Verordnung des EDI iiber die zuldssigen Zusatzstofte
in Lebensmitteln» sind rund 330 Substanzen aufgelistet. Zudem
ist festgelegt, welche Zusatzstoffe bis zu welchen Hochstmengen
bei welchen Lebensmitteln eingesetzt werden diirfen. Nicht als
Zusatzstoffe gelten unter anderem Lebensmittel wie Kochsalz,
verschiedene Zucker, Speisegelatine und Aromen.

Konservierungsmittel: eine von 27 Funktionsklassen
Kiihlen, Erhitzen, Trocknen und Entzug von Sauerstoff (Vakuu-
mieren) sind physikalische Verfahren, mit denen Lebensmittel
haltbar gemacht werden, da sie das Wachstum von Mikroorga-
nismen (Bakterien, Pilze) stoppen oder verlangsamen. Ahnliche
Effekte lassen sich auch mit natiirlichen/chemischen Stoffen
erreichen. Bereits die Agypter verwendeten Salz, Essig, Ol und
Honig zur Haltbarmachung; Griechen, Assyrer und Chinesen
setzten bei der Weinherstellung Schwefel wegen seiner pilzab-
tétenden Wirkung ein.
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E-Nummern und (Pseudo-)Allergien

Neben Soja (Sojalecithin E 322, Sojabohnen-Polyose
E 426) gehoren Schwefeldioxid (E 220, SO,) und
Sulfite (E 221-E 228) zu den héufigsten Allergie-
auslosern. Schwefeldioxid und deren Salze miissen
auf der Packung deklariert werden, wenn pro
Kilogramm oder Liter mehr als 10 mg SO, enthalten
sind. Auch andere allergieauslosende Zusatzstoffe
miissen deklariert werden.

Ahnliche Symptome wie bei Allergien treten

bei Pseudoallergien auf; Zusatzstoffe werden

haufig als Ursache verddchtigt. «Die Relevanz

von Pseudoallergien auf Zusatzstoffe wird in der
Bevoélkerung jedoch deutlich tiberschitzt», so

PD Dr. med. Jorg Kleine-Tebbe in einem Interview
mit mein-allergie-portal.com. «Uberempfindlichkeits-
reaktionen gegen diese Stoffe kommen in der Praxis
ausgesprochen selten vor — maximal 0,1 Prozent der
Bevolkerung haben tatsichlich eine Pseudoallergie.»
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E-Nummern online

zusatzstoffe-online.de
Datenbank fiir Lebensmittelzusatzstofte. Die Eintrage
werden laufend den neusten Richtlinien angepasst.

zusatzstoffmuseum.de
Ergianzende Informationen mit Ausziigen aus dem
2017 erschienenen Buch von Udo Pollmer.

de.wikipedia.org/wiki/Liste_der_
Lebensmittelzusatzstoffe
L Diese Liste enthilt auch die gestrichenen E-Nummern. b

Mit der Zugabe von Zucker oder Salz (Salzen, Pokeln) wird den
Keimen die fiir das Wachstum notige Grundlage entzogen.
Ebenso hemmt das Senken des pH-Wertes deren Wachstum. Sau-
ren konnen bei einer Garung (z. B. Sauerkraut, Kimchi) natiirlich
entstehen. Milchsaure (E 270), Essigsaure (E 266) und Zitronen-
saure (E 320) werden verwendet, um Lebensmittel anzusduern.
Da dies hdufig mit Geschmacksianderungen verbunden ist, wer-
den oft chemische Konservierungsstoffe eingesetzt. Manche
dieser Stoffe wurden in Pflanzen entdeckt, beispielsweise Sorbin-
saure (E 200) in den Beeren der Eberesche (Vogelbeere) und
Benzoesdure (E 210) in der Preiselbeere.

Viele der natiirlich vorkommenden Konservierungsmittel werden
heute industriell hergestellt und dabei auch abgewandelt: Bei Sor-
bin- und Benzoeséure sind dies zum Beispiel deren Salze E 202
(Kaliumsorbat) und E 203 (Calciumsorbat).

Bio-Produkte mit weniger E-Nummern

Rund flinfzig aller zugelassenen Zusatzstoffe sind auch in Bio-
Produkten erlaubt. Welche Stoffe in welcher Qualitat fiir welche
Lebensmittel eingesetzt werden diirfen, hingt vom jeweiligen
Giitesiegel ab. Die Richtlinien des Bauern-Dachverbands Bio Suisse
erlauben fiir Produkte mit der «Knospe» nur etwa dreissig Zusatz-
stoffe; nicht erlaubt sind beispielsweise Ascorbinsédure (E 300, Anti-
oxidans) und Glycerin (E 422, Feuchthaltemittel). Noch strengere
Richtlinien hat der Schweizerische Demeter-Verband fiir sein Label
«Demeter», das dlteste Bio-Label, bei dem nur rund zwanzig pro-
duktspezifische Zusatzstofte erlaubt sind. <




