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Mit genuss zum Erfolg!

Was sind Zusatzstoffe?

Zusatzstoffe werden in der Lebensmittelin-
dustrie eingesetzt, um die Eigenschaften und
die Qualitat von Lebensmitteln zu verandern.
Sie bewirken eine verbesserte Haltbarkeit, sta-
bile Nahrstoffgehalte und beeinflussen senso-
rische Eigenschaften wie Konsistenz, Stabilitat,
Aussehen, Geruch und Geschmack.

Wie werden Zusatzstoffe gekennzeichnet?

Aufgrund der in Europa geltenden Kennzeich-
nungspflicht missen bei Lebensmitteln in
Fertigpackungen grundsatzlich alle im Produkt
enthaltenen Zusatzstoffe im Zutatenverzeichnis
angegeben werden. Dies erfolgt in den meisten
Fallen mit dem Klassennamen, der die Funktion
des Stoffes beschreibt, und dem Namen des
verwendeten Stoffes oder der E-Nummer.

Bei unverpackt, z. B. in Backereien oder
Kantinen, abgegebenen Lebensmitteln, so
genannter ,loser Ware”, gelten besondere
Kenntlichmachungsvorschriften. In diesem Fall
muss durch bestimmte Angaben grundsatzlich
auf die verwendeten Zusatzstoffe hingewiesen
werden, z. B. auf Preisschildern oder Speisen-
karten (siehe Beispiele in der Tabelle).

Wofiir steht das ,E”?

Das ,E" steht fur ,Europa” und stellt in
Verbindung mit bestimmten Nummern einen
internationalen Code fur Zusatzstoffe dar.
Dieser gilt einheitlich in allen Landern der
Européischen Union.

Wie sicher sind Zusatzstoffe?

Zusatzstoffe unterliegen strengen Zulassungs-
vorschriften und durfen nur eingesetzt
werden, wenn:

e sie sich in den Ublicherweise verwendeten
Mengen als gesundheitlich unbedenklich
erwiesen haben,

e den Verbraucher nicht tauschen
e und technologisch erforderlich sind.

Somit ist die Verwendung von Zusatzstoffen
mit keinem Risiko verbunden. Allerdings gibt es
Verbraucher, die auf den Verzehr bestimmter
Zusatzstoffe oder anderer Lebensmittelzutaten
empfindlich reagieren. Die Betroffenen kénnen
fur sie unvertragliche Zusatzstoffe mit Hilfe der
vorgeschriebenen Kennzeichnung vermeiden.
Fur Betroffene gilt daher besondere Sorgfalt bei
der Speisenzusammenstellung
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Klassennamen und E-Nummern - einige Beispiele

FARBSTOFFE

KONSER-
VIERUNGSMITTEL
z.B.

E 200 Sorbinsaure
E 221 Natriumsulfit
E 280 Propionsaure

ANTIOXIDATIONS-
MITTEL

EMULGATOREN

z.B.

E 322 Lecithin

E 473 Zuckerester

E 474 Zuckerglyceride

GESCHMACKS-
VERSTARKER

Hinwveis auf Speisenkarten bzw. unverpackter Ware: ,mit Farbstoff"

Durch den Einsatz von Konservierungsmitteln wird der mikrobielle Verderb
gehemmt. Dadurch wird die hygienische Sicherheit der Lebensmittel gewahr-
leistet und deren Haltbarkeit verlangert.

Hinweis auf Speisenkarten bzw. unverpackter Ware: , mit Konservierungs-
stoffen” oder , konserviert”

Hinweis auf Speisenkarten bzw. unverpackter Ware: ,mit Antioxidationsmittel”

Emulgatoren ermdglichen, dass zwei Flussigkeiten, die sich normalerweise nicht
mischen lassen (z.B. Wasser und Ol), eine gleichmé&Bige und stabile Mischung,
eine Emulsion, bilden.

Eingesetzt werden Emulgatoren z.B. bei der Herstellung von Margarine oder
Eiscreme.

Hinweis auf Speisenkarten bzw. unverpackter Ware: ,,mit Emulgatoren”

Hinweis auf Speisenkarten bzw. unverpackter Ware: ,, mit Geschmacksverstarker”

Zusatzstoffe ... Was steckt hinter den E-Nummern?

Zusatzstoffe ... Was steckt hinter den E-Nummern?




