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  Der Autor




  Thomas Biehlig, Jahrgang 1969, lebt und arbeitet in der Nähe von Hamburg. Als technischer Zeichner und Dip. Betriebswirt arbeitete er viele Jahre im Einkauf für internationale Konzerne. Im Laufe der Jahre wuchs das Interesse am Hobby „ Kochen“ und eine Webseite über Gewürze (www.Gewürzgalerie.de) mit angegliederten Shop für Gewürze entstand. Darauf aufbauend, und einhergehend mit der Erfahrung als Einkäufer, ist dieses Buch das Resultat. Parallel dazu können Sie auch seinen Wissenschaftsthriller „ Die Nanolithografie“ kaufen.




  Alle Rechte vorbehalten. Ohne ausdrückliche Genehmigung darf das Werk, oder Teile daraus nicht reproduziert, übertragen oder kopiert werden, wie z. B. mithilfe von elektronischen oder manuellen Systemen der Datenspeicherung oder Fotokopiertechniken bzw. Bandaufnahmen.




  Verlag T. Biehlig Media www.Thomas Biehlig.com biehlig@gmx.net




  Vorwort




  Unser modernes Essen ist geprägt von der Notwendigkeit der industriellen Massenproduktion. Doch wie wird es hergestellt? Welche Zutaten werden benutzt? Kann die Lebensmittelbranche zaubern wenn sie uns verspricht, dass der Schokoriegel nicht in der Hand schmilzt?




  Warum häufen sich mittlerweile die Lebensmittelskandale? Was kann gegen die Allmacht der Lebensmittellobby unternommen werden?




  Dieses Buch versucht zu erklären wie und mit welchen Tricks die Nahrungsmittel heute hergestellt werden. Welche Zusatzstoffe werden verwendet, wie funktioniert die industrielle Produktion und warum es uns trotzdem schmeckt. Parallel dazu geht es in dem Buch um eine Reise in das Universum des „Guten Geschmacks“. In den Kapiteln fächert sich das Buch auf in die Schwerpunkte Pfeffer & Salz, Senf & Ketchup und Co, Currys, Essig & Öl, süße Welten, Chili und andere Scharfmacher, Gewürze und die Königin der Gewürze- Safran.




  Lernen Sie die Welt des Balsamico Essigs, der Ahornsirup Güteklassen, Salzarten oder fermentierter Saucen kennen. Neben ausführlichen Produktbeschreibungen und Verwendungshinweisen erfahren Sie, wie Sie z. B. Senf oder Ketchup selbst herstellen können, Oliven einlegen, Tamarindensauce selbst ansetzten oder Currypasten und Gewürzmischungen selbst mischen. Zu jedem Themengebiet finden Sie außerdem passend ausgesuchte Rezepte zum Nachkochen und als Anregung.




  Anmerkung des Autors




  Sie haben auch die Möglichkeit eine etwas ausführlichere, bebilderte Variante dieses E- Books zu kaufen. Aufgrund technischer Probleme bei der Konvertierung in gängige E-Reader Formate ist es nur im .pdf Format erhältlich. Sie finden dieses besondere E-Book nur bei www. Xinxii.de.




  Die Wahrheit über unsere Lebensmittel




  Wissen wir heute wirklich noch, was uns die Lebensmittelindustrie auftischt? Ist es möglich nachzuvollziehen, wie unsere Nahrungsmittel hergestellt werden? Können wir wirklich die gesamte Kette kontrollieren und rechtzeitig eingreifen, wenn es zu Problemen kommt? Immer neue Skandale um Gammelfleisch, Käfighühner, Turbomast bei Gänsen, Schweinepest, Geflügelgrippe, genmanipuliertes Gemüse oder Dioxine in Futtermitteln verderben uns das Essen.




  Dabei ist die gesamte Kette der Lebensmittelproduktion straff durchorganisiert und automatisiert. Das fängt bei der Regelungswut der Bürokraten an (Stichwort Krümmungsmaß der EU-Banane) und endet bei asiatischen Aquakulturen, die wenig bis gar nicht kontrolliert, auf höchst unappetitliche Weise Shrimps für den internationalen Markt züchten. Wer weiß heutzutage schon genau, was auf die Felder gespritzt wird, um das Wachstum von genmanipuliertem Mais zu beschleunigen. Wie viel ist an Medikamenten, Impfungen und Nahrungsergänzungen nötig, bevor ein Ferkel in nur sechs Monaten reif zur Schlachtung ist? Die moderne Lebensmittelindustrie gibt sich natürlich alle erdenkliche Mühe dem Verbraucher zu erklären, wie und wo die Rohstoffe für ihre Produkte herkommen und wie diese hergestellt werden. Natürlich will der Verbraucher lieber romantische Bauernhöfe und glückliche Kühe auf der Weide sehen. Wer will schon dunkle Mastschweineställe und durchautomatisierte Fabriken für die Wurstherstellung sehen. Wer möchte schon wissen, dass die Weltmeere weitestgehend leergefischt sind und jeden Tag hektarweise Regenwald der Brandrodung zum Opfer fallen, um Platz zu schaffen für Ackerbau und Viehzucht. Im Grunde versucht die Industrie nur, die Bedürfnisse der Verbraucher zu decken. Da es z. B. nicht genügend natürliche gewachsene billige Vanille gibt, wird eben künstliches Vanillin zur Aromatisierung genommen. Die Nachfrage der Verbraucher nach internationalem Essen, exotischem Geschmack, preiswerten und einfach zuzubereiten Mahlzeiten und nicht zuletzt nach einem immer gleichen Geschmackserlebnis gibt dem ganzen noch nachhaltigen Auftrieb. Eine süß- saure asiatische Suppe soll dabei natürlich dem europäischen Gaumen entsprechen. Rindersteak aus Argentinien ist natürlich besser als einheimisches Fleisch. Wer isst schon Forelle aus regionaler ökologischer Zucht, wenn er Victoriabarsch oder Thunfisch bekommen kann, selbstverständlich für weniger Geld. Selbst wenn es ein genügendes regionales und saisonales Angebot an Nahrungsmitteln geben würde, kein Verbraucher würde freiwillig bereit sein auf die Errungenschaften und Produkte der modernen Lebensmittelindustrie zu verzichten. Sei es aus Bequemlichkeit, aus Kostengründen, aus Unwissenheit oder einfach nur aus Desinteresse für die gesamte Problematik. Sicherlich gibt es schon eine Vielzahl von Gütesiegeln für unsere Nahrungsmittel die bestimmte Produkteigenschaften definieren und bestätigen, aber nach wie vor sind es oftmals nur einzelne Initiativen und Aktivisten, die auf die bestehenden Probleme hinweisen. Es gibt den Trend nur noch „Bio“ zu essen. Fast jedes Restaurant bietet vegetarisches Essen an. Regierungen fördern die ökologische Landwirtschaft, es werden Quoten für den Fischfang festgelegt oder die Landwirtschaft beglückt den Verbraucher mit Eiern aus Freilandhaltung. Eltern greifen verstärkt zum Kochlöffel um ihre Kinder wenigstens vor den Segnungen der modernen Lebensmittelindustrie zu beschützen. Doch entscheiden kann nur der einzelne Verbraucher, was letztendlich im Kochtopf landet. Allein in Deutschland werden jährlich über 15.000 Tonnen Aromen, davon 5100 Tonnen an süßen Aromen und 5500 Tonnen an fruchtigen, verkauft. Das reicht für 15 Millionen Tonnen Lebensmittel. Jeder Bundesbürger, vom Säugling bis zum Greis nimmt pro Tag 500 g industriell aromatisierte Lebensmittel zu sich. Es ist fraglich ob deren Herkunft und Verarbeitung im Sinne einer nachhaltigen Wirtschaft ist.




  Lebensmittelzusatzstoffe, Industrieproduktion und Geschmacksverstärker




  Die besten Zutaten, schonende Zubereitung, eine passende Gewürzmischung und trotzdem will sich einfach nicht der richtige Geschmack oder die richtige Konsistenz einstellen? Warum schmeckt das teuer und aufwendig zubereitete Gericht einfach nur langweilig? Wieso schmecken und riechen Fertiggerichte häufig sehr intensiv? Warum riecht unsere mühsam zubereitete Suppe völlig nichtssagend, während die gleiche Tütensuppe unwiderstehlich duftet? Wie schaffen es die Küchenchefs in den Restaurants, dass selbst aufwendigste Kreationen völlig mühelos und schnell gelingen. Die Antworten auf diesen Fragen sind natürlich nicht universell. Aber wer die Tricks und Kniffe der Industrie und der Küchenchefs kennt, wird verstehen, warum manch ambitionierter Hobbykoch zum Scheitern verurteilt ist.




  Alleine die Lektüre der Inhaltsstoffe von Fertigprodukten im Handel gibt schon Rätsel auf. Die Rede ist von den sogenannten Lebensmittelzusatzstoffen. Natürlich benutzen Köche in der gehobenen Gastronomie möglichst keine Fertigprodukte, hier steht vielmehr die Auswahl der „Rohstoffe“, die Kunst der Zubereitung und der Komposition im Vordergrund. Aber in vielen Großküchen und Restaurants wird oft und gerne auf Fertiges bzw. Vorbereitetes zurückgegriffen. Auch privat landet oft die Tiefkühlpizza, die Tütensuppe, fertig mariniertes Grillfleisch oder eine Tiefkühltorte im Einkaufswagen. Es ist es kein Wunder, dass die Ernährungsindustrie mit ca. 155 Mrd. Euro Umsatz und über 530.000 Beschäftigten in 5.800 Betrieben der fünftgrößte Industriezweig Deutschlands ist. Die Branche ist durch kleine und mittelständische Unternehmen geprägt, 75 % des Umsatzes werden von Unternehmen mit weniger als 100 Mitarbeitern erwirtschaftet. Ferner gibt es in Deutschland ca. 38.000 Betriebe mit einem Gesamtumsatz von 33 Mrd. Euro und 510.000 Beschäftigten, die dem Ernährungshandwerk zuzurechnen sind. Im Lebensmitteleinzelhandel ist die Konzentration sehr weit fortgeschritten. Mehr als 72 % des erwirtschafteten Umsatzes entfallen auf die fünf größten Unternehmen im Markt. 2008 erzielte der Lebensmitteleinzelhandel mit seinen über 700.000 Beschäftigten einen Gesamtumsatz von 158,4 Mrd. Euro. Allein die Anzahl der beteiligten Unternehmen entlang der Lebensmittel-Wertschöpfungskette zeigt auf, dass die Informationen sehr breit gefächert sind. Ein Handwerksbetrieb setzt andere Schwerpunkte im Verbraucherservice als ein Vollsortimenter oder industrieller Lebensmittelhersteller.




  




  Wissenswertes rund um Zusatzstoffe und Lebensmittelproduktion




  Lebensmittelzusatzstoffe werden benutzt um Eigenschaften wie die Haltbarkeit, Verarbeitbarkeit, Geschmack oder Aussehen von Lebensmitteln bedarfsgerecht den Anforderungen von Konsumenten und den Lebensmittelproduzenten anzupassen. Lebensmittelzusatzstoffe müssen für den Verbraucher in der Zutatenliste angegeben werden. Entweder mit dem Wissenschaftlichen bzw. Trivialnamen oder mit der E-Nummer. Das deutsche Lebensmittelrecht definiert Zusatzstoffe als Stoffe, die aus fertigungstechnischen Gründen zugesetzt werden.




  




  Zusatzstoffe sind in der Regel kein alleiniges Lebensmittel und keine charakteristische Zutat. Davon ausgenommen sind Stoffe, die überwiegend aufgrund des Nährwerts, Geruchs oder Geschmacks eingesetzt werden. Eine Positivliste erlaubter Stoffe enthält die Verordnung über die Zulassung von Zusatzstoffen zu Lebensmitteln zu technologischen Zwecken Zusatzstoff-Zulassungsverordnung - (ZZulV). Die ZZulV regelt entsprechend die Verwendung dieser Stoffe beim gewerbsmäßigen Herstellen und Behandeln von Lebensmitteln zu angegebenen technologischen Zwecken. Pflanzenschutzmittel, Aromastoffe und gesundheitlich unbedenkliche Rückstände von Verarbeitungshilfsstoffen werden dabei nicht als Zusatzstoffe deklariert. Mineralstoffe und die Vitamine A und D sind den Zusatzstoffen wiederum gleichgesetzt. Für Lebensmittelzusatzstoffe gilt die Regel: „Verbot mit Erlaubnisvorbehalt“. Alle Stoffe sind automatisch verboten, solange sie nicht ausdrücklich erlaubt sind. In Deutschland wird dies durch das LFGB (Lebensmittel-Bedarfsgegenstände und Futtermittelgesetzbuch) geregelt. Die meisten Zusatzstoffe sind nur für bestimmte Lebensmittel und nur in begrenzter Menge zulässig. Als technologische Eigenschaften gelten z. B. Erhalt oder Verbesserung der Backfähigkeit (z. B. Backpulver), Rieselfähigkeit (z. B. Rieselhilfen), Maschinentauglichkeit (z. B. modifizierte Stärken) oder Konservierungsmittel zur Hemmung mikrobiellen Wachstums (Verderb) oder der Oxidation von Stoffen (z. B. Ranzigkeit bei Fetten). Aber auch dann ist der Zusatz dieser Stoffe nur erlaubt, wenn sie technisch notwendig sind, den Verbraucher nicht täuschen und gesundheitlich unbedenklich sind.




  Als Ordnungshilfe für die verschiedenen Zusatzstoffe in der heutigen Europäischen Union wurden die E-Nummern eingeführt. Diese gelten in allen Ländern der Europäischen Union. Das „E“ steht hierbei für „Europa“ aber auch für „edible“ = engl. für essbar. Mithilfe der E-Nummer können Zusatzstoffe sprachlich unabhängig bestimmt werden. Die Zulassung von Stoffen erfolgt, sobald der Nachfrager bei der europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit wissenschaftliche Dokumente vorlegen, die die Unbedenklichkeit bestätigen. Dabei darf die erlaubte Tagesdosis (ADI=acceptable daily intake) nicht überschritten werden. Wenn diese Dokumente nachweisen, dass der Stoff die Gesundheit nicht gefährdet und als sicher eingestuft werden kann, wird eine Zulassung erteilt und eine E-Nummer vergeben. Insgesamt gibt es zurzeit in der EU 305 zugelassene Zusatzstoffe. Bei der FAO (Food and Agriculture Organization –die Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen“) werden die Nummern als INS-Nummern bezeichnet.




  




  Die FAO und der Codex Alimentaruis




  




  Die FAO ist die Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (engl. Food and Agriculture Organization of the United Nations-FAO) mit Sitz in Rom. Aufgabe der FAO ist es, die Produktion und die Verteilung von landwirtschaftlichen Produkten im Allgemeinen und Nahrungsmitteln im Besonderen weltweit zu verbessern. Ziel ist die Sicherstellung der Ernährung und die Verbesserung des Lebensstandars. Zu diesem Zweck hat sie1963 den Codex Alimentarius (lat. für Lebensmittelkodex) entwickelt. Dieser definiert internationale gültige Standards für die Lebensmittelsicherheit und wird als eine Sammlung von Normen für die Lebensmittelsicherheit und -produktqualität, herausgegeben. Weltweit wird er als de facto bindend betrachtet und insbesondere von der FAO und WHO, aber auch von vielen anderen Stellen bemüht.




  




  Geregelt werden im Codex Alimentarius u.a.:




  




  

    	Lebensmittelkennzeichnung (insbesondere für Bio- und Genfood)




    	Hilfsstoffe




    	Grenzwerte für Giftstoffe und Nahrungsergänzungsmittel




    	Nahrungsergänzungsmittel (Vitamine, Mineralstoffe, usw.)




    	Rückstände aus Land- und Viehwirtschaft




    	Methoden zur Risikoanalyse von biotechnischen Produkten




    	Nahrungsmittelhygiene einschließlich HACCP*




    	Analysemethoden und Probenentnahme




    	Futtermittelzusätze und Lagerung


  




  




  * Hazard Analysis and Critical Control Points-Konzept (oder Gefahrenanalyse und kritische Lenkungspunkte) ist ein vorbeugendes System, das die Sicherheit von Lebensmitteln und Verbrauchern gewährleisten soll.




  




  Die Kennzeichnung von Lebensmitteln




  Auf jedem fertig verpackten Lebensmittel innerhalb der EU muss eine Liste der Zutaten stehen. Aufgrund der geringen Menge der Zusatzstoffe sind sie meistens am Ende der Liste zu finden. Dabei bleibt es dem Hersteller überlassen, ob er auf der Verpackung den Zusatzstoff namentlich nennt, oder die E-Nummer. Da E-Nummern inzwischen ein schlechtes Image haben, wird stattdessen häufig lieber der Name des Zusatzstoffes genannt, z. B. Zuckerkulör statt E 150 oder Citronensäure statt E330. Das ist auch im europäischen Ausland üblich. Bei loser Ware besteht auch eine Kennzeichnungspflicht. Durch Aushang, ein Schild oder am Computerdisplay müssen die verwendeten Zusatzstoffe angegeben werden. Allerdings reicht hier die Klassenbezeichnung (z. B. mit Farbstoff) oder nur die Art der Behandlung, wie z. B. "geschwefelt“ zu deklarieren. An Frischetheken (Fleisch, Käse, Wurst, Salat usw.) wird in der Praxis häufig eine Übersichtsmappe angeboten. Dort werden für jedes Lebensmittel die genauen Zutaten angegeben. Der Verkäufer ist verpflichtet, eine solche Liste zu führen. Zusatzstoffe müssen nicht auf sehr kleinen Verpackungsformaten oder, dort wo es aus technischen Gründen nicht möglich ist, angegeben werden. Auch Enzyme und technische Hilfsstoffe, die im Endprodukt keine unmittelbare Wirkung haben, müssen nicht in der Zutatenliste deklariert werden.




  Zusatzstoffe für bestimmte technologische Zwecke




  Konservierungsmittel und Verfahren




  




  Konservierungsmittel verlängern die Haltbarkeit von Lebensmittel. Sie hemmen das Wachstum von schädlichen Mikroorganismen wie Bakterien, Schimmelpilzen oder Hefen. Außerdem wird damit gleichzeitig eine hygienisch nachlässigere Verarbeitungsmöglichkeit erreicht. Konservierungsstoffe finden sich in nahezu allen Lebensmitteln. Der Einsatz von Konservierungsstoffen ist auch abhängig von der Konservierungsmethode. Es gibt vier gängige, grundlegende Techniken. Diese sind auch kombinierbar um den biologischen Zerfall und das Wachstum von Schadorganismen bestmöglich zu kontrollieren. Folgende Konservierungsmittel sind zugelassen:




  




  E200-E203 Sorbinsäure und Sorbate




  E 210 bis E 213 Benzoesäure und Benzoate




  E 214 bis E 219 PHB-Ester und Verbindungen




  E 220 bis E 227 Schwefeldioxid und Verbindungen




  E 230 Biphenyl




  E 231 Orthophenylphenol




  E 232 Natriumorthophenylphenolat




  E 233 Thiabendazol




  E 236 bis E 238 Ameisensäure und Formiate




  E 249 Kaliumnitrit




  E 250 Natriumnitrit




  E 251 Natriumnitrat




  E 252 Kaliumnitrat




  




  Die Konservierung soll Kontaminierung verhindern .Eine Erneute wird verhindert durch Räuchern, Abkochen, Einkochen, Pasteurisieren, Erhitzen mit Mikrowellen, Bestrahlen mit Radioaktivität, Begasen oder Lackieren. Möglich ist auch der Entzug der Lebensgrundlage durch Trocknung, Einsalzen, Kühlen, Einfrieren, Schutzgasatmosphäre und Vakuumieren. Ein anderes Verfahren ist durch Destillation oder Raffinierung . Dadurch wird ein Inhaltstoff so hoch konzentriert, dass die Entwicklung von Schadorganismen verhindert wird. Durch Zusatz von Konservierungsmittel wie beim Pökeln mit Salz und Nitritsalz, Einlegen in Öl, Essig, Alkohol oder Zuckersirup wird außerdem die Entwicklung von Schadorganismen verhindert.




  Der Zusatz von Mikroorganismen bei eiweißreichen oder kohlenhydratreichen Ausgangsstoffen (Gärverfahren oder Fermentation) hingegen ist kein Konservierungsverfahren. Diese „Veredlung“ führt zu neuen Produkten, wie z. B. Milch zu Käse, Soja zu Sojasoße. Konservierungsstoffe müssen durch Gattungsbezeichnung, Namen und die E-Nummer (200 bis 299) in der Zutatenliste aufgeführt werden.




  




  Antioxidantien




  Antioxidantien oder Oxidationshemmer werden eingesetzt, um die Oxidation empfindlicher Moleküle zu verhindern, also die Reaktion mit dem Luftsauerstoff oder anderen oxidierenden Chemikalien. Durch das Hinauszögern des „chemischen Verderbs“, wie z. B. dem ranzig werden von Fetten, erhöht sich die Haltbarkeit. Dadurch ergänzen Antioxidantien die Wirkung von Konservierungsmitteln, die den mikrobiellen Verfall unterdrücken. Antioxidativ wirksame Substanzen wirken häufig wie Radikalenfänger und kommen auch natürlicherweise in der Nahrung und im menschlichen Organismus vor.




  Antioxidantien sind z. B. in Knoblauch, Kohl, Brokkoli, Tee, Kaffee, Petersilie, Zwiebel, Zitrusfrüchten, Vollreis, Tomaten, Traubenkernöl, Rosmarin, Gurke, Spargel und Kakao enthalten und werden in der Lebensmitteltechnik als Lebensmittelzusatzstoffe eingesetzt. Antioxidantien sind auch ein wichtiger Bestandteil der menschlichen Muttermilch, sie wirken im Organismus des Babys als Radikalenfänger und helfen u. a. bei der Infektionsabwehr. Antioxidantien befinden sich in vielen Lebensmitteln, z. B. in Trockensuppen, Pulversoßen, Kartoffelerzeugnisse, Kaugummi, Margarine, Öle, Backwaren, Eis, Marzipanmasse usw. Folgende E-Nummern sind die am häufigsten eingesetzten:




  E270 Milchsäure




  E 300 L-Ascorbinsäure (Vitamin C)




  E 301 Natrium-L-Ascorbat




  E 302 Calcium-L-Ascorbat




  E 304 6-Palmitoyl-L-Ascorbinsäure




  E 306 Vitamin E




  E 322 Lecithin




  E 325 Natriumlactat




  E 326 Kaliumlactat




  E 330 Citronensäure




  E 334 Weinsäure




  E 336 Monokaliumtartrat (Weinstein)




  E339a Mono-Natriumorthophosphat




  




  Stabilisatoren




  Unter Stabilisatoren wird die Gruppe der Zusatzstoffe zusammengefasst, die das Entmischen und das Absetzen von Stoffen verhindern, bzw. um die Konsistenz, das Aroma oder andere Parameter von Lebensmitteln in definierter Weise zu erhalten. Ein solcher Stabilisator kann eine Einzige, aber auch mehrere Funktionen haben. Dazu zählen: Emulgatoren, Verdickungsmittel, Geliermittel, Feuchthaltemittel, Säureregulatoren, Schaumverhüter, Füllstoffe, Farbstabilisatoren, Verklumpungshemmer, Überzugsmittel und Phosphate. Modifizierte Stärke hingegen ist eine chemisch veränderte Stärke, die meist wie Verdickungsmittel eingesetzt wird. Verdickungsmittel müssen in der Regel nicht namentlich gekennzeichnet werden. Auch die Angabe der E-Nummer ist nicht erforderlich. Meist genügt die Bezeichnung "Verdickungsmittel" oder "Stabilisator". Einige Verdickungsmittel gelten juristisch nicht als Zusatzstoff, andere wiederum dürfen nicht als "Verdickungsmittel" gekennzeichnet werden. Eine Erkennung des tatsächlich eingesetzten Verdickungsmittels ist für den Verbraucher kaum möglich.




  Dabei erhöhen Verdickungsmittel die Viskosität eines Lebensmittels, indem sie sich mit Wasser vollsaugen und aufquellen. Verdickungsmittel werden häufig bei Diät- oder Lightprodukten eingesetzt, weil sie Fettigkeit imitieren, und um kalorienarme Leichtprodukte reicher erscheinen zu lassen. In der Lebensmittelindustrie werden solche Mittel zum „Strukturieren“ von Lebensmitteln benutzt. Damit ist die präzise Einstellung eines bestimmten „Mundgefühls“ oder der Textur bzw. „Kaueindrucks“ beim Essen möglich. „Stabilisatoren" sind Stoffe, die es ermöglichen, den physikalisch-chemischen Zustand eines Lebensmittels aufrechtzuerhalten.




  




  Füllstoffe




  




  Füllstoffe, auch Bulking Agents genannt, erhöhen das Volumen eines Lebensmittels, ohne dessen Brennwert zu erhöhen. Sie sind häufig das chemische Rückgrat kalorienreduzierter Light Produkte. Häufig werden sie vor allem als Ersatz für Fette eingesetzt. Damit wird der tatsächliche Energiegehalt pro Volumen oder pro Masse der Lebensmittel verringert und/oder das Volumen eines Lebensmittels zu vergrößern (z. B. Kaugummi). Manche wirken zusätzlich als Ballaststoffe. Zu den wichtigsten Füllstoffen zählen vor allem Wasser und Luft.




  




  Essen aus Kellerwänden




  Der Füllstoff Pullulan (E1204) wird aus dem stark quellenden Schleimstoff von dem Pilz Aureobasidium pullulans aus Stärkehydrolysaten erzeugt. Der Pilz ist weit verbreitet und findet sich z.B. in Erde, Getreide, Tapeten oder Kellerwänden. Pullulan ist zugelassen für Nahrungsergänzungsmittel und "sehr kleine Süßwaren". Daneben hilft Pullulan die Gashaltung von Erfrischungsgetränken zu regulieren und bildet gasdichte Überzüge für Nüsse und Trockenobst.




  




  E460 Cellulose




  Cellulose wird aus Holz, Sonnenblumenstängeln oder Baumwollabfällen gewonnen. Als mikrokristalline Cellulose erhöht sie z. B. die Schmelzbeständigkeit von Speiseeis oder dient als Fettersatzstoff. Aus Cellulose wird durch verschiedene chemische Verfahren außerdem noch eine ganze Anzahl von anderen Derivaten hergestellt. Der Zusatzstoff z. B. E466 Carboxymethylcellulose durch Reaktion mit Monochloressigsäure oder die Zusatzstoffe E464 Hydroxypropylmethylcellulose, E 461 Methylcellulose E465 und Methylethylcellulose durch Umsetzung mit Methylchlorid, Äthylchlorid bzw. Propylenoxid.




  




  E1200 Polydextrose




  Weitgehend geschmackloser Füllstoff, der vor allem in Kombination mit Süßstoffen als Zuckerersatz verwendet wird. Die Herstellung erfolgt durch Verschmelzen von Sorbit (E420) und Zitronensäure (E330) mit Glucose im Vakuum. Dabei bildet sich ein unverdaulicher Kunststoff, der sich technologisch wie Zucker verhält. Einsatz für kalorien- und zuckerreduzierte Produkte




  




  Feuchthaltemittel




  Feuchthaltemittel werden vor allem in der industriellen Massenfertigung von Lebensmitteln eingesetzt. Bei selbst gemachten Köstlichkeiten oder beim Konditor um die Ecke sollten solche Zusatzstoffe nicht verwendet werden. Feuchthaltemittel werden in Back-, Süß- und Fleischwaren eingesetzt und verhindern das Austrocknen und das Auskristallisieren von Zucker indem sie Wasser binden. Bekanntes Feuchthaltemittel ist z.B.Glycerin (E422)




  




  Geliermittel




  geben den Lebensmitteln durch Gelbildung eine festere Form. Sie werden ähnlich verwendet wie Verdickungsmittel. Geliermittel werden aus Vielfachzuckern oder




  Geliermittel eignen sich nicht nur zum kreativen belegen von Tortenböden. In der Industrie werden Geliermittel als Lebensmittelzusatzstoffe, die im Wasser quellen oder Wasser binden eingesetzt. pflanzlichen wie tierischen Eiweißstoffen hergestellt und wirken in Emulsionen stabilisierend. Sie bilden eine gallertartige Masse und geben Suppen, Saucen oder Pudding eine sämige bis feste Konsistenz. Bekannte Geliermittel sind:




  E401 Natriumalginat




  E402 Kaliumalginat




  E406 Agar-Agar wird aus Rotalgen gewonnen




  E407 Carrageen wird aus Rotalgen gewonnen




  E412 Guarkernmehl aus Samen der Guarpflanze




  E413 Traganth getrocknete Gummiabsonderungen asiatischer Sterculiaceae-Arten




  E414 Gummiarabicum getrocknete Gummiabsonderungen von Akazien




  E415 Xanthan durch Fermentation von Kohlenhydraten mit einer Reinkultur des Bakteriums Xantomanas campestris




  E440a Pektin aus Preßrückstünden der Apfelsaft- oder Apfelweinherstellung oder aus Orangenschalen




  E461 Methylcellulose Synthetisch aus Cellulose, die teilweise mit Methylgruppen verestert ist




  




  Emulgatoren




  Emulgatoren sind Stoffe, die Wasser mit Öl - ursprünglich nicht miteinander mischbare Flüssigkeiten - mischbar machen (z.B. zur Margarine-Herstellung) oder Luft mit Eiweiß. Sie erhöhen die maschinelle Belastbarkeit von Rohstoffen und erlauben als Konsistenzbildner die Einstellung geschmacklicher Eigenschaften wie Sämigkeit, Schaumigkeit oder Cremigkeit. Als Deklaration genügt die Angabe "Emulgator" oder "Stabilisator" ohne Nennung des tatsächlich verwendeten Stoffes. Folgende Stoffe werden dafür eingesetzt:




  




  E470 Natrium-, Kalium und Calciumsalze der Stearinsäure und verwandter Speisefettsäuren E472a Mono- und Diglyceride von Speisefettsäuren, verestert mit Essigsäure




  E472b Mono- und Diglyceride von Speisefettsäuren, verestert mit Milchsäure




  E472c Mono- und Diglyceride von Speisefettsäuren, verestert mit Zitronensäure




  E472d Mono- und Diglyceride von Speisefettsäuren, verestert mit Weinsäure




  E472f Mono- und Diglyceride von Speisefettsäuren, verestert mit Essigsäure und Weinsäure




  




  Farbstoffe




  Farbstoffe werden zum Färben von Lebensmittel oder deren Oberfläche eingesetzt. Durch den Herstellungsprozess verlieren Lebensmittel meist einen Großteil ihrer natürlichen Farbe, die durch den Zusatz von Farbstoffen wieder gewonnen wird. Sie sollen für ein "appetitanregendes" und somit verkaufsförderndes Aussehen sorgen. Sie können z. B. bei Süßwaren den Eindruck "Frucht" suggerieren. Farbstoffe dürfen nur in verarbeiteten Lebensmitteln, nie Frischprodukten zugesetzt werden. Hier die bekanntesten:




  




  E100 Kurkumin orange-gelb




  E102 Tartrazin zitronengelb




  E120 Echtes Karmin (Cochenille) rot




  E123 Amaranth rot




  E127 Erythrosin rosa




  E132 Indigotin blau




  E140 Chlorophyll grün




  E141 Kupferkomplexe der Chlorophylle grün




  E150 Zuckerkulör braun-schwarz




  E153 Kohlenschwarz schwarz




  E160 a Carotin und Derivate orange bis gelb




  E162 Betanin rot




  E170 Calciumcarbonat grau-weiß




  E171 Titandioxid weiß




  E172 Eisenoxide; Eisenhydroxide gelb, rot, schwarz




  E173 Aluminium silbern




  E174 Silber




  E175 Gold golden




  E180 Rubinpigment rot




  




  




  Geschmacksverstärker




  An oberster Stelle steht hier das Natriumglutamat, besser bekannt als Lebensmittelzusatzstoff E621. Natriumglutamat ist das Natriumsalz der Glutaminsäure (E 620), einer Aminosäure. Als echte Geschmacksverstärker werden nur Stoffe mit den E-Nummern E 6xx bezeichnet. Natriumglutamat entsteht auch im menschlichen Körper im normalen Stoffwechsel. Einige natürliche Lebensmittel wie Pilze, reife Tomaten oder Parmesan, die wegen ihres besonderen Aromas verwendet werden, enthalten große Konzentrationen an freiem (nicht an Eiweiß gebundenem) natürlichem Glutamat (ca. 0,1 bis 1 % des Gewichts). Ferner gibt es eine Alge (Laminaria japonica), die die asiatischen Köche schon vor 1500 Jahren wegen ihrer geschmacksverstärkenden Wirkung in ihren Speisen benutzten; auch sie ist eine Quelle von Natriumglutamat. Käuflich erhältliches Mononatriumglutamat wird durch Fermentation aus Melasse, Getreide, Kartoffeln oder anderen stärkehaltigen Ausgangsprodukten hergestellt. Natriumglutamat dient als Geschmacksverstärker, der bereits in geringen Mengen wirkt und den Eigengeschmack von Fleisch-, Fisch- und Pilzgerichten verstärkt. Es wird oft bei der Herstellung von Fertigprodukten eingesetzt, die im Verlauf der Produktion an Eigengeschmack verloren haben. Insbesondere Fertigwürzmittel und sehr würzige Nahrungsmittel, wie Kartoffelchips und Fertigsuppen, enthalten meist viel Natriumglutamat. Die regelmäßige Verwendung von Natriumglutamat kann unter anderem dazu führen, dass der natürliche Geschmack von Produkten – vor allem derer ohne Geschmacksverstärker – als fade empfunden wird. Natriumglutamat bewirkt die Geschmacksrichtung Umami (japanisch für „Wohlgeschmack“). Umami signalisiert dem Körper, dass das Nahrungsmittel Eiweiße enthält und erinnert in etwa an Fleischgeschmack. Glutaminsäure und deren Salze, wie das Mononatriumglutamat, stehen im Verdacht, epileptische Reaktionen sowie Exzytotoxizität auszulösen. Bislang konnte dies aber nicht nachgewiesen werden. Außerdem ist eine Leberbelastung und evtl. Leberschädigung nicht auszuschließen. Die Studienergebnisse zu Glutamat sind uneinheitlich. Es wird vermutet, dass es bei einer Überempfindlichkeit gegen Glutamat zum China-Restaurant-Syndrom kommen kann. Geschmacksverstärker




  E620 Glutaminsäure




  E621 Mononatriumglutamat




  E622 Kaliumglutamat




  E623 Calciumglutamat




  E624 Monoammoniumglutamat




  E625 Magnesiumdiglutamat




  




  Komplexbildner




  In der Lebensmittelverarbeitung werden Komplexbildner als Lebensmittelzusatzstoff zugesetzt oder sind bereits natürliche Bestandteile. Die Maskierung von Metallionen sorgt für Stabilität von Farbe, Aroma und Textur des Lebensmittels. Sie erhöhen die Wirkung von Antioxidantien, da freie Schwermetallionen Oxidationen katalysieren. Einsatz finden sie insbesondere in Gemüsekonserven, Gewürzextrakten, und Milchprodukten . Einige bekannte Stoffe sind folgende E-Nummern:




  




  E574Gluconsäure




  E315Isoascorbinsäure




  E316Natriumisoascorbat




  E334Weinsäure




  E330Citronensäure




  




  Treib- und Packgase




  Packgase werden bei der Verpackung des Lebensmittels mit diesem abgefüllt. Sie verhindern nicht erwünschte Veränderungen des Lebensmittels durch Oxidation, mikrobiologische oder andere unerwünschte Veränderungen. Treibgase dienen dazu, dass Lebensmittel aus seinem Behältnis herauszupressen, zum Beispiel Sahne aus der Sprühdose.




  




  E938 Argon




  E939 Helium




  E941 Stickstoff




  E942 Lachgas




  E943a Butan




  E943b Isobutan




  E944 Propan




  E948 Sauerstoff




  E949 Wasserstoff




  




  Säuerungsmittel und Säureregulatoren




  Säuerungsmittel oder Säureregulatoren sollen Lebensmitteln nicht nur einen angenehmen sauren Geschmack verleihen, sie dienen auch als Konservierungsstoffe. Manche Säuerungsmittel wirken als Stabilisatoren oder als Backtriebmittel, andere als Geliermittel, wieder andere als Wirkungsverstärker von Antioxidantien oder gar als Emulgatoren. Außerdem unterstützen sie die Wirkung vieler Aromastoffe. Säuerungsmittel erlauben es, den Säuregehalt eines Lebensmittels auf einen exakten Wert einzustellen. Hierzu zählen vor allem sog. Puffersubstanzen (Phosphate, Citrate), aber auch Basen und Säuren. Sie werden aus technischen Gründen eingesetzt und unterstützen die Wirkung von Konservierungsmittel. Hier einige Beispiele:




  




  E296 Apfelsäure




  E325 Natriumlactat,




  E327 Calciumlactat




  E328 Ammoniumlactat




  E329 Magnesiumlactat




  E330 Zitronensäure




  E333 Calciumcitrat




  E334 Weinsäure




  E338 Orthophosphorsäure




  




  Schmelzsalze




  Schmelzsalze werden bei der Herstellung von Schmelzkäse eingesetzt und verhindern die Absonderung von Fett und Molke.




  




  Trägerstoffe einschließlich Trägerlösungsmittel




  sind Stoffe, die verwendet werden, um einen Lebensmittelzusatzstoff oder ein Aroma zu lösen, zu verdünnen, zu dispergieren oder auf andere Weise physikalisch zu modifizieren, ohne seine Funktion zu verändern (und ohne selbst eine technologische Wirkung auszuüben), um dessen Handhabung, Einsatz oder Verwendung zu erleichtern. Sie werden vor allem dann verwendet, wenn eine Zutat nur in niedriger Konzentration im Lebensmittel verwendet wird.




  Bekannte Stoffe sind E1505 Triethylcitrat, E1517 Diacetin, E1518 Triacetin und E1520 Propylenglykol (1,2-Propandiol).




  




  Trennmittel




  Trennmittel werden eingesetzt, um das Verkleben und Verklumpen von Lebensmitteln zu verhindern. Außerdem werden Trennmittel dazu verwendet, um bei Abformprozessen ein Verkleben der Form mit dem Teil zu verhindern oder bleibend Lebensmittel trennbar zu halten. Das Aufbringen der Trennmittel nennt man „Eintrennen“. Trennmittel sind oft wachs- oder fetthaltig. Beispiele sind Margarine auf dem Kuchenblech, Maisstärke, Bienenwachs oder Carnaubawachs auf Gummibärchen. Auch Rieselhilfen in Speisesalz oder Kalziumphosphat (E 341) in manchen pulverförmigen Nahrungsmitteln wie z. B. Kaffeeweißer um ein Verklumpen des Pulvers zu verhindern, gelten als Trennmittel. Überzugsmittel verleihen dem Lebensmittel ein glänzendes Aussehen. Sie verhindern das Austrocknen eines Lebensmittels, weil sie die Wasserabgabe verlangsamen. Zusätzlich verhindern sie mikrobiologischen Verderb und schützen vor den negativen Auswirkungen des Luftsauerstoffs. Überzugsmittel sind Lebensmittelzusatzstoffe, die Lebensmittel vor Geruchs-, Geschmacks- und Feuchtigkeitsverlusten schützen, den Glanz fördern, die Frische verlängern oder auch als Trennmittel fungieren. Die bekanntesten sind:




  




  E901 Bienenwachs




  E902 Candelillawachs




  E903 Carnaubawachs




  E461 Methylzellulose




  E465 Methylethylcellulose




  E1201 Polyvinylpyrrolidon




  E904 Schellack




  
Funktionale Additive





  Da die Diskussion um Zusatzstoffe in vielen Ländern die Verbraucher mehr und mehr verunsichert, versucht die Lebensmittelindustrie den Konsumenten Alternativen anzubieten, um E-Nummern-freie, "saubere Etiketten" (Clean Label) präsentieren zu können. Dabei werden die Möglichkeiten die Zusatzstoffe bieten gezielt durch Lebensmittelbestandteile substituiert. Dann ist es möglich, in der Zutatenliste scheinbar "natürliche Lebensmittel" auszuweisen. Diese gezielt eingesetzten Stoffe übernehmen dann die Funktion der eigentlichen Zusatzstoffe, da sie diesen gleichzusetzen sind.




  Glukosesirup




  Glukosesirup ist auch bekannt als früher Glykosesirup, Stärkesirup, Bonbonsirup, Isoglukose, Corn Sirup oder Maissirup. In der USA hat Maissirup inzwischen auch als High Fructose Corn Syrup (HFCS) verarbeitete Variante eine hohe wirtschaftliche und gesundheitliche Bedeutung. Es wird dort für die überwältigende Mehrheit aller Softdrinks als kalorisches Süßungsmittel eingesetzt. Auch Maiszucker ist, ähnlich dem Invertzucker, eine aus Mais-, Kartoffel- oder Weizenstärke durch enzymatische Aufspaltung gewonnene eingedickte Lösung, die aus Glukose (Traubenzucker) und aus Fruktose (Fruchtzucker) besteht. Stärkeabschnitte mit vier oder fünf Traubenzuckern ergeben Maltodextrine; trennt man den Traubenzucker paarweise ab, erhält man Malzzucker und komplett zerlegt, erhält man reinen Traubenzucker. Diese werden vorwiegend in der industriellen Lebensmittelproduktion zum Süßen von Speisen und Getränken verwendet und ermöglichen, dass der normale Zucker, der aus Zuckerrohr und Zuckerrüben gewonnen wird, durch diese Sirupe ökonomisch günstiger ersetzt werden können.




  Aufgrund unterschiedlicher technologischer und geschmacklicher Eigenschaften können Glukosesirupe speziell für den Einsatzzweck hergestellt werden. Im Gegensatz zu Fruktose und Zucker ist bei Glukose die Süßkraft deutlich niedriger. Aus ökonomischen Gründen werden überwiegend die fruktosehaltigen Sirupe in der Nahrungsmittelindustrie verwendet. Glukosesirupe werden u.a. dafür eingesetzt den Gefrierpunkt zu manipulieren, die Textur zu verändern (z. B. die gefühlte Cremigkeit von Soßen auf Eis), als Bindemittel für Bonbons oder z. B. um im Schwarzbrot für eine saftige Farbe zu sorgen. Außerdem verhindern Glukosesirupe das kristallisieren von Zucker, um z. B. Bonbons herstellbar, bzw. lagerfähig zu machen.




  




  Hefeextrakt




  Echter Hefeextrakt ist ein Würzmittel mit dem typischen Hefegeschmack. Inzwischen werden auch Hefeextrakte und Hefeautolysate angeboten, die frei von einer Hefenote sind und als reine Geschmacksverstärker wirken. Durch Manipulation in der Herstellung lassen sich neue Geschmacksrichtungen "einbauen". Durch Aromatisierung mit hefefremden sensorischen Eindrücken kann der Verbraucher wählen zwischen "Rindersuppe", "Brathuhn" oder "Gemüsebrühe", obwohl die Produkte nie mit dem namensgebenden Rohstoff in Berührung gekommen sind. Die Anzucht der Hefe erfolgt in einem Bioreaktor meist auf Melasse unter Zugabe von diversen Zusatzstoffen. Nach der Ernte wird die Hefe chemisch mit Säure oder mit Ultraschall behandelt, damit sie abstirbt und sich selbst auflöst (Autolyse). Die hefeeigenen Enzyme bauen das Eiweiß und die Nukleinsäuren in den Zellen ab, wodurch reichlich Glutamat, aber auch geschmacksverstärkende Ribonukleotide freigesetzt werden. Durch den Zusatz von Enzymen zum Hefebrei tritt der Zellsaft aus den Zellen aus und kann als Extrakt gewonnen werden. Sind die Zellwände noch im fertigen Produkt enthalten, spricht man von einem Hefeautolysat oder Hefeextrakt. Dabei ist selbst die typische Hefenote nicht mehr enthalten. Streudosen mit Hefeflocken enthalten solche inaktivierte Hefe, die einen relativ hohen Nährwert und vor allem einen hohen Gehalt an Vitamin B hat. Verkauft werden Nährhefeflocken in Biosupermärkten als Zutat der vegetarischen und veganen Küche oder als Käseersatz um ein Gericht cremiger zu machen. Da es sich lebensmittelrechtlich nicht um einen "E-Stoff" handelt, werden Produkte mit Hefeextrakt gerne mit dem Hinweis "ohne den Zusatzstoff Glutamat" beworben. Hefeextrakte finden sich z. B. in Maggi-Würze, Vegemite oder in der Alnatura-Gemüsebrühe.




  




  Lactose




  Lactose (Milchzucker, Sandzucker oder Laktose) wird vielen Produkten zugesetzt. Lactose, abgeleitet vom lat. lac, lactis für Milch und der Endung -ose für Zucker, ist ein in Milch und Milchprodukten in Mengen von 1,5–8 % enthaltener Zucker. Lactose gehört zur Gruppe der Disaccharide (Zweifachzucker). Lactose kommt natürlich in der Milch der Säugetiere sowie in Milchprodukten vor, wo Milchzucker fast den kompletten Anteil der Kohlenhydrate stellt. Lactose ist eine kristalline, farblose Substanz mit süßlichem Geschmack. Die Süßkraft liegt je nach Konzentration zwischen 25 und 60 % der von Saccharose (Rohr- oder Rübenzucker).Lactose kann aus Süß- oder Sauermolke gewonnen werden. Kuhmilch enthält bis zu 47 g/Lactose. Die Molke wird durch Erhitzen, Ultrafiltration und Ionenaustausch von Fett, Proteinen und Mineralstoffen befreit, im Vakuum eingeengt und die Lactose kristallisiert. Lactose ist als Inhaltsstoff von Muttermilch bei der Ernährung junger Säugetiere wichtig. Um Lactose verwerten zu können, muss sie bei der Verdauung in beide Einfachzucker D-Galactose und D-Glucose gespalten werden. Hierzu ist das körpereigene Enzym Lactase notwendig, das im Erwachsenenalter nur noch in geringerer Menge gebildet wird. Kann Lactose aufgrund eines Mangels an Lactase nicht verdaut (und somit auch nicht aufgenommen) werden, so spricht man von Lactoseunverträglichkeit oder -intoleranz. Insbesondere bei Völkern, die keine Milchviehwirtschaft kennen, ist es eine genetische Veranlagung. Milchzucker wird vielen Produkten zugesetzt. In Tiefkühlprodukten verbessert Milchzucker die Textur, Gemüse im Glas bleibt knackiger. In Schinken maskiert Lactose den bitteren Geschmack des Phosphatzusatzes, in Trockengemüse wirkt sie als Farbstabilisator. In Soßenpulver oder Salatdressings dient Milchzucker als billiger Füllstoff und in Würzzubereitungen wirkt er als Geschmacksverstärker.




  




  Milcheiweiß




  Milch ist ein Rohstoff wie Erdöl, aus dem sich Kunststoffe, ja sogar Elfenbein- oder Perlmuttimitate herstellen lassen. Zunächst wird pasteurisierte Magermilch mit Salzsäure, Schwefelsäure oder Milchsäure versetzt, um die Caseine auszufällen, also jene Eiweiße, aus denen traditionell Käse oder Quark hergestellt wurden. Ein Zusatz von Natronlauge oder Kalziumhydroxid macht das geronnene Casein wieder löslich.




  Entfernt man anschließend das Kalzium mittels Ionenaustauscher, so erhält man einen vorzüglichen Emulgator. In Mayonnaise und Eis sorgt er für einen cremigen Mix, in Wurst verhindern bestimmte Milchpräparate die Bildung eines unschönen Fettfilms. Ihre bindenden Eigenschaften erlauben es, den Wassergehalt von Formfleisch und Wurst zu erhöhen.




  Je nach Weiterbehandlung gibt es immer wieder andere funktionale Additive. Auf diesem Wege lässt sich unter Umgehung der traditionellen Käserei sogar "Käse" für Pizzaauflagen imitieren. Joghurt wird durch funktionale Milcheiweiße stichfest. Bei entsprechender Bearbeitung bilden Caseine und Molkeneiweiße ähnlich gute Schäume wie Eiklar ("Eischnee") und ersetzen in Desserts Hühnerei. In Surimi verbessern sie als Gelbildner die Textur, bei Snacks die Formbarkeit bei der Extrusion. Auf dem Etikett heißen diese Zusatzstoff-Imitate schlicht "Milchprodukt" oder auch "Milcheiweißerzeugnis".




  




  Rosmarinextrakt




  Dabei handelt es sich um ein Antioxidans mit dem Wirkstoff Carnosolsäure. Mit Rosmarin hat dieser Zusatzstoff allerdings nichts gemein. Carnosolsäure erhöht lediglich die Haltbarkeit von fetthaltigen Lebensmitteln, schmeckt nach nichts und ist ein Beispiel dafür, wie die toxikologischen Anforderungen, die an Zusatzstoffe gestellt werden, mit dem Hinweis auf "Natürlichkeit" umgangen werden können.




  




  RTK




  Rektifiziertes Traubenmostkonzentrat (RTK) ist ist das Geheimnis der Winzer wie Wein "ohne Zuckerzusatz" hergestellt werden kann. Viele Betriebe verzichten auf den traditionell zugesetzten Rübenzucker (Chaptalisierung). Stattdessen greifen sie zum RTK, meist italienischer Herkunft, um den Alkoholgehalt ihres Getränkes zu erhöhen. Es handelt sich um einen hellgelben Zuckersirup, gewonnen aus Traubensaft. Dazu werden Säuren und Phenole mit Kalk und Casein abgetrennt, die Mineralstoffe im Saft durch Ionenaustauscher entfernt. Vor der Rektifizierung muss er stummgeschwefelt werden. Der Schwefel reagiert während der Verarbeitung jedoch weiter zu Sulfaten. Das Endprodukt ist empfindlich und verändert sich während der Lagerung. RTK wird auch für Ökowein verwendet. Durch die Zulassung will die EU die Überschüsse an Weintrauben entsorgen. Eine Deklaration findet nicht statt.




  




  E 426 Sojabohnen-Polyose




  Ein funktionales Additiv, das erfreulicherweise eine E-Nummer trägt und einer Zulassung unterworfen wurde. Es handelt sich um ein raffiniertes Polysaccharid, das aus Sojaschalen (ein Abfallprodukt der Futtermittelindustrie) extrahiert und anschließend raffiniert wurde.




  E 426 hat viele Funktionen. In Joghurtdrinks stabilisiert es das Milcheiweiß gegenüber der Säure, verbessert die Emulgierung und sorgt für ein cremigeres Mundgefühl. Als wichtiger Gefrier-Tau-Stabilisator (vor allem für Backwaren) erlaubt E426 die Herstellung von mikrowellengeeigneter Tiefkühlware. Bei Instantnudeln sind kürzere "Koch"-Zeiten möglich. Als Trennmittel verhindert es die Klebrigkeit von Reis und Nudeln. Das verlängert in der Großküche die Warmhaltung und verbessert die sensorischen Eigenschaften von Schnellkochprodukten.




  Surimi




  Surimi ist das japanische Wort für ein Imitat aus Fischfleisch. Hergestellt wird es aus grätenfreiem, gespültem, ausgepresstem und gegartem Fischmus. Dieses wird mit Forstschutzmitteln wie Phosphat oder Milchzucker stabilisiert, sodass die Masse noch an Bord der Fangschiffe tiefgefroren werden kann. Die Verarbeitung erfolgt dann später an Land.




  Heute wird Surimi vorwiegend aus Alaskapollock hergestellt. Versetzt mit Farbstoffen, Verdickungsmitteln und Aromen lassen sich täuschend echte, teure Krustentiere wie Shrimps oder Langusten imitieren.




  




  WPC




  Whey Protein Concentrate ist ein Spezialprodukt der Molkereiwirtschaft, das gern als "Milcheiweißerzeugnis" deklariert wird. Hintergrund sind gewaltige Mengen an Molke, die in den Käsereien anfallen und die früher an Schweine verfüttert wurden. Auf der Suche nach lukrativerer Nutzung wurde die Molke in neuartige Zusatzstoffe umgearbeitet.




  Durch Membrantrennverfahren ist es möglich einzelne Eiweißbestandteile -je nach Molekülgröße - aus der Molke herauszufischen, um diese anschließend zu modifizieren. Je nach Methode erhält man Spezialeiweiße, die in Eiscreme für Gefrier-Tau-Stabilität und Formbeständigkeit sorgen, bei Low-Fat-Produkten wie Emulgatoren wirken, oder Gele bilden und damit in Desserts die Gelatine ersetzen.




  




  Würze, Speisewürze




  100 Jahre lang wurde Eiweiß nach dem Verfahren von Julius Maggi mit Salzsäure (E 507) hydrolysiert und anschließend mit Natronlauge (E 524) bzw. Natriumbicarbonat (E 500) neutralisiert. Dabei entstand als Nebenprodukt aus dem Natrium der Lauge mit dem Chlorid der Salzsäure Kochsalz. Inzwischen setzen sich biotechnologische Verfahren durch: Statt Säure verwenden die Hersteller Enzyme (Proteasen) aus Mikroorganismen, die das Eiweiß ebenfalls in kleine Bruchstücke zerlegen. Für "gekörnte Brühe" wird das Hydrolysat gefiltert, mit Aktivkohle (E 153) entfärbt und getrocknet. Für "Flüssigwürze" wird es mit Zuckercouleur (E 150) dunkelbraun eingefärbt, für "Brühwürfel" mit Fett verklebt. Ihren typischen Geruch und Geschmack nach Fleischbrühe verdanken sie nicht einem Zusatz an Liebstöckel ("Maggikraut"). Vielmehr sind dafür die bei der Zersetzung von Eiweiß entstandenen Peptide, Aminosäuren und weitere Abbauprodukte verantwortlich. Besonders interessant für den Hersteller: Würze enthält bis zu 25 Prozent Glutamat sowie Guanylate und Inosinate (E 626 - 635), ihres Zeichens ebenfalls Geschmacksverstärker. Deklaration: "Würze" oder "Aroma". Geschmacksneutrale Hydrolysate dienen zum Verfälschen von Wurst und Schinken, um den Wassergehalt zu erhöhen.




  Zusätze zur Nahrungsergänzung




  Bisher enthielten Produkte, die mit einem besonderen gesundheitlichen Nutzen beworben wurden, gewöhnlich nur Zusatzstoffe wie Süßstoffe, Vitamine und Mineralien. Doch die Palette der angeblichen Gesund- und Fitmacher weitet sich aus. Nicht selten werden sie in die Nähe von Vitaminen gerückt. Was zunächst als Nahrungsergänzungsmittel auf den Markt kommt, dürfte über kurz oder lang auch in "normalen" Lebensmitteln auftauchen.




  Dabei stört viele Käufer nicht, dass manch ein Wundermittel gentechnisch hergestellt wurde. Die Werbung spricht dann von einer "natürlichen" Gewinnung. Auch dass die Verwendung bisher darauf beschränkt war, als Zwischenprodukt bei der Synthese von Arzneimitteln oder der Anzucht von Parasiten zu dienen. Gewöhnliche Zusatzstoffe sind in aller Regel besser auf ihre Risiken überprüft als manch ein Nahrungsergänzungsmittel.




  Kalzium




  Das Mineral wird vor allem Frauen empfohlen, um der Abnahme der Knochendichte im Alter entgegenzuwirken. Das soll der Osteoporose vorbeugen. Häufig wird Kalziumkarbonat eingenommen, das auch als Zusatzstoff E 170 zur Färbung von Lebensmitteln zugelassen ist. Inzwischen hat sich gezeigt, dass sich das Kalzium aus den Präparaten offensichtlich nicht seiner werblichen Pflichten bewusst ist: Statt die Knochen zu festigen, lagert es sich in den Arterien ab. Dadurch erhöht sich das Herzinfarktrisiko.




  Carnitin




  Sein ursprünglicher Name "Mehlwurmfaktor" weist auf die eigentliche Bestimmung des Stoffes hin: Er ist unentbehrlich zur Zucht von Mehlwürmern und Fruchtfliegen. In geringer Menge natürlicher Bestandteil tierischer Lebensmittel. Leber und Nieren stellen ausreichende Mengen her. Carnitin verbessert entgegen dem Werbeversprechen beim Gesunden weder die Fettverbrennung, noch sorgt es für Schlankheit oder Sportlichkeit. Auch bei Zufuhr hoher Dosen wird kein Fett abgebaut. Im Gegenteil: Bei Mastvieh stimuliert Carnitin die Fresslust und führt zu Gewichtszunahme.
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