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1.  Einleitung

Die Fragen wurden zwischen den Fachbereichen aufgeteilt.

Als ANLAGE 1 liegt der Sachstand des Fachbereichs WD 4 von ||| GCNGEEEEEEEE
der | ci. Er trégt den Titel ,Besteuerung unge-

sunder Lebensmittel in ausgewédhlten Lidndern (Zucker-, Fett-, Salz- bzw. Kaloriensteuer)“ (WD 4
— 3000 — 219/14).

Der Sachstand des Fachbereichs WD 9 von ||| | | QNN zu . Einzelfragen zur Besteue-
rung bestimmter Lebensmittel oder Getranke“ (WD 9 — 3000 — 116/14) findet sich in der AN-
LAGE 2.

2.  Fragestellung
Dieser Sachstand erldutert die nachfolgenden Fragen:

Welche einzelnen Zuckerarten und Zuckerersatzstoffe werden hierzulande in Lebensmitteln ver-
wendet, und wie konnen diese erndhrungsgesundheitlich verglichen werden (z.B. im Vergleich
zu Haushaltszucker)? Welche Fettarten werden in Lebensmitteln verwendet, und wie konnen
diese erndhrungsgesundheitlich verglichen bzw. bewertet werden?

Wie war die Preisentwicklung der fiir die Lebensmittelerzeugung wichtigsten Zucker und Fettar-
ten in den letzten zehn Jahren?

3. In Lebensmitteln verwendete Zucker, Zuckeraustauschstoffe und Siilstoffe

In Lebensmitteln konnen Zucker, Zuckeraustauschstoffe und/oder SiiBstoffe verwendet werden.
In Deutschland wird bislang noch zwischen SiiBstoffen und Zuckeraustauschstoffen unterschie-
den. Diese Bezeichnungen werden in der EU in der Regel nicht benutzt, sie werden dort grund-
sédtzlich unter dem Begriff ,,Stifungsmittel” zusammengefasst.!

1 BfR (2014). Bewertung von SiiBstoffen und Zuckeraustauschstoffen. http://www.bfr.bund.de/cm/343/bewer-
tung_von_suessstoffen.pdf
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Auch in der EU-Lebensmittel-Informationsverordnung?, die nun in Teilen seit dem 13. Dezember
20142 gilt, wird die Bezeichnung ,,StiBungsmittel“ verwendet.*

Die Recherche erwies sich in Teilen aufgrund der begrifflichen Vielfalt, der Datenlage und feh-
lender wissenschaftlich fundierter Informationen als schwierig.

3.1. Anzahl der siilBenden Zutaten

Unter der Federfithrung der Verbraucherzentrale Bayern wurde die nachfolgende Tabelle erstellt,
die einen hervorragenden Uberblick iiber die Anzahl der siiBenden Zutaten und ihre Verwen-
dungsmdoglichkeiten in den einzelnen Produktgruppen (Milchprodukt, SiiBigkeiten, Getreidepro-
dukte, Obstzubereitungen, Getrdnken und pikante Fertigprodukte) gibt. Vom Verbraucher werden
viele dieser Zutaten nicht als StiBungsmittel wahrgenommen:

Zutat Milch- |SuBig-| Getreide- Obst- Getréanke Pikante
produkte | keiten | produkte | zubereitungen Fertigprodukte

Agavendicksaft X

Apfeldicksaft X

Brauner Zucker X X X

Dicksaft X

Fruchtextrakt X

Fruchtpiiree b b X

Fruchtsaft (verschiedene X X

Friichte)

FruchtstiBe/ApfelsiiBe/ X X

TraubensiifRe

Fruktose X X X X ¥ X

Fruktose-Glucose-Extrakt X

aus Friichten

Fruktose-Sirup X X e X

Fruktose-Glukose-Sirup X X X

2 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europédischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend
die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel und zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 1924/2006
und (EG) Nr. 1925/2006 des Europdischen Parlaments und des Rates und zur Authebung der Richtlinie
87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie 90/496/EWG des Rates, der Richtlinie 1999/10/EG der Kommis-
sion, der Richtlinie 2000/13/EG des Europédischen Parlaments und des Rates, der Richtlinien 2002/67/EG und
2008/5/EG der Kommission und der Verordnung (EG) Nr. 608/2004 der Kommission. ABI. 211, L 304, 18.
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=DE

3 Art. 9 Ab. 1 Buchstabe 1 gilt ab dem 13. Dezember 2016 und Anhang VI Teil B ab dem 1. Januar 2014.
4 Der SiiBstoff-Verband kritisiert, dass es hierdurch fiir den Verbraucher schwieriger wird, SiiBstoffe und Zu-

ckeraustauschstoffe voneinander zu unterscheiden. http://www.suessstoff-verband.de/service/fragen-antwor-
ten/news/vom-suessstoff-zum-suessungsmittel-suess-und-nicht-salzig-was-bedeu-tet-die-neue-lebensmittelin/
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Zutat Milch- |SiBis-| Getreide- Obst- Getrdnke Pikante
produkte keiten produkte | zubereitungen Fertigprodukte

Gerstenmalz X X

Gerstenmalzextrakt X X

getrocknete Friichte/ ¥

Rosinen

getrockneter Glukosesirup X

gezuckerte Kondensmilch X X

Glukose-Fructose-Sirup X X X X X

Glukosesirup X X X X X X

Honig X X X

Inulin x X X

Invertzucker X X

Invertzuckersirup ¥ % X

Joghurtpulver X

karamellisierter Zucker X X

Karamellsirup ¥ X

Karamellzuckersirup X X X

konzentrierte Fruchtsafte K X X X

Magermilchpulver X X X X X

Maltodextrin/Dextrin/ X X X X X

Weizendextrin

Malzextrakt X X x

Malzzucker/Maltose X

Milchzucker/Laktose % X X X

Molkenerzeugnis X X X

Molkenpulver % X X

Oligofruktose/Raftilose X X X X

Oligofruktosesirup X

Polydextrose X

Rohrrohzucker X X X X

Siiimolkenpulver X X X X

Traubenzucker/Glukose/ % X X X X ®

Dextrose

Trockenkaramellzuckersirup X

Vanillinzucker X

Vollmilchpulver/Milchpulver i X x
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Zutat Milch- |SiuBig-| Getreide- Obst- Getrdnke Pikante
produkte | keiten | produkte | zubereitungen Fertigprodukte

Zucker/ WeiBzucker X x X X X X

Zuckerriibensirup X X

Erythrit (E 968) X

Isomalt (E 953) X X

Maltit (E 965), Maltitsirup X X X

Sorbit (E 420) X X

Yylit (E 967) X

Acesulfam-Aspartamsalz (E X X

962)

Acesulfam-K (E g50) % x x %

Aspartam (E 951) X X X

Cyclamat (E 952) X X X X

Saccharin (E 954) X X X X X

Steviolglycoside (E 960) X X

Sucralose (E 955) X X X

Quelle: Verbraucherzentrale Bayern (2013).°

Der Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde eV (BLL) begriindet die Verwendung un-
terschiedlicher Siilungsmittel bei der Herstellung von Lebensmitteln damit, dass sich die Zu-
ckerarten in ihrem Aufbau und in ihren Eigenschaften unterscheiden wiirden. Sie seien im Ge-
schmack und in ihren Koch- und Backeigenschaften unterschiedlich, ebenso in ihrer Siilikraft,
den Geschmacksnoten, der Loslichkeit, Viskositdt, im Braunungsverhalten und der Wasserbin-
dung. Jede Zuckerart konne die Konsistenz eines Produktes anders beeinflussen. Welche Zucker-
arten in einem Produkt enthalten seien, stehe in der Zutatenliste. Die Hersteller seien gesetzlich
grundsitzlich dazu verpflichtet, jede einzelne Zuckerart anzugeben.®

5 Verbraucherzentrale Bayern (2013). Versteckte StiBmacher. Bundesweite Markterhebung. Eine Gemeinschaftsak-
tion der Verbraucherzentralen. http://www.vzhh.de/ernaehrung/312766/Versteckte_S%C3%BC%C3% 9Fma-

cher_Langfassung.pdf

6 http://www.bll.de/de/lebensmittel/ernaehrung/kohlenhydrate
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3.2. Zucker

Umgangssprachlich wird unter Zucker hauptsdachlich der aus Zuckerrohr und Zuckerriiben’ er-
zeugte Haushaltszucker (Saccharose) verstanden. Saccharose ist ein Disaccharid, das aus Glucose
und Fructose® besteht. Rohr- bzw. Riibenzucker sind chemisch identisch und geschmacklich
nicht zu unterscheiden.’

Nach Angaben der Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) umfasst der Begriff Zucker
alle Mono- und Disaccharide in der Nahrung. Die DGE erldutert, bei Zucker, der als Zutat zu
verarbeiteten Lebensmitteln, bei der Lebensmittelzubereitung im Haushalt oder wéihrend der
Mahlzeit hinzugefiigt wird, handele es sich iiblicherweise um die raffinierten bzw. industriell
hergestellten Zuckerarten Maissirup'!, Saccharose (Haushaltszucker), Maltose (Malzzucker ),
Lactose (Milchzucker ), Glucose (Traubenzucker bzw. Dextrose) und Dextrine (Mehrfachzucker).
Nicht gemeint seien die natiirlich vorkommenden Mono- und Disaccharide in Milch, Obst und
Siften."

Die Richtlinie 2001/111/EG des Rates vom 20. Dezember 2001 iiber bestimmte Zuckerarten fiir
die menschliche Erndhrung®, national durch die Verordnung iiber einige zur menschlichen Er-
ndhrung bestimmte Zuckerarten (Zuckerartenverordnung)' umgesetzt, benennt in ihrem AN-
HANG die nachfolgenden elf Zuckerarten:

e HalbweiBzucker®

7 ,Mit dem Beginn des 19. Jahrhunderts wurde Zucker zum Politikum — teuer und hoch besteuert. Durch Napole-
ons Blockadepolitik war Deutschland vom ,,Westindischen“ Zuckermarkt abgeschnitten. Der deutsche Natur-
wissenschaftler Franz Karl Achard entwickelte 1802 erstmals ein (vor-)industrielles Verfahren, um aus gemei-
nen Riiben Zucker zu gewinnen. Zundchst war die Zuckerausbeute noch duBerst gering. Durch Zucht konnte der
Zuckergehalt in der Riibe aber stetig gesteigert werden. Dadurch wurde das Verfahren von Achard wirtschaftlich
interessant. Die Zuckerriibe war geboren.” http://www.ti.bund.de/de/thema/maerkte-handel-zertifizierung/wa-
rum-wir-uns-maerkte-ansehen/zucker-das-weisse-gold-und-sein-markt/

8 ,Fruktose (Fruchtzucker) ist ein Einfachzucker, der vornehmlich in Obst und Honig vorkommt. Im Lebensmit-
telhandel erhiltliche Fructose wird enzymatisch aus Glucose oder Saccharose hergestellt.” http://www.dlg-ver-

braucher.info/de/lebensmittel-wissen/info-service-zucker/was-macht-alles-suess.html

9 http://www.ti.bund.de/de/thema/maerkte-handel-zertifizierung/warum-wir-uns-maerkte-ansehen/zucker-das-
weisse-gold-und-sein-markt/

10 Ein- und Zweifachzucker.

11 Andere Bezeichnungen sind Glukosesirup, Stirkesirup, Bonbonsirup, Isoglukose, Corn Sirup, Maiszucker. Vgl.
http://de.wikipedia.org/wiki/Glukosesirup

12 http://www.dge.de/fileadmin/public/doc/ws/11-kh/DGE-Leitlinie-KH-ohne-Anhang_Tabellen.pdf

13 ABIL. L 10 v. 12.01.2002, S. 53. http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUri-
Serv.do?uri=CELEX:32001L0111:DE:NOT

14 BGBI I 2003, 2098; zuletzt gedndert durch Artikel 7 der Verordnung vom 22.2.2006 BGBI I 2006, 444.

15 Gereinigte und kristallisierte Saccharose.
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e Zucker (WeiBzucker)

e raffinierter Zucker (raffinierter WeiBzucker)
e Fliissigzucker

e Invertfliissigzucker

e Invertzuckersirup

e Glukosesirup'®

e getrockneter Glukosesirup

o kristallwasserhaltige Dextrose

e Dextrose (kristallwasserfreie Dextrose) und
e Fruktose.“"

Zucker ist ein Kohlehydrat. Monosaccharide sind die Bausteine aller Kohlehydrate. Zu den Mo-
nosacchariden zdhlen Glucose, Fruchtzucker (Fructose, Fruktose) und Galactose (Schleimzu-
cker). Monosaccharide konnen sich zu Disacchariden, Mehrfachzuckern (Oligosacchariden) oder
Vielfachzuckern (Polysacchariden) verbinden.'® Disaccharide sind aus zwei Zuckermolekiilen
aufgebaut, wie z.B. der Milchzucker (Laktose) oder der Haushaltszucker (Saccharose). Kohlen-
hydrate, die aus mehr als zwei Zuckermolekiilen bestehen, sind z. B. Stiarke. Diese zu langen Ket-
ten verkniipften Zuckermolekiile schmecken allerdings nicht siB.

Kohlehydrate liefern dem Korper Energie. Fiir die Deckung des Energiebedarfs spielen nach An-
gaben der DGE Fette und Kohlenhydrate die wichtigste Rolle'®, demnach sollte eine vollwertige
Mischkost begrenzte Fettmengen und mehr als 50% der Energiezufuhr in Form von Kohlenhyd-
raten enthalten.?” Aufgrund neuerer Forschung wird fiir den Nahrstoff Zucker - nach Ausfiihrun-
gen des Rompp-Online - kein spezieller Richtwert mehr empfohlen, der Richtwert wurde auf die
Kohlenhydratzufuhr insgesamt erweitert.?* Siehe auch Leitlinien zur Kohlenhydratzufuhr der
DGE, Kapitel 3 ,,Kohlenhydratzufuhr und Pravention der Adipositas®.** Die Universitdt Hohen-
heim erldutert in ihren Erndhrungshinweisen zu Kohlenhydraten Folgendes:

,Kohlenhydrate, sind wie die Fette, Energielieferanten und als Zucker und Stérke in den Le-
bensmitteln enthalten. Aus physiologischer Sicht konnen Kohlenhydrate in schnell und lang-
sam resorbierbare unterschieden werden. Zu den besonders schnell resorbierbaren Kohlen-

16 Aus Stirke und/oder Inulin gewonnene Saccharide.

17 http://europa.eu/legislation_summaries/consumers/product_labelling_and_packaging/121130_de.htm
18 http://www.chemie.de/lexikon/Einfachzucker.html

19 http://www.dge.de/fileadmin/public/doc/ws/11-kh/DGE-Leitlinie-KH-ohne-Anhang_Tabellen.pdf

20 http://www.dge.de/wissenschaft/referenzwerte/kohlenhydrate-ballaststoffe/

21 Unter dem Schlagwort: Zucker.

22 http://www.dge.de/fileadmin/public/doc/ws/11-kh/03-Adipositas-DGE-Leitlinie-KH.pdf (ANLAGE 3)
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hydraten gehoren Einfachzucker, die in Stiligkeiten und Haushaltszucker vorkommen, wih-
rend Kohlenhydrate aus Vollkorngetreideprodukten und Hiilsenfriichten langsamer aufge-
nommen werden.“*

,»Schnell resorbierbare Kohlenhydrate fiihren zu einer raschen Blutzuckersteigerung, die von
einer starken Ausschiittung von Insulin gefolgt ist, da Insulin fiir die Verwertung des Blutzu-
ckers notwendig ist. Von Bedeutung ist dies deshalb, weil es gute Hinweise gibt, dass hohe
Insulinspiegel langfristig die Arteriosklerose fordern. AuBlerdem kann bei einer zu starken
Ausschiittung von Insulin der anschlieBende Abfall des Blutzuckers unter Normalwerte zu
Unwohlsein und Hungergefiihlen fiihren. Daneben erh6ht Insulin die Menge an Serotonin im
Gehirn, welches schlafférdernd und antidepressiv wirkt. Eine Sucht nach SiiBigkeiten kénnte
deshalb z.T. durch solche biochemischen Mechanismen erklédrt werden.

Langsam resorbierbare Kohlenhydrate haben den Vorteil, dass sie die momentane Insulinaus-
schiittung nicht so stark anregen und i.d.R. mehr Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe
enthalten. AuBerdem ist das Kariesrisiko komplexer Kohlenhydrate meist geringer.“**

3.3. Insulinausschiittung bei gesiiiten Getrdnken

Dass es auch Unterschiede bei der Einnahme von fliissigen und ,,festen“ Stilprodukten gibt, zeigt
die folgende Darstellung der Insulinausschiittung bei einer Einnahme von Getrdnken (rote Linie)
und einer gesiifiten Mahlzeit mit Wasser (griine Linie):

o ¥ L i
500 Zeitpunkt der Getrankesinnahme
l Mahizeit
=
2 150
=2
Z
£ 100
50 —
2
— Mahlzeit mit zuckergestGten Getranken
— — Mahlzeit nur mit Vwasser
- g 1 2 : 4
Stunden .
Quelle: Kienle (2013).%8
23 https://www.uni-hohenheim.de/wwwin140/info/hinweise/naehrstoffe/kohlenhydrate.htm
24 https://www.uni-hohenheim.de/wwwin140/info/hinweise/naehrstoffe/kohlenhydrate.htm
25 Kienle, Udo (2014). Welche Alternativen zum Zucker gibt es? PowerPointPréasentation anlédsslich des 13. DGE-

BW-Forums Siifungsmittel. Mérz 2014
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Die einmalige Einnahme eines Gebédcks (mit 76 Gramm Zucker) hat eine Erhhung des Insulin-
spiegels iiber ca. 2,5 Stunden zur Folge und sinkt dann iiber weitere 2 Stunden ab, wihrend die
Einnahme eines Getrdnks mit jeweils 19 Gramm Zucker (4 x 19 = 76 Gramm) immer jeweils einen
Insulinpeak verursacht, der deutlich iiber dem des Gebacks liegt. Das Geback muss zuerst "ver-
daut", somit im Magen und Diinndarm aufgelost werden, bevor die Zucker dann Schritt fiir
Schritt herausgelost werden und so die Insulinausschiittung beeinflussen. Das Getrank wirkt so-
fort und direkt auf den Insulinspiegel.*

3.4. Glucosesirup und Isoglucose

Die Verordnung iiber einige zur menschlichen Erndhrung bestimmte Zuckerarten (Zuckerarten-
verordnung)®” definiert in der Anlage 1 unter der Nummer 7 Glucosesirup als ,,gereinigte und
konzentrierte Losung von zur Erndhrung geeigneten, aus Starke oder Inulin gewonnenen Saccha-
riden“?. Die nachfolgende Grafik zeigt den Herstellungsprozess von Glukosesirup und fruktose-
haltigem Glukosesirup:

Starke
(Mais, Weizen, Kartoffel)

Verfllissigung

Maltodextrin Spriihtrocknung

Maltodextrin Pulver

Glukosesirup Spriihtrocknung

Glukosesirup Pulver

Kristallisation Isomerisierung

Fruktosehaltige

Dextrose =
Glukosesirupe

Quelle: Nordzucker (2005).2°
Nordzucker schrieb im Jahr 2005 in seinem Magazin ,,Akzente” zu Glucosesirupen Folgendes:

,Jhr Haupteinsatzgebiet haben Glukosesirupe in der Nahrungsmittelindustrie. Sie sind gut
wasserloslich, kristallisationshemmend, gefrierpunkterniedrigend, verleihen dem Produkt

26 Kienle, Udo. E-Mail an Verfasserin (Literaturhinweis: Schusdziarra, V. et al.: Effect of solid and liquid carbohy-
drates upon postprandial pancreatic endocrine function; Journal of Clinical Endocrinology and Metabolism 53
(1981) page 16- 20).

27 BGBI 1 2003, 2098, zuletzt gedndert durch Artikel 7 der Verordnung vom 22.2.2006, BGBL I 2006, 444.

28 BGBI I 2003, 2098, zuletzt gedndert durch Artikel 7 der Verordnung vom 22.2.2006, BGBL I 2006, 444.

29 http://www.nordzucker.de/fileadmin/downloads/Aktionaere/magazin/20050201_Akzente_2005_01.pdf
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,Korper“, haben eine verminderte, aber noch angenehme Siile und kénnen Geschmaécker
maskieren oder als dosierter Energiespender verwendet werden.“*

Transgen erkldrt Fruktosesirup und Isoglucosesirup ausfiihrlich:

»Fruktosesirup ist ein Produkt der Stirkeverzuckerung. Er ist aus Glukosesirup hervorgegan-
gen, bei dem ein bestimmter Anteil des Einfachzuckers Glukose in Fruktose umgewandelt
wurde.

Bei der Starkeverzuckerung wird die Stérke in die einzelnen Zuckerbausteine aufgespalten.
(...) Wichtigste Rohstoffquelle fiir die Starkeverzuckerung ist Maisstirke, in Europa auch Wei-
zen- oder Kartoffelstérke.

Zunichst erhélt man Glukosesirup, ein Gemisch aus Glukose und anderen Einfachzuckern. In
einem weiteren Prozess (...) kann die Glukose zu einem Teil in Fruktose umgewandelt wer-
den. Fruktose besitzt eine hohere SiiBkraft als Glukose. Je hoher der Fruktoseanteil in dem Si-
rup ist, umso siiBer ist er.

Glukose-Fruktosesirup (bei einem Fruktose-Anteil {iber 50 Prozent Fruktose-Glukosesirup ge-
nannt) kann eine hohere SiiBkraft als herkommlicher Haushaltszucker erreichen. Wegen ihrer
zusitzlichen technologischen Vorteile konnen diese Sirupe vor allem bei Limonaden und
Softdrinks anstelle von Zucker treten.

In den USA werden Sirupe mit hohem Fruktoseanteil als High Fructose Corn Syrup bezeich-
net und haben dort den traditionellen Zucker in vielen Bereichen - etwa bei Limonaden und
Erfrischungsgetrdanken - weitgehend verdriangt. HFC-Sirupe werden ausschlieBlich aus Mais-
starke hergestellt. (...).

In Europa werden Glukose-Fruktose-Sirupe auch als Isoglukose bezeichnet. Ihre Verwendung
ist in der EU-Zuckermarktverordnung auf 5 Prozent des Zuckerverbrauchs beschrankt. Wenn
diese 2017 endet, wird mit einem Marktzuwachs fiir Isoglukose gerechnet. In Europa wird
Isoglukose aus Mais- oder Weizenstédrke hergestellt.”*'

Die folgende Abbildung zeigt die Verwendungshéufigkeit von Glucosesirup in Prozentzahlen in
den einzelnen Produktgruppen. Er wird insbesondere in der Getrdnke- und Stilwarenindustrie
verwendet:

30 http://www.nordzucker.de/fileadmin/downloads/Aktionaere/magazin/20050201_Akzente_2005_01.pdf

31 http://www.transgen.de/datenbank/zusatzstoffe/118.fruktosesirup.html
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andere Food —— Fermentations-

23 % | industrie 23 %

Konfitiren — andere Non-
8 % Food 2 %
Getranke SiRwaren
21 % 23 %

Quelle: Nordzucker (2005).%2

Das Verbraucherinformationssystem Bayern konstatiert, neuere Forschungen hétten gezeigt, dass
Maduse, die Fructoseldsung tranken, mehr an Gewicht zundhmen als Kontrollgruppen mit ande-
ren Fliissigkeitsquellen. AuBerdem hatten die Versuchstiere auch eine hohere Leberverfettung
aufgewiesen, wie sie sonst nur durch Alkohol hervorgerufen werde. Dabei seien die Verdnderun-
gen nicht auf eine erhohte Energiezufuhr zurtickzufiihren, denn die Tiere seien isocalorisch, also
mit gleicher Energiemenge, erndhrt worden. Auch in weiteren Studien werde die Beziehung zwi-
schen Fructosekonsum und Adipositas hergestellt. Uber den Wirkmechanismus gebe es aber
noch keine gesicherten Aussagen. Weil die Getrdnkeindustrie immer mehr mit Maisstdarkesirup
gesiifite Erfrischungsgetrdnke auf den Markt bringe und Kinder und Jugendliche dieses Angebot
besonders gerne annidhmen, bestehe die Gefahr einer noch groBeren Neigung zu Ubergewicht im
jugendlichen Alter.**

Die DGE erldutert, es sei argumentiert worden, dass eine erhohte Zufuhr von Fructose durch den
in den USA in Erfrischungsgetrdanken verwandten ,,high fructose cornsyrup*“ (HFCS) mit einem
Fructoseanteil von 42% oder 55% eine Adipositas begiinstigen kénne. Zwar werde aulerhalb der
USA vornehmlich Saccharose zum Siilen von Erfrischungsgetranken zugesetzt, diese werde je-
doch als Glucose und Fructose in einem zu HFCS nahezu identischem Verhiltnis absorbiert. An-
ders als Glucose werde Fructose insulinunabhdngig metabolisiert. Nach Verzehr von fructoserei-
chen Lebensmitteln wiirden in der Leber vermehrt Triglyceride synthetisiert, welche dann zur
Speicherung ins periphere Fettgewebe transportiert wiirden. Auerdem sei postuliert worden,
dass Fructose aufgrund der fehlenden Ausschiittung von Insulin im Vergleich zu Glucose weni-
ger sittigend wirke. Eine Expertenrunde habe keine tatsdchliche Evidenz fiir eine gewichtsfor-
dernde Wirkung der Fructose iiber ihren Energiegehalt hinaus feststellen kénnen.**

32 http://www.nordzucker.de/fileadmin/downloads/Aktionaere/magazin/20050201_Akzente_2005_01.pdf

33 Verbraucherinformationssystem Bayern (2013). Alles, was uns das Leben versiiit — Zucker und andere Siifungs-
mittel. http://www.vis.bayern.de/ernaehrung/lebensmittel/gruppen/zucker.htm

34 DGE (2011). Kohlenhydratzufuhr und Prdavention ausgewihlter erndhrungsmitbedingter Krankheiten.
http://www.dge.de/fileadmin/public/doc/ws/11-kh/DGE-Leitlinie-KH-ohne-Anhang_Tabellen.pdf
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3.5. Energiegehalt ausgewdhlter Stifungsmittel

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick iiber die unterschiedlichen Energiegehalte von Haus-
haltszucker (Saccharose), Honig, Ahornsirup, Vollrohrzucker, Zuckerriibensirup, Apfel- und Aga-
vendicksaft in Kilokalorien pro 100 Gramm. Sie zeigt auch die in Teilen geringere SiiBkraft von
Siifungsmitteln. Zudem werden einige erndhrungsphysiologische Unterschiede im Vergleich
zum Haushaltszucker aufgefiihrt:

Relative SuiBkraft
im Vergleich zu Besonderheiten
Zucker

Energiegehalt
kcal pro 100 Gramm

SiBungsmittel

Haushaltszucker

Honig

- . Eiweil 0,4%, Mineralstoffe 0,2%
(Blutenhonig)

250 <1 EiweiR 0,4%, Mineralstoffe 0,7%
Eiweils 0,4%, Mineralstoffe 2,5
Vollrohrzucker 386 <1 '
bis 3,5%
Zuckerriibensirup 265 9 Eiweif 2%, Mineralstoffe 0,2%
Apfeldicksaft 326 <1

enthalt als Kohlenhydrat fast nur

Agavendicksaft 287 her Fruktose

Quelle: Kienle (2014).%
3.6. Zucker- und Glucosesirupverbrauch

Im Erndhrungsbericht 2008 der DGE* heifit es noch, der Verbrauch von Zucker (i. S. von Sac-
charose) habe seit 1995 signifikant zugenommen. Dies erkldre sich ausschlieflich durch eine sig-
nifikant gestiegene Verwendung von Saccharose in Verarbeitungsbetrieben (etwa 20% bis 25%
des sogenannten Verarbeitungszuckers wiirden fiir die Herstellung von Erfrischungsgetrdnken,
Fruchtsiften und Obstweinen verwendet, ca. 15% fiir Schokolade und 10% fiir Zuckerwaren).
Der Verbrauch von Saccharose in privaten Haushalten sei hingegen im selben Zeitraum signifi-
kant zuriickgegangen. Ergidnzend sei die Entwicklung des Verbrauchs von Glucose zu beachten,
der sich zwischen 1995 und 2006 nahezu verdoppelt habe. Glucosesirup wird nach Angaben der
DGE in der Lebensmittelindustrie u. a. in Marmeladen, Obstkonserven, Siilwaren®’, Getranken

w

5 Kienle, Udo (2014). Welche Alternativen zum Zucker gibt es? PowerPointPrésentation anlédsslich des 13. DGE-
BW-Forums Siilungsmittel. Marz 2014

w

6 Der Erndhrungsbericht der DGE erscheint alle vier Jahr.

w

7 Nach Angaben des Erndhrungsberichts 2008 sind SiiBwaren ,,Lebensmittel, die mengenméBig einen hohen An-
teil an Zucker enthalten; dazu zdhlen Zuckerwaren (z. B. Bonbons), Schokolade und Schokoladenerzeugnisse,
Kakaoerzeugnisse und Krokant sowie viele Dauerbackwaren und Speiseeis.*
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und Speiseeis eingesetzt. Der Anstieg des Zuckerverbrauchs spiegele sich im Verbrauch von Sii8-
waren — insbesondere jedoch von Zuckerwaren® — wider. Unter den Siifwaren seien bei Gum-
mibonbons und Gelee-Erzeugnissen besonders hohe Verbrauchszuwichse verzeichnet worden.
Auch der Verbrauch von Hart- und Weichkaramellen und Schokoladenwaren sei signifikant an-
gestiegen, wihrend sich der Verbrauch von Speiseeis und Honig nicht signifikant verdndert

habe.*

Der Erndhrungsbericht 2012*, der die Entwicklung des Lebensmittelverbrauchs in Deutschland
auf der Grundlage der Agrarstatistik analysiert, weist darauf hin, dass es schwierig sei, anhand
der Agrarstatistiken Auskunft iiber den ,tatsdchlichen Lebensmittelverzehr der Bevolkerung” zu
geben.*! Die nachfolgende Tabelle aus dem Erndhrungsbericht 2012 zeigt den Verbrauch von Zu-
cker (Saccharose), Glucose und Alkohol in Deutschland seit 1950 (ab 1991 kommen die neuen
Bundesldnder hinzu) auf:

— Jucker 0000 == ==- Glucose Alkohol
50 T 25
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] I
= |
S 40+ ' 20 =
g : '-\A_/‘/\/ s =
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;.B 304 : 2y 3) 45 =
= ! =
(2] : v
8 n | T_:_
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G} ' e
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Abbildung 1/4: Verbrauch von Zucker (Saccharose), Glucose und Alkohol (bis 1990 Bundesrepublik Deutsch-
land, seit 1991 Deutschland)

1) Alkohol berechnet als Weingeist; vor dem Statistischen Jahrbuch fiir Emahrung, Landwirtschaft und Forsten 1992 ange-
nommener Alkoholgehalt von Bier 3 %, dann 4 %.
2) Ab dem Wirtschaftsjahr 2006/2007 neues Berechnungsverfahren
3) Abdem Wirtschaftsjahr 2008/2009 neue Definition des Wirtschaftsjahrs Queue_ DGE (2 01 2) 42

38 Nach Angaben des Erndhrungsberichts 2008 sind Zuckerwaren ,,Erzeugnisse, die nur aus Zucker oder aus Zu-
cker mit Zusatz von anderen Lebensmitteln hergestellt werden. Dazu zdhlen Bonbons (Hart- und Weichkaramel-
len), Kau- und Fruchtgummis, Lakritzwaren und Schaumzuckerwaren sowie Marzipan und Nougat.“

39 Erndhrungsbericht 2008 Kapitel 1, Seite 28.

40 Kapitel 1 des kostenpflichtigen Erndhrungsberichts 2012 der DGE wurde der Verfasserin als pdf-Datei zur Verfii-
gung gestellt.

41 DGE (2012). Erndhrungsbericht 2012, Seite 21.

42 Erndhrungsbericht 2012, Kapitel 1, Seite 24.
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Der Glucoseverbrauch (gestrichelte Linie) hat sich demnach seit 1990 fast verdoppelt.*

Die folgende Tabelle zeigt den Verbrauch pflanzlicher Erzeugnisse (Nahrungsmittel) in Deutsch-
land in 1000 Tonnen, relevant sind hier vor allem die Zahlen zu Zucker, Glucose, Isoglucose und

Honig:
Easesignis 2003/ | 2004/ | 2005/ | 20067 | 20077 | 2008/ | 2009/ | 2010/ 201.1
04 05 06 o7 02 09 10 11 12h
Getreideerzengnisse (Mehhvert)
Hart- und Weichweizenmehl 5412 53702 5593 5281 5236 5149 5430 57 5697
Foggenmehl 781 760 T30 742 779 765 731 720 699
Zusammen 6193 6462 6328 6023 6015 59014 6161 6514 6396
Erzeugnisse aus
sonstigem Getreide™ 1019 1149 1119 1362 1317 1026 1341 1373 13%7
Insgesamt 7212 7611 T442 7285 T33F 6939 7502 TE3T 752
Eeis, Hiilsenfriichte, Kartoffeln
Fels msgesamt” 297 327 334 357 433 386 409 445 434
Hiilsenfriichte 63 36 46 62 51 47 47 46 31
Kartoffeln®” 5513 5788 5195 5063 5320 5272 3276 4657 3340
Kartoffelstirke” 44 149 123 136 125 139 i | 110 86
Zucker, Glukose, Isoglukose, Honig, Kakao
Zucker emnzchl. Ritbensaft”

(WeiBzuckerwert) 2040 3088 2960 26392 3903 2759 2830 2752 24615
Glukose 651 692 715 636 726 735 737 764 772
Isoghikose 70 73 71 24 87 o8 o4 a1 68
Honig a7 89 88 92 24 20 T a3 &5
Kakaomasse 223 238 250 263 325 157 259 266 314

Gemiise, Obst (Marktanbau)
Gemiize™ 6980 71183 7122 7321 T73B6 THMO TTI13 TT4 T8
Obst™ 6497 6048 6483 6384 5901 3745 5892 5630 3616
Zitrusfriichte™" 3811 3668 3833 34350 3955 3707 3950 3250 2993
Schalenfriichte™ 271 21 200 316 314 322 336 358 343
Trockenobst'™ 121 123 122 139 128 115 112 122 114

Quelle: BMELV.*

Wurde im Erndhrungsbericht 2008 noch auf einen Anstieg des Verbrauchs von Zuckerwaren hin-
gewiesen wurde, wird in Erndhrungsbericht 2012 ein leichter Riickgang verzeichnet, so dass sich
insgesamt fiir die Jahre 2000 bis 2010 kein signifikanter linearer Trend mehr erkennen lasse. Un-
ter den Zuckerwaren seien aber weiterhin bei Gummibonbons und Gelee-Erzeugnissen noch sig-
nifikante Verbrauchszuwéchse zu verzeichnen, auch wenn seit 2005 kein weiterer Anstieg mehr

43 Erndhrungsbericht 2012, Kapitel 1, Seite 22 und 24.

44 BMELV. 4010400. http://berichte.bmelv-statistik.de/S]JT-4010400-0000.pdf
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festzustellen sei. Zuriickgegangen sei der Verbrauch von Hart- und Weichkaramellen sowie von
Honig.*

Der Erndhrungsbericht 2012 stellt fest, dass viele Erfrischungsgetrédnke einen hohen Zuckerge-
halt aufweisen. Im Erndhrungsbericht heilit es, dass ein hoher Verzehr von zuckergesiiliten Ge-
trdnken mit einem erhohten Adipositasrisiko sowie einem erhéhten Risiko fiir Diabetes mellitus
Typ 2 einhergehe. Es bestehe weiterhin ein hoher Aufkldrungs- und Beratungsbedarf, und es
solle verstdrkt darauf hingewirkt werden, dass der Konsum von zuckergesiiBiten Erfrischungsge-
trdnken, insbesondere bei Kindern und Jugendlichen, nicht noch weiter ansteigt, sondern deut-
lich gesenkt werde.*®

Laut IRI Siif$Swarenmonitor nahm der Siiwarenabsatz in Tonnen von Januar bis Juni 2013 im
Vergleich zum Zeitraum Januar bis Juni 2014 um insgesamt 1,4% ab. Insbesondere der Absatz
von Siibgebidck, Kuchen und Zuckerwaren reduzierte sich um mehr als 4 %. Bei salzigen Snacks
legte der Absatz allerdings um 5,5% zu.*’

Nach Angaben von Rompp-Online geht der Zuckerkonsum in den westlichen Industrieldndern
seit langerer Zeit zurtick.*®

3.7. Empfehlung der EFSA zu Kohlenhydraten
Die EFSA(2010) empfiehlt zur Nahrstoffaufnahme von Kohlenhydraten Folgendes:

»,Die Aufnahme von Gesamtkohlenhydraten — darunter Kohlenhydrate aus starkehaltigen
Nahrungsmitteln wie Kartoffeln und Nudeln sowie einfache Kohlenhydrate wie Zucker —
sollte sowohl bei Erwachsenen als auch bei Kindern im Bereich von 45 - 60% der Gesamte-
nergieaufnahme liegen.

Fiir Zucker ist iberzeugend belegt, dass haufiger Verzehr stark zuckerhaltiger Nahrungsmittel
das Risiko fiir Zahnkaries erhoht. Die Daten zeigen auch einen Zusammenhang zwischen ei-
ner hohen Aufnahme von Zucker in Form zuckergesiiBiter Getrianke* und Gewichtszunahme.
Dem Gremium zufolge liegen jedoch nicht gentigend Belege vor, um eine Obergrenze fiir Zu-
cker festzulegen. Der Grund dafiir ist, dass die moglichen Auswirkungen auf die Gesundheit
hauptsédchlich mit den individuellen Erndhrungsgewohnheiten — d. h. den Arten der ver-
zehrten Nahrungsmittel und wie oft sie verzehrt werden — und weniger mit der Gesamtauf-
nahme von Zucker an sich zusammenhingen. Politische Entscheidungstréager sollten bei Er-
ndahrungsempfehlungen und der Erstellung von lebensmittelorientierten Erndhrungsleitlinien

45 Erndhrungsbericht 2012, Kapitel 1, Seite 28.

46 Erndhrungsbericht 2012, Kapitel 1, Seite 39.

47 http://www.bdsi.de/fileadmin/redaktion/Grafik___Statistik/IRI-suesswarenmonitor-08-2014.pdf
48 ROompp-Online. Unter dem Schlagwort: Zucker.

49 Hervorhebung durch Verfasserin.
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auf nationaler Ebene Daten zu Verzehrgewohnheiten von zuckerhaltigen Nahrungsmitteln be-
riicksichtigen.“%°

4. Siiflstoffe

Wihrend des 13. DGE-BW-Forums wurde erldutert, dass Zuckeraustauschstoffe und Siiistoffe zu
den Zusatzstoffen® gezdhlt werden. Eine Ausnahme wiirden jedoch die Zuckeraustauschstoffe
Isomaltulose, Tagatose und Trehalose darstellen. Diese fielen unter die Kategorie Novel-Food und
seien somit eine Lebensmittelzutat. Bevor ein SiiBstoff auf den Markt komme, werde er zunéchst
ausgiebig getestet. Die Zulassung erfolge anschlielend unter Angabe der derzeitig zuldssigen tag-
lichen Aufnahmemenge (Acceptable Daily Intake - ADI). Diese verweise auf die empfohlene
Hochstmenge in mg/kg Kérpergewicht. Der ,,sicherste” Stiistoff sei vermutlich Saccharin. Er sei
bereits seit circa 120 Jahren in Gebrauch und sei in den ersten beiden Weltkriegen mangels Zu-
cker hochdosiert eingesetzt worden, ohne Berichte {iber negative Folgen. Aspartam sei und bleibe
strittig, da die Studien unter fragwiirdigen Bedingungen durchgefiihrt worden seien. Eine genaue
Abkldrung sei nur durch neue Studien méglich. Auch Sucralose sei problematisch: es sei in der
Umwelt sehr persistent und schiddige Kleinlebewesen.*

Dem entspricht in Teilen auch eine aktuelle Verdffentlichung der International Agency for Rese-
arch on Cancer (IARC) der WHO vom April 2014. Sie hat in ihrem aktuellen Bericht fiir die bei-
den Stoffe Aspartam und Sucralose eine High priority, einen hohen Stellenwert fiir eine Uber-
priifung eingerdumt. Die Stoffe seien bislang noch nicht von der IARC evaluiert worden. Bei As-
partam bestehe die Besorgnis iiber sein kanzerogenes Potential. Jiingste Berichte tiber die Karzi-
nogenitdt bei Tieren wiirden dies bestédtigen. Bei Sucralose seien Studien bislang nur vom Her-
steller durchgefiihrt worden. Die IARC fiihrt Folgendes aus:

,Aspartame is a non-nutritive sweetener that has not previously been evaluated by IARC.
Many studies of cancer epidemiology and use of dietary non-nutritive sweeteners have been
performed and reported essentially negative results. Aspartame has been studied in numerous
cancer bioassays in rats and mice, including a recent series from one laboratory that resulted
in reports of controversial positive findings for a number of tumour sites. The Advisory
Group was aware of plans by an NTP-sponsored Pathology Working Group to further evaluate
the more recently reported pathology findings. The Advisory Group accorded aspartame a
high priority for review by the IJARC Monographs because of its widespread use, lingering
concern over its carcinogenic potential, and recent reports of positive findings in studies of
carcinogenicity in animals.

50 http://www.efsa.europa.eu/de/press/news/nda100326.htm

51 Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 iiber Le-
bensmittelzusatzstoffe. http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUri-
Serv.do?uri=0J:L:2008:354:0016:0033:DE:PDF; konsolidierte Fassung: http://eur-lex.europa.eu/legal-con-
tent/EN/TXT/HTML/?uri=CELEX:02008R1333-20140213&rid=1

52 S. 11. (Mit Erlaubnis des Referenten Kienle zitiert. Anm. der Verfasserin). http://www.dge-bw.de/images/uplo-
ads/dokumentationsband_sungsmittel_2014.pdf
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Sucralose is also a widely used non-nutritive sweetener. There are no studies of cancer in hu-
mans on this specific substance, but as noted above, there have been studies of cancer in hu-
mans using non-nutritive sweeteners. Sucralose has been evaluated in rats and mice given di-
etary concentrations of up to 3% in 2-year studies sponsored by the manufacturer. The stud-
ies in rats began in utero. No increases in the incidence of tumours in rats or mice were re-
ported.”?®

Das Lebensmittelchemische Institut des Bundesverbandes der Deutschen SiiBwarenindustrie
(BDSI) erklart, Stiistoffe seien meist synthetisch hergestellte Ersatzstoffe fiir Zucker, die z. T. eine
enorme Siilkraft besdBen, jedoch im Verhéltnis hierzu nur sehr wenig Energie liefern wiirden.
Die StiBkraft der SiiBstoffe werde dabei auf Haushaltszucker (Saccharose) bezogen, welcher dem-
entsprechend die Siilkraft 1 habe. Siilstoffe wiirden sich — anders als Zucker, die immer zur
Klasse der Kohlenhydrate gehéren wiirden - durch héufig sehr komplexe, unterschiedliche che-
mische Strukturen auszeichnen. Da Siistoffe in Lebensmitteln zwar die Siile des Zuckers, aber
nicht dessen Masse ersetzen konnten, miissten die Lebensmittel in der Regel zusétzlich mit ver-
schiedenen Fiillstoffen, wie z. B. Cellulose versetzt werden. Zusétzlich besédBen einige Stilistoffe -
insbesondere in hohen Konzentrationsbereichen - einen stérenden Eigenschmack. So schmecke
Saccharin ab einer bestimmten Dosis metallisch, Neohesperidin mentholartig. Diese einschran-
kenden Eigenschaften liefen sich jedoch durch die Verwendung von SiiBlstoffgemischen umge-
hen. SiiBstoffe wiirden von Mundbakterien nicht zu Sduren vergoren und wiirden somit im Ge-
gensatz zu kohlenhydrathaltigen Zuckern keine Karies verursachen.*

4.1. In der EU zugelassene SiiB3stoffe

Die Anzahl der in der EU zugelassenen Siilistoffe hat sich von acht Siilstoffen im Jahr 2007°° auf
elf im Jahr 2014 erhoht. °° Siistoffe sind die einzigen Siilungsmittel, die praktisch keine Kalo-
rien liefern.”” Nachfolgend werden weitere Besonderheiten der einzelnen Siifstoffe beschrieben.
Dabei musste in weiten Teilen auf die Erlduterungen des Siif$stoff-Verbandes zuriickgegriffen
werden:

4.1.1. Acesulfam

,Dieser Stifistoff ist kalorienfrei und etwa 200mal siiler als Zucker. Seine SiiBe ist schnell wahr-
nehmbar. Acesulfam ist gut lagerfdhig, sehr stabil und hitzebestédndig. Deshalb kann es in allen

53 International Agency for Research on Cancer (2014). IARC Monographs on the Evaluation of Carcinogenic Risks
to Humans. International Report 14/002. Report of the Advisory Group to Recommend Priorities for IARC Mon-
ographs during 2015-2019.

54 Lebensmittelchemisches Institut des Bundesverbandes der Deutschen Stifwarenindustrie (BDSI).
http://www.lci-koeln.de/deutsch/veroeffentlichungen/lci-focus/suessungsmittel-zwischen-zuckeraustauschstof-
fen-suessstoffen-co

55 http://www.dge.de/modules.php?name=News&file=article&sid=720

56 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/

57 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/
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gdngigen Zubereitungen eingesetzt werden. Acesulfam wird nicht verstoffwechselt, sondern un-
verdndert wieder ausgeschieden.“"®

4.1.2. Advantam

,Advantam ist ein intensives kiinstliches StiBungsmittel, das durch chemische Synthese aus Iso-
vanillin und Aspartam gewonnen wird. Die chemischen Eigenschaften des Advantam-Molekiils
unterscheiden sich von denen Aspartams. Je nach Art seiner Verwendung kann Advantam hun-
derte, mitunter sogar tausende Mal siiller sein als Zucker oder andere intensive Stilungsmittel.
Fiir die Verwendung in aromatisierten Getranken wiirde beispielsweise 50-mal weniger Ad-
vantam als Aspartam benotigt.“>

4.1.3. Aspartam

Aspartam ist als kalorienarmer Siiistoff etwa 200-mal siiller als Zucker. Aspartam hat einen guten
ausgeglichenen Geschmack. Bei der Verdauung spaltet Aspartam sich in die beiden EiweiBbau-
steine L-Asparaginsdure und L-Phenylalanin auf, die auch natiirlich in den meisten proteinhalti-
gen Nahrungsmitteln vorkommen, sowie in kleine Mengen Methanol. Methanol kommt auch na-
tirlich im menschlichen Kérper und in vielen Lebensmitteln vor. Der Methanol-Anteil ist du-
Berst gering. Auf manchen Produkten, die mit Aspartam gesiiit werden, der Hinweis ,,enthélt
eine Phenylalaninquelle”. Phenylalanin ist eine lebensnotwendige Aminoséure, sie kommt in der
Muttermilch und vielen natiirlichen Lebensmitteln und in geringer Menge auch in Aspartam vor.
Der Hinweis ist fiir die von der seltenen Erbkrankheit Phenylketonurie betroffenen gedacht, da
dieser EiweiBbaustein Phenylalanin von ihnen nicht abgebaut und verstoffwechselt werden
kann. Aspartam verliert durch starke Erhitzung oder lange Lagerung seine Siillkraft. Aspartam
wird als EinzelsiiBstoff oder in Kombination mit anderen Zuckerersatzstoffen verwendet und
kann den Geschmack von Aromen verstarken.®

,Aspartam (E 951) ist ein kalorienarmes, intensives kiinstliches StiBungsmittel. In Europa ist es
fiir die Verwendung als Lebensmittelzusatzstoff in verschiedenen Lebensmitteln sowie als Tafel-
siiBstoff zugelassen.“®* ,Im Dezember 2013 veroffentlichte die EFSA ihre erste vollstdndige Risi-
kobewertung zu Aspartam. Das Gutachten gelangte zu dem Schluss, dass Aspartam und seine Ab-
bauprodukte fiir die allgemeine Bevolkerung (einschlieBlich Sduglingen, Kindern und Schwange-
ren) unbedenklich sind. Die derzeitige zuldssige tdgliche Aufnahmemenge (Acceptable Daily
Intake — ADI) von 40 mg/kg Kérpergewicht/Tag wurde fiir die allgemeine Bevolkerung als ausrei-
chend schiitzend angesehen, wobei die Verbraucherexposition weit unter diesem Wert liegt.*%

58 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/acesulfam/

59 http://www.efsa.europa.eu/de/topics/topic/sweeteners.htm
60 Vgl. http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/aspartam/
61 http://www.efsa.europa.eu/de/topics/topic/aspartame.htm

62 http://www.efsa.europa.eu/de/topics/topic/aspartame.htm
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(Die auf Seite 19 zitierte Veroffentlichung der International Agency for Research on Cancer der
WHO vom April 2014 bezieht sich wie erwdhnt ebenfalls auf Aspartam.)

4.1.4. Aspartam-Acesulfam-Salz

»Aspartam-Acesulfam-Salz ist eine salzartige Verbindung aus den beiden Siilistoffen Aspartam
(64 %) und Acesulfam-K (35 %). Es ist etwa 350-mal stiller als Zucker. Schon im Lebensmittel
dissoziiert Aspartam-Acesulfam-Salz in seine urspriinglichen Komponenten Aspartam und Ace-
sulfam. So wird auch der Aspartambestandteil im Korper verstoffwechselt. Acesulfam hingegen
wird unverédndert iiber die Nieren wieder ausgeschieden. Aspartam-Acesulfam-Salz findet dort
Anwendung, wo auch Aspartam und Acesulfam eingesetzt werden kénnen. Es ist sehr gut was-
serloslich und hat einen zuckerdhnlichen Geschmack. Wegen seiner sehr hohen Siilkraft werden
nur sehr geringe Mengen gebraucht, sodass man Aspartam-Acesulfam-Salz als nahezu kalorien-
frei bezeichnen kann.*%

4.1.5. Cyclamat

,»Mit einer Stifkraft von 35:1 im Vergleich zu Zucker hat Cyclamat von den in der EU zugelasse-
nen Siilistoffen die geringste Siifintensitédt. Allerdings ist Cyclamat seit langem bekannt wegen
seines ausgezeichneten Geschmacks, der in der bewdhrten Mischung von 10 Teilen Cyclamat
und 1 Teil Saccharin auch die sensorischen Eigenschaften des klassischen Siiistoffes Saccharin
optimiert. Cyclamat wird nicht verstoffwechselt und verldafit den Organismus der meisten Ver-
braucher unverédndert {iber die Nieren. Darin ist es den SiiBistoffen Acesulfam und Saccharin ver-
gleichbar. Nur sehr wenige Menschen verfiigen iiber Bakterien in der Darmflora, die das Cycla-
mat zu einem geringen Teil umwandeln kénnen. Das eventuell anfallende Abbauprodukt Cyclo-
hexylamin hat einen niedrigeren ADI-Wert, als das Cyclamat selbst - ist jedoch in den geringen
Mengen zu vernachlédssigen.“®

4.1.6. Neohesperidin DC

,Dieser kalorienfreie Siilstoff und Geschmacksverstarker wird aus einem Flavonoid der Citrus-
friichte gewonnen. Er ist 400- bis 600 mal stifler als Zucker. In Kombination mit anderen Siifistof-
fen steigt seine SiiBkraft um ein Vielfaches. Neohesperidin DC wird nur in unbedeutenden Men-
gen vom Korper aufgenommen und dann wie natiirlich vorkommende verwandte Stoffe abgebaut.
Es kann bittere Geschmacksnoten unterdriicken, weshalb es sich auch besonders gut zum Einsatz
bei Arzneimittel wie Tropfen, Sirups und Brausetabletten eignet. Als EinzelsiiBstoff hat es einen
anhaltenden Nachgeschmack, der an Lakritze oder Menthol erinnert. Aufgrund seiner synergisti-
schen Effekte zeigt Neohesperidin DC in Kombination mit anderen SiiBstoffen sehr gute Ge-
schmackseigenschaften.*%

63 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/aspartam-acesulfam-salz/
64 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/cyclamat/

65 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/neohesperidin-dc/
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4.1.7. Neotam

Neotam ist ein Aspartam-Derivat und enthédlt Aminosduren, die sich natiirlicherweise in den
meisten proteinhaltigen Nahrungsmitteln finden. ,Die Siikraft von Neotam ist je nach Lebens-
mittelanwendung zwischen 7.000- bis 13.000- mal so hoch wie die von Zucker. Neotam erzeugt
einen lang anhaltenden SiiBgeschmack. Neben seinem sehr zuckerdhnlichen Geschmack, ver-
starkt und intensiviert es Aromen, insbesondere Zitrone und andere Friichte, Vanille, Minze und
Schokolade. (...) In der Europédischen Union wurde die Zulassung im Dezember 2009 gewéhrt.

4.1.8. Saccharin

Saccharin ist der dlteste synthetische Siiistoff und ist etwa 550 mal siiller als Zucker. ,,Saccharin
wird hauptsdchlich als Natrium-Salz eingesetzt, da es eine bessere Loslichkeit aufweist, aber im-
mer noch 450 fach siiBer ist als Zucker. Saccharin wird nicht verstoffwechselt und unverandert
vom Korper ausgeschieden. In der heutigen Zeit ist Saccharin eines der gdngigsten Siilungsmit-
tel. Saccharin wird — hdufig in Kombination mit anderen SiiBstoffen — sowohl in Tafelsiien als
auch in kalorienreduzierten Lebensmitteln und Getrdnken eingesetzt. Saccharin ist wie Cyclamat
sehr stabil, hitze- und gefrierbestdndig und bewahrt auch in wéssrigen und sdurehaltigen Produk-
ten (wie z.B. Limonaden) seine Siile dauerhaft. Aufgrund seiner Eigenschaften ist Saccharin zum
Kochen und Backen geeignet, und findet aufgrund seiner weit reichenden Verfiigbarkeit in verar-
beiteten und konservierten Lebensmitteln sowie in pharmazeutischen Produkten Verwendung.*“®”

4.1.9. Steviolglycoside "Stevia"
Das Steviolglycosid wurde von der EU als Siiistoff zugelassen, die Pflanze bislang nicht:

»,Nach der positiven Sicherheitsbewertung durch die Europdische Behorde fiir Lebensmittelsi-
cherheit (EFSA) im April 2010 und Januar 2011 hat die Europdische Kommission am 12. Novem-
ber 2011 den Einsatz der Steviolglycoside - umgangssprachlich bekannt als "Stevia" - ab Dezem-
ber 2011 genehmigt. Die Stevia rebaudiana ist eine blattreiche, krautige, subtropische Pflanze
(...). Die Blatter enthalten siiBschmeckende Stoffe, die Steviolglycoside. Die Siillkraft der Stevi-
olglycoside ist ca. 200 - 300 fach hoher als die von Zucker. Steviolglycoside werden in einem
mehrstufigen Verfahren (Trocknung, Mazeration, Fallung und Entfairbung, Ionenaustausch und
mehrfache Kritallisierung) aus den geernteten Stevia-Bldttern isoliert. Den Antrag, die Pflanze
Stevia als "Novel Food" in der EU anzuerkennen, lehnte der Wissenschaftliche Ausschuss fiir Le-
bensmittel der Europdischen Kommission (SCF) ab. In seinem Gutachten iiber die Pflanze Stevia
Rebaudiana Bertoni und ihre Blétter erklédrte der SCF, dass den eingereichten Informationen die
Spezifizierung der getesteten Extrakte und die Standardisierung des gewerblichen Produktes
fehle, um Stevia fiir den Handel zuzulassen. Insbesondere mangele es an Gesundheits- und Si-
cherheitsstudien. Deshalb verweigerte die Europdische Kommission auch die Zulassung von Ste-
via flir die Vermarktung als Pflanze oder Bléatter (Entscheidung vom 22. Februar 2000).%

66 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/neotam/
67 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/saccharin/

68 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/steviolglycoside/
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,Bei Steviolglycosiden (E 960) handelt es sich um Steviolglycosidgemische, die als Stifungsmit-
tel Verwendung finden und aus den Blattern der Stevia-Pflanze extrahiert werden. Dieses Sii-
Bungsmittel ist bis zu 300-mal siiBBer als Zucker, hat aber so gut wie keine Wirkung auf den Blut-
zuckerspiegel. Es wird daher von einigen als attraktiver Zuckerersatz angesehen. In einem im Ap-
ril 2010 veroffentlichten wissenschaftlichen Gutachten gelangte das ANS-Gremium zu dem
Schluss, dass Steviolglycoside weder genotoxisch noch karzinogen sind, und legte (...) einen
ADI-Wert von 4 mg/kg KG/Tag fest. Allerdings wies das Gremium darauf hin, dass dieser ADI-
Wert sowohl bei Erwachsenen als auch bei Kindern iiberschritten werden konnte, wenn dieses
Siifungsmittel in den von den Antragstellern vorgeschlagenen Hochstmengen verwendet
wiirde.“%

4.1.10. Sucralose

Der Siistoff-Verband erldutert: ,,Sucralose ist der gebrduchliche Name eines neuen, sehr intensi-
ven SiiBstoffs, der aus Zucker hergestellt wird. Sucralose ist etwa 600 mal siifler als Zucker und
wird im Koérper nicht verstoffwechselt, sondern unverdndert wieder ausgeschieden. Es ist kalo-
rienfrei und kann in zahnschonenden Produkten eingesetzt werden. Sucralose zeichnet sich ins-
besondere in Kombination mit anderen SiiBistoffen aus, und ist durch seine hohe Qualitit an
Siile, seine sehr gute Wasserloslichkeit und seine Stabilitdt in einer breiten Palette an Lebensmit-
teln und Getranken anwendbar.“”°

(Die auf Seite 19 zitierte Veroffentlichung der International Agency for Research on Cancer der
WHO vom April 2014 bezieht sich wie erwdhnt ebenfalls auf Sucralose.)

4.1.11. Thaumatin

Der SiiBstoff-Verband fiihrt aus: ,,Der aus der westafrikanischen Katemfefrucht gewonnene Siif-
stoff ist ein natiirlicher EiweiBstoff. Da die Siillkraft von Thaumatin 2.000- bis 3.000 mal héher ist
als die von Zucker, kann sein Energiegehalt (4 Kalorien pro Gramm) vernachlissigt werden.
Seine zusitzlich geschmacksverstiarkende bzw. -abrundende Wirkung macht ihn vielseitig ein-
setzbar. Die Siile von Thaumatin wird verzégert wahrgenommen, bleibt dafiir linger erhalten
und hinterlédsst in héheren Konzentrationen einen lakritzedhnlichen Nachgeschmack. Beim lén-
gerem Kochen verliert Thaumatin an Siilkraft, seine geschmacksverstarkende Wirkung aber wird
nicht beeintrachtigt.”“”

Die nachfolgende Ubersicht gibt einen kompakten Uberblick iiber die Geschmacksprofile der ein-
zelnen SiiBstoffe:

69 http://www.efsa.europa.eu/de/topics/topic/sweeteners.htm
70 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/sucralose/

71 http://www.suessstoff-verband.de/suessstoffe/thaumatin/
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Wissenschaftliche Dienste

SiiBstoff | E-Nummer | Relative SiiBkraft | Geschmacksprofil

ESS0 130- 200 Schnelle Stifwahrnehmung,  Sehr gute Koch- und
bitter und metallischer Backstabilitat
Nachgeschmack, Verstarkung
von Aromen
Aspartame ES51 160-220 Geschmack wie Zucker, kein  Nicht Hitzestabil
Nachgeschmack, Verstarkt
einige Fruchtaromen
Aspartame - ES6B2 350 Stabil
Acesulfam-K-5Salz
Matrium - Cyclamate Q2% 30-50 Guter Geschmack, maskiert  Sehr gute Stabilitat
bitterer Nachgeschmack
(Neo-DHC  NEEE 1500 bitterer Nachgeschmack Stabil
Neotame E961 7000 - 13000 Geschmack wie Zucker Hitzestabil
Natrium - Saccharin [J{3:1t:! 300 - 500 Bitter und metallischer Sehr gute Koch- und
Nachgeschmack Backstabilitat
Steviolglykoside ES60 200 - 400 Lakritz-artiger Nach- Hitzestabil
geschmack, teilweise bitter
E955 500 - 600 Geschmack wie Zucker Sehr gute Stabilitat
Thaumatin E957 2000 maskiert Nachgeschmack Nicht Hitzestabil

Quelle: Darstellung Udo Kienle (2013).7> Advantam (E 969) ist in der Tabelle nicht enthalten, da die Zulas-

sung 2014 erfolgte.

4.1.12.

Uberblick iiber die ADI-Werte fiir SiiBstoffe

Die folgende Tabelle des Bundesinstituts fiir Risikobewertung (BfR) gibt die derzeitig zuldssige
tdgliche Aufnahmemenge (Acceptable Daily Intake - ADI) fiir Stistoffe pro Kilogramm Ké&rperge-

wicht pro Tag an:

72 Kienle, Udo (2014). Welche Alternativen zum Zucker gibt es? PowerPointPrésentation anlédsslich des 13. DGE-
BW-Forums Siifungsmittel. Marz 2014.
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E-Nr. SlUkungsmittel ADI-Wert Bewertung durch | Datum der
{mgﬁcg Kﬁzpergewicm und BE!WEI'ELII"IQ
Tag)
E 950 Acesulfam K 9 SCF 09.03.2000 °
E 951 Aspartam 40 EFSA 28.11.2013 °
E 952 Cyclamat 7 SCF 09.03.2000*
E 954 Saccharin 5 SCF 02.06.1995 °
E 955 Sucralose 15 SCF 07.09.2000 °
E 957 Thaumatin "Acceptable” SCF 10.11.1988 7
E 959 Neohesperidin DC 5 SCF 10.11.1988 °
E 960 Steviolglycoside 4 EFSA 10.03.2010 °
E 961 Neotam 2 EFSA 27.09.2007 "°
E 962 Aspartam-Acesuifamsalz "Acceptable” SCF 09.03.2000 "'
E 969 Advantam 5 EFSA 03.07.2013"

Quelle: BfR.”®

Exkurs: Zu Stevia rebaudiana wird derzeit ein EU-Projekt’* durchgefiihrt, um aus der Pflanze ein
wirklich natiirliches Siibungsmittel (gemdl der Novel Food-Verordnung) zu machen. Zurzeit
wird von unabhéngigen Wissenschaftlern eine Langzeitkrebsuntersuchung an Ratten” durchge-
fiihrt. Die am Projekt beteiligten Experten vertreten die Auffassung, dass die Losung fiir alterna-
tive SiiBungsmittel keine hochreinen Chemikalien sind, welcher Herkunft auch immer, sondern
Stoffe, die so naturbelassen wie mdglich sein sollten.”

4.2. Sulistoffumsatz

Das Thiinen-Institut beschreibt in der ,,Analyse des Vorschlags zur Reform der Zuckermarktord-
nung“ aus dem Jahr 2012 Saccharin, Aspartam, Sucralose und Cesulfame-K (Stistoff unter der
Sunett-Marke von Nutrinova) als wichtige sog. ,,High intensity sweetener” (HIS). Demnach domi-
nierte Saccharin im Jahr 2010 den weltweiten HIS-Markt mit einem Verbrauch von rund 7,4 Mio.
t WeiBzuckerdquivalenten. Eine neuere Generation von SiiBistoffen gewédnne allerdings grofe Auf-
merksamkeit auf dem Markt. Wiahrend Neotam, der SiiBstoff der Firma NutraSweet, zusitzlichen

73 http://www.bfr.bund.de/cm/343/bewertung_von_suessstoffen.pdf

74 Research Project Go4Stevia. http://go4stevia.eu/

75 Der Stoffwechsel von Ratten soll dem menschlichen Metabolismus sehr dhnlich sein. Siehe hierzu: Shanky, N
and C. Rayfreek: Animal models in Light of Evolution; Brown Walker Press, Baco Raton, Florida, USA, 2009;
Calabrese, Eduard Principles of animal exploration. Wiley, New York, 1991; Reichl, Franz Xaver und Schwenk,

Michael (Eds.) Regulatorische Toxikologie Springer Verlag, Berlin Heidelberg New York, 2004.

76 E-Mail von Udo Kienle an Verfasserin.
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Erfolg in 2010 genossen habe, und wihrend Ajinomoto mit seinem neuesten Stiistoff Advantarne
voranschreite, hdatten Marktbeobachter groBe Hoffnungen auf Stevia-SiiBstoffe gesetzt.””

Das nachfolgende Tortendiagramm zeigt den weltweiten Umsatz von Siilistoffen in US-Dollar”s:

Weltweiter Umsatz der SiiRstoffe in US-$ (2013)
Gesamt 1,27 Billion US-$

Sifstoffe auf
Pflanzenbasis; 102

Sucralose; 430

Cyclamates; 152

Ace-K; B8

MNeotame; 13

Saccharin; 152 Aspartame ; 330

Dem Siif3stoff Verband e.V. liegen nach eigenen Angaben keine Statistiken oder Analysen zur
Verwendungshédufigkeit einzelner Siilistoffe vor.”®

5. Zuckeraustauschstoffe

Das Lebensmittelchemische Institut — des Bundesverbandes der Deutschen SiifSwarenindustrie
(BDS]) erlautert zu Zuckeraustauschstoffen Folgendes:

,Unter der Bezeichnung Zuckeraustauschstoffe werden chemisch betrachtet sog. Zuckeralko-
hole (Polyole), wie beispielsweise Sorbit, Xylit und Mannit, zusammengefasst. Hierbei han-
delt es sich um zuckerdhnliche Substanzen, die durch Hydrierung aus bestimmten Kohlen-
hydraten hergestellt werden. Die SiiBkraft der Zuckeralkohole kann je nach Substanz unter-
schiedlich sein. In der Regel sind sie jedoch minimal weniger sii} als die entsprechenden Zu-
cker (Faktor 0,8). Charakteristisch fiir die Zuckeraustauschstoffe sind ihre langsame Resorp-
tion sowie ihre Stabilitét gegeniiber den Enzymen der menschlichen Verdauung. Hieraus
ergibt sich eine nur geringe Belastung des Blutzuckerspiegels. Polyole werden nahezu insu-
linunabhéngig verwertet, weshalb sie eine groBe Bedeutung fiir die Erndhrung bei Diabetes

77 http://literatur.ti.bund.de/digbib_extern/dn050360.pdf

78 Aus: E-Mail vom 15.01.2015 an Verfasserin. Von Udo Kienle zur Verfiigung gestellt (Verfasser der Analyse
World Market of Sugar and Sweeteners aus dem Jahr 2004).

79 E-Mail an Verfasserin vom 18.12.2014.
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mellitus haben und darum sehr hédufig in Diabetikerprodukten zum Einsatz kommen. Zu-
ckeraustauschstoffe liefern im Schnitt 2,4 kcal/g und haben damit 40% weniger Kalorien als
Haushaltszucker (Saccharose).“8°

Das Verbraucherinformationssystem Bayern erldutert, unter Zuckeraustauschstoffen verstehe
man die Zuckerart Fruktose und die Zuckeralkohole Sorbit/Sorbitsirup (E 420), Xylit (E 967), Iso-
malt (E 953), Mannit (E 421), Maltit/Maltitsirup (E 965), Laktit (E 966) und Erythrit (E 968). Zu-
ckeraustauschstoffe wiirden den Blutzuckerspiegel nicht oder nur leicht ansteigen lassen, hatten
jedoch einen dhnlich hohen Energiegehalt wie Haushaltszucker.?!

5.1. Energiegehalt von Zuckeraustauschstoffen

Die Tabelle zeigt die Eigenschaften von Zuckeraustauschstoffen, ihren Energiegehalt in Kilokalo-
rien pro Gramm, ihren Energiegehalt im Vergleich zu Zucker und ihre relative Siilkraft:

Energiegehalt Energiegehalt im Relative
IcaliGramnm Vergleich zu Zucker | SiBkraft
Erythritol’ E965
[eomait |8 20 50 45-65
E966 20-24 50 - 60 40
[Wannit [ 4 50
m E420 24-26 60 - 65 60
Novel Food 4,2 100 50
Novel Food 1,5 38 90 - 100
Novel Food 36 85-90 50
Quelle: Kienle (2014).%

5.2. Bewertungsergebnisse der Expertengremien fiir Zuckeraustauschstoffe

Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) fasst die Sicherheitsbewertung der Expertengre-
mien fiir Zuckeraustauschstoffe in der folgenden Ubersicht zusammen:

(o]

0 Lebensmittelchemisches Institut —des Bundesverbandes der Deutschen SiiBwarenindustrie (BDSI).
http://www.lci-koeln.de/deutsch/veroeffentlichungen/lci-focus/suessungsmittel-zwischen-zuckeraustauschstof-
fen-suessstoffen-co

(o]

1 http://www.vis.bayern.de/ernaehrung/lebensmittel/gruppen/zucker.htm

[oc]

2 Kienle, Udo (2014). Welche Alternativen zum Zucker gibt es? PowerPointPrésentation anlédsslich des 13. DGE-
BW-Forums Siifungsmittel. Marz 2014
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E-Nr. Sﬂ!&ungsmittel Ergebnis der Bewenung BEWEI'['U[‘IQ durch | Datum

der Bewertung
E 420 Sorbit Acceptable” * SCF 14.09.1984 "
E 421 Mannit “Acceptable” * SCF 14.09.1984
E 953 Isomait “Acceptable” * SCF 10.11.1988 "
E 964 Polyglycitolsirup “No indications of a safety | EFSA 24.11.2009

concem for the proposed
uses and use levels" *

E 965 Maltit “Acceptable” * SCF 14.09.1984
E 966 Lactit "Acceptable” * SCF 10.11.1988 "
E 967 Xylit “Acceptable” * SCF 14.09.1984 '
E 968 Erythrit “Acceptable” * SCF 05.03.2003 *°

EFSA 20.02.2013"'

* Laxation may be observed at high intakes. Consumption in the order of 20 g/person/day of paolyals is
unlikely to cause undisirable laxative symptoms.” (SCF 1984)

Quelle: BfR (2014).%

Das BfR schreibt, hinsichtlich der oben genannten Stoffe hatten die Expertengremien®* keine ge-
sundheitlichen Bedenken gegen deren Verwendung. In den betreffenden Gutachten sei allerdings
darauf hingewiesen worden, dass Zuckeralkohole bei tibermédBigem Verzehr zu osmotischem
Durchfall fithren kénnten. Deshalb miissten TafelsiiBen und Lebensmittel, die mehr als 10 % die-
ser StiBungsmittel enthalten, den Hinweis tragen "kann bei tiberméfigem Verzehr abfiihrend wir-
ken“.?® Numerische ADI-Werte seien fiir diese Siilungsmittel nicht vorgeschlagen worden.®

Wihrend des 13. DGE-BW-Forums wurde ausgefiihrt, die Wirkungen und der Nutzen von Zu-
ckerersatzstoffen seien schwer einzuschétzen. Sicher seien der positive Effekt beziiglich Karies
und die potentielle Nebenwirkung in Form von Diarrhoen. Fiir Kinder unter 3 Jahren gelte aller-
dings die Empfehlung, Siistoffe zu vermeiden. Beziiglich Adipositas wiirden Studien zeigen,
dass der Einsatz von Zuckerersatzstoffen keinen Effekt habe.?

Stehle konstatiert, energiefreie bzw. energiearme Siilungsmittel seien zur Reduzierung der Ener-
giedichte von Lebensmitteln aus erndhrungsphysiologischer Sicht zu begriilen (am Besten als
Kombinationspraparate). Aus erndhrungsphysiologischer Sicht sei jedoch weder die Verwendung

83 http://www.bfr.bund.de/cm/343/bewertung von_suessstoffen.pdf

84 Scientific Committee on Food (SCF) bis zum Jahr 2003, danach wurde die gesundheitliche Bewertung von Le-
bensmittelzusatzstoffen von der Furopean Food Safety Authority (EFSA) iibernommen.

85 http://www.bfr.bund.de/cm/343/bewertung von_suessstoffen.pdf
86 http://www.bfr.bund.de/cm/343/bewertung von_suessstoffen.pdf

87 http://www.dge-bw.de/images/uploads/dokumentationsband_sungsmittel_2014.pdf
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von Fructose noch die Verwendung von Zuckeraustauschstoffen zur Pravention von Adipositas
oder bei Diabetes sinnvoll.®

Die Tabelle fasst die wichtigsten erndhrungsphysiologischen Eigenschaften von Zucker, Zu-
ckeraustauschstoffen und SiiBstoffen zusammen:

Zucker Zuckeraustauschstoffe  SiBstoffe
Chemie Kohlenhydrate Kohlenhydrate unterschiedliche
(Mono- und (hydrierte Mono- und chemische Struktur
Disaccharide) Disacc haride)
Sicherheit sicher: durch Erfahrung  sicher: beurteilt durch interna- sicher: beurteilt durch
in der Anwendung tionale und nationale Komitees;, internationale und
Einsatz nach guter Herstellungs- nationale Komitees;
praxis maximale tagliche
Einsatzmenge
festgelegt
Kariogenitat kariogen nicht kariogen nicht kariogen
Verdauung schnelle Spaltung und langsamefkeine Spaltung und unterschiedliche
- Dinndarm  vollstindige Absorption langsame/keine Absorption metabolische Pfade
- Dickdarm im Dunndarm im Dunndarm
- Absorption
hohe bis mittlere langsame/keine glykamische keine glykamische
glykdamische Wirkung Wirkung Wirkung
keine ausgeprigte Fermentation im Dickdarm
Dickdarmfermentation
Energiewert 4 kcallg geringer als von Zucker; keine Energie

weniger als 2,4 kcallg s

6. Preisentwicklung

Noch bis zum 30. September 2016 wird der Zuckermarkt in der EU durch eine Produktionsquote
reguliert. Quotiert wird jedoch nicht nur Zucker-, sondern auch die Isoglucoseproduktion. Das
heiBt, ab dem 1. Oktober 2017 werden die wesentlichen Elemente der EU-Zuckermarktregelung
aufgehoben, die bisher wie folgt lauten:

e ,die EU-Quoten fiir Zucker (13,53 Millionen Tonnen) und fiir Isoglucose (0,72 Millionen
Tonnen), eine aus Stdarke gewonnene Zuckerlosung,

e die Mindestpreise fiir Quotenriiben (26,29 Euro pro Tonne), also Riiben, die zur Erfiillung
der Zuckerquote angebaut werden, sowie

88 Stehle, Peter (0.D.). Siistoffe und Zuckeraustauschstoffe: erndhrungsphysiologische Bewertung.
https://www1.hs-bremerhaven.de/pll/assets/applets/Sussstoffe-I.pdf

89 Erndhrungs-Umschau (2003). Siifungsmittel — ein Uberblick. (50) Heft 2. http://www.ernaehrungs-um-
schau.de/media/pdf/EU_02_60_64.pdf
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e die Produktionsabgabe fiir Zucker bzw. Isoglucose (12 bzw. 6 Euro pro Tonne), die auf die
zugeteilten Quoten der Zuckerhersteller erhoben wird.“

Mit dem Ende der Zuckerquote wird eine gréBere Volatilitdt bei Preisen und Mengen fiir Zu-
cker®!, aber auch fiir Isoglucose erwartet.

In der EU hat Isoglucose bisher nur einen Marktanteil von unter 5%, obwohl es technisch mdg-
lich wire, 25 bis 30% der bisherigen Zuckerverwendung durch Isoglucose zu ersetzen.?* ,Mit
Wegfall der Quote diirfte Isoglucose an Marktanteilen gewinnen — wie stark, wird allerdings ab-
héngig davon sein, ob die Konsumenten diesen Inhaltsstoff in einer breiteren Produktpalette ak-
zeptieren werden. Auch ist fraglich, ob die relative Preisentwicklung zwischen Zucker und Ge-
treide zu Investitionen in erforderliche neue Herstellungs- und Verarbeitungskapazitéten fiir die
aus Mais oder Weizen gewonnene Isoglucose anreizt. Die European Starch Industry Association
erwartet einen Anstieg des Marktanteils auf 20% und damit mehr als eine Vervierfachung, hat
aber eigenen Angaben zufolge bisher keine Kenntnis iiber bereits geplante zusétzliche Investitio-
nen. Die EU-Kommission ist etwas vorsichtiger und erwartet eine Verdreifachung des Anteils von
Isoglucose an SiiBungsmitteln insgesamt auf etwa 12% bis 2023.“%

Auch das Thiinen-Institut geht davon aus, dass mit einer Abschaffung der Isoglucosequote ein
Substitutionsprozess zu Lasten des Zuckers entstehen konnte. Erkenntnisse iiber ein mogliches
Ausmab in der EU ldgen zwar nicht vor, eine Verminderung der Zuckernachfrage zwischen 10
und 15% sei jedoch nicht auszuschlieBen. Die Entwicklung hochintensiver StiBungsmittel (HIS)
spiele ebenfalls eine Rolle. Diese wiirden bereits die ca. 10 % des Weltmarktes fiir Siibungsmittel
abdecken und wiirden iiberproportional wachsen. Von besonderem Interesse seien dabei Stevia-
Stilstoffe, deren weltweiter Verbrauch mit 0.8 Mio. Tonnen WeiBzuckerdquivalent im Jahr 2010
jedoch gering sei.*

Eine Kurzanalyse des Thiinen-Instituts besagt, dass es sich bei Isoglucose um ein sehr wettbe-
werbsfidhiges Produkt handelt. Die EU-Zuckerindustrie miisste ihre bisherige Verarbeitungs- und

90 http://www.bmel.de/DE/Landwirtschaft/Agrarpolitik/1_EU-Marktregelungen/_Texte/EU-Zuckermarktrege-
lungen.html

91 http://www.bmel.de/DE/Landwirtschaft/Agrarpolitik/1_EU-Marktregelungen/_Texte/EU-Zuckermarktrege-
lungen.html

92 http://www.ti.bund.de/de/infothek/presse/pressearchiv/pressemitteilungen-2013/isoglukose-aus-mais-stellt-
die-eu-zuckerproduktion-vor-grosse-herausforder-
ungen/?fr=1947&p=6&t0=9999&cHash=102b4d3ae2fe37¢700d592729ed3f15¢c

93 http://www.rohstoff-welt.de/news/artikel.php?sid=49659&seite=2

94 http://literatur.ti.bund.de/digbib_extern/dn050360.pdf
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Gewinnspanne um ca. 40% reduzieren, heilit es dort, um Zucker zum gleichen Preis anbieten zu
konnen wie Isoglucose.”

Das BMEL geht davon aus, dass der weitere Anbau von Zuckerriiben in der EU hauptsédchlich
von den folgenden, derzeit nur schwer kalkulierbaren Faktoren abhédngen wird: ,,den Weltmarkt-
preisen fiir Zucker, der Konkurrenz anderer SiiBungsmittel (Isoglucose, Stevia) sowie den De-
ckungsbeitrdgen von Konkurrenzkulturen, wie Getreide, Raps oder Biogasmais.“*

6.1. Weltmarktpreise fiir Zucker

Die Entwicklung des Weltmarkpreises fiir Zucker von 2001 bis 2014 kann der folgenden Grafik
entnommen werden. Er ist in US-Cents pro Pfund angegeben:
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Quelle: WVZ/VdZ.”
6.1. Preisentwicklung am EU-Zuckermarkt

Die Preisentwicklung am EU-Zuckermarkt in den Jahren 2010 bis 2014 ist in Euro pro Tonne an-
gegeben:

95 http://www.agribenchmark.org/fileadmin/Dateiablage/B-Cash-Crop/Projects/Sugar-Isoglucose/Zusammenfas-
sung-DE.pdf

96 http://www.bmel.de/DE/Landwirtschaft/Agrarpolitik/1_EU-Marktregelungen/_Texte/EU-Zuckermarktrege-
lungen.html

97 http://www.zuckerverbaende.de/zuckermarkt/zahlen-und-fakten/weltzuckermarkt/zuckerhandel. html
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Quelle: %

Die Preisentwicklung von Zucker kann auch unter folgendem Link abgerufen werden:
http://ec.europa.eu/agriculture/sugar/presentations/price-reporting en.pdf

6.2. Empfangergruppen fiir Zucker
Die nachfolgende Grafik gibt Aufschluss iiber den Anteil der Zuckerempfinger. Den grofiten An-

teil hat die StiBwarenindustrie mit 18,8%, gefolgt von der Getrankeindustrie mit 17,4%, aber
auch ein bereits beachtlicher Anteil wird fiir die Bioethanolherstellung (12,8%) genutzt:

Empfangergruppen fiir Zucker 2012/13

Sonstige 14.3 %

Bioethanol 12,8 % Haushaltszucker 12,9 %

Chem. W pharm. Industnie 1,1 %
SiBwaren 18,8 %

Milchprodukte, Speiseeis 4.3 % A
Brotaufstriche, Obstkonsarven 5.3 %

Backwaren 13,1 % : Getranke 174 %

Quelle: WVZ/VdZ°°

98 Klepper, Rainer (2014). Der Markt fiir Zucker. In: German journal of agricultural economics : GJAE. - 63 (2014),
Suppl.1, S. 24 - 37. http://www.gjae-online.de/news/pdfstamps/outputs/GJAE-
Cbbd2942feff18638552632dffe39527.pdf

99 http://www.zuckerverbaende.de/zuckermarkt/zahlen-und-fakten/zuckermarkt-deutschland/zuckermarkt.html
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6.3. Weltzucker- und -stilstoffmarkt

Die

folgende Ubersicht zeigt den Weltzucker- und -siiBstoffmarkt in Prozentanteilen und in Milli-

onen Tonnen Rohzuckerwert:

1985 1990 1995 2000 2005| 2009| 2010 2011
Sugar Zucker % 86,8 859 83,3 82,2 82,3 83,2 82,7 82,5
High Intensity Sweetener | Hochk. Siistoffe % 6.8 7,2 88 9.1 9,9 9.5 9.6 9,6
High Fructose Sweetener Fruktosesirup % 5.9 6.4 7.4 8.2 7.3 6,8 7,2 7.3
Polyols Zuckeralkohole %o 0.5 0,5 0,5 0.5 0,5 0,5 0.5 0,5
Total gesamt Mio. t 105 118 131 143 166 178 183 188 100
7.  Fettarten

Das Verbraucherinformationssystem Bayern erldutert vereinfachend, Nahrungsfette bestehen aus
einem Glycerinmolekiil, an welchem 3 Fettsduren andocken. Je nachdem, welche Fettsduren das
sind, besitzen Fette unterschiedliche Wirkungen.'" Es wird unterschieden zwischen gesittigten
und einfach oder mehrfach ungesittigten Fettsdauren. Das Verbraucherinformationssystem Bayern
beschreibt diese wie folgt:

»Gesiittigte Fettsduren sind Bestandteile von Lebensmitteln tierischer Herkunft, aber auch
von Kokosfett und Palmkerndl, in geringem Anteil auch von anderen Pflanzendlen.

Einfach ungesittigte Fettsduren finden sich in tierischen und pflanzlichen Lebensmitteln
zum Beispiel in Oliven und Rapsol.

Mehrfach ungesiittigte Fettsduren sind vorwiegend in Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft,
also in Pflanzendlen und Margarine vorhanden. Ein geringer Anteil findet sich auch in Le-
bensmitteln tierischer Herkunft, vor allem im Fisch. Sie sind in der Erndhrung erwiinscht, da
sie die gesunden essentiellen Fettsduren Linolsdure'” und die Omega-3 Fettsduren Linolen-
sdure'” und Eicosapentaensdure'® liefern.“'%

Die Universitdt Hohenheim erldutert in ihren Erndhrungshinweisen zu Fetten Folgendes:

100

101

102

103

104

105

Klepper, Rainer (2013). Der Markt fiir Zucker. http://www.gjae-online.de/news/pdfstamps/outputs/GJAE-
82b1983247c¢d937f200d42b765407be7.pdf

http://www.vis.bayern.de/ernaehrung/lebensmittel/gruppen/fette_oele.htm#aus
Z.B. Sonnenblumendl und Distelsl

Z.B. Leinol, Raps6]l und Walnussol.

U.a. in fettem Seefisch wie Makrele, Hering, Lachs vorhanden.

http://www.vis.bayern.de/ernaehrung/lebensmittel/gruppen/fette_oele.htm#aus
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,Fett ist im Gegensatz zum Eiweill vorwiegend Energielieferant, Trager von fettloslichen Vita-
minen und Zufuhrquelle der essentiellen (lebensnotwendigen) mehrfach ungesattigten Fett-
sduren. Dass Ole, Olsamen, Streichfette, Sahne und fettes Fleisch viel Fett enthalten, ist di-
rekt erkennbar, wihrend der Fettgehalt anderer Lebensmittel, wie z.B. Wurst oder Siiligkei-
ten, meist unterschétzt wird. Bedeutung hat dies deshalb, weil ein hoher Fettverzehr, insbe-
sondere an tierischen Fetten, wie er in den Industrieldandern durchweg zu finden ist, mit er-
hohten Blutfettwerten und damit vor allem einem erhohten Arterioskleroserisiko einhergeht.
AuBerdem ist die Zufuhr an notwendigen Ballaststoffen, Vitaminen und Mineralstoffen
zwangsldufig reduziert. Die tdgliche Aufnahme an Fetten sollte deshalb nicht mehr als 30%
der Gesamtenergiezufuhr ausmachen.

Mehrfach ungesiittigte Fettsiuren kommen vor allem in pflanzlichen Olen vor, die nicht ge-
hirtet wurden. Eine Unterversorgung ist aber kaum zu befiirchten, da pflanzliche Ole in vie-
len Lebensmitteln enthalten sind und auch nach dem Harten noch gentiigend essentielle Fett-
sduren vorhanden sind. Bei der Fetthdrtung entstehen allerdings Trans-Fettsduren (mit neue-
ren Verfahren weniger), die den Stoffwechsel negativ beeinflussen kénnen. Zu nennen sind
hier vor allem bestimmte Margarinesorten die aulerdem noch einem hohen Anteil an Rinder-
talg enthalten konnen und héufig zur Herstellung von Backwaren verwendet werden (Crois-
sants, Blétterteig,...). Letztendlich ist es nicht erforderlich, zusdtzlich mehrfach ungesittigte
Fettsduren aufzunehmen, da diese zu einer hoheren Bildung toxischer Sauerstoffverbindun-
gen im Korper fiihren konnen. Erklarbar wire damit, wieso in Tierversuchen héufig bei einer
Kost, die reich an ungesittigten Fettsduren ist, eine hohere Tumorrate gefunden werden kann.
Ungesittigte Fettsduren sind auch hitzeempfindlich, da bei zu starker Erhitzung Produkte ent-
stehen konnen, die gesundheitsschéddlich wirken. (...).

Ein interessantes Forschungsgebiet sind die Omega-3-Fettsduren, die besonders in fettreichen
Meeresfischen wie z.B. Makrelen oder Heringen vorkommen. Interessant ist, dass diese Fett-
sduren die Blutgerinnungszeit verlangern und bestimmte Blutfettwerte senken. Sie konnten
dadurch positive Wirkung bei Thrombosen und Herzinfarkten haben. (...) Der Ersatz von
Fleischmahlzeiten durch den Verzehr von Fisch ist deshalb durchaus sinnvoll, obwohl auch
ohne Fischkonsum keine Mangelerscheinungen zu befiirchten sind, da in einigen Pflanzen-
olen (Lein, Soyadl) relativ viel alpha-Linolensdure enthalten ist, die im Korper in die wirksa-
men Omega-3-Fettsduren umgewandelt werden kénnen. (...).

Die Folgerung, die hinsichtlich der Zufuhr an ungesittigten Fettsduren gezogen werden kann
ist die, dass nicht so sehr die Zufuhr bestimmter Fettsduren von Bedeutung ist, sondern eher
das Verhiltnis der einzelnen ungesattigten Fettsduren zueinander bei einer insgesamt nicht
zu hohen Fettzufuhr. Empfohlen wird jeweils ein Drittel gesittigte, einfach ungesittigte und
mehrfach ungesittigte Fettsduren zuzufiihren. Als Mindestmengen fiir omega 6 Fettsduren
gelten 5 g und fiir omega 3 Fettsduren 1 g wobei eine Mehrzufuhr vor allem der omega 3
Fettsiduren positive Wirkung haben kann solange es nicht zu excessiv ist*®.“"’

106  Hervorhebungen durch Verfasserin.

107  https://www.uni-hohenheim.de/wwwin140/info/hinweise/naehrstoffe/fett. htm
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Die DGE iiberarbeitet derzeit die evidenzbasierte Leitlinie ,,Fettkonsum und Prédvention ausge-
widhlter erndhrungsmitbedingter Krankheiten* vom November 2006. Die iiberarbeitete Version
wird in Kiirze (moglicherweise noch im Januar 2015) erscheinen. Leider konnte vorab kein
Exemplar zur Verfiigung gestellt werden. Die Leitlinie aus dem Jahr 2006 erldutert im Kapitel 4
Fettkonsum und Préavention der Adipositas, Kapitel 4 liegt als ANLAGE 4 bei.

Die Leitlinien der DGE beruhen nach Angaben der DGE auf wissenschaftlich gesicherten Informa-
tionen zur Prdavention von erndhrungsbedingten Krankheiten. Die DGE erldutert zu der von ihr
erstellten Leitlinie Fett kompakt'*® aus dem Jahr 2010, es bestehe eine wahrscheinliche Evidenz,
dass durch eine erhohte Gesamtfettzunahme das Risiko, eine Adipositas zu entwickeln, erhéht
sei. Es ldgen jedoch keine oder unzureichende Studien iiber die Relevanz der einzelnen Fettsdu-
ren vor.'” Die DGE schreibt hierzu:

,Fett erhoht unabhéngig von der Fettsdurezusammensetzung das Risiko fiir Adipositas. Die
Evidenz fiir die Senkung des Adipositasrisikos in der Priméarprdavention durch eine ad libi-
tum'? Erndhrung mit einem moderaten Fettanteil ist wahrscheinlich. Fiir eine Erndhrung mit
einem erhohten Fettanteil und eine erfolgreiche primére Pravention der Adipositas ergibt
sich eine mogliche Evidenz fiir einen fehlenden Zusammenhang.“'**.

Die Richtwerte fiir die Fettzufuhr — abhédngig vom Alter des Menschen - kénnen dem folgenden
Link entnommen werden: http://www.dge.de/wissenschaft/referenzwerte/fett/

Der Erndhrungsbericht 2012 zeigt, dass der Verbrauch pflanzlicher Fette in den letzten Jahren ab-
genommen hat:

108 DGE (2010). Leitlinie Fett kompakt. 2. Auflage 2010. (kostenpflichtig).
109 DGE (2010). Leitlinie Fett kompakt. 2. Auflage 2010. (kostenpflichtig).
110 ad libitum=nach Belieben.

111  DGE (2010). Leitlinie Fett kompakt. 2. Auflage 2010. (kostenpflichtig).
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Abbildung 1/9: Verbrauch von pflanzlichen Fetten und Butter (Reinfett) (bis 1990 Bundesrepublik Deutschland,

seit 1991 Deutschland) Quelle:

DGE (2012).12

Das Verbraucherinformationssystem Bayern beklagt, leider zeige der Erndhrungsbericht 2012,
dass weniger pflanzliche Ole verbraucht wiirden. Fiir die Gesundheit wirke sich das eher negativ
aus. Deshalb empfiehlt die DGE wertvolle Pflanzendle wie Raps-, Walnuss- und Sojadl bei der
Speisenzubereitung zu verwenden, um die fiir Herz und Kreislauf vorteilhaften mehrfach unge-
séttigten Fettsduren aufzunehmen.?

7.1. Preisentwicklung von Fetten und Zucker in Deutschland

Die nachfolgende vom Statistischen Bundesamt zur Verfligung gestellte Tabelle enthdlt Angaben

zur Preisentwicklung von WeiBzucker, Fetten und Olen nach dem Giiterverzeichnis fiir Produkti-
onsstatistiken fiir die Jahre 2000 bis 2013. Zu Transfetten gibt es nach Angaben des Statistischen

Bundesamts keine Daten, da es sich bei Transfetten um Resultate chemischer Reaktionen bei der

Fettverarbeitung handelt:

2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2008 | 2007 | 2008 | 2000 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Raps-, Ribsen-Senfdl, nicht chemisch modifiziert 612 874 765 783 80P 78 P11 833 125 88,7 100 122 1211 107.7
Glkuchen u.a. feste Riickst.a.d. Gew.pfl. Ole u.Fette 678 738 657 645 675 865 634 647 1043 820 100 100 1325 1351
Raps-,Ribsen-, Senfdl Frakt., raff.,n. chem. modif. 56,5 @847 72 78T 7.7 TBT 88 984 1242 832 100 128 1276 11448
Palmal u. seine Fraktionen, raff., n. chem. modif. - - - - - - - - - - 100 127 1222 1064
Pflanzl. Fette u. Dle deren Frakt. Jydr. ,umgeest. - - - - - : : s 100 114 1156 1004
Margarine (ohne flissige Margaring) TB.E 766 782 791 78 7B.8 784 824 1021 1018 100 ioy 1151 1157
Butter u.a. Fettstoffe aus Milch, Fettgehalt<=B5% BT 97  BRY g8 855 808 Vv5 ©74 848 V3IE 100 114 9168 1111
Weilzucker fest, ohne Aroma- oder Farbstoffe 132 1327 1322 1322 1328 1326 1288 127.5 126 118 100 104 1384 1402

Quelle: Statistisches Bundesamt.''*

112 DGE (2012). Erndhrungsbericht 2012. Seite 26.
113  http://www.vis.bayern.de/ernaehrung/lebensmittel/gruppen/fette_oele.htm#aus

114  Statistisches Bundesamt. E-Mail an Verfasserin.
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7.2. Empfehlung der EFSA zur Nahrstoffaufnahme von Fetten
Die EFSA empfiehlt zur Aufnahme von Fetten Folgendes:

,Die Aufnahme von Fetten sollte im Bereich von 20 - 35 % der Gesamtenergieaufnahme lie-
gen, wobei fiir Sduglinge und Kleinkinder aufgrund ihrer besonderen Entwicklungsbediirf-
nisse andere Werte empfohlen werden.

Es ist erwiesen, dass eine hohere Aufnahme von gesittigten Fetten und Transfetten zu erhoh-
ten Blutcholesterinspiegeln fiihrt, die zur Entstehung von Herzkrankheiten beitragen konnen.
Politische Entscheidungstrédger sollten bei Erndhrungsempfehlungen und der Erstellung von
lebensmittelorientierten Erndhrungsleitlinien auf nationaler Ebene eine Einschrdankung der
Aufnahme von gesittigten Fetten und Transfetten und deren Ersatz durch einfach und mehr-
fach ungesittigte Fettsduren in Betracht ziehen.

Eine tdgliche Aufnahme von 250 mg langkettigen Omega-3-Fettsduren durch Erwachsene
konnte das Risiko fiir Herzkrankheiten senken.“'*

Der Erndhrungsbericht 2012 empfiehlt, da sich die meisten Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs
— mit Ausnahme der Pflanzenéle und Niisse — durch eine geringe Energie- und hohe Nahrstoff-
dichte auszeichnen, dass deren Verzehr weiter erhoht werden sollte bei gleichzeitiger Senkung
des Verzehrs von Lebensmitteln bzw. Speisen sowie Getrdnken mit hoher Energiedichte. Diese
wiirden eine zentrale Ursache fiir die Entstehung von Adipositas darstellen.

Die Studie zum Innovationssektor: Lebensmittel und Erndhrung im Auftrag des BMBF konsta-
tiert, kalorienreduzierte Lebensmittel (sog. Light-Produkte) wiirden einen im Vergleich zu den
Standardprodukten verringerten Ndhrwert aufweisen. Sie wiirden daher zur Pravention von
Ubergewicht oder Diabetes eingesetzt. Ihr Nutzen sei jedoch umstritten, da die Reduktion des
Fett- bzw. Zuckergehalts in Lebensmitteln moglicherweise zu einem verringerten Sattigungsge-
fiihl und dadurch bedingt zu vermehrter Nahrungsaufnahme fiihren wiirde. Dennoch sei der
Markt fiir diese Lebensmittel in vielen Bereichen durch steigende Umsétze gekennzeichnet: z. B.
bei den Wurstprodukten, Feinkostsalaten oder auch Milchprodukten. Allerdings werde die Be-
deutung dieser Produktgruppe unterschiedlich beurteilt. Wahrend die Erndhrungswissenschaftler
das Entwicklungspotenzial von Light-Produkten als gering betrachten wiirden, werde es von den
befragten Lebensmittelwissenschaftlern und Industrieunternehmen positiv bewertet.""’

8.  Exkurs: Ursachen fiir Adipositas und Ubergewicht

Die DGE zdhlt in ihrem Erndhrungsbericht 2012 kérperliche Inaktivitédt und iiberméifigen Ver-
zehr von Lebensmitteln mit hoher Energiedichte zu den wichtigen Ursachen fiir Ubergewicht

115  http://www.efsa.europa.eu/de/press/news/nda100326.htm
116  Erndhrungsbericht 2012, Kapitel 1, Seite 39.

117  Eisner, Peter et al. (2010). Studie zum Innovationssektor: Lebensmittel und Erndhrung.
http://www.bmbf.de/pubRD/studie_ernaerungsforschung.pdf
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und Adipositas und weist darauf hin, dass es weitere komplexe Faktoren fiir die Gewichtszu-
nahme gibt.""® Alle relevanten Faktoren fiir Ubergewicht und Adipositas listet die DGE in der fol-
genden Tabelle, die der Interdisziplindren Leitlinie zur , Prdvention und Therapie der Adiposi-

tas

“119 antnommen wurde:

familidre Disposition, genetische Ursachen

Lebensstil (z. B. Bewegungsmangel, Fehlerndhrung)

stdndige Verfligbarkeit von Nahrung

Schlafmangel

Stress

depressive Erkrankungen

niedriger Sozialstatus

Essstérungen (z. B. Binge-Eating-Disorder, Night-Eating-Disorder)
endokrine Erkrankungen (z. B. Hypothyreose, Cushing-Syndrom)

Medikamente (z. B. Antidepressiva, Neuroleptika, Phasenprophylaktika, Antiepileptika,
Antidiabetika, Glukokortikoide, einige Kontrazeptiva, Betablocker)

andere Ursachen (z. B. Immobilisierung, Schwangerschaft, Nikotinverzicht)

Quelle: DAG (2014).1%°

Noch detaillierter stellt die nachfolgende Grafik die Multidimensionalitit der Ursachen von
Ubergewicht und Adipositas dar:

118

119

120

DGE (2012). Erndhrungsbericht 2012 Kapitel 1, Seite 135.

Deutsche Adipositas Gesellschaft (DAG) eV (fdf); Deutsche Diabetes Gesellschaft (DDG); Deutsche Gesellschaft
fiir Erndhrung (DGE) eV; Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrungsmedizin (DGEM) eV ((2014). Interdisziplinére
Leitlinie der Qualitdt S3 zur ,,Pravention und Therapie der Adipositas”. 2. Auflage (1. Aktualisierung 2011 —

2014).

http://www.deutsche-diabetes-gesellschaft.de/fileadmin/Redakteur/Leitlinien/DAG-LL-Gesamtdokument-Mat-

18.pdf
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Quelle: (ANLAGE 5)2!

Urséchlich fiir ein erh6htes Korpergewicht sind demnach vor allem die Energiebilanz (Energy
balance) und biologische Faktoren, wobei letztere zwar ebenfalls als wesentliche, aber als nicht
beeinflussbare Risikofaktoren eingeschétzt werden.'*

Das Kompetenznetz Adipositas’* veroffentlichte im Juni 2013 ein Positionspapier zur Priavention
von Adipositas, in dem die Experten zu folgendem Ergebnis kommen:

~Aufgrund der Ergebnisse von deskriptiv epidemiologischen Untersuchungen sind die we-
sentlichen Determinanten von Ubergewicht bei Kindern und Jugendlichen das Gewicht der

121  Hummel, Eva et al. (2012). The complex interaction of causing and resulting factors of overweight/obesity. In-
creasing the understanding of the problem and deducing requirements for prevention strategies.
http://www.ernaehrungs-umschau.de/media/pdf/pdf 2013/01_13/ENG/Eng_EUO01_2013_MO012_M017_2.pdf

122 http://www.dge.de/fileadmin/public/doc/ws/1l-kh/DGE-Leitlinie-KH-ohne-Anhang Tabellen.pdf

123  http://www.kompetenznetz-adipositas.de/menue/kompetenznetz/ueberuns.html
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Eltern (iibergewichtige Kinder haben héufig iibergewichtige Eltern), der soziale Status (es be-
steht ein inverser sozialer Gradient im Ubergewicht, welcher sich bereits nach dem zweiten
Lebensjahr manifestiert, die héchste Priavalenz von Ubergewicht findet sich in sozial benach-
teiligten Gruppen), frithe Einfliisse (wie das Rauchen der Mutter in der Schwangerschaft, die
Gewichtszunahme der Schwangeren und ein hohes Geburtsgewicht, Nicht-Stillen, Gewichts-
zunahme im ersten Lebensjahr), Schlaf (eine Schlafdauer unter acht Stunden pro Tag ist zu
einem hoheren Korpergewicht assoziiert) und Inaktivitit (ein Medienkonsum von iiber drei
Stunden pro Tag bedeutet ein erhohtes Risiko fiir Ubergewicht). Demgegeniiber haben Erniih
rungsmuster oder auch der Verzehr einzelner Lebensmittel keine sehr enge Beziehung zum
Korpergewicht bzw. zu den Gewichtsverinderungen von Kindern und Jugendlichen. Nur
etwa 50 % der zu diesem Thema durchgefiihrten Studien belegen, dass ein hoher Konsum
von ,fast food“, ,;soft drinks“ und Fruktose langfristig mit einer hoheren Gewichtszunahme
einhergeht. Bei Erwachsenen sind ein regelméfiiger Alkoholkonsum (nicht Exzesse), Schlaf-
mangel und hoher Medienkonsum wesentliche ,, Treiber* eines eher ungesunden Lebensstils
und von Ubergewicht? 125

Als wirksame MaBnahmen zur Privention von Ubergewicht und Adipositas werden das Angebot
von Wasserspendern in Schulen und ein ,,Nicht-Angebot“ bzw. die Verringerung des Konsums
von sog. ,,soft drinks* (d. h. zuckerhaltige Getrdnke, z. B. Cola-Getrdnke) genannt. Die Auswir-
kungen von Regularien wie die Einschrdnkung des Marketings (z. B. Verbot der Werbung fiir Kin-
derlebensmitteln im Fernsehen) oder Preiserh6hungen durch benachteiligende Steuern auf Le-
bensmittel (Beispiele sind sog. ,,soft drink“- oder ,,Fettsteuern®) seien bisher nicht systematisch
untersucht worden; vorldufige Beobachtungen wiirden aber bisher keinen wesentlichen Einfluss
dieser Mafinahmen auf das Kaufverhalten und auf Lebensstile der Menschen zeigen. Mdoglicher-
weise seien die durch Steuern verursachten Preiserh6hungen nicht hoch genug gewesen, um das
Verbraucherverhalten zu beeinflussen. Demgegeniiber hédtten Preissenkungen um 50 % in Kombi-
nation mit Erndhrungserziehung zu einem vermehrten Kauf von Obst und Gemiise gefiihrt."*®
Ebenfalls belegt sei die Bedeutung sozialer Kontakte fiir die Privention von Ubergewicht.?’

Die DGE empfiehlt, Lebensmittel mit geringer Energiedichte zu bevorzugen und weniger Fast
Food, Alkohol und zuckerhaltige Softdrinks zu konsumieren.'* Die DGE konstatiert, die Ergeb-

124  Hervorhebung durch Verfasserin.

125  http://www.kompetenznetz-adipositas.de/index.php?elD=tx_naw-
securedl&u=0&g=0&t=1421142396&hash=0d15d23d3c9afe0c83a3627{37{f3d103e68afh0&file=filead-
min/doc/Statement_Praev_Ther_Stigma KNA_13.06.13_final.pdf

126  Kompetenznetz Adipositas (2013). Priavention von Ubergewicht und Adipositas - Positionspapier des Kompe-
tenznetzes Adipositas. http://www.kompetenznetz-adipositas.de/index.php?elD=tx_naw-
securedl&u=0&g=0&t=1421142396&hash=0d15d23d3c9afe0c83a3627{37{f3d103e68ath0&file=filead-
min/doc/Statement_Praev_Ther_Stigma KNA_13.06.13_final.pdf

127  http://www.kompetenznetz-adipositas.de/index.php?elD=tx_naw-
securedl&u=0&g=0&t=1421142396&hash=0d15d23d3c9afe0c83a3627f37{f3d103e68afh0&file=filead-
min/doc/Statement_Praev_Ther_Stigma KNA_13.06.13_final.pdf

128  http://www.dge.de/presse/pm/aktualisierte-leitlinie-zur-praevention-und-therapie-der-adipositas/
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nisse der Nationalen Verzehrstudie II zeigten, dass groBe Anteile der Bevolkerung die gut begriin-
deten Empfehlungen einer vollwertigen, gesundheitsférdernden Erndhrung nicht umsetzen wiir-
den. Es wiirden zu wenig Lebensmittel pflanzlichen und zu viel Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs gegessen. Ndhrstoffreiches, energiearmes Gemiise und Obst sowie ballaststoffreiche Ge-
treideprodukte wiirden nicht in dem wiinschenswerten Umfang verzehrt, wahrend bei Fleisch,
Fleischerzeugnissen und Wurstwaren sowie zuckergesiiiten Getrdnken der Verzehr zu hoch sei.
Geringes Erndhrungswissen, Rauchen und sportliche Inaktivitédt seien mit einem ungiinstigen Er-
ndhrungsverhalten assoziiert. Zudem wiirden Personen aus der mittleren oder unteren sozialen
Schicht insgesamt eine etwas ungiinstigere Lebensmittelauswahl treffen als Personen aus der
oberen sozialen Schicht.'*

129  Erndhrungsbericht 2012, Kapitel 1, Seite 134.
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10. ANHANG

10.1. Uberblick iiber Nahrungsmittelsteuern in den Léindern Dédnemark, Finnland, Frankreich
und Ungarn

Uberblick iiber die einzelnen Nahrungsmittelsteuern in den Léndern Dénemark, Finnland, Frank-
reich und Ungarn. Der Uberblick wurde der Ecorys-Studie ,,Food taxes and their impact on com-
petitiveness in the agri-food sector. Final report“ (ANLAGE 6) vom Juli 2014 entnommen:
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Public health
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130  Ecorys (2014). Food taxes and their impact on competitiveness in the agri-food sector. Final report. DG Enter-
prise and Industry. Rotterdam. 12 July 2014.




