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Geschmacksache

Die Vielfalt bei Aromastoffen ist riesig - doch Datenliicken
behindern deren gesundheitliche Bewertung.
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Aromastoffe machen aus Lebensmitteln wahre Ge-
schmackserlebnisse. Die chemischen Verbindungen
werden vielen Produkten wie Getrinken, SufSwaren,
Snacks, Milchprodukten oder Fertiggerichten zugesetzt.
Thre Aufgabe: gezielt einen bestimmten Geruch oder Ge-

schmack zu verleihen oder diesen zu verstirken. Da Le-

bensmittel schon bei ihrer Produktion, beim Transport
und bei der Lagerung an Eigenaroma verlieren kénnen,
wiirden viele ohne Aromen fade schmecken. Die Stoffe
konnen aber noch mehr: Sie sorgen auch fiir konstan-
ten Geschmack - schliefilich sollen die Lieblings-Chips
nach jeder Kartoffelernte gleich gut munden.

) Etwa 2.500 chemisch definierte Aromastoffe sind in der

EU zugelassen und werden zur Herstellung von Aromen
eingesetzt. Denn erst komplexe Gemische aus Aroma-
stoffen und anderen Stoffen, wie Lebensmittelzusatz-
stoffen, Trigerstoffen beziehungsweise Lésungsmitteln,
bilden Aromen, die dann in fester oder flissiger Form
vorliegen und zum Aromatisieren von Lebensmitteln
verwendet werden konnen. Ein Aroma kann aus mehr
als 100 Komponenten bestehen. Geringe Mengen davon,
die im Milligramm- bis Gramm-Bereich liegen, konnen
schon ausr'eichen, um einem Kilogramm Lebensmittel
Geschmack einzuhauchen.

Natiirlich oder naturidentisch - welche Begrif-
fe heute gelten

Frither wurden in der deutschen Aromenverordnung
natirliche, naturidentische und kiinstliche Aromastof-
fe unterschieden. Die Begriffe ,naturidentisch und
Hkinstlich® werden in der inzwischen auch in Deutsch-
land giiltigen EU-Aromenverordnung jedoch nicht
mehr verwendet. ,Ob ein Stoff natiirlichen Ursprungs
ist oder nicht, ist fiir sein Gefdhrdungspotenzial und die
gesundheitliche Unbedenklichkeit einer Aufnahme die-
ses Stoffes unerheblich. Mafigeblich sind die chemische
Struktur und die damit verbundenen chemisch-phy-
sikalischen Eigenschaften®, erklart Dr. Rainer Giirtler,
Lebensmitteltoxikologe am Bundesinstitut fiir Risiko-
bewertung (BfR). Die Aromastoffe miissen dabei nicht
zwingend aus den Lebensmitteln stammen, denen sie ihr
typisches Aroma verleihen. Sie kdnnen auch aus ande-
ren pflanzlichen oder tierischen Materialien stammen,
mit Mikroorganismen wie Bakterien und Hefen produ-
ziert oder rein chemisch-synthetisch hergestellt werden.

Thre Kennzeichnung ist in der EU-Aromenverordnung
und der Lebensmittelinformationsverordnung der EU
geregelt. Wird auf einer Produktverpackung etwa die
Frucht Erdbeere als Aromaquelle genannt, ist die Be-
zeichnung ,natiirlich® nur erlaubt, wenn mindestens
95 Prozent des Aromabestandteils aus dieser Quelle
stammen. Im Joghurt steckt dann nicht zwingend eine
frische Beere, sein Aroma kann in dem Fall auch aus
Erdbeeren stammen, die zum Beispiel gefriergetrocknet
waren. Bei weniger als 95 Prozent einheitlicher natiirli-
cher Ursprungsquelle muss es ,,natiirliches Erdbeeraro-
ma mit anderen natiirlichen Aromen” heifen, sofern der
Aromastoff nur zum Teil aus Erdbeeren stammt, deren
Aroma jedoch leicht erkennbar ist.
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Gut zu wissen

Oft heil3t es, dass Aromen sich aufs Essverhalten
auswirkten und wir ihretwegen sogar mehr vom
Lebensmittel verspeisten, als nétig sei. Stimmt
das? ,Uns liegen keine belastbaren Daten vor, die
diese Annahme stitzen®, sagt Lebensmitteltoxiko-
loge Dr. Rainer Gdrtler. Es gibt jedoch Hinweise,
dass sensorische Erfahrungen in der Sauglingszeit
die Geschmacksentwicklung beeinflussen und
Auswirkungen auf spatere Lebensmittelpraferen-
zen haben kénnten. Aromastoffe sollten deshalb
laut BfR bei der Herstellung von Sauglingsanfangs-
nahrung und von Lebensmitteln flir besondere
medizinische Zwecke flr Sauglinge in den ersten
16 Wochen nicht eingesetzt werden.

Mehr erfahren:
Stellungnahme Nr. 049/2020 des BfR vom
03.11.2020

Mehrere Hundert
Aromastoffe sind
bis heute nicht
abschlieRend
bewertet.
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https://www.bfr.bund.de/cm/343/aromastoffe-in-saeuglingsnahrung.42803907.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/aromastoffe-in-saeuglingsnahrung.42803907.pdf
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Einer der beliebtesten Duft- und Aromastoffe ist Va-
nillin: Der jahrliche weltweite Bedarf liegt laut des
Deutschen Verbands der Aromenindustrie bei 15.000
Tonnen - sei es fiir Schokolade, Eis, Backwaren, Ge-

trinke, Kosmetik oder pharmazeutische Produkte. Die
Nachfrage tibersteigt die Ressourcen an echten Vanille-
schoten damit deutlich, zudem sind Methoden zu deren
Gewinnung vergleichsweise teuer. Deshalb wird Vanillin
in groflem Mafle chemisch, unter anderem aus fossilen
Rohstoffen, hergestellt. Dem Verband zufolge stammen
heute mehr als 90 Prozent des weltweit verwendeten Va-
nillins aus synthetischer Herstellung.

Viele Daten sind noch liickenhaft

Neben der Kennzeichnung ist auch die Verwendung
von Aromastoffen in der EU-Aromenverordnung ge-
regelt: Danach diirfen die weitaus meisten Aromastoffe
ohne Einschriankungen verwendet werden, einige diirfen
jedoch nur bestimmten Lebensmittelkategorien in be-
stimmten Hochstmengen zugesetzt werden. Zwar liegen
heute zu fast allen Aromastoffen Gutachten vor, die Da-
ten sind jedoch oft liickenhaft. ,Mehrere Hundert Aro-
mastoffe sind von der Europdischen Behorde fiir Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) bis heute nicht abschlieflend
bewertet — und trotzdem ohne Einschriankung in ihrer
Verwendung zugelassen’, sagt Giirtler. Zu diesen Stoffen
fordert die EFSA verlisslichere Informationen zu Ver-
wendungsmengen und dann, abhingig von diesen Da-
ten, gegebenenfalls zusitzliche toxikologische Studien,
bevor die Bewertungen abgeschlossen werden konnen.
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Neues Referenzlabor

Ist wirklich nur drin, was auf der Verpackung steht?
Als erster EU-Mitgliedstaat hat Deutschland ein
Referenzlabor fir Lebensmittelzusatzstoffe und
Aromen eingerichtet. Am BfR werden kiinftig neue
Analysenverfahren entwickelt, um unter anderem
den Einsatz und die Aufnahme von Zusatzstoffen
und Aromen zu Uberwachen. Zudem wird gepruft,
ob Aromen naturlichen oder synthetischen
Ursprungs sind. Auch die Verwendung von nicht
zugelassenen Zusatz- und Aromastoffen soll mit

analytischen Methoden nachgewiesen werden.

Die Anzahl von insgesamt rund 2.500 Aromastof-
fen, die alle seit Jahrzehnten im Verkehr sind und
seit dem Jahr 2000 auf EU-Ebene zu bewerten waren,
ist schlichtweg enorm: ,Es wurden deshalb Gruppen
chemisch dhnlicher Stoffe gebildet und bewertet, und
vorrangig die Moglichkeit einer erbgutschadigenden
Wirkung beriicksichtigt®, erklart Giirtler. Allein diese
Bewertungen von Gruppen chemisch dhnlicher Aro-
mastoffe hat schon gut 20 Jahre gedauert. Hitten die
Aromastoffe alle einzeln toxikologisch gepriift und be-
wertet werden sollen, wire der Aufwand noch weitaus
grofier gewesen.

Bislang wurden 45 Aromastoffe aus der sogenannten
Unionsliste der EU-Verordnung gestrichen, davon ei-
nige Aromastoffe wegen gesundheitlicher Bedenken
und einige andere, weil Bedenken nicht ausgeraumt
werden konnten und die Aromenindustrie dann keine
zusitzlichen toxikologischen Daten vorgelegt, sondern
auf die weitere Verwendung der betreffenden Stoffe
verzichtet hat.

Die fiir Aufnahmeschétzungen benétigten Daten wer-
den bislang ausschliefllich von der Aromenindustrie
zur Verfiigung gestellt. Wihrend Produktions- und
Importmengen in der Regel vorliegen, fehlen fiir zahl-
reiche Aromastoffe verlassliche Angaben zu deren
Verwendungsmengen in Lebensmitteln. ,,So koénnen
die Aufnahmemengen von circa 1.300 Aromastoffen
bisher nur grob geschitzt werden®, erldutert Giirtler.
»Auf EU-Ebene wird nun diskutiert, wie die Schatzun-
gen der Aufnahmemengen verbessert werden kénnen®,
sagt der Experte. Oft sind beispielsweise auch noch
keine geeigneten Analysenverfahren verfiigbar, die den
oftmals sehr geringen Gehalt der einzelnen Stoffe im
Lebensmittel erfassen kénnten. Hierfir Methoden zu
entwickeln und zu standardisieren, gehért zu den Auf-
gaben des neu am BfR eingerichteten Nationalen Re-
ferenzlabors fiir Lebensmittelzusatzstoffe und Aromen
(siehe Kasten). &

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: Aromastoffe
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https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/aromastoffe-5105.html#fragment-2
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