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EINE INFORMATION FUR DIE ERNAHRUNGS- UND VERBRAUCHERBERATUNG.

ALLE RGI EN durch Backwaren?

Inwieweit spielen Backwaren bei der Auslésung von Allergien

eine Rolle? Welche Zutaten kénnen bei entsprechend veranlagten

Personen fiir allergische Reaktionen verantwortlich sein? 2
Unser Bericht auf Seite
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' JOHAN NISBROTKERN E. Ein moderner Rohstoff.

Johannisbrotkernmehl wird aus den Samen des Johannisbrotbaumes, die den

Arabern als Gewichtseinheit (Karat) dienten, gewonnen. Dieser Naturstoff

wird aufgrund seines Quellvermdgens in vielen Lebensmitteln als 4
Zusatzstoff (E 410) eingesetzt.

ZUSATZSTO FFREG ELU NG. Was andert sich fiir Brot?

In Brot wird generell nur eine geringe Anzahl Zusatzstoffe verwendet.
Bedeutendste Zulassungsanderung: Propionsaure wird wieder zugelassen. 6
Weiteres auf Seite

CAN DIDA MYKOSE. Erndhrungstherapie mit Brot?

. k|
’El. Die Empfehlungen zur Ernahrung bei Pilzinfektion mit Candida Mykose sind

iﬁ—_" sehr widerspriichlich. Brot ist als ballaststoffreiches, zuckerarmes Lebensmittel 7
e ein sinnvoller Bestandteil einer Anti-Candida-Diét.
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LIEBE LESER,

bei der Diskussion iiber Allergien
darf man nicht vergessen, daR
grundsatzlich jedes Lebensmittel,
das Protein enthalt, eine Allergie
auslosen kann. Dies umfal3t also
mit Ausnahme von Wasser, Zucker
und Salz praktisch alle Lebensmit-
tel, die wir zu uns nehmen. Ent-
scheidend dafiir, ob eine Allergie
auftritt, ist die Disposition des
Einzelnen. Auch Backwaren konn-
ten Zutaten wie MilcheiweiRR, Soja
oder Niisse enthalten, nach deren
Verzehr hédufiger Allergien beob-
achtet wurden. Aufgrund der Sor-
tenvielfalt bei Backwaren diirfte
es jedoch fiir den Allergiker in den
meisten Fallen maglich sein, auf
Backwaren ohne die betreffende
Zutat auszuweichen.

Bei der Lebensmittelherstellung
werden heute eine Reihe von Zu-
taten verwendet, iiber die in der
Offentlichkeit wenig bekannt ist.
Wir mochten Ihnen in den nach-
sten Ausgaben von bmi-aktuell je-
weils einen Rohstoff/Zusatzstoff
vorstellen, derin der Backwaren-
herstellung eingesetzt wird. Den
Anfang macht in diesem Heft das
Johannisbrotkernmehl. Friiher
von den Arabern als Gewichtsein-
heit (Karat) verwendet, wird das
Mehlaus den Samen heute auf-
grund seiner wasserbindenden
Eigenschaften als Verdickungs-
mittelin Backwaren und vielen
anderen Lebensmitteln einge-
setzt.

i, L-’Ll:'."ffq

Dr. Catharina Wiirth
Geschaftsfiihrerin



Allergien in Zusammen-
hang mit der Herstellung
von Backwaren -
Backerasthma

Das Backerasthma, eine altbe-
kannte Berufskrankheit, ist abzu-
grenzen von Nahrungsmittel-
allergien. Es handelt sich um eine
allergische  Atemwegserkran-
kung, bei der die Allergene im
Gegensatz zur Nahrungsmittel-
allergie durch Einatmen (inhala-
tiv) aufgenommen werden. Das
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Béckerasthma ist eine multikau-
sale Erkrankung. Grundvoraus-
setzung ist die Veranlagung/Dis-
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Allergien in Zusammenhang
mit Backwaren
und ihrer Herstellung?

Brot und andere Backwaren sind ein wichtiger

Bestandteil unserer Erndhrung. Taglich nehmen wir

vier Scheiben Brot und 1 Brotchen zu uns. Dazu

kommen noch Feine Backwaren. Gerade wegen der

Bedeutung von Backwaren in unserer Erndhrung ist es

wichtig zu wissen, inwieweit Allergien durch

Backwaren ausgelést werden kdnnen.

position. Mdgliche Allergene am
Avrbeitsplatz des Béckers sind
z.B. Weizen- und Roggenmehle,
Pollen, Schimmelpilze, Insekten-
teile, Sojamehle und Enzyme.
Nach einer Untersuchung von
Baur (1995) an erkrankten
Backern dominieren in den All-
ergietestbefunden  Reaktionen
gegen Weizen- und Roggenmehl
(je 59 %), 33 % der untersuchten
Bécker waren gegen Sojamehl
sensibilisiert, 23 % gegen das
Enzym a-Amylase aus dem Pilz
Aspergillus oryzae.

Sehr aktiv bei der Untersuchung
von Backerasthma und Entwick-
lung von PraventivmalRnahmen
ist die Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gaststatten.
So koénnen inshesondere Verbes-
serungen erreicht werden durch
Staubvermeidung (Mehlstaubab-
sauganlage, Verwendung staub-
armen Streumehls, Enzymgranu-
lat).

Sehr selten kann es vorkommen,

daR Bécker, die an Backerasthma
leiden, also schon durch ihren
Beruf sensibilisiert sind, sekundér
eine nutritive Allergie ent-
wickeln. Bekannt sind insgesamt
lediglich drei Félle einer nutriti-
ven Mehlallergie und zwei
Béacker, die nach Verzehr von
Brot, das zugesetzte a-Amylase
enthielt, allergische Reaktionen
zeigten.

Allergien durch Verzehr
von Backwaren

Die Sortenvielfalt bei Backwaren
bedingt, daR viele unterschiedli-
che Zutaten bei ihrer Herstellung
verwendet werden. Untersu-
chungen Uber die allergene Po-
tenz zubereiteter Getreideer-
zeugnisse wie Backwaren gibt es
kaum. Bei Brot scheinen Félle
von echter Allergie selten zu
sein. Sinnvoll ist es, die einzelnen
Zutaten von Backwaren im Hin-
blick auf ihre mdgliche Aller-



Dabei muR man jedoch immer im Hinterkopf

behalten, daR grundsatzlich jedes Lebensmittel

bei einem entsprechend veranlagten Patienten

eine Allergie auslosen kann. Der sensibilisierte

Organismus reagiert auf den Eintritt einer

normalerweise harmlosen Substanz derart, daR

Krankheitssymptome entstehen.

gieauslosung zu betrachten. Da-
bei ist zu berticksichtigen, daR die
im folgenden genannten Zutaten
nicht nur in Backwaren, sondern
auch allein oder in vielen ande-
ren Lebensmitteln verwendet
werden.

Weizen

Weizen wird immer wieder fél-
schlicherweise als Lebensmittel
genannt, das relativ haufig Aller-
gien auslost. Dies liegt haupt-
sachlich daran, dal die Zblia-
kie (Glutenunvertraglichkeit) zu
Unrecht zu den Allergien gezahlt
wird. Bei der Zdliakie handelt es
sich um eine Uberempfindlich-
keit gegen das in Weizen, Rog-
gen, Gerste und Hafer enthal-
tene Protein Gluten. Die Zéliakie
ist aber keine echte Nahrungs-
mittelallergie, da das Immunsy-
stem nicht beteiligt ist.

Die echte Weizenallergie scheint
in Mitteleuropa nur eine geringe

Bedeutung zu haben. Dabei tra-
gen Gréser- und Getreidepollen-
allergiker ein erhohtes Risiko,
sich insbesondere gegen rohes
Getreide (Frischkornmusli) zu
sensibilisieren.

Soja

In Backwaren kénnen Sojalecit-
hin als Emulgator oder Sojamehl
und Sojaeiweill verwendet wer-
den. Sojamehl und Sojaeiweil
regulieren u.a. die Wasserbin-
dung im Teig, Sojaeiweil verbes-
sert auch die Nahrwertqualitat
(Erhéhung des Lysingehaltes).

Eine Allergie gegen Soja ist vor
allem in den USA verbreitet,
aber auch in Deutschland be-
kannt. Die allergische Potenz der
Sojabohne liegt in der Protein-
fraktion, allerdings konnten
auch in einigen Proben von So-
jalecithin und Ol Riickstande
von Sojaprotein nachgewiesen
werden. Die Allergene der Soja-

bohne sind, zumindest zum Teil,
hitzestabil. Es muf3 also auch in
verarbeiteten Lebensmitteln wie
SiiRwaren, Fleischwaren, Back-
waren etc. mit einer Restallerge-
nitat gerechnet werden.

Obst

Obst ist viel in Feinen Backwaren
enthalten, von der Erdbeertorte
Uber den Apfelkuchen bis zur
Schwarzwalderkirschtorte. Be-
troffen von Allergien gegen fri-
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sches Obst sind hauptsachlich
Pollenallergiker;  inshesondere
Birken- und Haselnuf3pollenall-
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Einen sehr guten Uberblick

iiber Lebensmittelallergien

gibt das Heft
#Verarbeitungsbedingte Ein-
fliisse auf die Allergenitat von
Lebensmitteln - Eine Ubersicht”
von K. Fischer, S. Vieths,

L.I. Dehne, K.W. Bogl:
SozEp-Hefte 6/1993.

Bezugsadresse und
Bezugsbedingungen:
Bundesinstitut fiir
Gesundheitlichen
Verbraucherschutz und
Veterinarmedizin
Pressestelle
Tiehlallee 88-92
14195 Berlin
Tel.:030-84120
Preis: 12,- DM

In Vorbereitung (erhiltlich ab

ca. November 1996):

Broschiire des Backmittel-
instituts zum Thema:

Allergien in Zusammenhang mit
Backwaren und deren Herstellung
- ein Diskussionsbeitrag”,
Schutzgebiihr 5,- DM.

ergiker sind gefahrdet. Es handelt
sich dabei um eine sogenannte
pollenassoziierte Nahrungsmit-
telallergie (Kreuzreaktion) auf-
grund der strukturellen Ahnlich-
keit von Pollen- und Nahrungs-
mittelallergenen.

In Nord- und Mitteleuropa ist die
Apfelallergie die h&ufigste Form
der Obstallergie. Dabei treten al-
lergische Reaktionen gewdhnlich
nur nach Genul’3 roher Friichte
auf. Durch Erhitzen geht die Al-
lergenitat verloren. Ein gebacke-
ner Apfelkuchen kann also auch
von den meisten Apfelallergi-
kern vertragen werden.

Niisse und
Mandeln

Vor allem Birkenpollen- und Ha-
selnuBpollenallergiker  entwik-
keln haufiger Nahrungsmittelall-
ergien gegen Ndisse. Auch er-
hitzte Nusse kénnen allergische
Reaktionen auslésen.  Nisse
gehdren zu den Lebensmitteln,
die fur schwere allergische Reak-
tionen verantwortlich sein kon-
nen. Verwendet werden Ndsse
z.B. in NuRbrot sowie in Feinen
Backwaren.

Auch allergische Reaktionen
gegen Mandeln wurden beschrie-
ben.

Tierische
Lebensmittel

Kuhmilcherzeugnisse wie Voll-
milchpulver, Molkenpulver oder
Quarkpulver kdénnen in Back-
waren (z.B. Buttermilchbrot,
Quarkbrot etc.) verwendet wer-
den.

Kuhmilchallergien spielen bei
Kindern eine gréRere Rolle.
Haufigkeitsangaben schwanken
zwischen 0,3 % und 7,5 %. Viele
Kinder verlieren diese Unver-
tréglichkeit nach dem dritten Le-
bensjahr wieder. Bei Erwachse-
nen tritt die Kuhmilchallergie
entsprechend erheblich seltener
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auf. Die Hauptallergene in der
Kuhmilch sind die auch mengen-
maRig bedeutsamsten Proteine
Kasein und [-Lactoglobulin
(Molkenprotein). Hitzebehand-
lung scheint die Allergenitat der
Molkenproteine zu verringern,
die Kaseine sind dagegen sehr
hitzestabil.

Hihnereiprodukte konnen in
Form verschiedener Eiprodukte
in Feinen Backwaren eingesetzt
werden. Huhnereiallergien tre-
ten wie die Kuhmilchallergie ins-
besondere bei Kindern auf. Die
Hauptallergene Ovalbumin und
Ovomucoid sind auch in erhitzen
Eiern noch aktiv.

Lebensmittelzusatzstoffe
(inkL. Enzyme)

Allergien durch synthetische Le-
bensmittelzusatzstoffe wie Anti-
oxidantien, Farbstoffe und Kon-
servierungsstoffe (meist relativ
kleine Molekdile) wurden bisher
nicht beobachtet. Einige Vertre-
ter dieser Stoffgruppen kénnen
jedoch pseudoallergische Reak-
tionen ausldsen (siehe auch bmi-
aktuell 2/1996 ,Lebensmittel-
allergien — Ein Uberblick®).
Echte Lebensmittelallergien wer-
den dagegen eher durch Makro-
molekdile verursacht.

Als Zusatzstoffe naturlicher Her-
kunft werden u.a. Pflanzengum-
mis als Verdickungsmittel einge-
setzt. Dabei handelt es sich um
unverdauliche  Polysaccharide,
die in der Regel einen Proteinan-
teil als ,,Verunreinigung“ enthal-
ten. Von diesen Verdickungs-
mitteln wurde bisher lediglich fur
Guarkernmehl eine allergieaus-
I6sende Wirkung vermutet.
Enzyme sind Proteine, die in der
Nahrungsmittelindustrie fur viel-
faltige Zwecke verwendet wer-
den. Sie sind natrlicherweise in
Lebensmitteln vorhanden (z.B.
in Getreide und Hefe) und wer-
den teilweise in Form von En-
zympraparaten, z.B. gewonnen

aus Mikroorganismen, Lebens-
mitteln zugesetzt. In Backwaren
besondere Bedeutung hat die a-
Amylase. Sie kommt naturlicher-
weise im Getreide besonders im
gekeimten Korn vor. Ihre Gehal-
te sind jedoch schwankend. Ver-
wendet wird in Backwaren daher
auch a-Amylase aus Mikroorga-
nismen, z. B. aus dem Pilz Asper-
gillus oryzae, wobei die eingesetz-
te Menge sehr gering ist. a-Amy-
lase bildet im Teig aus Starke
Zuckerstoffe, die von der Hefe als
Nahrung verwertet werden kon-
nen. Sie erhoht damit die
Triebleistung der Hefe und ver-
bessert die Gebécklockerung.
Enzyme kommen, da es sich um
Proteine handelt, grundsatzlich
als potentielle Allergene in Be-
tracht. Obwohl dies in den Medi-
en teilweise anders dargestellt
wird (z.B. WDR Ill, Markt
5.2.1996), gibt es weltweit keine
Beweise, dal Verbraucher durch
den Verzehr von Brot, das zuge-
setzte a-Amylase enthalt, ge-
sundheitlich gefahrdet waren.
Bekannt sind, wie oben ausge-
fihrt (s. Béackerasthma), zwei
Félle, in denen Bécker, die eine
berufsbedingte Allergie gegen a-
Amylase hatten, auch nach dem
Verzehr von a-Amylase-halti-
gem Brot allergische Symptome
zeigten. Bei der einzigen Unter-
suchung (Schata u. Jorde 1992,
1993), die Hinweise darauf gab,
daR auch Verbraucher betroffen
sein konnten, fehlen wichtige
Angaben, so dal} eine Bewertung
nicht maoglich ist.

Auch in den USA, in denen die
Bevdlkerung Uberwiegend Wei-
zenbrot mit Pilz-a-Amylase ver-
zehrt, gibt es keine derartigen
Hinweise. Bisher gibt es aller-
dings nicht viele Untersuchun-
gen zu diesem Thema. In
Deutschland lauft jetzt ein For-
schungsvorhaben, das unter-
sucht, inwieweit a-Amylase als
Nahrungsmittelallergen in Frage
kommt.



Fohannisbrotkerne

Gewichtseinheit der Araber und moderner Rohstoff
in der Backwarenherstellung

ohannisbrotkernmehl wird in

Backwaren wie auch in vie-

len anderen Lebensmitteln
eingesetzt. Die Samen des Johan-
nisbrotbaumes, aus denen das
Mehl gewonnen wird, dienten
den Arabern als Gewichtseinheit
(Karat). In getrocknetem Zu-
stand weisen sie fast stets ein Ge-
wicht von ca. 200 mg auf. Bis
heute hat sich die Gewichtsein-
heit Karat fur Edelsteine gehal-
ten.
Der Johannisbrotbaum ist in fast
allen Mittelmeerlandern, z.B.
Spanien, Griechenland, Italien,
Portugal und Marokko anzutref-
fen. Er tragt immergriine gefie-
derte Blatter, wachst auf kérgsten
Bdden und bildet traubenférmige
rote Bliitenstande. Die als Johan-
nisbrot bezeichneten Hiilsen-
friichte sind schwarzbraun und
bis zu 20 cm lang. Sie werden als
Kakaoersatz oder Kaffee-Surro-
gat verarbeitet. Die Friichte ent-
halten eingebettet in ein Frucht-
schalenmus die Samen, aus de-

nen das Johannisbrotkernmehl
gewonnen wird. Vermahlen wird
das Endosperm der Samen nach
Entfernung der harten Samen-
schale und der Keimlinge. Ein
Baum trégt ca. 60 kg Friichte, aus
denen 6 kg Samenkerne bzw. 2
kg Kernmehl gewonnen werden.
Das Johannisbrotkernmehl ent-
hélt neben 5-6 % Eiweil} 88 %
Polysaccharide des Galaktoman-
nantypes, die aus 20 % Galaktose
und 80 % Mannose aufgebaut
sind. Charakteristisch fir dieses
Galaktomannan ist die Fahigkeit,
Wasser binden zu kdnnen. Es hat
eine funfmal hohere Quellfahig-
keit als Stérke. Insbesondere auf-
grund dieses Wasserbindevermo-
gens wird Johannisbrotkernmehl
in Lebensmitteln eingesetzt.

In Brot und Feinen Backwaren
wirkt es als Verdickungsmittel
und Stabilisator. Im Teig wird das
Wasserbindevermogen  erhoht
und damit steigt die Festigkeit
des Teiges. Diese Regulierung der
Viskositét ist fir die Béacker bei

der Teigbereitung sehr wichtig
um eine gleichbleibende Qualitat
des Produktes gewahrleisten zu
konnen. In der gebackenen Ware
hélt das gequollene Johannis-
brotkernmehl das Wasser und
tragt damit zur Verlangerung der
Frischhaltung bei, verzégert also
das Altbackenwerden von Brot.
Als nicht verdaubarer Bestand-
teil gehort das Polysaccharid des
Johannisbrotkernmehls zu den
I6slichen Ballaststoffen und ist
damit auch erndhrungsphysiolo-
gisch wirksam.
Johannisbrotkernmehl wird aus-
ser in Backwaren u.a. in Sof3en,
Suppen, Wurstwaren, Weich-
kése, Speiseeis und, da die Poly-
saccharide kaum verdaubar sind,
fir kalorienarme Schlankheits-
kost verwendet.

Es handelt sich bei Johannisbrot-
kernmehl also um einen Natur-
stoff, der aufgrund seiner techno-
logischen Eigenschaft als Zusatz-
stoff (E 410) in vielen Lebens-
mitteln eingesetzt wird.
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Der Johannisbrotbaum

bildet schwarzbraune Hiilsen-
friichte, aus denen die Samen
(Johannisbrotkerne) gewonnen
werden.



Lebensmittelzusatzstoffe
werden vor ihrer Zulassung
in umfangreichen
Untersuchungen iiberpriift.

Neue Zusatzstoffregelungen

in der Europdischen Union -
Was dndert sich fiir Brot?

Die EU-Richtlinien vereinheitlichen die unterschiedlichen Zulassungen fiir

Zusatzstoffe in den EU-Mitgliedstaaten. Es werden nur Zusatzstoffe zugelassen,

die gesundheitlich unbedenklich sind. Bei Brot und Brotchen gibt es keine groRen

Anderungen; fiir Deutschland bedeutsam ist die Wiederzulassung der Propionsaure

sowie bestimmte Anderungen bei Emulgatoren.

Ende 1996 werden die EU-Zu-
satzstoffregelungen voraussicht-
lich auch in deutsches Recht um-
gesetzt sein. Das Bundesgesund-
heitsministerium hat inzwischen
einen entsprechenden Entwurf
flr eine neue Zusatzstoffverord-
nung vorgelegt.

Die EU-Regelungen umfassen
vier Richtlinien, die mit wenigen

Ausnahmen (z.B. Mehlbehand-
lungsmittel) die Zulassung aller
Zusatzstoffe fur alle Lebensmittel
regeln:
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Die Zusatzstoff-Rahmenricht-

linie 88/107/ EWG

Die SiRungsmittel-Richtlinie

94/35/EG

Die Farbstoff-Richtlinie

94/36/EG

Die Richtlinie tber sonstige

Zusatzstoffe 95/2/EG
Insgesamt sind damit 296 Zusatz-
stoffe verwendbar, die Uberprift
wurden und vom wissenschaftli-
chen Lebensmittelausschu der
EU als gesundheitlich unbedenk-
lich bewertet wurden. Ferner
wurde ihre Verwendung nur er-
laubt, wenn sie technologisch
notwendig sind und den Ver-
braucher nicht tauschen.
Die auf den ersten Blick immense
Zahl an Zusatzstoffen relativiert
sich, wenn man folgendes be-
denkt: Die EU-Regelungen mis-
sen die verschiedenen Verbrau-
chergewohnheiten und Han-
delsbrauche der unterschiedli-
chen Mitgliedstaaten beriick-
sichtigen. So haben viele Zusatz-
stoffe eine gleichgerichtete Wir-
kung, z.B. sind von den 296 Zu-
satzstoffen 32 Verdickungs- und
Geliermittel und 60 Sauren und
Saureregulatoren. Aus einer
Klasse von Zusatzstoffen wird
meist nur einer verwendet. Auch
das Klima ist in Griechenland

oder Portugal natirlich anders
als in Schottland oder Finnland
und stellt daher unterschiedliche
Anspriche an die Lebensmittel.
Die Zulassung eines Stoffes be-
deutet also noch nicht, daR er
verwendet wird. So werden von
den 296 genannten Zusatzstoffen
nur 30-50 in gréRerem Umfang
eingesetzt.

Anderungen
fiir Brot

Brot gehort zu den Lebensmit-
teln, bei denen eine relativ ge-
ringe Zahl von Zusatzstoffen ver-
wendet wird. Farbstoffe sind —
obwohl dies haufiger behauptet
wird — in Brot nicht erlaubt. Dies
andert sich auch nicht durch die
EG-Regelungen. Einzige Aus-
nahme: Malt Bread, eine engli-
sche Spezialitat, die mit Zucker-
kuldr geférbt werden darf.
Zulassungsanderungen durch die
EU-Regelungen ergeben sich ins-
besondere in zwei Punkten:

1. Emulgatoren

Emulgatoren werden bei der
Brotherstellung insbesondere in
Weizenteigen eingesetzt, um eine
bessere Gértoleranz und Teigsta-



bilitdt zu erreichen. Verwendet
werden z. B. Lecithin oder Mono-
und Diglyceride, die natlrliche
Begleitstoffe von Fetten sind. Der
gleiche Effekt kann auch mit
natiirlichen Fetten, allerdings in
einer Menge von 5-7 % (statt
0,2-0,3% Emulgator) erzielt
werden. Der Emulgator wirkt da-
her fettsparend. Neben Lecithi-
nen, Mono- und Diglyceriden
wurde in Deutschland bisher
auch schon der nicht in der
Natur vorkommende Emulgator
Diacetylweinsdureester  einge-
setzt. Diacetylweinsaureester be-
steht aus Mono- und Diglyceri-
den sowie Essig- und Weinsaure.
Er war bisher allerdings nur fur
die Weizenkleingebackherstel-
lung (Brotchen) zugelassen. Die
EU-Regelung, die im Gegensatz
zu Deutschland keinen Unter-
schied zwischen Brot und Klein-
geback macht, &Rt Diacetyl-
weinsaureester in Zukunft auch
fur Brot zu.

Neu fur Deutschland ist die Zu-
lassung von Natriumstearoyl-2-
Lactylat und Calciumstearoyl-2-
Lactylat fur Brot. Diese Emul-
gatoren werden z.B. in GroB-
britannien, Belgien und den Nie-
derlanden eingesetzt. Sie sorgen
in bestimmten Weizenbroten wie
Toastbrot oder Hamburgerbrot-
chen fiir die Softness (Krumen-
weichheit). Ihr Einsatz ist also auf
einen recht engen Produktbe-
reich begrenzt.

2. Konservierungsstoff
Propionsdure

Propionsdure und ihre Salze sind
seit Jahrzehnten in vielen L&n-
dern zur Konservierung von Brot
und Backwaren zugelassen. In
Deutschland wurde die Zulas-
sung 1988 zuriickgenommen.
Grund waren Fitterungsversu-
che mit sehr hohen Propionsau-
rekonzentrationen (5 %), die zu
Befunden gefiihrt hatten, die als
bedenklich angesehen wurden.
Kein anderes Land der Welt folg-

Zulassung von Propionsdure in Brot

Bezeichnung

E 280 Propionsdure
E281 Natriumpropionat
E 282 Calciumpropionat
E 283 Kaliumpropionat
Lebensmittel

Abgepacktes und geschnittenes
Brot und Roggenbrot

Brot mit reduz. Energiegehalt

Hochstmenge
(ausgedriickt als Propionsdure)
3000 mg/kg

2000 mg/kg

Vorgebackenes und abgepacktes Brot

Abgepacktes Brot

1000 mg/kg

aus: Entwurf - Verordnung zur Neuordnung lebensmittelrechtlicher
Vorschriften {iber Zusatzstoffe — Stand 15.04.1996

te der Entscheidung der Bundes-
republik Deutschland.  Inzwi-
schen wurden weitere Futte-
rungsversuche von internationa-
len Fachgremien geprift mit dem
Ergebnis, daR die friiheren Be-
funde fur die begrenzte Verwen-
dung in Brot und Backwaren
nicht relevant sind. Propionate
werden weiterhin als gesundheit-
lich unbedenklich angesehen.

Propionsdure kommt in der
Natur haufig vor, so z. B. in Milch
und Molkereiprodukten, in Sau-
erkraut, Bier, Gerste und Rog-

gen. Auch im menschlichen Or-
ganismus entsteht Propionsaure.
Inwieweit Propionsaure in der
Praxis eingesetzt werden wird,
bleibt abzuwarten. In Deutsch-
land wird heutzutage geschnitte-
nes Brot Uberwiegend durch er-
neutes Erhitzen in der Ver-
packung gegen Schimmel ge-
schutzt. Auf jeden Fall ist bei
Verwendung von Propionsdure,
genauso wie bei Sorbinséure, eine
Kennzeichnung sowohl bei ver-
packten als auch unverpackten
Produkten vorgeschrieben.

Literatur zum Thema:
Briimmer, J.M.
+Lusatzstoffe in der
Backwarenherstellung”
in: ,,Die Miihle und
Mischfuttertechnik” 133
Heft 19, 9.05.1996

Gesellschaft Deutscher Chemiker
»Uber Zusatzstoffe in unseren
Lebensmitteln — 27 Fragen und
Antworten”

zu beziehen bei Gesellschaft
Deutscher Chemiker,

Abt. Offentlichkeitsarbeit,
Postfach 900440,

60444 Frankfurt

~Lusatzstoffe. Oft kritisiert,
doch besser als ihr Ruf”

in: ,Warenverkaufskunde” 26,
Lebensmittelpraxis 10/95

Was sind Lebensmittelzusatzstoffe?

Lebensmittelzusatzstoffe sind ebenso wie Lebens-
mittel dazu bestimmt, verzehrt zu werden.
Wahrend die Lebensmittel jedoch zum Zwecke der
Erndhrung oder des Genusses verzehrt werden,
werden Zusatzstoffe zugegeben, um die Beschaffen-
heit eines Lebensmittels zu beeinflussen.
Ein klassisches Beispiel fuir Zusatzstoffe ist Backpul-
ver. Backpulver wird eingesetzt, damit der Kuchen
locker wird, d.h. es verandert die Beschaffenheit
des Lebensmittels. Weitere gewiinschte Wirkun-
gen von Zusatzstoffen kénnen z.B. sein:
Verbesserung/Veranderung der  Konsistenz
(z. B. durch Emulgatoren, Verdickungsmittel)
Verbesserung der Haltbarkeit (z. B. durch Zu-
satz von Konservierungsstoffen)
Der Begriff Zusatzstoff besagt nichts tiber den Ur-

sprung des Stoffes. Die meisten der in der Backerei
verwendeten Zusatzstoffe wie z. B. Lecithin aus der
Sojabohne oder Guarkernmehl aus den Guarsa-
men sind pflanzlicher Herkunft, also ,nattrlich.
Andere wie z.B. Ascorbinsdure (Vitamin C) oder
Milchséure werden zwar in groBtechnischen Pro-
duktionsverfahren hergestellt, sind aber mit den in
der Natur vorkommenden Stoffen identisch.
SchlieBlich gibt es Stoffe, die in dieser Form nicht
in der Natur vorkommen. Sie werden kinstlich
hergestellt (z.B. SuRstoffe, Diacetylweinséure-
ester).

Allen gemeinsam ist, daf vor ihrer Zulassung in
umfangreichen Untersuchungen nachgewiesen
werden muB, daB sie gesundheitlich unbedenklich
sind.
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Vor allem ballaststoffreiches
Brotistin einer
Anti-Candida-Didt geeignet.

Pilzinfektion mit Candida albicans -

Erndhrungstherapie mit Brot?

Die Erndhrungsratschldge bei Candida Mykose sind so vielfdltig wie wider-

spriichlich. Obst - ja oder nein; Brot mit Hefe sollte gemieden werden, aberim

nachsten Ratgeber findet sich Hefe als Zutat fiir Buttermilchbrétchen.

Was ist von den vielen Empfehlungen wissenschaftlich gesichert?

on den Uber 100.000 in
der Natur vorkommenden
Pilzarten sind ca. 200 fakul-
tativ oder obligat humanpatho-
gen. Candida albicans gehort zu
den fakultativ pathogenen Hefen
und hat von diesen die grof3te Be-
deutung in der Praxis. Sie tritt
bevorzugt an Schleimhduten von
Mund und Darm auf. Typische
Symptome bei Candidabefall
sind wechselnde Stuhlqualitat,
Bauchschmerzen,  Bl&hungen,
dauernde Mudigkeit und Alko-
holunvertraglichkeit.
Der Nachweis von Candida in
der Mundhéhle oder im Stuhl ist
nicht gleichbedeutend mit einer
Infektion. Candida albicans fin-
det sich in einem hohen Prozent-
satz der gesunden Durchschnitts-
bevblkerung als harmloser Be-
wohner des Darmes.
DaB es zu einer Infektion des
Magen-Darm-Traktes  kommt

oder Erreger sogar in die Blut-
bahn Ubertreten, ist haufig auf
eine verminderte Abwehrsitua-
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tion zurtickzufiihren. Deshalb gilt
grundsétzlich: Eine gesunde und
ausgewogene Ernéhrung, wie von
der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung (DGE) empfohlen, ist
Basis eines funktionierenden Im-
munsystems.

Therapie einer
Candida Mykose

Grundlage der Therapie sollte
eine verl&Bliche Diagnose sein.
Generell wird eine Kombination
von medikamentoser Behand-
lung (Anti-Mykotika z.B. mit
Nystatin) und Erndhrungsthera-
pie empfohlen. Was die Ernéh-
rungsratschlége betrifft, so gibt es
noch keinen wissenschaftlichen
Beweis (2, 4), aber generell wird
ein Verzicht auf alkoholische Ge-
trdnke und schnell vergarbare
Kohlenhydrate angeraten. Be-
sonders geeignet sind dagegen
ballaststoffreiche  Lebensmittel
(Vollkornprodukte, Gemuse und
Salat) und milchsaure Produkte.

Wie ist Brot im Rahmen
einer Anti-Candida-Diit zu
beurteilen?

Brot enthalt praktisch keine Zuk-
ker, dagegen langkettige Kohlen-
hydrate und Ballaststoffe. Dazu
liefert es wichtige Vitamine und
Mineralstoffe. Entsprechend den
0.a. Empfehlungen ist Brot, ins-
besondere ballaststoffreiches wie
Vollkornbrot, also ein geeigneter
Bestandteil einer Anti-Candida-
Diat.

In einem Ratgeber (Markus, H.

1995) wird vor Pilzen aller Art
(Hefepilze, Schimmelpilze, luft-
getragene Pilzarten) gewarnt.
Dazu mufl man sich klarmachen,
dall Schimmelpilzsporen Gberall
in der Luft vorkommen und man
viele 100 téglich einatmet. Auch
die Empfehlung, alle hefehalti-
gen Nahrungsmittel wie z. B. Brot
zu meiden, ist nicht nachzuvoll-
ziehen.

In Brot wird zur Lockerung Hefe
der Gattung Saccharomyces ein-
gesetzt, eine traditionell genutzte
Backerhefe, die mit Candida al-
bicans nichts gemeinsam hat.
Ebensowenig wie man auf den
GenulR von Champignons ver-
zichtet, weil Fliegenpilze giftig
sind, ist es notwendig oder sinn-
voll, Béckerhefe aus Angst vor
Candida zu meiden.

Dazu kommt noch, daR die Hefe
durch die hohen Temperaturen
beim Backprozel? sowieso abgeto-
tet wird.

Aus diesem Grund ist Brot auch
im Rahmen einer Anti-Candida-
Diéat ein wertvolles und gesundes
Lebensmittel.

Ergadnzend muf darauf hingewie-
sen werden, daf es individuell
unterschiedlich sein kann, wel-
che Lebensmittel der Betroffene
vertragt. Dies muld der Einzelne
austesten. Vor einer kohlenhy-
dratarmen Kost wird allerdings
gewarnt, da Candida albicans im
Nahrstoffmangel eine héhere Pa-
thogenitat aufweist und die
Darmschleimhaut durchwachsen
kann.



