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Zucker - Eigenschaften

—

» gibt Lebensmitteln einen siilen Geschmack V4

* unterstitzt Géirungseigenschaften bei

Hefebackwaren oder bei der Wein- und 'V 4
Bierherstellung
* gibt Lebensmittel Volumen und Konsistenz v
* wirkt konservierend, z.B. bei Konfittre v

* ist der Grundstoff fiir Aroma- und

Farbstoffbildung bei Bréunungsreaktionen und

® liefert Energie fir Muskeln und Gehirn

_ Karamellisierungsprozessen

* lasst den Blutzuckerspiegel ansteigen

* 16st Insulinausschiittung aus

* kann kariogen wirken !

Bild: WVZ
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Zucker

SuBkraft verschiedener Zuckerarten

Grafik: BLL, Lebensmittelverband Deutschland
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Zucker weil}

Honig

Ahornsirup

Agavendicksaft

Reissirup

0% 20 % 40 % 60 % 80 % 100 %

M Saccharose ' Glukose [ Fruktose ™ Maltose B Oligosaccharide

Abb. 3: Hauptkohlenhydratfraktionen ausgewahlter siiRender Lebensmittel
[1,,11, 19,21 28]

Quelle: Jana Maria Knies, Von Agavendicksaft bis Kokosbliitenzucker, siiBende Lebensmittel als
Zuckeralternativen, EU Febr 2019
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g Antioxidatives Potenzial

Date sugar
Molasses, blackstrap
Molasses, dark
Barley malt syrup

Brown rice malt syrup

Sugar, dark brown
Maple syrup, 100% pure

Corn syrup, light
Sugar, granulated, white

Broccoli, raw* [
Milk chowlate candy' CTIIII JREIII 15

Red wine (menot)' BT EE100 R 0000000110001 00100 R0 0001001611 RELAE 010005 AE 000 AL 00E TR 101
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Figure. Estimated antioxidant contribution from sweetener used as a substitute for refined sugar in a standard cake recipe containing 1.5 cups
(350 g) granulated sugar and yielding nine servings, compared to 1 serving of selected foods. *Data from Halvorsen and colleagues (12), serving
sizes: walnuts, 1 0z. (28.35 g); blueberries, 1 cup (145 g); red wine (merlot), 3.5 0z (103 g); milk chocolate candy, 1 0z (28.35 g); broccoli, raw,
0.5 cup (44 g). Serving sizes for sweeteners: date sugar, dark brown sugar, light brown sugar, raw cane sugar, granulated white sugar, turbinado
sugar: 1 0z (28.35 g); blackstrap molasses, dark molasses, barley malt syrup, brown rice malt syrup, maple syrup, agave nectar, corn syrup: 1 Thsp
(30 mL; 20 g); honey: 1 Tbsp (30 mL; 21 g). ®*FRAP=ferric-reducing ability of plasma.

Phillips KM, Carlsen MH, Blomhoff B Total antioxidant content of alternatives to refined sugar. ] Am Diet Assoc. 2009;109:64-71.
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Kokosbliitenzucker: Gesundheitsbezogene Angaben sind nicht erlaubt

In der Zusammensetzung unterscheidet sich Kokosbliitenzucker nicht allzu stark von
Haushaltszucker:

Der Anteil an Saccharose und dessen Bausteinen
Fruktose (Fruchtzucker) und Glucose (Traubenzucker)

liegt etwa zwischen 70 und 96 Prozent.
Daneben konnen sich in den Produkten bis zu 25 Prozent Wasser befinden.  ©lebensmittelklarheit

Weitere Inhaltsstoffe sind nur in sehr geringem Umfang enthalten.

Gesundheitsbezogene Angaben fiir Kokosbliitenzucker nicht erlaubt

Bislang gibt es kaum Studien, die Aussagen tiber die gesundheitlichen Wirkungen von
Kokosbliitenzucker zulassen. Meist berufen sich Anbieter auf eine philippinische Studie, die
angeblich den niedrigen glykamischen Index des Zuckers nachweist. Sie wurde allerdings an nur zehn
Probanden durchgefiihrt und hat deshalb praktisch keine Aussagekraft. Es ist auch nicht

nachvollziehbar, warum sich ein Zucker, der dem herkommlichen Riibenzucker in der

Zusammensetzung so stark ahnelt, grundsatzlich anders auf den Blutzuckerspiegel auswirken soll.

In der Literatur gibt es bisher nur Vermutungen dazu.
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Fazit 1:

StiBlende Lebensmittel und stilende Zubereitungen

« Schmecken anders als Zucker

* Sind zum Teil nicht so st} wie Zucker

* Bestehen aus ahnlichen Kohlenhydratbausteinen wie Zucker

* Liefern dhnliche oder gleiche Energiemengen wie Zucker

* Sind ebenso kariogen wie Zucker (zumTeil sogar ,klebriger®)
* Das antioxodative Potenzial ist gering

. Okologische Faktoren ?

Aber sie konnen Abwechslung auf den

Speiseplan bringen.

k Dipl. oec.troph.Anja Krumbe /




SﬁBungsmittel

Zuckeraustauschstoffe /

SuBstoffe
Zuckeralkohole
— r
Erythrit
Acesulfam K
[somalt
Advantam
Lactit
Aspartam
Polyglycitolsirup
Aspartam—Acesulfam K
Mannit
Cyclamat
Maltit
Neohesperidin DC
Sorbit
Neotam
Xylit 1o
) Saccharin
Steviolglycoside
Sucralose

Thaumatln ; % .troph.Anja Krumbe /




SufSungsmittel - Deklaration

Seit dem 13. Dezember 2014 gilt eine neue EU-Verordnung fur
Lebensmittel: die Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)

Zutatenverzeichnis vor Dezember 2014

SuR3stoffe unter dem Klassennamen ,,.Sustoff‘ und dem jeweiligen Namen
des Sufstoffes oder der E-Nummer,

Bsp.: Sul3stoff Saccharin

Zutatenverzeichnis seit Dezember 2014:

nur noch der Klassenname ,,Stf3ungsmittel”, sowohl fur StuR3stoffe als auch
fur Zuckeraustauschstoffe, danach der Name oder die E-Nummer.

Bsp.: SulRungsmittel Saccharin

Fur den Verbraucher ist es dadurch schwieriger, Suf3stoffe und
Zuckeraustauschstoffe voneinander zu unterscheiden

Dipl. oec.troph.Anja Krumbe /
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SuRes im Vergleich

Unterschiedliche SiiBen - auf einen Blick

Zucker SijBungsnm
Hausha ZU Fruktose Sulistoffe /uch ':!-'illai.“:‘lf“['f\
Energiezufuht 4 Kalorien 4 Kalorien praktisch keine 2,4 Kalorien
pro Gramm pro Gramm Kalorien pro Gramm
tUl3kraft-Fakt 1 1,2 30 - 20.000 04-10
Einfluss auf der stark gering kein Einﬂusi gering
Insulinspiegel
Einfluss auf das neutral neutral kein Einfluss kobnnen abfih-
Verdauungs rend wirken
sten
Einfluss auf die kann Karies kann Karies kein Einfluss kein Einfluss
Zahngesund fordern fordern
heit

Grafik: SuBstoff -Verband e.V.

_

Dipl. oec.troph.Anja Krumbe

/




Ausnahme: Erythrit

Zucker

e Ab_s_drbier’t 2u 100%
) (im Dunndarm)
und

metabolisiert*

DT {Tmwandhing 2t Glucosé wnd Nutrung als Enetete

1 for die kSroeretronen Zelkin

Energie gewonnen aus Glucose

Brennwert: 4kcal/g

Andere Polyole

Absg:bieft 50 bis 80%
|20 bis 50%
i und
i mat'abo_iisle_ﬁ;

erreichen den
Dickdarm

und

Fermentation*

1 * Ausnatime ; * durch Mikrofiora /
- § Manpit : Praduktion von
4 G iy : kurzkett, Fetisauren

Energie gewonnen aus Glucose unt
kurzkettigen Fettsduren

Erythrit

NICHT farmantiart

Kein energetischer Beitrag (keine
Umwandlung in Glucose und Produktion
von kurzkettigen Fettsduren)

Abb.7.1-2 Verfligbarkeit von Energie bei Erythrit und anderen Polyolen

Abb.: Handbuch StiBungsmittel ; Hrsg
K.Rosenplenter/U. Nohle 2007
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/Zuckeraustauschstoffe

Eignen sich wegen Ihrer Eigenschaften - geben Masse und sind
zahnfreundlich - hervorragend fur zuckerfreie Bonbons und
Kaugummis. Weil sie weniger siil3 sind, werden sie meistens

mit Sul3stoffen aufgesﬁBt.

® Enthalt ein Lebensmittel
l \ Zuckeraustauschstoffe in einem Anteil

von mehr als 10 Prozent des

Gesamtproduktes, muss der
Warnhinweis "Kann bei ibermalSigem
ZAHNFREUNDLICH Verzehr abfiihrend wirken" auf der
Packung stehen.

Dipl. oec.troph.Anja Krumbe
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Fazit 2:

Zuckeraustauschstofte

e Liefern ,Masse® und konnen dadurch Zucker in Produkten ersetzen
(zuckerfreie Bonbons)

* die Vertréiglichkeit kann unterschiedlich sein

Dipl. oec.troph.Anja Krumbe
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SuRes im Vergleich

Unterschiedliche SiiBen - auf einen Blick

Verdauungs
sten

Einfluss auf die

Zahngesund

heit

kann Karies
fordern

kann Karies
fordern

kein Einfluss

Zucker SuBungsmittel
Haushaltszu Fruktose / SUl3stoffe \ Zuckeralkohole
Energiezufuht 4 Kalorien 4 Kalorien praktisch keine 2,4 Kalorien
pro Gramm pro Gramm Kalorien pro Gramm
(i ft-Fakt 1 T2 30 - 20.000 04-10
Einfluss auf der stark gering kein Einfluss gering
Insulinspiegel
Einfluss auf das neutral neutral kein Einfluss kannen abfih-

end wirken

kein Einfluss

Grafik: SuBstoff -Verband e.V.
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SUR ist nicht gleich suf3

Continuous Sweetness
5

4
Initial Bitterness 3 Initial Sweetness
3
Bitter Aftertaste After Mouth-drying
CISugar
D Cyclamate
Mouthfeel Initial Mouth-drying
Continuous Sweetness
ot
Abb. 2.5-4 Vergleichsprofil Cyclamat — Zucker |
Initial Bitterness 3 Initial Sweetness
¥4
1
0
Bitter Aftertaste After Mouth-drying
O Sugar
O Aspartame
Mouthfeel Initial Mouth-drying

Abb. 2.5-5 Vergleichsprofil Aspartam — Zucker

Abb.: Handbuch StiBungsmittel ; Hrsg
K.Rosenplenter/U. Nohle 2007 Dol oo tronh Amt Koarh /
lp . oecC. rop . n]a rumbe




U3 und Bitter

u idw - Informationsdienst
I w Wissenschaft

DIfE

14.09.2017 18:00

Wissenschaftler liiften 62 Jahre altes
Geschmacksgeheimnis einer SiiBstoffmixtur

Dr. Gisela Olias Presse- und Offentlichkeitsarbeit

Deutsches Institut fir Emahrungsforschung Potsdam-Rehbriicke

Seit iiber 60 Jahren ist bekannt, dass sich der unangenehme bittere Beigeschmack der Sulstoffe
Saccharin und Cyclamat vermindert und sich ihre StRkraft erhoht, wenn man sie nicht einzeln nutzt,
sondern miteinander kombiniert. Warum dies so ist, war bislang nur wenig erforschi. In der
Fachzeitschrift Cell Chemical Biology veroffentlichte ein Wissenschaftlerteam um Maik Behrens und
Wolfgang Meyerhof vom Deutschen Institut fir Ernahrungsforschung (DIFE) nun erstmals den
Mechanismus, der diesem Phanomen zu Grunde liegt und liftet somit das Geschmacksgeheimnis der
Mixtur.

Wie die Forscher mit Hilfe eines von ihnen entwickelten zellularen Testsystems zeigen, liegt das
Geheimnis in der Ambivalenz der Stlkstoffe, denn sie sind paradoxenweise Sulstoff, Bitterstoff und
Bitterblocker zugleich. Beide Sulstoffe akiivieren nicht nur den Sufirezeptor, weswegen sie
vornehmlich sa schmecken, sondern auch einige der 25 Bitterrezeptoren, was fir ihren bitteren
Beigeschmack verantwortlich ist. Dabei blockiert Cyclamat die Bitterrezeptoren, die von Saccharin
stimuliert werden und umgekehrt hemmt Saccharin den von Cyclamat aktivierien Bitterrezeptor In der
Folge schmeckt das Gemisch deutlich weniger bitter und wird hierdurch vermutlich auch als sufer
emnfiinden® erklart Studienleiter nnd Fratantnr Rehrens  [lherraschender Weise konnten wir nicht

Abteilung Molekulare Genetik (MOGE)

Kurzprofil

Forschungsgebiet

Erforschung der biologischen Grundlagen von Nahrungspraferenzen, der Physiologie
des Geschmackssinns und der Wechselwirkung von Geschmacksempfinden und
Stoffwechsel sowie die Suche nach Geschmacksmodulatoren

Hintergrund

Eine wichtige Aufgabe der Ernahrungsforschung ist es, die Ursachen von Adipositas
(krankhaftes Ubergewicht) zu finden und neue Therapieformen zu entwickeln. Obwohl
die Kausalitat zwischen Hyperphagie und Adipositas nicht eindeutig geklart ist, ist das
Uberessen unter Adipdsen sehr viel weiter verbreitet als unter Normalgewichtigen.
Nach unserer Auffassung scheinen daher Stérungen in der Regulation der
Nahrungsaufnahme eine wichtige Rolle fur die Entstehung des krankhaften

I'hernewicrhtec 711 enielen \Wir vermuten dace der (earhmarckecinn dahei cine
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Vorteil Sufdstoffmischungen

Synergistische Effekte zwischen Suf3stoffen

Y mehr SUBe 2.5 Sensorische Eigenschaften der Zucker und StiBungsmittel
e geringere Einsatzmenge
e Geschmacksabrundung

Abb. 2.5-14 Synergismus beim System Aspartam und Acesulfam-K

Abb.: Handbuch StiBungsmittel ; Hrsg
K.Rosenplenter/U. Nohle 2007
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Kein Einfluss auf Insulin und
Blutzucker

Glucose mmol [ | Blut
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Zeitangabe in Mirutes
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Insulin pU / ml

Quelle: Hartel, Graubaum,
chneider
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/Sﬁfsstoffe - sufS, aber wirken im Korper wie

Wasser

OBSERVATIONS

Artificial Sweeteners
Have No Effect on
Gastric Emplying,
Glucagon-Like
Peptide-1, or
Glycemia After Oral
Glucose in Healthy
Humans

lates the release of glucagon-like

peptide-1 (GLP-1), slows subsequent
gastric emptying, and reduces appetite.
These responses are signaled, at least in
part, by intestinal “sweet taste receptors”
(5TRs), including taste Teceptor type 1
members 2and 3 (T1R2, TIR3), and their
cellular signaling partners a-gustducin
and transient receptor potential cation
channel subfamily M member 5 (TRPM3)
(1). A recent study by Brown et al. (2) in
healthy humans reported that oral ingestion
of “diet soda,” containing both sucralose
(46 mg) and acesulfame potassium (AceK)
(26 mg), augmented GLP-1 release by more
than one-third after an eral ghicose load
given 10 min later compared with carbon-
ated water, supgesting a potential synergy
between artificial sweeteners and glucose
in stimulating GLP-1 secretion. The design
of that study was, however, suboptimal, as
the diet soda contained a number of sub-
stances (including caramel color, gum aca-
cia, natural flavors, citric acid, potassium
benzoate, phosphoric acid, and potassium
citrate) that were not controlled for, There-
fore, we evaluated whether oral adminis-
tration of sucralose and Ace in doses
comparable with those used by Brown
et al. (2) would augment the GLP-1 re-
sponse to oral glucose and modulate gastric
emptving or ehveernia in healthy humans.

I ntestinal exposure to glucose stimu-

water, and containing 150 mg C acetate.
Blood glucose (glucometer), plasma insulin
(ELISA), total GLP-1 {radioimmunoassay),
and gastric emptying (breath test) were
evaluated over 240 min.

Blood glucose, plasma insulin, and
total GLP-1 concentrations did not
change after either water or sweetened
drinks, prior to glucose ingestion, but
all increased after oral ghucose (P < 0.001
for each), without any difference between
the 4 dayg. (Thg 1A-C). Neither the
13¢0,:"C0, ratio nor the hall-emptying
time (Tsp) differed between the 4 days
{Fig. 1D and E).

These observations differ from those
of Brown et al. (2), although the doses of
sucralose and AceK and the load and tim-
ing of the subsequent glucose drink were
identical in our study, 1t is unclear
whether other components of diet soda
that were not controlled for by Brown
et al. may have had the capacity to stim-
ulate GLP-1 secretion. Our findings are,
however, consistent with previous re-
ports that sucralose or AceK alone has
no effect on GLP-1 secretion, insulin, or
blood glucese concentrations (3,4) and
our observations that sucralose had no
effect on GLP-1 secretion or the glycemic
response to intraduodenal glucose in
healthy humans (5), That the STR antag-
onist, bactisole, attenuates glucose-stimulated
GLP-1 secretion suggests that activation
of STRs is necessary, but not sufficient,
to stimulate L-cell secretion (1). Tn con-
clusion, sucralose and AceK, either alone
or in combination, have no acute effect
on gastric emptying, GLP-1, or glycemic
responses after oral glucose in healthy
humans,
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Wissenschatftler der University of Adelaid (Australien)
untersuchten, wie Blutzucker-, Insulinspiegel, Gesamt-
GLP-1 (Hormon im Zuckerstoffwechsel) und
Magenentleerung auf die Aufnahme von Suf3stoffen im
Vergleich zu Wasser und Zucker reagieren. Dazu
untersuchten die australischen Wissenschatftler zehn
gesunde Manner jeweils viermal in einer single-blind
randomisierten Studie.

Die Probanden bekamen entweder 240 ml pures
Wasser oder Wasser gesuf3t mit Stuf3stoff. Zudem
wurden zuckerhaltige Kontrollproben gegeben. Die
Messungen zu Blutzucker, Plasmainsulin, Gesamt-
GLP-1 und Magenentleerung zeigten, dass es nur
nach der Einnahme der Zuckerl6sung zu Anstiegen der
Parameter kam, nicht aber nach Wasser- oder
SuRstoffkonsum.
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Cephalischer Insulinreflex ? NEIN!

Die Psychologen Blundell & Hill (1986) und Rogers & Blundell (1989) stellten fest, dass
Personen, die mit Stiistoff gesiilites Wasser bzw. gesiilten Joghurt konsumierten, tiber
starkere Hungergefiihle berichteten, als Kontrollpersonen, die pures Wasser bzw. reinen

oder mit Glucose gesﬁBten oder mit Starke angereicherten ]oghurt erhielten.

Annahme der Psychologen : SuBstoffe verursachen eine

Insulinausschiittung und einen Blutzuckerabfall und machen dadurch

hungrig

Dipl. oec.troph. Anja Krumbe /
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Suflstoffe - zahnfreundlich

20-40% Wasser
Im Gegensatz zu Zucker oder anderen zerlegbaren

Kohlenhydraten werden SiiBstoffe durch die
Mundbakterien nicht zu zahnschéidigenden Sauren

20-40% Putzkérper umgewandelt .

20-40% Feuchthaltemittel

~10% spezielle Wirkstoffe

« 2% Bindemittel

* < 2% Schaummittel

* 2% Siistoff

* 2% Geschmacksstoffe

* 1% Farb-u. Konservierungsstoffe
* 1% Therapeutische Wirkstoffe

(Quelle: Hellwege, K.-D.: Die Praxis der zahnmedizinischen Prophylaxe,
Hiithig Verlag, Heidelberg,1994)
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In der EU zugelassene Sufsstoffe

Name E-Nr ADI-Wert SuRkraft Entdeckt/zugelassen(EU)

mg/kg KG
Acesulfam-K 950 ;CF ’152”‘ 130-200 1967/1994
Advantam 969 5 20.000- 2014

37.000
Aspartam 951 40 200 1965/1994*3
Acesulfam — 962 - 350 1995/2004
Aspartam-Salz
Cyclamat 952 57“ ’;Cl”‘ 30-50 1937/1963(D),1994
Neohesperidin-DC 959 S;F ’E‘;A 400 - 600 1963/1994
%k

Neotam 961 2 7000-13.0000 | ?/ *42010
Saccharin 954 300-500 1879/1900 (USA), 1994
Steviolglycoside 960 4 300 1887/2011
Sucralose 955 15 600 1976/2004
Thaumatin 957 unbegrenzt 2000-3000 1855 /1994

*1 Der ADI-Wert ist bereits durch die ADI —Werte fiir Aspartam und Acesulfam-K abgedeckt

*)2 GRAS-Status in den USA

*3 Europdische SiiBungsmittel-Richtlinie 94/35/EG

*4 seit 2001 in Australien und Neuseeland zugelassen
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Der Weg zur Zulassung - und daruber hinaus \
(stark vereinfachte Darstellung)

Antragsteller S fikation Wissenschaftliche
l l Be gutachtung
Ausgangssubstanz Toxikologische Bewertung

Herstellungsverfahren

ADI Wert

Festlegung von <~

Einsatzmengen

Zulassung

Von der Antragstellung bis zur Zulassung vergehen meist viele Jahre und

es entstehen sehr hohe Kosten.

Dipl. oec.troph.Anja Krumbe /




Vom NOEL zum ADI = 100 fache Sicherheit

ADI= Die Menge eines Zusatzstoffes , bezogen
auf mg pro Kilogramm Kdrpergewicht, die
taglich tber die gesamte Lebenszeit ohne
Gesundheitsrisiko konsumiert werden kann.

Dipl. oec.troph.Anja Krumbe
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Festlegung von H(’ichstmengen

. Entscheidung Zur Festlegung von Héchstmengen fur eine Substanz durch ein umfassendes

Risikoanalyse-Verfahren

* das Européiische Parlament und der Rat entscheiden tiber das Schutzniveau aufgrund eines

Vorschlags der Européiischen Kommission

* zur Verabschiedung von Vorschriften muss die Kommission die Zustimmung des Stéindigen

Ausschusses fur die Lebensmittelkette und Tiergesundheit einholen

2

Hochstmengen

mg/kg bzw. mg/
1

E 950 E 951 E 962 E 952 Cyclohexan- E 954 E 955 E 959 E 961
Acesulfam- ) Aspartam- sulfamid-saure und Saccharin  Sucralose | Thaumatin Neohesperidin DC Neotam
<) Aspartam | acesulfam- ihre Na- und Ca-Salze, und seine
K e) berechnet als freie Saure Na-, K-
Lebensmittel salz und Ca-
Salze.
berechnet
als freies
Imid
1 2 3 4 5 6 7 9 10
Brennwert-verminderte(s) oder
ohne Zuckerzusatz hergestellte(s)
- Aromatisierte Getranke auf 350 600 350(’ 250 80 300 30 20
Wasserbasis®
- Getranke auf der Basis von Milch 350 600 <) 250 80 300 50 20
oder Milchprodukten oder auf 350 far auf
Fruchtsaftbasis®’ 30 Fruchtsaft-basis
herge-stelite
Getranke
- aromatisierte Dessertspeisen auf 350 1000 <) 250 100 400 50 32
Wasserbasis 350
- Zubereitungen auf der Basis von 350 1000 <) 250 100 400 50 32
Milch oder Milchprodukten 350
- Dessertspeisen auf der Basis von 350 1000 <) 250 100 400 50 32
Obst oder Gemiise 350
- Dessertspeisen auf der Basis von 350 1000 <) 250 100 400 50 32
Eiern 350
- Dessertspeisen auf der Basis von 350 1000 <) 250 100 400 50 32
Getreide 350

Dipl. oec.troph.Anja Krumbe
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Anzahl 0,2 | Glaser taglich und lebenslang
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Der ADI-Wert von Aspartam liegt
bei 40 mg/kg/KG. Softdrinks dirfen
laut Gesetz 600 mg Aspartam pro
Liter enthalten. Umgerechnet
entspricht dies flr einen 60 kg
schweren Menschen 20 Glaser

4 0,2 Liter taglich und lebenslang.
Wegen der hohen Stlkraft von
Aspartam verwenden die meisten
Getrankehersteller aber Mengen
die weit darunter liegen. Das
vervielfacht die mogliche Auf-
nahmemenge bis zum Erreichen
des ADI-Wertes, z.B. 60 Glaser &
0,2 Liter bei 60 kg Kérpergewicht.

1 Softdrink gesu3t mit der vom
Gesetzgeber festgelegten
Aspartammenge

m Softdrink handelstblich gestf3t

Dipl. oec.troph. Anja Krumbe
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Sufdstoffe in den Medien

ERNAHRUNG

Gefahrlicher SURstoff?

ON F.LANGE - 23. ULl 2017

0

Salzburger Nachrichten
31/07/2017

Seite 21

Land Osterreich
Region Salzburg
Auflage 75.388

Reichweite 306000
Artikelflache 36597 mm?
Skalierung 66 %

Artikelwerbewert Euro nicht beauftragt

Salzburger Nachriche

Suf&stoffe konnen zur Erndhrungsfalle werden

, dass die Sub

te Studien geben Hi

Vlm Kiinstliche Siifistoffe kinnen

schen Studien

1zen das Risiko fir Fettleibigkeit erhéhen.

definiert. Das ist

einem er-
MNln Risiko einer Fettleibigkeit,
von Diabetes, Nnmochdmck und

auch die
Vorteile in Bezug auf Gewichtsver-
lust und den Konsum von kiinstli-
chen nicht.

hang stehen. Das bedrhzm For-
md«ummhydum:oum

Siifstoffe sind Substanzen mit
intensivem Siifgeschmack. SIt ha-
ben die 3o-fache bis

leneumge die ein Leben lang tig-
lich konsumiert werden kann, ohne
dass negative Wirkungen zu erwar-
ten sind.
Fachleute  warnen  allerdings
schon seit lingerer Zelt vor den
iBe

Der s
verleitet zu .S(B8hunger” und viele

rg

Dk Pondm analysierten 37 Stu- Sulknﬁ von Saccharose und wer-
dien mit mehr als 400.000 Perso- s Sii-
nen, die zehn Jah- augesetzt oder als Er-  ten zu viel Fett. Auch von Diabeti-
re lang beobachtet wurden. Lang-  satz fir in Tablet- ie ab. In der Di-
fristige Beobachtungsstudien konn- mt!m'm oder als konzentrierte Lo~  abetikerernihrung besteht lingst
A ten laut den einen by In der EU zugelas-  kein absolutes Verbot fiir Zucker in
= — = immenhang leM -ymhalnhc SliBstoffe sind verpackufl-’onn mehr. Es ist zum
Politik Finanzen Wissen Gesundheit Kultur Panorama Sport Digital Relseﬁ“{,m sA:: an ; SO0 5 O
NECTILIItEr T 7 GESUTIUTEN. 7 CriianTung 7 NS —7—GeTaTTiU e SUBSWITE. SUIe Zeigt erures risiku Tar rerzeranxntteibigkeit,  Neol : Z e el un . d in Milchpro-
Herzerkran-  Aces Newslener zent gesunken.
Stevia, Aspartam, Sucralose ¢ Ergebnisse in d¢ te sich der An-
domisierten  gena Getrinken

Politik Krankheiten Fachbereiche Praxis & Wirtschaft Panorama

Gefahrliche StiBstoffe: Studie zeigt erh6htes |, &5 i
Risiko fiir Herzkrankheiten und Ubergewicht

~ A >

Sie befinden sich hier. Home » Medizin » Krankheiten » Adipositas

Arbeitskreis krankenversicherungen

Arzte Zeitung online, 14.08.2017

Kommentieren (0) ;

Forscher am Children's Hospital Research Insti .r‘1 Z )W
Gefahr, an Diabetes oder Herzleiden zu erkrank f )

Zucker-Verzicht

Dick trotz SiiBstoff

Studien zufolge ldsst sich mit StiBstoffen nur wenig bis gar nicht abnehmen.
Beobachtungsstudien deuten sogar auf eine gegenteiligen Effekt hin.

SiiBist lecker, daher steckt in fast allen Nahi
SiiBstoff,

Von Thomas Miiller

SuiRstoff oder Zucker in den Tee? Das ist im Prinzip egal.

Dipl. oec.troph.Anja Krumbe
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Korrelation versus Kausalitat

Beispiel : ,,Storchentheorie

Es wurde festgestellt, dass zwischen 1970 und 1995 in
Berlin die Zahl der Hausgeburten mit der GroBe der Y .

Storchenpopulation korreliert.
Bringen also Storche vielleicht doch die Kinder?
New evidence for the Theory of the Stork

Thomas Hofer, Hildegard Przyrembeland
Silvia Verleger Paediatric and Perinatal Epidemiology, 2004

Dipl. oec.troph.Anja Krumbe
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Fragen zur Beurteilung von

Studien/Medienberichten:

* Um was fur ein Studiendesign handelt es sich?

*  Wo wurde die Studie publiziert?

*  Wias steht wirklich in den Studien, uber die berichtet wird?

* Lassen sich aus den Daten die vorgebrachten Schliisse ziehen?

* Waurden alternative, insbesondere gegenteilige, Hypothesen
ausreichend iiberpruft?

*  Waurde der gleiche Zusammenhang von anderen Studien,

basierend auf anderen Daten, ebenfalls gefunden?

k Dipl. oec.troph.Anja Krumbe /




TIPP : ,Mythos“ SUfSstoff

GRORBTEN

W SUBSTOFF-MYTHEN Gats

Informationsbroschiire

SuB3stoff Verband e.V.

Dipl. oec.troph.Anja Krumbe
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Fazit 3:
SulBBstofte

e der stile Geschmack ist ohne Kalorien méglich

Dipl

. oec.troph. Anja Krumbe
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Ist Zuckerersatz gesund oder ungesund?

~ Alle Dinge sind Gift, und nichts
— ist ohne Gift. Allein die Dosis

ist. Paracelsus

T

“ zitate.eu
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