QL

'.') Check for updates

LChG

rung, Immunitdt und Metabolismus. In seiner Disser-
tation beschiftigte er sich mit epidemiologischer
Forschung zur Rolle der Erndhrung fiir den Stoff-
wechsel und das Immunsystem mit Fokus auf neue
Biomarker wie Zyto-, Chemo- und Adipokine im Zu-
sammenhang mit Darmkrebs, Herz-Kreislauf-Er-
krankungen und Typ-2-Diabetes. Parallel absolvierte
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er an der Charité Berlin ein Masterstudium in Epide-
miologie. Seit 2019 ist Fabian Eichelmann am DIfE als
wissenschaftlicher Mitarbeiter in der Abteilung Mole-
kulare Epidemiologie titig. Seine Forschungsschwer-
punkte liegen im Bereich der Biomarker, insbesonde-
re der Lipidomik, Genetik und Epigenetik.

doi: https://doi.org/10.1002/lemi.202500304

Ballaststoffe - viel mehr als Ballast

Der Einladung zum wissenschaftlichen Symposium
der AG Zusatzstoffe der LChG zu Ballaststoffen/Nah-
rungsfasern am 6. Marz 2025 folgten fast 80 Teilneh-
mende. Die Martin-Luther-Universitat Halle-Witten-
berg (MLU) bot ein umfassendes Programm.

Es ging um aktuelle Aspekten rund um dieses The-
mengebiet. Es wird derzeit auf verschiedenen Ebenen
intensiv diskutiert, daher besteht ein grofles Interesse
an einer detaillierten Betrachtung aus verschiedenen
Blickwinkeln. Im Rahmen des Symposiums wurden
die Grundlagen erldutert und dienten als Basis fiir
eine intensive tiefergehende Diskussion. Die behan-
delten Aspekte umfassten Abgrenzungsfragen (Bal-
laststoffe vs. Zusatzstoffe) sowie Fragen zur Zusam-
mensetzung,  Herstellung ~ und  erndhrungs-
physiologischen Eigenschaften der entsprechenden
Praparate. Des Weiteren wurden die Anwendungen
sowie die Analytik von Ballaststoffen umfassend be-
trachtet.

GroR3e Bandbreite der Einsatzmoglichkeiten

Dr. Bernd Haber, BASE, und Prof. Dr. Daniel Wefers,
MLU, begriifiten das Auditorium und so startete Jiir-
gen Sieg (J. Rettenmaier & S6hne GmbH + Co KG
(JRS), Rosenberg) mit einer Ubersicht iiber die Her-
stellung konzentrierter Ballaststoffe. Hierbei ging er
auf diese Néhrstoffgruppe mit ihren vielen Variablen

ein. Die Strukturelemente der pflanzlichen Zellwand
und/oder Speicherelemente haben viele Gesichter,
wenn es um die Loslichkeit, Fermentierbarkeit, Vis-
kositat und Matrix geht. Hinzu kommt die Quelle
(Mono- oder Dikotyledone) sowie die Funktion in-
nerhalb der Pflanze nach dem Entwicklungsstadium.
Uber physikalische, enzymatische und chemische
Prozesse werden die Ballaststoffe aus Weizen, Hafer,
Zitrusfriichten, Apfel, Flohsamen (Psyllium), Kakao-
schalen, Frbsen, Kartoffeln oder Karotten, Zucker-
rohr oder -riibe gewonnen.

Der ,Verwendung konzentrierter Ballaststoffe in
Lebensmittelanwendungen® widmete sich Dr. Andreas
Nagel (JRS). Er legte dar, welche Ballaststofte fiir wel-
che Produktgruppen geeignet sind. So ist beispielswei-
se Inulin gut fiir Desserts und Eiscreme, Getranke
Backwaren und Snacks geeignet, wihrend Psyllium
gerade bei Friihstiickscerealien und veganen Analog-
produkten zur Anwendung kommt. Citrusfasern wie-
derum haben ein Anwendungsgebiet bei Soffen und
Milchprodukten sowie Backwaren und Snacks.

Keine triviale Analytik moglich

Prof. Dr. Mirko Bunzel, Karlsruher Institut fiir Techno-
logie, referierte iiber die analytischen Methoden und
die chemische Vielfalt von Ballaststoffen. Die Analytik
gestaltet sich schwierig, denn die Losungen sind nicht
immer sehr aussagekriftig. Je nach Fragestellung kann

Die Referent/innen und Mode-
ratoren des sehr gelungenen
Symposiums in Halle (v.l. n. r.):
Dr. Bernd Haber (BASF,

| Ludwigshafen), Jiirgen Sieg,
(JRS, Rosenberg), Prof. Dr.
Mirko Bunzel (KIT, Karlsruhe),
Dr. Andreas Nagel (JRS,
Rosenberg), Dr. Felix
Kerlikowsky (Leibniz-Univer-
sitat, Hannover), Dr. Julia
Scherb-Forster (LGL Bayern,
OberschleiBheim), Dr. Julia
Gelbert (Lebensmittelverband
Deutschland, Berlin) und Prof.
Dr. Daniel Wefers, MLU, Halle
(Bild: Dr. Jorg Haseler)
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die Antwort auf die Frage nach dem Ballaststoftgehalt
unterschiedlich ausfallen. Da nach dem Codex Ali-
mentarius die Entscheidung dartiber, ob Kohlenhydra-
te mit drei bis neun Monomereinheiten einbezogen
werden sollen, den nationalen Behorden tiberlassen
bleibt. Das fiithrt zwangsldufig zu unterschiedlichen
Werten. So sehen u. a. die EU, UK, die Schweiz, die
USA, Kanada, Australien, Neuseeland, Brasilien, Mexi-
ko, Chile, aber auch China, Indien, Japan, Stidkorea es
so, dass bereits ab dp >3 (Raffinose) ein Ballaststoft
vorliegt, wihrend in Siidafrika und etlichen lateiname-
rikanischen und asiatischen Landern ein Ballaststoff
erst dann vorliegt wenn dp > 10 betrégt.

Die Komplexitit wird noch grofler, wenn taxono-
mische Aspekte betrachtet werden. Einfluss haben zu-
dem die Anbaubedingungen, der Erntezeitpunkt, die
Lagerung und logischerweise auch die Prozessierung
bei der Lebensmittelherstellung.

Zusammenfassend sagte er, dass die analytischen
Methoden kaum die chemische Vielfalt von Ballaststof-
fen abbilden konnen. Ob diese Methoden zur Quanti-
fizierung geeignet sind, dufSerte er, dass es auf die Fra-
gestellung ankommt, denn die unterschiedlichen
Definitionen fithren zu differierenden Ergebnissen.

Esst mehr Ballaststoffe

Dr. Felix Kerlikowsky (Leibniz-Universitdt, Hanno-
ver) betrachtete Ballaststoffe aus erndhrungsphysio-
logischer Sicht. Beachtenswert ist die Menge an Bal-
laststoffen, die verzehrt wird. Waren es nach
Schétzungen im 15. und 16. Jahrhundert aufgrund des
Konsums von Hafer noch rund 100 g am Tag, sank
dieser Wert auf 25 g derzeit, wobei Frauen am 23 g
Ballaststoffe zu sich nahmen und Ménner 25 g. Diese
Werte beruhen allerdings auf der Nationalen Ver-
zehrsstudie II, die 2008 veroffentlicht wurde. Zeitna-
here Datei stehen leider nicht zur Verfiigung. Die
Griinde fiir diese so stark gesunkenen Zahlen sieht er
im erhohten Verzehr von Fast Food, im Verzehr in-
dustriell produzierter Lebensmittel sowie im geringe-
ren Verzehr von Hiilsenfriichten und Vollkornpro-
dukten. So erreichen 75 % der Frauen und 68 % der
Minner nicht die von der Deutschen Gesellschaft
empfohlene Menge an Ballaststoffen - auch in den an-
deren Industrieldndern sieht es nicht besser aus. Die
positiven Effekte einer erhohten Ballaststoffzufuhr ist
mit einer geringeren Gesamt- und Herzkreislaufmor-
talitdt verbunden, ebenso sinkt das Risiko fiir Kolon-
karzinome. Dies sind alles Argumente, die dazu fiih-
ren sollten mehr in die Bildung zu investieren, um die
Ballaststoftverzehrsmengen zu erhéhen.

Rechtliche Betrachtungen
Dr. Julia Scherb-Forster (LGL Bayern, Oberschleif3-
heim) und Dr. Julia Gelbert (Lebensmittelverband

LChG

Deutschland, Berlin) unterrichteten tber ,Lebens-
mittelrechtliche Auslegungsfragen — aus Sicht der Le-
bensmitteliitberwachung und der Lebensmittelwirt-
schaft Es gab tiberwiegend Ubereinstimmungen. Die
Einordnung gestaltete sich jedoch zum Teil im Span-
nungsfeld zwischen Zusatzstoff, Novel Food, Nahr-
stoff und charakteristische Lebensmittelzutat. Um die
Einstufung zu erleichtern, steht ein Entscheidungs-
baum zur Verfiigung (siehe S. 92), der vom ALS ver6f-
fentlicht wurde. Dr. Scherb-Forster erlduterte diesen.

Dr. Julia Gelbert zeigte auf, dass es nicht nur die
3-%-Regel existiert, nach der ein Lebensmittel als Bal-
laststoffquelle ausgelobt werden kann, sondern es
auch Hochstgehalte gibt: Als Beispiel nannte sie ge-
riebenen Kése und Soflen, denen Zuckerrohrfaser bis
maximal 2 % als Zutat nach der Durchfithrungsver-
ordnung (EU) 2018/1023 der Kommission vom 23.
Juli 2018 zur Berichtigung der Durchfithrungsverord-
nung (EU) 2017/2470 zur Erstellung der Unionsliste
der neuartigen Lebensmittel zugesetzt werden darf.
Durch ihre Ausfithrungen wurde sehr deutlich, dass
es keine pauschalen Abgrenzungskriterien gibt und
die rechtliche Grundlage fiir den 3-%-Ansatz auf na-
tionaler Ebene fraglich ist. Oft genug, so ihre Kritik,
bliebe bei der Einstufung nur eine unbeliebte Einzel-
fallentscheidung tbrig, ob es sich um Zutat, Novel
Food etc. handelt.

Zusammenfassung und Ausblick

Den gelungenen Abschluss bildete eine Podiumsdis-
kussion, in der kontrovers insbesondere die 3-%-Rege-
lung thematisiert wurde. Insgesamt war dies eine Ver-
anstaltung, die bestens ankam, da sie optimal
organisiert und durchgefithrt wurde. Jeder Teilneh-
mende konnte sehr viele neue Inhalte mitnehmen. Das
spricht dafiir, dass unsere Fachgesellschaft stark ist
und andere AGs nicht nur Jubilden aufgreifen sollten,
sondern sich animiert fithlen sollten, derartige Veran-
staltungen durchzufiihren. Der Vorstand unterstiitzt
solche Symposien sehr gern und unbiirokratisch.

Den Entscheidungsbaum, der vom Arbeitskreis Le-
bensmittelchemischer Sachverstindiger der Lander
und des Bundesamtes fiir Verbraucherschutz und Le-
bensmittelsicherheit (ALS) veroffentlicht wurde
(ALS-Stellungnahme Ballaststoffe in Fleischerzeug-
nissen und anderen Lebensmitteln), finden Sie auf der
nichsen Seite. Veroffentlicht im Journal of Consumer
Protection and Food Safety; 123. ALS-Sitzung. ] Con-
sum Prot Food Saf {2025). https://doi.org/10.1007/
s00003-025-01547-7;

https://Iink.springer.com/article/10.1007/s00003-025-0154

7-7#citeas
In der Stellungnahme des ALS finden sich weitere Ausfithrun-
gen zum Entscheidungsbaum.

© 2025 Wiley-VCH GmbH
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ALS-Entscheidungsbaum fiir Pflanzenfaserpriaparate

Abgrenzung charakteristische Lebensmittelzutat/Zusatzstoff/Néahrstoff
(inkl. Novel Food)

1. Wurde das Pflanzenfaserpréparat

Es liegt keine

hein charakteristische

aus einem Lebensmittel bzw. aus
essbaren Anteilen davon hergestellt?

"

2. Ist die Anreicherung bzw. der Grad
der Isolierung der Pflanzenfasern im nein
Praparat so hoch, dass keine
charakteristische Lebensmittelzutat
(A) mehr vorliegt?

ja

Y
3.1 Wird das Pflanzenfaser-

"| Lebensmittelzutat (A)
als Ausgangsstoff vor.

A) Das Pflanzenfaser-
priparat entspricht
einer charakteristischen
Lebensmittelzutat

A

préparat iiberwiegend zu )
erndhrungsphysiologischen Ja

Zwecken eingesetzt?

nein

A
3.2 Wird das Pflanzenfaser-
préparat iiberwiegend aus
technologischen Griinden
eingesetzt?

\ 4

B) Das Pflanzenfaserpriparat
entspricht einem Nihrstoff.

4. Liegt ein Novel Food vor?

ja

C) Das Pflanzenfaserpriparat

Jja Priifung auf entsprechende nein
Zulassung gemif
VO (EU) Nr. 2015/2283

entspricht einem
Lebensmittelzusatzstoff

Priifung der Zulassung gemal
VO (EG) Nr. 1333/2008

Laudatio

\4

Ist das Pflanzenfaserpriparat gesundheitlich
unbedenklich gemall Art. 14 Abs. 1 der
VO (EG) Nr. 178/2002?

doi: https://doi.org/10.1002/lemi.202500305

Dr. Gunter Fricke - zum 70. Geburtstag

Am 3. Juni feierte Dr. Gunter Fricke seinen 70. Ge-
burtstag. Dieser Anlass bietet die Gelegenheit, das be-
eindruckende Lebenswerk eines Mannes zu wiirdi-
gen, der die Lebensmittelchemische Gesellschaft

(LChG) und den Berufsstand der Lebensmittelchemi-
ker/innen in Deutschland iiber Jahrzehnte hinweg wie
kaum ein anderer entscheidend gepragt hat.

Gunter Fricke wurde 1955 in Hamburg geboren.
Nach dem Abitur und dem Wehrdienst bei der Mari-
ne begann er 1975 sein Studium der Lebensmittelche-
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