Klasse

Antioxidationsmittel

Backtriebmittel

Emulgatoren

Farbstoffe

Festigungsmittei

Feuchthaitemittel

Fiillstoffe

Geliermittel

Geschmacksverstarker

Kaumasse

Komplexbildner

Konservierungsstoffe

Mehibehandlungsmittel

Modifizierte Starken

Funktion

Antioxidationsmittel verldngern die Haltbarkeit von Lebensmitteln,
indem sie das Ranzigwerden von Fett, Farbveranderungen sowie
die Zerstérung luftempfindlicher Vitamine und Arcmastoffe
verhindern.

Backtriebmittel vergréfiern das Volumen eines Teiges.

Emulgatoren ermdglichen die Bildung einer gleichméfigen und
stabilen Emulsion von Flussigkeiten, die sich normalerweise nicht
mischen lassen. z.B. Wasser und Ol

L.ebensmittelfarbstoffe diener zum Farben von Lebensmitteln
oder zum Erzielen von Farbeffekten bei Lebensmitieln. Die
zugelassenen Farbstoffe sind z. T. natlriichen Ursprungs,
synthetische oder anorganische Farbstoffe.

Festigungsmittel erhalten bzw. verleihen Obst und Gemise
Festigkeit und Frische und verhindern dadurch, dass
Lebensmittel breiig werden und bewahren ein appetitliches
Aussehen. Zusammen mit Geliermitteln erzeugen sie oder
verfestigen Gele. .

Feuchthaitemitte! sind Stoffe, die das Austrocknen von
Lebensmittein verhindern oder Stoffe, die die Auflésung eines
Pulvers in einem wassrigen Medium fordern. Sie werden u.a. bej
S~ und Backwaren eingesetzt. '

Fiillstoffe sind Stoffe, die einen Teil des Volumens rines
Lebensmittels bilden, ohne nennenswert zu dessen Gehalt an
verwertbarer Energie beizutragen.

Geliermittel sind Stoffe, die Lebensmitteln durch Gelbildung eine
verfestigte Form geben (z.B. Desserts, Flllungen und Cremes).

Geschmacksverstarker sind Stoffe, die den Geschmack und/oder
Geruch eines Lebensmittels verstarken, jedoch selbst Uber
keinen oder nur sehr wenig Eigengeschmack verfigen.

Ist eine zum Kauen bestimmet nicht verdauliche Zubereitung, die
fur die Herstellung von Kaugummi bestimmt und nicht zum
Verschiucken bestimmt ist.

Sie bilden mit Metallionen chemische Komplexe und machen
diese unwirksam.

Konservierungsstoffe schiitzen bestimmte Lebensmitte] vor
mikrobiellem Verderb und verhindern dadurch mégliche
Lebensmittelvergiftungen. Die Lebensmittel werden langer
haltbar.

Mehlbehandiungsmittel (auller Emulgatoren) werden dem Mehl

oder dem Teig zugefligt, um deren Backfahigkeit zu verbessern.
Sie durfen nicht mit den bei uns verbotenen "Mehibleichmitteln”

verwechselt werden.

Modifizierte Starken sind durch ein- oder mehrmatige chemische
Behandiung aus essbaren Starken gewonnene Stoffe. Sie
werden &hnlich wie Mehi zum Andicken von Suppen und SoRen
eingesetzt.



Packgase

Sduerungsmittel

Saureregulatoren

Schaummittel

Schaumverhiiter

Schimelzsalze

Stabilisatoren

SiRungsmittel

Trigerstoffe und
Tragerlosemittel

Packgase sind Gase aulter Luft, die mit dem Lebensmittel
abgefillt werden. Sie stabilisieren die duflere Form einer
Packung und schiitzen ihren Inhalt vor wertmindernden
Veranderungen, die auf den Einfluss der sie umgebenden
Atmosphére zurlickzuflhren sind.

Sauerungsmitiel erhdéhen den Sauregrad eines Lebensmitiels
und/ader verleihen diesem einen sauren Geschmack.

Saureregulatoren verandern bzw. steuern den Sauregrad oder
die Alkalitat eines Lebensmittels. Durch den Einsatz von
Sauerungsmitteln und Saureregulatoren wird auch das
Wachstum von Mikroorganismen gehemmt und somit die
Haltbarkeit des Lebensmitiels verlangert.

Schaummittel ermdéglichen die Bildung einer einheitlichen
Dispersion einer gasférmigen Phase in einem flissigen oder
festen Lebensmittel.

Schaumverhiiter verhindern oder verringem die Schaumbildung.

Schmelzsalze verhindern, dass sich wahrend des Schmelzens
die Kasebestandteile, Fett und Molke, absondern.

Stabilisatoren ermaglichen den physikalischen-chemischen
Zustand eines Lebensmittels aufrechtzuerhalten. Stabilisatoren
verhindern einerseits das Entmischen oder Absetzen von Stoffen
cder stabilisieren, bewahren oder intensivieren die vorhandene
Farbe eines Lebensmittels. Man unterscheidet:

 Farbstabilisatoren (erhalten die Farbe eines Lebensmittel),

Tribstabilisatoren (verhindern das Absetzen von kleinen
Fruchtpartikeln in "naturtriiben” Obstséaften) und
Schaumstabilisatoren (durch sie werden schaumartige
Zubereitungen von Back- und StURwaren langer stabil gehalten).

Zu den SGlungsmitteln gehoren die Stfkstoffe und die
Zuckeraustauschstoffe. Beide dienen dazu einem Lebensmittel
einen sillen Geschmack zu verleihen.

Tragerstoffe einschlieflich Tragerlosungsmittel sind Stoffe, die
verwendet werden um einen Lebensmitielzusatzstoff zu lésen, zu
verdinnen, zu dispergieren oder auf eine andere Weise
physikalisch zu medifizieren, ohne dessen technologische
Funktion zu ver&ndern (und ohne selbst eine technologische
Wirkung auszuiiben), um dessen Handhabung, Einsatz oder
Verwendung zu erleichtern.



Treibgase

Trennmittel

Uberzugsmittei

Verdickungsmittel

Treibgase sind Gase, die ein Lebensmiitel aus seinem Behaltnis
herauspressen. Sie werden zum Aufschiumen von
Lebensmitteln verwendet, wie z. B. aufgeschaumte Schiagsahne
aus der Sprithdose.

Trennmittel sind Stoffe, die die Tendenz, dass Partikel
aneinander haften bleiben, herabsetzen. Z.B. erleichtern sie das
Ablgsen von Backwaren von Formen und Blechen und
verhindern das Verkleben von Bonbons untereinander .

Uberzugsmittel (einschlieBlich Gleitmittel) verleihen der
Aullenoberfliche eines Lebensmittels ein glanzendes Aussehen
oder bilden einen Schutziiberzug.

Verdickungsmitiel sind Stoffe, die die Viskositat eines
Lebensmittels erhéhen, d. h. Lebensmitteln eine samige
Konsistenz verieihen (z. B. Suppen und Sofllen).




