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Vorwort

Fur Verbraucherinnen und Verbraucher die gesunde
Wahl zur leichten Wahl zu machen —das ist das ehrgei-
zige Ziel der Nationalen Reduktions- und Innovationsstra-
tegie flr Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten (NRI)
der Bundesregierung. Doch die ,leichte Wahl“ fir Ver-
braucherinnen und Verbraucher bedeutet fur die herstel-
lenden Unternehmen oft, dass Produkte reformuliert wer-
den mussen. Dabei gilt es, den sensorischen und weite-
ren Ansprichen an die Qualitat, aber auch den rechtli-
chen Vorgaben, etwa im Bereich der Lebensmittelsicher-
heit, gerecht zu werden. Das kann eine grolte Herausfor-

derung sein. Vor diesem Hintergrund hat das Bundesmi-
nisterium fir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) das
Max Rubner-Institut (MRI) mit der Koordination und
Durchfiihrung eines Stakeholderprozesses mit dem Ziel der wissenschaftsbasierten
Ableitung von Reduktionszielen beauftragt. Dieser fur Deutschland einzigartige Pro-
zess bundelte verschiedenste Expertisen aus den Bereichen Erndhrungs- und Gesund-
heitsforschung, Lebensmittelwissenschaften, Lebensmitteltechnologie sowie Sensorik.
Rund 100 Expertinnen und Experten aus Forschung, Fachgesellschaften, Institutionen
wie der WHO und der Wirtschaft kamen im Stakeholderprozess zusammen und brach-
ten ihre jeweiligen Perspektiven ein.

Mein grofRer Dank gilt allen Expertinnen und Experten, die sich beim Stakeholderpro-
zess engagiert, diesen mitgestaltet und mit ihnrem Wissen dazu beigetragen haben, Er-
gebnisse zu erarbeiten. Ohne ihr Engagement ware dieser wichtige Prozess nicht
durchflihrbar gewesen. Mein Dank gilt auch den vielen Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern des MR, die ihr Fachwissen eingebracht und an der Koordination und Durchflh-
rung des Prozesses beteiligt waren.

Fir das MRI war die Durchfihrung des Stakeholderprozess eine spannende Erfah-
rung. Es galt, auf einem ernahrungspolitisch hochrelevanten Gebiet unterschiedlichste
Sichtweisen zusammenzubringen, etablierte Positionen neu zu diskutieren, die Ver-
standigung transdisziplinar zu moderieren und das stets unter dem Blickwinkel der Pra-
xisnahe. Die im vorliegenden Abschlussbericht dargestellten Ergebnisse sind die Er-
gebnisse der Diskussionen und der erzielten Kompromisse im Rahmen des Stakehold-
erprozesses.

Diese Diskussionen haben gezeigt, dass es vielfach noch Forschungsbedarf gibt, bei-
spielsweise zum Thema Lebensmittelsicherheit bei gleichzeitiger Reduktion von Salz
und Fett in Wurstwaren. Auch konnten aufgrund des gesetzten zeitlichen Rahmens
nicht alle Diskussionen in der gewlinschten Tiefe gefuihrt werden. Dennoch ist es



gelungen, konkrete Reduktionsziele flr bestimmte Produktgruppen vorzuschlagen und
bei anderen eine fundierte Basis fur die Ableitung von Reduktionszielen zu schaffen.
Dartberhinaus wurden Handlungsempfehlungen erarbeitet und Forschungsbedarfe ge-
nannt.

Fur Verbraucherinnen und Verbraucher die gesunde Wahl zur leichten Wahl zu ma-
chen ist eine wichtige Voraussetzung fir eine gesundheitsfordernde Ernahrung. Die Er-
gebnisse des Stakeholderprozesses zeigen, wo angesetzt werden kann, um diesem
Ziel naher zu kommen.

Ihre
Prof. Dr. Tanja Schwerdtle

Prasidentin des Max Rubner-Instituts
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Zusammenfassung

Das Max Rubner-Institut (MRI) wurde 2023 vom Bundesministerium flr Ernahrung und
Landwirtschaft (BMEL) beauftragt, einen Stakeholderprozess zu koordinieren, um wis-
senschaftsbasiert Reduktionsziele fir Salz, Zucker und Fett in verarbeiteten Lebens-
mitteln abzuleiten. In diesem Prozess arbeiteten 100 Expertinnen und Experten aus
Forschung, Fachgesellschaften, Institutionen wie der WHO und der Wirtschaft zusam-
men und brachten ihr Fachwissen aus den Bereichen Ernahrungs- und Gesundheits-
forschung, Lebensmittelwissenschaften, Lebensmitteltechnologie sowie Sensorik ein.

Der vom MRI konzipierte Prozess war charakterisiert durch eine mehrstufige Herange-
hendweise: In einer Arbeitsgruppenphase erarbeiteten Expertinnen und Experten
Grundlagen auf Lebensmittelebene sowie auf Public Health-Ebene. Diese Ergebnisse
wurden dann in den drei Strategiefeldern ,Zucker®, ,Fette® und ,Salz“ zusammenge-
fuhrt und, wo mdglich, konkrete Vorschlage fur Reduktionsziele erarbeitet.

Die Ergebnisse der Strategiefeldphase wurden in einer Anhérung einem breiten Kreis
an Beteiligten und Interessierten vorgestellt, die im Anschluss die Méoglichkeit erhielten,
die Ergebnisse zu kommentieren.

Im Rahmen des Stakeholderprozess wurden folgende konkrete Reduktionszielen ab-
geleitet:

e Eine Reduktion des Salzgehalt von sowohl industriell, als auch handwerklich
hergestelltem Brot und Kleingebéack auf im Mittel zunachst 1,2 g/100 g Frisch-
backware und langfristig auf 1,1 g/100 g wurde empfohlen.

e Fir gegarte Wurstwaren wurde eine Reduktion des mittleren Salzgehalts um
10 % als Reduktionsziel vorgeschlagen. Weiterhin wurde ein Kappen der Salz-
spitzen (Werte Uiber dem 75. Perzentil) in der breiten Produktpalette der ab-
satzstarken Wurstwaren empfohlen.

e Fir Cola- und Colamischgetranke wurde eine Zuckerreduktion um 15 % als
Reduktionsziel abgeleitet.

¢ In Feingeback der Kategorien Sandkuchen und Murbekekse wurde eine Zu-
ckerreduktion um 10 % als Reduktionsziel festgehalten.

Die Reformulierungsmdglichkeiten bei Fetten sind aus technologischen und sensori-
schen Grinden begrenzt, weshalb hier keine konkreten Ziele abgeleitet werden konn-
ten. Fur Milch und Milchprodukte wie Joghurt, Quark oder Milchmischgetranke wurde
keine Notwendigkeit gesehen, MaRnahmen zur Fettreduktion zu ergreifen, da ausrei-
chend Produkte mit geringem Fettgehalt auf dem Markt verfligbar sind. Sowohl die Sta-
keholder des Strategiefelds Zucker als auch die des Strategiefelds Fett sprachen sich
daflir aus Reduktionsziele flir weitere als die genannten Produkte nach dem Vorbild
der Niederlande Uber Perzentilen abzuleiten.



Bei einigen Produkten fehlt aktuell die Datengrundlage bezliglich der Nahrstoffgehalte
(z. B. bei Kase) oder es besteht Forschungsbedarf bezlglich der technologischen
Machbarkeit von Reformulierungen und/oder der daraus resultierenden Produktsicher-
heit (z. B. bei Rohwirsten). Konnte aus diesen Grinden kein Reduktionsziel abgeleitet
werden, wurde der Forschungsbedarf dargestellt.

Des Weiteren wurden Handlungsempfehlungen erarbeitet, z. B. zu den Herausforde-
rungen bei Reformulierungsbemihungen, wie der mdglicherweise vermehrt notwendi-
gen Verwendung von Lebensmittelzusatzstoffen oder einer potenziell schlechteren
Versorgung mit Jod im Zuge von SalzreduktionsmafRnahmen. Da es Produktgruppen
gibt, die teilweise kaum reformuliert werden kdénnen, aber viel zur Zufuhr eines Nahr-
stoffes beitragen (z. B. StRwaren) wurde auch auf die Bedeutung von MalRnahmen der
Verhaltenspravention hingewiesen.

Grundsatzlich bestand Einigkeit bei den beteiligten Stakeholdern, dass neue reprasen-
tative Verzehrsdaten aus dem Nationalen Ernahrungsmonitoring erforderlich sind, um

die Relevanz von Lebensmittelgruppen fir die Zufuhr von Zucker, Fetten und Salz auf
Grundlage von aktuellen Daten beurteilen zu kénnen. Weiterhin sind regelmafig erho-
bene Daten zur Zusammensetzung der auf dem Markt befindlichen Produkte aus dem
Produktmonitoring erforderlich, um Reduktionsfortschritte beurteilen zu kénnen.



1 Einleitung

Eine unausgewogene Ernahrung ist — insbesondere bei gleichzeitig geringer kérperli-
cher Aktivitat — ein wichtiger Risikofaktor fiir die Entstehung von Ubergewicht sowie
von ernahrungsmitbedingten Erkrankungen wie Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Dia-
betes mellitus Typ 2. Laut einer Studie des Robert Koch-Instituts (RKI), die in den Jah-
ren 2019 und 2020 durchgefiihrt wurde, waren in Deutschland rund 53 % der Erwach-
senen Ubergewichtig oder adipds [1]. Kinder und Jugendliche sind zu etwa 15 % von
Ubergewicht oder Adipositas betroffen [2]. Neben dem damit einhergehenden Verlust
der Lebensqualitat ist Adipositas ein hoher und ansteigender volkswirtschaftlicher Kos-
tenfaktor, sowohl direkt durch medizinische Behandlungskosten als auch indirekt, z. B.
durch Verdienstausfall.

Mit der im Dezember 2018 von der Bundesregierung verabschiedeten Nationalen Re-
duktions- und Innovationsstrategie fur Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten (NRI)
soll eine ausgewogene Energie- und Nahrstoffversorgung der Bevolkerung unterstitzt
und dadurch ein Beitrag zur Verringerung der Haufigkeit von Ubergewicht, Adipositas
und erndhrungsmitbedingten Krankheiten, insbesondere bei Kindern und Jugendlichen,
geleistet werden. Ziel der NRI ist es, bis 2025 die entsprechenden Nahrstoffe in verar-
beiteten Lebensmitteln zu reduzieren, damit zukinftig ,die gesunde Wahl die leichte
Wahl“ [3] ist.

Die Ergebnisse des Produktmonitorings des Max Rubner-Instituts (MRI) weisen darauf
hin, dass die bislang umgesetzten ReduktionsmalRnahmen vielfach noch nicht ausrei-
chen, um eine ausgewogene Energie- und Nahrstoffzufuhr im erforderlichen Umfang
zu unterstltzen [4-7]. Das Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) beauftragte darum das MR, einen partizipativen Prozess zur Ableitung wis-
senschaftsbasierter Reduktionsziele fir Salz, Zucker und Fette in Fertigprodukten zu
koordinieren. Zwischen Marz 2023 und Marz 2025 wurde ein Stakeholderprozess mit
Beteiligung von rund 100 Expertinnen und Experten aus der Wissenschaft und der Le-
bensmittelwirtschaft durchgefuhrt. Die beteiligten Stakeholder brachten ein breites
Spektrum an Expertise ein, von der Lebensmittelsensorik, -technologie und -sicherheit
bis hin zu Erndhrungsmedizin, Public Health, Ernahrungsepidemiologie, Padiatrie, Dia-
betesforschung, Ernahrungskultur und Ernahrungspsychologie.

Reformulierungen von Produkten sind fur die herstellenden Unternehmen meistens mit
zusatzlichen Kosten verbunden und es ist ungewiss, wie gut die Verbraucherakzeptanz
dieser Produkte ist. Werden Salz, Zucker oder Fette in Lebensmitteln reduziert, kann
sich dies u. a. auf Geschmack und Textur oder die Produktsicherheit und Haltbarkeit
auswirken, was in einigen Fallen durch die Verwendung von Lebensmittelzusatzstoffen
ausgeglichen werden muss. Ein Zielkonflikt ergibt sich hier durch den Wunsch vieler
Verbraucherinnen und Verbraucher nach Lebensmitteln, die mdglichst frei von Lebens-
mittelzusatzstoffen sind, und dem daraus folgenden Bestreben der Lebensmittelwirt-
schaft nach clean labelling, d. h. dem Bewerben von Lebensmitteln mit Hinweisen auf
die Nichtverwendung von Lebensmittelzusatzstoffen.



Fur die drei im Rahmen des Stakeholderprozesses diskutierten Nahrstoffe Salz, Zucker
und Fette bestehen bei ReduktionsmalRnahmen unterschiedliche Herausforderungen.
Es gibt aktuell keinen ,Goldstandard“ zur Ableitung von Reduktionszielen. Fir den
Stakeholderprozess wurde darum ein interdisziplinarer Ansatz gewahlt, der moglichst
viele Expertisen berlicksichtigen sollte. Dies und die Heterogenitat der betrachteten
Produktgruppen fihrten dazu, dass verschiedene Herangehensweisen fir die Entwick-
lung der Reduktionsziele gewahlt wurden.

Der vorliegende Abschlussbericht fasst die Methodik zur Ableitung der Reduktionsziele
fur Salz, Zucker und Fette sowie die im partizipativen Prozess erarbeiteten produkt-
gruppenspezifischen Reduktionsziele in den Kapiteln 3, 4 und 5 zusammen.

Der Stakeholderprozess hat verdeutlicht, dass nicht allein durch Reformulierungsmal}-
nahmen die aus gesundheitlicher Sicht notwendigen Reduktionen fir alle Lebensmittel-
gruppen und alle Nahrstoffe erreicht werden kénnen, sondern begleitend und unterstit-
zend Public Health-MaRnahmen in den Bereichen der Verhaltens- und Verhaltnispra-
vention notwendig sind. Dies galt im Rahmen des Stakeholderprozesses inshesondere
in Bezug auf die Erndhrungsumgebungen von Kindern und Jugendlichen und die Au-
Rer-Haus-Verpflegung. Die diesbeziiglich erarbeiteten Handlungsempfehlungen sind
ebenso wie die von den Stakeholdern identifizierten Datenliicken und der daraus resul-
tierende Forschungsbedarf Bestandteile des Abschlussberichts und werden in Kapitel
6 und 7 aufgegriffen.



2 Der Stakeholderprozess — Methodik

Ein wichtiger Aspekt der NRI ist, dass gemeinsam mit mdglichst vielen relevanten Ak-
teurinnen und Akteuren nach Lésungen gesucht wird. So wurden auch fir den Stake-
holderprozess Expertinnen und Experten aus zahlreichen wichtigen Bereichen eingela-
den, an der Erarbeitung der Reduktionsziele mitzuwirken. Insgesamt beteiligten sich
rund 100 Stakeholder der Ernahrungs- und Gesundheitsforschung, Lebensmittelwis-
senschaften, Lebensmitteltechnologie und Sensorik verschiedener Hochschulen, Uni-
versitaten, Ressortforschungseinrichtungen, der Lebensmittelwirtschaft und sonstiger
Institutionen (Abbildung 1 sowie detaillierte Auflistung in Abbildung A 1 und Abbildung
A 2).

n MRl (Stakeholder)
Andere Ressorteinrichtungen (z. B. BfR)
= Auleruniversitare Forschungseinrichtungen
m Fachgesellschaften
"
= Hochschulen

= Universititen

= Sonstige Institutionen (z. B. WHO, JRC)

= Verbdnde der Lebensmittelindustrie
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Abbildung 1 Institutionen der beteiligten Stakeholder

Die Zahlen beziehen sich auf die Anzahl der beteiligten Stakeholder aus den jeweiligen Institutionen.

2.1 Struktur des Stakeholderprozesses

Das vom MRI erarbeitete Konzept zeichnet sich durch eine mehrstufige Herangehens-
weise aus (Abbildung 2). Zunachst wurden in einer ersten Arbeitsgruppenphase
Grundlagen aus den Bereichen Gesundheit (Arbeitsbereich Public Health) und Lebens-
mittel (Arbeitsbereich Reformulierung) erarbeitet und in der anschlieRenden zweiten
Phase, den Strategiefeldern, die Erkenntnisse aus beiden Arbeitsbereichen zusam-
mengefihrt. Nach Méglichkeit wurden im Rahmen der Strategiefeldphase konkrete Re-
duktionsziele formuliert. War die Datenlage hierflr nicht ausreichend oder zeigte sich
dariberhinausgehender Forschungsbedarf, wurde dieser benannt. Ergéanzend zu den
Reduktionszielen wurden Handlungsempfehlungen abgeleitet, die verhaltens- und ver-
haltnispraventive Mallnahmen zur Verminderung der Zufuhr von Salz, Zucker und Fet-
ten beinhalten.



Beteiligte Stakeholder:
Expertinnen und Experten

Public Health — Arbeitsgruppe(n) Querschnittsthema

Arbeitsbereich Wissenschaftlich fundierts, auf spezislle Kintor & élfs::;hEeriT;’flyr:ggz}v;nbdzw_ Gesundheitsorientierte
Public Health Zielgruppen abgestimmte Reduktions- Jugendiiche Public Health Nutrition, Reduktionsnotwendigkeit

notwendigkeiten/Nahrwertprofile Fachgesellschaften (DGE,
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Abbildung 2 Schematische Darstellung des Gesamtprozesses

Durch die zwei Arbeitsbereiche Public Health und Reformulierung erfolgte die Prozessgestaltung auf zwei
Ebenen, bevor die Bereiche in den Strategiefeldern zusammengefihrt wurden.

Arbeitsgruppen (AG)-Phase

In den beiden Arbeitsbereichen Public Health und Reformulierung wurden in insgesamt
12 AGs (Tabelle 1) die Grundlagen fur die Ableitung von Reduktionszielen erarbeitet.

Tabelle 1 Die AGs des Stakeholderprozesses

Arbeitsbereich Public Health Arbeitsbereich Reformulierung

Verzehrsdaten und Zielgruppen Erfrischungsgetranke und Fruchtsafte

Geslfite Milchprodukte und Alternativpro-

Né&hrwertprofile dukte?

Internationale Betrachtung und Best Prac-

. o Feingeback und Stlwaren
tice-Beispiele

Gesundheitliche Aspekte Frihstlckscerealien

Kinder und Jugendliche inkl. Erndhrungsum-

gebungen Brot und Kleingebéack

Kase und Alternativprodukte?

Fleischerzeugnisse und Alternativprodukte?

aFir eine bessere Lesbarkeit wird im Folgenden bei diesen AGs der Zusatz ,und Alternativprodukte“ weg-
gelassen.



Im Bereich Public Health wurde die Reduktionsnotwendigkeit auf Basis des bestehen-
den Wissens zu den Zusammenhangen von Gesundheit und Nahrstoffzufuhr erarbei-
tet. Hierbei wurde ein besonderer Fokus auf die Gruppe der Kinder und Jugendlichen
gelegt. Im Einzelnen wurde die Evidenz fiur den Zusammenhang zwischen Krankheits-
risiken und der Zufuhr an Salz, Zucker und Fetten zusammengetragen. Auf Basis vor-
handener Verzehrsdaten wurden die fir Reduktionsmafinahmen relevanten Lebens-
mittelgruppen identifiziert. Dartiber hinaus wurden Ansatze und Methoden zur Reduk-
tion bzw. Entwicklung von Reduktionszielen in anderen Landern betrachtet, und ge-
pruft, ob bestehende Nahrwertprofilmodelle bei der Ableitung von Reduktionszielen un-
terstitzen konnen. Die methodische Vorgehensweise wird im Detail in Kapitel 2.3 dar-
gestellt.

Im Arbeitsbereich Reformulierung wurden technologische, sensorische und die Le-
bensmittelsicherheit betreffende Aspekte thematisiert, um Moéglichkeiten und Grenzen
der Reformulierung auszuloten. Dabei wurde auch bertcksichtigt, dass die Reformulie-
rung von Lebensmitteln produktgruppenspezifischen Grenzen unterliegt. Die Méglich-
keiten der Umsetzung durch die Lebensmittelwirtschaft wurden ebenfalls diskutiert.

Die Grundlage fir die Bearbeitung der oben genannten Themen stellten wissenschatftli-
che Verdffentlichungen sowohl in Form von einzelnen Studienergebnissen als auch
Ubersichtsartikeln aus Fachzeitschriften dar. Des Weiteren wurden Leitlinien und Stel-
lungnahmen von nationalen und internationalen Fachgesellschaften und Institutionen
herangezogen. Bei speziellen Themen konnte auch auf bisher unveroffentlichte Daten
zurlickgegriffen werden. Einen bedeutenden Beitrag leisteten die Experteneinschatzun-
gen der in den AGs vertretenen Stakeholder. Dariiber hinaus wurden weitere externe
Expertinnen und Experten nach Bedarf konsultiert.’

Mitgewirkt in der AG-Phase haben Expertinnen und Experten aus der Wissenschaft,
aus relevanten Fachgesellschaften sowie Vertreterinnen und Vertreter aus der Lebens-
mittelwirtschaft (s. Abbildung A 1). Pro AG wurden zwei bis vier digitale Treffen durch-
gefuhrt. Fur die erarbeiteten Resultate galt das Mehrheitsprinzip, das heifdt, dass die in
diesem Bericht beschriebenen Ergebnisse nicht in jedem Fall die Meinung aller Stake-
holder einer AG widergeben.

Strategiefeld-Phase

In den drei Strategiefeldern Salz, Zucker und Fette wurden die Ergebnisse aus den bei-
den Arbeitsbereichen Public Health und Reformulierung zusammengefiihrt und — bei
ausreichender Datenlage — Reduktionsziele abgeleitet. In allen drei Strategiefeldern
waren alle AGs des Public Health-Bereichs sowie die flr das jeweilige Strategiefeld re-
levanten Reformulierungs-AGs, sowohl durch die jeweiligen AG-Leitungen als auch
durch weitere Stakeholder aus der Wissenschaft und relevanten Fachgesellschaften

" Die AG Internationale Betrachtung und Best Practice-Beispiele flihrte beispielsweise ein semi-
strukturiertes Interview mit Vertreterinnen der Niederlande durch.



vertreten (Tabelle 2 sowie Abbildung A 2). Fir jedes Strategiefeld wurden zwei digitale
Treffen durchgefuhrt.

Tabelle 2 Ubersicht tiber die in den Strategiefeldern betrachteten Lebensmittelgruppen

Strategiefeld Salz Strategiefeld Zucker Strategiefeld Fette
Brot und Kleingeback EZréiﬁggggsgetrénke und GesluRte Milchprodukte
Kase Geslfte Milchprodukte Kase
Fleischerzeugnisse Feingeback und SiiBwaren Fleischerzeugnisse
Frihstlckscerealien Feingeback und Stlwaren
Fruhstlckscerealien

Informationsveranstaltung und Kommentierungsphase

Die in den Strategiefeldern Salz, Zucker und Fette erarbeiteten produktgruppenspezifi-
schen Reduktionsziele wurden in einem Ergebnispapier zusammengestellt und im
Rahmen einer Informationsveranstaltung am 8. Oktober 2024 einer breiteren Offent-
lichkeit vorgestellt. Hierzu waren auch Akteurinnen und Akteure aus Wirtschaft und
Einzelhandel, Verbraucherschutz, Ernahrungsmedizin, Beratung und Pravention einge-
laden, die bisher nicht am Stakeholderprozess beteiligt waren. Im Anschluss daran
wurde allen Teilnehmerinnen und Teilnehmern die Mdglichkeit gegeben, das Ergebnis-
papier schriftlich zu kommentieren. Die Kommentierungen wurden bei der Erstellung
des Abschlussberichts berticksichtigt und werden ebenfalls veréffentlicht.

Abschluss des Stakeholder-Prozesses

Der vorliegende Abschlussbericht bildet den Abschluss des Gesamtprozesses und
fasst die Ergebnisse des Stakeholderprozesses zusammen. Er basiert auf den Berich-
ten der AGs, dem im Anschluss an die Strategiefeld-Phase erarbeiteten Ergebnispa-
pier zu den produktgruppenspezifischen Reduktionszielen sowie den schriftlichen Kom-
mentierungen. Es sei an dieser Stelle erwahnt, dass das MRI im Stakeholderprozess
eine koordinierende Rolle hatte. Zwar waren Wissenschaftlerinnen und Wissenschaft-
ler des MRI auch als Expertinnen und Experten beteiligt, die in diesem Bericht darge-
stellten Inhalte geben aber die Ergebnisse der Diskussionen aller Stakeholder wieder
und stellen keine MRI-Positionen dar.



2.2 Definition der Nahrstoffe

Im Rahmen des Stakeholderprozesses wurden die im folgenden genannten Definitio-
nen der bearbeiteten Nahrstoffe zugrunde gelegt. Weitere Definitionen kbnnen dem
Glossar entnommen werden (s. Kapitel 0).

Salz

Der Begriff Salz bezieht sich in diesem Bericht auf Natriumchlorid (NaCl), sofern nicht
naher spezifiziert. Weitere im allgemeinen Ubliche Begriffe fiir Natriumchlorid sind
Speise- oder Kochsalz. Natrium wird in der Ernahrung hauptsachlich tUber Salz aufge-
nommen; dabei entspricht 1 g Natrium umgerechnet 2,54 g Salz.

Zucker

Die Gruppe der Zucker wird als die Summe aller Mono- und Disaccharide definiert.
Diese Zuckerdefinition entspricht dem Zucker, der nach der sogenannten Lebensmittel-
Informationsverordnung (Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information
der Verbraucher Uber Lebensmittel) [8] in der Nahrwerttabelle auf Lebensmittelverpa-
ckungen deklariert wird. Dementsprechend bezieht sich der Begriff Zucker in diesem
Bericht — sofern nicht naher spezifiziert — auf den Gesamtzucker als Summe der Mono-
und Disaccharide. Fir die Definition des freien Zuckers wird die Lebensmittelmatrix, in
der der Zucker enthalten ist, berlicksichtigt. Laut Weltgesundheitsorganisation (WHO)
handelt es sich beim freien Zucker demnach um alle Mono- und Disaccharide, die den
Lebensmitteln bei der Herstellung oder Zubereitung zugesetzt werden, sowie Zuckern,
die von Natur aus in Honig, Sirup und Fruchtsaften enthalten sind [9].

Im Strategiefeld Zucker wurde die einheitliche Nutzung dieser und weiterer relevanter
Begriffe zu Beginn mit den Stakeholdern abgestimmt. Diese werden im Glossar sowie
in Abbildung A 3 (im Anhang) voneinander abgegrenzt.

Fette

Fette bestehen u. a. aus Triglyceriden und stellen in der Nahrung wichtige Energieliefe-
ranten dar; ihr Brennwert ist im Vergleich zu Kohlenhydraten und Proteinen mehr als
doppelt so hoch. Die Eigenschaften hangen von der Art der Fettsduren ab, die gesat-
tigt, einfach ungesattigt oder mehrfach ungesattigt sein kdnnen. Aus ungesattigten
Fettsauren mit cis-Konfiguration kénnen durch Umlagerung im Molekl trans-Fettsau-
ren entstehen, z. B. bei der Hartung von Olen. Eine erhéhte Zufuhr von trans-Fettsau-
ren erhoht das Risiko flr eine Dyslipoproteinamie [10, 11].

Da es in Deutschland einen nationalen Prozess zur Minimierung von industriellen
trans-Fettsauren gab, in dessen Rahmen auch Leitlinien zur Minimierung erarbeitet
wurden, und 2019 auf EU-Ebene ein gesetzlicher Hochstwert eingefuhrt wurde, waren
die trans-Fettsduren nicht Gegenstand der Diskussionen im Strategiefeld Fette.



2.3 Methodische Anséatze zur Erarbeitung von Reduktionszielen

Die in den AGs erarbeiteten Grundlagen und Methoden wurden in den Strategiefeldern
fur die jeweiligen Nahrstoffe zusammengefasst und gebindelt. Sie bildeten somit die
Basis flr die Arbeit in den Strategiefeldern. Die methodische Herangehensweise sowie
die zu berucksichtigenden Faktoren werden im Folgenden kurz erlautert. Weitere de-
taillierte Ergebnisse aus der Arbeit der AGs sind in einem separaten Tabellenband ent-
halten.

Krankheitsbezogene Endpunkte

Um zu Uberprifen, welche gesundheitlichen Nachteile im Zusammenhang mit einem
zu hohen Verzehr von Salz, Zucker und Fetten zu erwarten sind, wurden die diesbe-
ziglichen Evidenzbewertungen aus nationalen und internationalen Leitlinien, Stellung-
nahmen, weiteren wissenschaftlichen Publikationen und Meta-Analysen in der AG Ge-
sundheitliche Aspekte gesichtet und zusammengetragen. Die Evidenzbewertungen in
Bezug auf die verschiedenen krankheitsbezogenen Endpunkte sind in Tabelle A 1 (im
Anhang) dargestellt.

Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr

Fir die Bewertung der Nahrstoffzufuhr wurden die derzeitig gultigen Referenzwerte
verschiedener Fachgesellschaften herangezogen (s. Tabelle A 2). Die Referenzwerte
fur die Nahrstoffzufuhr wurden mit dem Ziel der Erhaltung der Gesundheit und Forde-
rung der Lebensqualitat erarbeitet. Dazu gehért, sowohl Uber- und Unterversorgungen
zu vermeiden als auch praventive Aspekte zu berlcksichtigen [10].

Verzehrsdaten

Um Aussagen zur Zufuhr von Salz, Zucker und Fetten von Kindern, Jugendlichen und
Erwachsenen in Deutschland zu treffen, wurden in der AG Verzehrsdaten und Ziel-
gruppen in erster Linie Verzehrsstudien mit einer reprasentativ fur die deutsche Bevol-
kerung angelegten Stichprobenziehung betrachtet (Tabelle 3). Die zum Zeitpunkt der
Durchfiihrung des Stakeholderprozesses aktuellsten fir Deutschland reprasentativen
Verzehrsdaten liefern KIESEL und EsKiMo Il — jedoch nur fir Kinder und Jugendliche.
Die Datenerhebung der NVS Il liegt hingegen fast 20 Jahre zurlick, somit sind keine
aktuellen reprasentativen Verzehrsdaten fir die erwachsene Bevolkerung in Deutsch-
land vorhanden (s. Kapitel 7.4).
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Tabelle 3

Ubersicht tiber die fiir Deutschland reprasentativen Verzehrsstudien, die Ergeb-
nisse zur Salz-, Zucker- und Fettzufuhr liefern

KiESEL EsKiMo I NVS II
Name derStudie Kinderernahrungsstu- Ernahrungsstudie als | Nationale Verzehrs-
die zur Erfassung des | KiGGS'-Modul Il studie Il
Lebensmittelverzehrs
n 1104 2644 19329
Alter (Jahre) 0,5-5 6-17 14-80
Zeitraum 2014-2017 2015-2017 2005-2007
Erndahrungserhe- | Wiegeprotokolle 3+1 Wiegeprotokolle 3+1 | Wiegeprotokolle 2x4
bungsmethode, | 1596 n=1008 Tage (6-11 Jahre), | Tage, n = 975
Anzahl B
n=1285 Diet-History-Inter-
Diet-History-Inter- views (DISHES),
views (DISHES) (12- | n=15371
17Jahre), n = 1359 24-h Recalls,
n = 13926
Modul von KiGGS Modul von KiGGS
Nahrstoffdaten- LEBTAB und BLS? BLS Version 3.02 BLS Version 3.02
bank Version 3.02
Quelle [12, 13] [14] [15, 16]

Abkiirzungen: KiGGS: Studie zur Gesundheit von Kindern und Jugendlichen in Deutschland; LEBTAB:
Nahrstoffdatenbank, die speziell Lebensmittel fir Kinder enthalt [17]; BLS: Bundeslebensmittelschllissel

Da in der verwendeten Version der Nahrstoffdatenbank Bundeslebensmittelschlissel
(BLS) freier Zucker nicht als Nahrstoffvariable abgebildet ist, wurde flir die Studien
KIiESEL, EsKiMo Il und NVS Il die Zufuhr an freiem Zucker gemaf der WHO-Definition
(s. Kap. 2.2) geschatzt. Hierfiur wurde die Zufuhr an Mono- und Disacchariden aus den
Lebensmittelgruppen berechnet, die Gberwiegend freie Zucker enthalten.

Fur KiESEL, EsKiMo Il und NVS Il wurde zudem berechnet, welche Lebensmittelgrup-
pen fir die Zufuhr von Salz, Zucker und Fetten einen bedeutenden Beitrag leisten [14,
16, 18] (s. separater Tabellenband).

Krankheitslast und -kosten

Hinweise auf die auf Salz, Zucker und Fette zurickzufiihrende Krankheitslast in
Deutschland liefert die Global Burden of Disease Study 20192 [19]: Die Gesamtkrank-
heitslast in Deutschland wurde auf 27,3 Mio. DALY (disability-adjusted life years) ge-
schatzt, von denen 8,7 % auf erndhrungsbezogene Risikofaktoren zurlckgefuhrt wur-
den. Der bedeutendste Ernahrungsfaktor war hierbei mit 2,0 % der Krankheitslast in

2 Die Ergebnisse der Global Burden of Disease Study 2021 waren zum Zeitpunkt der AG-Phase noch nicht
veroffentlicht und konnten daher nicht berlicksichtigt werden.
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Deutschland eine vollkornarme Ernahrung [20]. Die auf die jeweiligen Nahrstoffe zu-
ruckzufiihrende Krankheitslast wird in den entsprechenden Ergebniskapiteln aufgegrif-
fen sowie im separaten Tabellenband dargestellt.

Daruber hinaus wurde in der AG Gesundheitliche Aspekte geschéatzt, welche krank-
heitsbezogenen Kosten auf ein Uberschreiten der Referenzwerte fiir Salz, Zucker und
Fette zurtickgefihrt werden kdnnen. Die in einer friheren Studie [21] ermittelten An-
teile der Krankheitsfalle, die auf eine die Referenzwerte Gbersteigende Zufuhr von Nat-
rium, freien Zuckern und gesattigten Fettsduren zurlickzufiihren sind, wurden hierfur
auf die aktuellste Krankheitskostenrechnung des Statistischen Bundesamts flir 2020
angewendet [22]. Die erhdhte Zufuhr an Natrium, freien Zuckern und gesattigten Fett-
sauren war demnach mit 14,2 Mrd. € an direkten Kosten verbunden (s. separater Ta-
bellenband), was 3,3 % der Krankheitskosten in Hohe von 431,8 Mrd. € entspricht [22].

Eine Zuschreibung der Krankheitslast und -kosten erfolgt in Deutschland aktuell nur fir
Erwachsene. Aufgrund der langfristigen Auswirkungen von kindlichem Ubergewicht
und Adipositas auf das Morbiditats- und Mortalitatsrisiko im Erwachsenenalter lasst
sich jedoch ableiten, dass die erhdhte Zufuhr an freien Zuckern, Gesamtfett und gesat-
tigten Fettsauren bereits bei Kindern mit einer erheblichen Krankheitslast und entspre-
chenden Kosten assoziiert ist.

Best-Practice-Beispiele aus anderen Landern

Die AG Internationale Betrachtung und Best-Practice-Beispiele stellte zusammen, wie
andere Lander® Prozesse zur Ableitung von Reduktionszielen gestalten, welche Ge-
meinsamkeiten bzw. Unterschiede es gibt und zog daraus Schlussfolgerungen, welche
Prozessschritte fir eine erfolgreiche Festlegung von Reduktionszielen entscheidend
sind. Daruber hinaus prifte die AG, ob Best Practice-Beispiele identifiziert und diese
auf Deutschland Ubertragen werden kdnnen. Es zeigte sich, dass bisher auch in ande-
ren Landern nicht definiert ist, wie ein wissenschaftsbasierter Prozess zur Ableitung
von Reduktionszielen aussehen sollte.

Die WHO erstellte fir die Ableitung von Salzreduktionszielen eine Handreichung [23]
mit zugehdrigen global sodium benchmarks [24]. Ausgehend von dieser Handreichung
wurden die Prozesse der betrachteten Lander untersucht, um kritische Punkte bezug-
lich der Wissenschaftlichkeit der Ableitung herauszuarbeiten. Diese wurden in einer
Checkliste festgehalten (s. Tabelle A 3).

Ergebnisse des Produktmonitorings

Die Daten des Produktmonitorings des MRI wurden im Rahmen des Stakeholderpro-
zesses fur Informationen Uber die Salz-, Zucker- und Fettgehalte von

3 Betrachtet wurden die Prozesse zur Ableitung von Reduktionszielen in der Schweiz, Oster-
reich, dem Vereinigten Konigreich, Irland, Spanien, Portugal, den Niederlanden, Australien und
Kanada. Die Auswahl erfolgte auf Basis der Expertise der Stakeholder.

12



Produkt(unter)gruppen sowie Informationen zu besonders absatzstarken Produktunter-
gruppen herangezogen.

Im Rahmen des Produktmonitorings wird Uberpriift, ob und wie sich die Energie- sowie
Salz-, Zucker- und Fettgehalte von Fertigprodukten im Zeitverlauf verandern. Nach Ba-
siserhebungen in den Jahren 2016 und 2018 wurden ab 2019 jahrlich weitere Folge-
und Basiserhebungen durchgefuhrt [25]. Fur einige Produktgruppen, z. B. Erfri-
schungsgetranke, erfolgt zusatzlich eine Betrachtung der verkaufsstarksten Produkte.
Ein besonderes Augenmerk des Produktmonitorings liegt auf Produkten, die gezielt die
vulnerable Gruppe der Kinder und Jugendlichen ansprechen. Dazu werden in jeder
Produktgruppe Produkte mit Kinderoptik in einer oder mehreren Produktuntergruppen
gesondert ausgewertet. Detaillierte Informationen zum Produktmonitoring kénnen den
Ergebnisberichten auf der Homepage des MRI entnommen werden.

Ableitung von Orientierungswerten anhand von Nahrwertprofilmodellen

Unter einem Nahrwertprofil (NWP) wird die charakteristische Nahrstoffzusammenset-
zung eines Lebensmittels verstanden, die beispielsweise als Entscheidungsgrundlage
dient, ob ein Lebensmittel nahrwert- oder gesundheitsbezogene Werbeaussagen tra-
gen darf [26]. Von der AG Nahrwertprofile wurden finf verschiedene NWP-Modelle
(WHO-Modell [27], Keyhole-Modell [28], Konzept des Bundesinstitut flir Risikobewer-
tung (BfR) [29], Health Star Rating [30] und Nutri-Score [31, 32]) betrachtet. Diese wer-
den ausfihrlich im separaten Tabellenband beschrieben.

Die betrachteten NWP-Modelle sind fiir eine direkte Ableitung von Reduktionszielen
ungeeignet, da der Zweck der Modelle nicht explizit auf Reformulierungsstrategien aus-
gelegt ist. Die spezifischen Nahrstoff-Grenzwerte wurden von der AG Nahrwertprofile
den aktuellen Nahrwertdaten der Produktobergruppen (z. B. alle gesutif3ten Milchpro-
dukte) aus dem MRI-Produktmonitoring gegentbergestellt, sofern diese verfligbar wa-
ren (s. separater Tabellenband). Wenn die produktgruppenspezifischen Nahrstoff-
Grenzwerte der betrachteten Modelle im Bereich der aktuellen Nahrwertdaten aus dem
Produktmonitoring lagen, wurde es in der AG als realistisch erachtet, diese Werte auch
in Produkten auf dem Lebensmittelmarkt in Deutschland zu erreichen. Diese produkt-
gruppenspezifischen Grenzwertbereiche der NWP-Modelle kdnnen als Orientierung
fur die Ableitung von Reduktionszielen herangezogen werden (s. Tabelle A 2), sind
aber nicht mit Reduktionszielen gleichzusetzen.

Reduktionsmaoglichkeiten

Die Reduktion von Salz und Zucker kann prinzipiell Gber verschiedene Wege erfolgen:

1. durch Substitution mit einem Austauschstoff, z. B. (freie) Zucker durch Su-
Rungsmittel oder Salz (Natriumchlorid) durch Kaliumchlorid,

2. durch die Reduktion ohne Austauschstoffe, beispielsweise auch als sogenannte
stille Reduktion und
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3. durch technologische MalRnahmen, z. B. durch Anwendung von Methoden aus
der Aromaforschung, wie sensorischer Kontrast.
Fur Fette stehen bislang nur in geringerem Umfang etablierte Reduktionsmethoden zur
Verfligung, beispielsweise ist ein Austausch von gesattigten Fettsauren durch ungesat-
tigte Fettsauren technologisch nicht ohne weiteres moglich, da sich die Eigenschaften
(z. B. Schmelzpunkt, Oxidationsstabilitat) grundlegend unterscheiden.
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3 Salz

3.1 Ergebnisse aus den Public Health-AGs fiir das Themenfeld Salz

Die Zufuhr an Salz ist bereits im Kindes- und Jugendalter mit der Hohe des Blutdrucks
assoziiert [33, 34]. Die Dosis-Wirkungsbeziehung verlauft annahernd linear [33, 35],
wobei der Blutdruck salzsensitiver Personen starker auf eine Veranderung der Natri-
umzufuhr reagiert als bei nicht-salzsensitiven Personen. Ein erhéhter Blutdruck ist wie-
derum mit einer erhdhten kardiovaskularen Morbiditat und Mortalitat assoziiert. Die Da-
tenlage zu einem direkten Zusammenhang zwischen der Salzzufuhr und kardiovasku-
laren Endpunkten ist hingegen weniger eindeutig, wie bereits in den Stellungnahmen
von Deutscher Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE), MRI und BfR festgehalten [36-
38] (s. Tabelle A 1).

Von der WHO wird fiir Erwachsene eine Natriumzufuhr von maximal 2 g (entspricht
etwa 5 g Salz) pro Tag empfohlen [34]. Die Referenzwerte von DGE bzw. Europaischer
Behdrde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) fir eine angemessene Natriumzufuhr von
Erwachsenen liegen bei 1,5 g bzw. 2,0 g [39] pro Tag. Fir Kinder und Jugendliche wer-
den die Schatzwerte flr die Natriumzufuhr unter Beruicksichtigung von Kdrpergewicht
und Wachstumsfaktoren von den Werten der Erwachsenen abgeleitet (s. Tabelle A 2).
Far die Salzzufuhr gibt die DGE einen Orientierungswert von taglich 3 bis 6 g fir Kin-
der und maximal 6 g fir Erwachsene an.

In Deutschland liegt die mittlere Natriumzufuhr bei Kindern [40], Jugendlichen [14] und
Erwachsenen [16] Uber den Schatzwerten fir eine angemessene Zufuhr der DGE [10]
(s. separater Tabellenband). Brot ist in allen Altersgruppen mit einem Beitrag von etwa
30 % die Hauptquelle fur die Natriumzufuhr, gefolgt von Fleischerzeugnissen/Wurstwa-
ren und Milchprodukten (z. B. Kase) [18, 38]. Daher sind aus Public Health-Sicht Re-
duktionsmalnahmen insbesondere fir diese Lebensmittelgruppen relevant. Zu bertck-
sichtigen ist aus Sicht der AG Verzehrsdaten und Zielgruppen, dass i) keine aktuellen
reprasentativen Verzehrsdaten fiir Erwachsene in Deutschland vorhanden sind (s. Ka-
pitel 7.4) und ii) eine Unterschatzung des Salzverzehrs durch Verzehrsstudien wahr-
scheinlich ist, da die Verwendung von Salz bei der Zubereitung und auch das Nachsal-
zen wahrend der Mahlzeiten schwierig zu erfassen sind. Ergebnisse zur Natriumaus-
scheidung der Studie zur Gesundheit Erwachsener in Deutschland (DEGS1) lassen bei
80 % der Manner und 73 % der Frauen in Deutschland auf eine Salzzufuhr tUber 6 g
pro Tag schliel3en [41].

Eine Reduktion der Salzzufuhr in der Bevolkerung stellt auf Public Health-Ebene eine
wirksame MaRRnahme dar, um die Krankheitslast und -kosten von Herz-Kreislauf-Er-
krankungen in Deutschland zu verringern. Gemaf den Ergebnissen der Global Burden
of Disease Study 2019 [20] entfielen auf eine hohe Natriumzufuhr* 226.479 DALY auf-
grund des erhéhten Risikos fur kardiovaskulare Erkrankungen. Dies entspricht 0,8 %

4 Definiert als >3 g pro Tag, entspricht >7,6 g Salz.
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der Krankheitslast in Deutschland. Die AG Gesundheitliche Aspekte schatzte zudem,
dass 5,6 Mrd. € an direkten Krankheitskosten auf eine die Schatzwerte Ubersteigende
Natriumzufuhr zurtickzufiihren sind (s. separater Tabellenband).

Die internationale Betrachtung zeigt, dass in mehreren Landern® Obergrenzen fiir den
Salzgehalt verschiedener Lebensmittel etabliert wurden (s. separater Tabellenband).
Diese wurden aufgrund der Vielzahl der Produkte innerhalb einer Produktgruppe zum
Teil auf spezifische Produktuntergruppen bezogen und kénnen nach Einschatzung der
AG Internationale Betrachtung und Best Practice-Beispiele aufgrund unterschiedlicher
Verzehrsgewohnheiten nicht immer unmittelbar auf Deutschland Gbertragen werden.
Die WHO erstellte fir die Ableitung von Salzreduktionszielen eine Handreichung [23]
mit zugehdrigen global sodium benchmarks [24]. Fur diese benchmarks wurden inter-
nationale Reduktionsziele ausgewertet und der jeweils niedrigste Natriumgehalt fur
eine Produktgruppe angegeben. Die AG Nahrwertprofile leitete zudem Orientierungs-
werte flr den Salzgehalt von Produkten aus unterschiedlichen Nahrwertprofiimodellen
ab (s. Kapitel 2.3), welche im Rahmen der produktgruppenspezifischen Diskussionen
im Strategiefeld Salz (s. Kapitel 3.2.2, 3.3.2 und 3.4.2) aufgegriffen wurden.

3.2 Lebensmittelgruppe Brot und Kleingeback

3.21 Ergebnisse aus der AG-Phase

Salzzufuhr und Salzgehalt — Brot und Kleingeback

Brot ist in allen Altersgruppen mit einem Beitrag von etwa 30 % die Hauptquelle fir die
Natriumzufuhr [18, 38].

Bei verpacktem Brot und Kleingeback liegt der mittlere Salzgehalt gemaf Produktmo-
nitoring 2023 des MRI mit 1,2 g/100 g (Median: 1,15 g/100 g, Spannweite 0,0-

3,6 g/100 g) [42] bereits innerhalb des Orientierungsbereichs von 0,7-1,3 g/100 ¢°, wel-
cher in der AG Nahrwertprofile herausgearbeitet wurde (s. Tabelle A 2). Die WHO-
global sodium benchmark liegt fur gesauertes Brot bei 370 mg Natrium (das entspricht
0,9 g Salz) pro 100 g Produkt [24]. Der Verband Deutscher Grolibackereien e. V. hat
sich in einer freiwilligen Selbsterklarung verpflichtet, bis Ende 2025 einen Salzgehalt
bei verpackten Backwaren von im Durchschnitt 1,1 g/100 g zu erreichen. Aktuelle Da-
ten des Produktmonitorings zeigen eine sukzessive Reduzierung des Salzgehalts von
2016 bis 2023 [42], wodurch sich der mittlere Salzgehalt dem selbstgesteckten Ziel des
Verbands angenahert hat.

5 Produktgruppenspezifische Obergrenzen wurden festgelegt in Australien, Irland, Kanada, den
Niederlanden, Portugal sowie dem Vereinigten Konigreich, (s. separater Tabellenband)

60,7 g/100 g gemaR BfR-Konzept fir Brot [29], 1,3 g/100 g gemal Keyhole-Modell fiir Hartbrot,
Krusten, Mehlmischungen [28] (s. separater Tabellenband).
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Bei unverpacktem Brot und Kleingeback liegen die Mittelwerte der Salzgehalte mit
1,5-1,6 g/100 g [43] (Tabelle 4) zum Teil deutlich Uber dem angestrebten oberen Orien-
tierungswert von 1,3 g/100 g Frischbackware.

Tabelle 4 Salzgehalte unverpackter Frischbackware Uber alle Backwarentypen nach Pro-
duktionsstatte

Salzgehalte pro 100 g verzehrfertiges Produkt [%]

Produktionsstatte

Kleinbetriebe 80 1,60 0,74 2,48 1,45 1,60 1,72
Filialisten 193 1,60 0,84 2,40 1,46 1,59 1,77
Biobackereien 48 1,50 0,92 2,44 1,32 1,43 1,65

Erlauterung: @ arithmetisches Mittel ® Median
Quelle: Abschlussbericht des MRI zur Kochsalzerhebung 2022 [43]

Jeweils ein Drittel der verkauften Backwaren entfallt auf vorverpackte Selbstbedie-
nungs(SB)-Waren (industrielle Produktion), SB-Backstationen (industrielle Produktion,
unverpackt) und Bedientheken (unverpackt) [44]. Produkte aus SB-Backstationen wer
den derzeit nicht im Produktmonitoring des MRI erfasst, da sich dieses auf verpackte
Produkte konzentriert. Aus diesem Grund besteht hinsichtlich industriell hergestellter
unverpackt verkaufter Backwaren eine Datenllicke, die zuklinftig geschlossen werden
sollte (s. Kapitel 7.5).

Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

Salz Ubernimmt insbesondere in hefegelockerten Weizengebacken wichtige technolo-
gische Funktionen, die in der AG Brot und Kleingeback zusammengetragen wurden.
So ergeben sich ohne die Salzzugabe zu weiche Teige [45]. Mit zunehmender Salz-
konzentration sinkt die Wasseraufnahme des Mehls, die Stabilitat des Teiges steigt an
und die Teigerweichung bei Uberknetung sinkt [46, 47]. Diese Effekte lassen auf eine
starkere Vernetzung des Glutennetzwerkes schlief3en.

Weiterhin wird die Aktivitat der Hefe mit zunehmender Salzkonzentration gehemmt.
Dies flihrt zu einer signifikanten Verringerung des Volumens der Backware ab einer
Salzzugabe von 25 g/kg Mehl [46]. Gleichzeitig steigt die Krumenfestigkeit. Das
hdchste Brotvolumen kann mit einer Salzzugabe von 5 g/kg Mehl erzielt werden. Die
Hefeaktivitat hat auch Einfluss auf die Krustenfarbe. Bei einer zu starken Hefeaktivitat
werden reduzierende Zucker, die an der Maillard-Reaktion und somit an der Braunung
von starkehaltigen Lebensmitteln beteiligt sind, zu stark abgebaut und es kommt nur zu
einer schwachen Braunung der Kruste. Dies hat einen negativen Einfluss auf die Wahr-
nehmung der Qualitat der Gebacke. Bei Salzzugaben von 3-6 g/kg Mehl ist der
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Metabolismus der Hefe noch zu aktiv, erst bei hdheren Salzdosierungen (>6 g/kg Mehl)
beginnt die gewlinschte Inhibierung der Hefeaktivitat [48].

Brot und Kleingeback sind aufgrund ihrer hohen ay,-Werte zwischen 0,95 und 0,99 fur
Verderb grundsatzlich anfallig [49]. Durch seine hohe Wasserbindungsfahigkeit stellt
Salz ein effektives Konservierungsmittel dar.

In Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit und Sensorik fasste die AG Brot und Kleinge-
back zusammen, dass die Haltbarkeit von Weizenbrot mit verminderten Salzdosierun-
gen von 0-6 g/kg Mehl im Vergleich zu solchen mit Dosierungen von 12 g/kg Mehl um
ein bis zwei Tage geringer war [50]. Das Aroma von Weizenbroten ohne Salz wurde
von geschulten Mitgliedern eines Sensorik-Panels als ,sauerlich“ und ,hefig“ beschrie-
ben. Fehlaromen traten ab Salzdosierungen von 6 g/kg Mehl nicht mehr auf [45]. Ein
Unterschied zwischen Salzzugaben von 20 und 18 g/kg Mehl” wurde nicht wahrgenom-
men, wahrend bei 17 bzw. 16 g/kg Mehl ein Unterschied erkannt wurde [51]. In dersel-
ben Studie wurden bei einer Konsumentenerhebung Weizenbrot mit einer Salzzugabe
von 17 g/kg Mehl als ,gerade richtig” eingestuft. Bei einem weiteren Verbraucherpanel
war Hartweizenbrot mit 20 g Salz pro kg Mehl am beliebtesten, allerdings akzeptierten
80 % der Konsumenten auch das Brot mit 10 g/kg Mehl Salzdosierung [52].

Die grofRe Schwankungsbreite in den vom MRI erhobenen Salzgehalten im verzehrfer-
tigen Produkt sowohl bei den verpackten als auch bei den unverpackten Produkten
verdeutlicht, dass es Backwaren produzierenden Betrieben prinzipiell moglich ist, Pro-
dukte mit geringeren Salzgehalten herzustellen und erfolgreich zu vermarkten. In der
AG Brot und Kleingeback wurde sowohl unter Berticksichtigung technologischer als
auch sensorischer Aspekte eine Reduktion des Salzgehalts in Brot/Kleingeback auf
Werte von 16-17 g/kg Mehl bzw. 1,2-1,3 g/100 g verzehrfertiges Produkt als realistisch
betrachtet (s. Tabelle A 2). Als erfolgversprechender Ansatz wurde die stufenweise Re-
duktion des Salzgehalts in Brot und Kleingebéck festgehalten, da dies bereits bei Back-
waren aus industrieller Produktion erfolgreich ohne wirtschaftliche EinbuRen umgesetzt
werden konnte. Als begleitende Malinahme wurden Anpassungen der Knetzeit und der
Einsatzmenge der Hefe vorgenommen.

Eine partielle Substitution durch Salzersatzstoffe ist nach Einschatzung der AG Brot
und Kleingeback maoglich, ware aber mit héheren Kosten verbunden. Mit Kalium-, Cal-
cium- oder Magnesiumsalzen kdnnen bis zu 30 % Natrium bezogen auf die Salz-
menge, ersetzt werden. Auf dem Markt verfugbare Produkte wie Posidonia oder brau-
ner Seetang Sarcocornia Prennis (ausdauernde Gliedermelde) kénnen bis maximal
15 %, bezogen auf die Salzmenge, verwendet werden. Bei héheren Dosierungen ist
ein metallischer bzw. fischartiger Beigeschmack wahrnehmbar.

7 20 g/kg Mehl entsprechen etwa 1,5 g/100 g verzehrfertigem Produkt.

18



3.2.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Salz

Bei den Stakeholdern im Strategiefeld Salz bestand mehrheitlich Einvernehmen, sich
bei der Formulierung von Reduktionszielen bei Brot und Kleingebéack auf die unver-
packt angebotenen Produkte zu konzentrieren. Es besteht hier groles Reduktionspo-
tenzial, da vor allem bei hefegelockerten Backwaren aus technologischer Sicht ein
weitaus geringerer Salzgehalt erforderlich ist. Hohere Gehalte an Salz werden von her-
stellenden Betrieben haufig mit sensorischen Aspekten begriindet.

Da eine sukzessive Reduzierung des Salzgehalts um jeweils bis zu 15 % in der Frisch-
backware sowohl von geschulten Mitgliedern eines Sensorik-Panels als auch von Kon-
sumentinnen und Konsumenten nicht wahrnehmbar ist [51], kamen die Stakeholder
des Strategiefelds Salz im Konsens zu dem Schluss, flr die schrittweise Reduktion ei-
nen Zielwert von 1,2 g Salz/100 g Frischbackware fiir unverpacktes Brot und
Kleingeback anzusetzen. Dieser Wert soll langfristig weiter auf das Niveau der Salz-
gehalte in industriell hergestellten Produkten von 1,1 g/100 g Frischbackware im
Durchschnitt aller Produkte abgesenkt werden (s. Kapitel 3.2.1).

3.3 Lebensmittelgruppe Fleischerzeugnisse

3.3.1  Ergebnisse aus der AG-Phase

Salzzufuhr und Salzgehalt — Fleischerzeugnisse

Fleischerzeugnisse/Wurstwaren machen je nach Altersgruppe einen Anteil zwischen
15 und 21 % an der Natriumzufuhr aus [18, 38]. Das Produktmonitoring 2023 des MRI
verdeutlicht die erhebliche Variation des mittleren Salzgehalts je nach Produktgruppe.
Demnach enthalt Leberwurst durchschnittlich 1,8 g Salz pro 100 g Produkt, wahrend
Rohschinken mit 4,9 g/100 g einen mehr als doppelt so hohen Salzgehalt aufweist [42].
Diese Spannweite zeigt die unterschiedliche Zusammensetzung und Verarbeitung der
jeweiligen Fleischerzeugnisse. Handwerklich hergestellte Produkte unterscheiden sich
hinsichtlich des Salzgehalts grundsatzlich nicht von industriell hergestellten Produkten.

Die in der AG Nahrwertprofile herausgearbeiteten Orientierungsbereiche liegen fir
Fleischerzeugnisse und Alternativprodukte, je nach Art der Produkte, zwischen 0,5 und
2,5 g Salz pro 100 @8 (s. Tabelle A 2). GemaR WHO-global sodium benchmarks liegen
die niedrigsten Maximalwerte bei 525 bzw. 540 mg Natrium (das entspricht 1,3 bzw.
1,4 g Salz) pro 100 g Roh- bzw. Kochwurst [24].

Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

Salz erfilllt in Fleischerzeugnissen drei wichtige Funktionen flir a) die mikrobiologische
Sicherheit, b) die Textur und c) den Geschmack. Dabei variiert der relative Anteil, den

8 Entspricht der Spanne der Grenzwerte aus dem Keyhole-Modell [28]: 0,5 g/100 g fiir Impfge-
pokeltes Fleisch (Salzinjektion), 2,5 g/100 g fir Aufschnittprodukte (s. separater Tabellenband).
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der Salzgehalt bei diesen Merkmalen ausmacht, bei den verschiedenen Produktgrup-
pen wie Brih-, Koch,- und Rohwurst sowie Koch- und Rohpdkelwaren.

Bei der Herstellung von Brihwurst und Kochschinken ist Salz ausschlaggebend fir die
Lésung bzw. Quellung und Teildenaturierung von EiweiRen. Dabei kann man davon
ausgehen, dass der Salzgehalt in Briihwurst aus technologischer Sicht bei mindes-
tens etwa 1,3 % liegen sollte, damit der typische Brihwurstcharakter erreicht werden
kann [53]. Erst ab dieser Salzkonzentration kann im Zusammenspiel mit der mechani-
schen Zerkleinerung im Kutter ein ausreichender Proteinaufschluss gewahrleistet wer-
den. Unterhalb dieser Konzentration ist es mit Ublichen Mitteln im Rahmen der traditio-
nellen Rezepturen nicht moéglich, Muskelfleisch, Wasser und Fett zu einer stabilen
Emulsion zu verarbeiten. Etwas hdher sind die minimalen Salzgehalte bei Kochschin-
ken anzusetzen, da dort der zusatzliche mechanische Krafteintrag entfallt. Hier liegen
die unteren Grenzen fir einen ausreichenden Proteinaufschluss in der Gré3enordnung
von 1,5 bis 1,7 % [54]. Auch bei Kochprodukten (Leberwurst) ist Salz technologisch
notwendig, allerdings in einem geringeren Ausmall.

Bei Bruh- und Kochprodukten wird die mikrobiologische Sicherheit hauptsachlich
durch eine Erhitzung auf ber 70°C gewabhrleistet, so dass der Salzgehalt diesbezlig-
lich zunachst von nachgeordneter Bedeutung ist. Durch ein Aufschneiden der Ware fin-
det jedoch eine mikrobiologische Kontamination statt, so dass der Salzgehalt der Ware
wieder an Bedeutung fir die erreichbare Haltbarkeit gewinnt.

Bei der Herstellung von Rohprodukten (Rohwurst und Rohschinken) hingegen ist die
aw-Wert-Senkung durch die Salzzugabe zu Beginn des Herstellungsprozesses der ent-
scheidende Schritt zur Gewahrleistung eines sicheren Produktes. Dieser wird durch die
zusatzlich stattfindende mikrobielle oder chemische Absauerung im weiteren Verlauf
erganzt. In nicht abgetrockneten und wenig gesauerten Produkten ist die Salzwirkung
zusatzlich zur Abtétung von Parasiten bzw. deren Larven von hoher Bedeutung. Roh-
produkte werden in verschiedenen Abtrocknungsgraden angeboten. Je héher der Ab-
trocknungsgrad, desto langer ist die Haltbarkeit. Gleichzeitig steigt jedoch auch der
Salzgehalt, da durch den Wasserverlust die Konzentration des Salzes im Endprodukt
zunimmt.

Fur den Geschmackseindruck von Fleischprodukten ist Salz von zentraler Bedeu-
tung. Die Stakeholder der AG Fleischerzeugnisse konnten die oben genannten Orien-
tierungswerte der AG Nahrwertprofile sowie die WHO-global sodium benchmarks nicht
mittragen. Nach ihrer Einschatzung ist die Herstellung einer sicheren Rohwurst mit ei-
nem derartig niedrigen Salzgehalt gegenwartig nur im Labormafstab mit erheblichem
zusatzlichem technologischem Aufwand mdéglich.

Die Mdglichkeiten zur Salzreduktion missen in Abhangigkeit von der jeweiligen Pro-
duktgruppe betrachtet werden. Nach Einschatzung der Stakeholder in der AG
Fleischerzeugnisse kann eine ersatzlose Reduktion des Salzgehalts in Héhe von bis zu
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10 % bei Bruh- und Kochwursten sowie Kochpdkelwaren und bis zu 5 % bei Rohpdkel-
waren in wenigen Jahren umgesetzt werden (s. Tabelle 5).

Durch begleitende MalRnahmen, die beispielsweise den geringeren Proteinaufschluss
bei salzarmeren Bruhwursten und Kochschinken ausgleichen, waren weitergehende
Salzeinsparungen moglich. Dazu kdnnte ein teilweiser Ersatz natriumhaltiger Zutaten
und Lebensmittelzusatzstoffe durch andere Salze wie Kaliumchlorid oder Kaliumphos-
phate erfolgen. Allerdings liegen hierzu bislang nur begrenzte Erfahrungswerte vor, so-
dass maoglicherweise weitere Anpassungen der Rezepturen erforderlich waren — insbe-
sondere im Hinblick auf gewlinschte Produkteigenschaften wie Wasserbindung, Pro-
teinloslichkeit, aw-Wert-Senkung, Keimhemmung und Sensorik.

Grundsatzlich kann auch Gber die Auswahl der Rohstoffeigenschaften Einfluss auf die
fur die Textur- und Strukturbildung notwendige Salzmenge genommen werden
(Fleisch-, Fett-, Bindegewebsanteil, pH-Wert). Weitere Méglichkeiten liegen im Bereich
der Enzymtechnik (z. B. Transglutaminase) und dem Zusatz von wasserbindenden
Substanzen (z. B. Starke, Proteine). Allerdings kdnnen sich derartige MalRnahmen
nach Einschatzung der AG nachteilig auf die Akzeptanz der Verbraucherinnen und
Verbraucher auswirken.

Fir Rohwaren, deren mikrobiologische Sicherheit derzeit unter anderem durch den
Salzgehalt gewahrleistet wird, kann eine Optimierung der eingesetzten Starterkulturen
oder des Fermentationsprozesses eine praktikable Begleitmallnahme darstellen, um
eine Reduktion des Salzgehalts um mehr als 5 % zu realisieren. Eine weitergehende
Reduktion ist jedoch nur méglich, wenn zu Beginn des Prozesses zuséatzliche Malinah-
men zur Senkung des aw-Werts zur Anwendung kommen. Dazu zahlen Verfahren zur
Reduktion der Keimzahl im zerkleinerten Fleischrohstoff, wie ein partieller Wasserent-
zug vor Reifungsbeginn (z. B. durch Gefriertrocknung), Bestrahlung oder Hochdruckbe-
handlung. Allerdings sind diese physikalischen Verfahren mit hohen Investitionskosten
und einem erhdhten Energiebedarf verbunden. Besonders fur kleinere Betriebe wirde
eine solche Prozessoptimierung aus Sicht der AG Fleischerzeugnisse einen unverhalt-
nismafig hohen Aufwand bedeuten.
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Tabelle 5 Mittlerer Salzgehalt und Experteneinschatzung zu einer moglichen prozentualen
Reduktion des mittleren Salzgehalts in Fleischerzeugnissen

% mogliche Reduktion des Mittel-

Mittelwert wertes
i Salzgehalt
LI Unterkategorie " gO . ohne Ergreifen bei Ergreifen
l9 a] zusitzlicher zusitzlicher
MaBRnahmen MaBRnahmen
Schwein/ Rind 2,08 bis -10 % 10-20 %
Brithwurst
Gefllgel 2,19 bis -10 % 10-20 %
Schwein/ Rind 2,24 bis -10 % 9-20 %
Kochschinken
Gefligel 2,38 bis -10 % 8-20 %
Leberwurst - 1,84 bis -10 % bis -20 %
zﬁg’;'ttrtgecsktr’]gte“”g 3,79 bis -5 % 10-34 %
Rohwurst
zﬁg’;'ttrtgecitr’]:fark 4,01 bis -5 % bis -33 %
Rohschinken - 4,74 bis -5 % 10-47 %

Erlauterungen: Einschatzung aller an der AG Fleischerzeugnisse beteiligten Stakeholder. Angeben ist
jeweils die Spanne aus dem minimalen und maximalen Schatzwert aller Stakeholder.

2 Ergebnis aus dem Produktmonitoring 2020 [4]

Aus sensorischer Sicht kann gemal der Stakeholder der AG Fleischerzeugnisse eine
Reduktion des Salzgehalts nur schrittweise erfolgen, um den Verbraucherinnen und
Verbrauchern eine entsprechende Gewdhnungszeit zu ermdglichen. Dabei gibt es sen-
sorische Untergrenzen, die nach aktuellem Kenntnisstand moglicherweise uber den
vermuteten technologischen Untergrenzen liegen.

Zur Kompensation sensorischer Veranderungen ist der Zusatz geschmacksgeben-
der, -maskierender (z. B. Bittergeschmack) oder -verstarkender Substanzen madglich,
wie z. B. Glutamat, Hefeextrakt oder Gewirze. Allerdings sind hierbei auch mégliche
rechtliche Einschrankungen, insbesondere durch die sogenannte Zusatzstoff-Zulas-
sungsverordnung (Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 (ber Lebensmittelzusatzstoffe)
[65], zu beachten (s. Kapitel 6.4).

Eine Salzreduktion unterhalb der technologischen Grenzen fiihrt bei vielen Produkten
zu einer Verschlechterung der Textur und somit des Mundgefuhls, was wiederum nur
durch den Einsatz zusatzlicher Hilfsstoffe ausgeglichen werden kann.

Zusammenhang zwischen Salz und Nitrit bzw. Nitrat

Die AG Fleischerzeugnisse stellte fest, dass eine Salzreduktion immer im engen Zu-
sammenhang mit der fiir die Herstellung erforderlichen Menge an Nitrit/Nitrat betrachtet
werden muss. Nitrit und Nitrat sind kommerziell ausschlielich in zwei vorgegebenen
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Mischungsverhaltnissen mit Kochsalz (Pdkelsalz) erhaltlich und gewahrleisten neben
der mikrobiologischen Sicherheit auch die sensorische Qualitat von Fleischerzeugnis-
sen.

Der Einsatz von Nitrit/Nitrat sorgt fur eine charakteristische, stabile rétliche Farbe,
schitzt vor oxidativen Veranderungen und beeinflusst sowohl Geruch als auch Ge-
schmack positiv. Eine Reduktion des Pdkelsalzeinsatzes hatte daher mehrere nachtei-
lige Folgen fur die Stabilitdt und Haltbarkeit der Produkte und wiirde die mikrobiologi-
schen Risiken sowohl durch die Salz- als auch die Nitrit-/Nitratreduktion erhéhen. Da
auf EU-Ebene eine Reduktion von Nitrit/Nitrat in Fleischerzeugnissen beschlossen
wurde, stellt eine zusatzliche Reduktion von Salz ein zuséatzliches Risiko fir die Le-
bensmittelsicherheit dar (s. Kapitel 7.1).

Pflanzliche Alternativprodukte

Salz hat bei der Herstellung von Alternativprodukten fir Fleisch und Fleischerzeug-
nisse eine andere technologische Bedeutung und wird u. a. flr eine vergleichbare Ge-
schmacksausbildung verwendet. Aus diesem Grund ist in dieser Produktgruppe eine
Reformulierung einfacher und mit geringeren Sicherheitsrisiken verbunden als bei Flei-
scherzeugnissen. Daruber hinaus unterliegen diese Produkte entwicklungsbedingt
noch starken Veranderungen. Die Stakeholder der AG Fleischerzeugnisse waren der
Meinung, dass eine Reduktion des Salzgehalts in diesen Produktgruppen in Anlehnung
an eine Salzreduktion in Fleischerzeugnissen erfolgen kann.

3.3.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Salz

Auf Basis der zusammengetragenen Ergebnisse aus der AG-Phase wurde im Strate-
giefeld Salz das grofite Reduktionspotenzial bei den erhitzten bzw. gegarten Produk-
ten gesehen, da hier die mikrobiologische Sicherheit weniger kritisch einzustufen ist
als bei Rohwiirsten und -schinken. Die Stakeholder kamen zu dem Schluss, dass eine
sukzessive Reduktion des mittleren Salzgehalts bei sowohl industriell als auch
handwerklich hergestellten gegarten Produkten um 10 % mdglich ist. Durch die
sukzessive Reduktion kann ein sensorischer Gewdhnungseffekt an den niedrigeren
Salzgehalt bei den Verbraucherinnen und Verbrauchern eintreten. Weiterhin wurde ein
Kappen der Salzspitzen (Werte Uber dem 75. Perzentil) in der breiten Produktpalette
der absatzstarken Wurstwaren vorgeschlagen. In regelmaRigen Abstanden, z. B. alle
funf Jahre, sollten Erhebungen zur Erfassung der aktuellen Situation erfolgen, um den
Erfolg der Reduktionsbemiihungen nachvollziehen zu kdnnen. Die Reduktionsbestre-
bungen sollten zunachst nur Wurstwaren betreffen. Mischprodukte, wie z. B. Fleischsa-
lat, enthalten weitere Komponenten (z. B. Sahne, Mayonnaise oder Vinaigrette), fur die
separate Reduktionsziele festgelegt werden miissen. Regionale Spezialitaten haben
einen geringen Marktanteil, sodass diese im Rahmen des Stakeholderprozesses zu-
nachst nicht diskutiert wurden.
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Eine Reduktion Uber 10 % hinaus kdnnte fur einige Produkte problematisch werden,
insbesondere wenn traditionelle Rezepturen zugrunde liegen. Aus diesem Grund soll-
ten die Hersteller bei erforderlichen Anpassungen der Produktionsweise engmaschig
von der Wissenschaft begleitet werden (s. Kapitel 6.3). Als gro3te Hirden fir Redukti-
onsmafnahmen werden Haltbarkeitsanforderungen und vorgeschriebene Zutatenlisten
des Handels, z. B. zu erlaubten Lebensmittelzusatzstoffen, gesehen (s. Kapitel 6.4).

Von manchen Stakeholdern des Strategiefelds Salz wurden Probleme aus ékologi-
scher Sicht gesehen, wenn durch eine Senkung des Salzgehalts Produkte schneller
verderben und dadurch mehr Lebensmittelabfalle entstehen wirden. Eine reduzierte
Haltbarkeit der Produkte wiirde dartber hinaus die Anforderungen an Verpackung und
Kihlung erhdhen. Dies sollte bei der Festlegung von Reduktionszielen berlcksichtigt
werden.

Zu beachten ist zudem der potenzielle Zielkonflikt einer parallelen Salz- und Fettreduk-
tion, da die technologische und lebensmittelsicherheitsbezogene Bedeutung von Salz
in einem Produkt zunimmt, wenn bereits Fett reduziert wurde (s. Kapitel 6.1).

Ein alleiniges Kappen der Salzspitzen (Werte Uber dem 75. Perzentil) wurde von der
Mehrheit der Stakeholder als wenig effektiv angesehen, da die vorliegenden Daten aus
dem Produktmonitoring [42] nur wenige Ausrei3er nach oben zeigen.

Bei den Fleisch-Alternativprodukten sollte, wie auch bei anderen Alternativproduk-
ten, der Salzgehalt nicht isoliert betrachtet werden. Vielmehr sollte die Gesamtzusam-
mensetzung der Produkte kritisch beobachtet werden (s. Kapitel 6.8). Es wird empfoh-
len, die Entwicklungen am wachsenden Markt flr Alternativprodukte weiter durch ein
Produktmonitoring zu begleiten. Aus Sicht der Stakeholder ware es verfriht, isolierte
Zielvorgaben flr Salz abzuleiten. Neuere Daten aus dem MRI-Produktmonitoring wer-
den zu dieser Gruppe Mitte 2025 vorliegen.

3.4 Lebensmittelgruppe Kase

3.41 Ergebnisse aus der AG-Phase

Salzzufuhr und Salzgehalt — Kase

Kase/Quark machen je nach Altersgruppe einen Anteil zwischen 5 und 9 % an der Nat-
riumzufuhr von Kindern und Jugendlichen aus [18]. Die gesamte Gruppe der Milcher-
zeugnisse inklusive Kase leistet bei Erwachsenen einen Beitrag von etwa 10 % zur
Natriumzufuhr [38].

Kase war bisher kein Bestandteil des MRI-Produktmonitorings, weshalb keine produkt-
spezifischen Daten zum Salzgehalt vorliegen, die den Markt abbilden. Der mittlere
Salzgehalt betragt nach Befragungen des Milchindustrie-Verbands e. V. unter den Mit-
gliedsunternehmen aus dem Jahr 2023 aktuell bei Schnittkdse im Durchschnitt

1,5 g/100 g Produkt und bei Frischkase(-Zubereitungen) 1,0 g/100 g Produkt. Diese
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Zahlen decken sich, nach Information der Vertreterin der Deutschen Landwirtschafts-
Gesellschaft e. V. (DLG) in der AG Kase, mit den Beobachtungen der DLG, die die
Nahrwerte der Proben, die zur DLG-Qualitatsprifung eingereicht wurden, seit 2016 er-
fasst. Damit wurden die Salzgehalte in Schnittkase sowie Frischkase(-Zubereitungen)
seit Start der NRI bereits deutlich gesenkt.

Schnittkase, darunter insbesondere Gouda und Edamer, sowie Frischkase sind die Ka-
seerzeugnisse mit dem hdchsten Verbrauch in Deutschland [56]. Kédse mit hdheren
Salzgehalten (Salzlakenkase, Sauermilchkase, Parmesan, Schmelzkase) spielen auf-
grund des geringen Verbrauchs flur die Salzzufuhr eine eher untergeordnete Rolle.

Die genannten Natriumgehalte von Schnittkase liegen in vielen Fallen im Bereich der
WHO-global sodium benchmarks [24] (s. Tabelle 6) und innerhalb des von der AG
Nahrwertprofile herausgearbeiteten Orientierungsbereichs fur Kase und Alternativen
von 0,9-1,6 g/100 g° (s. Tabelle A 2).

Tabelle 6 Empfohlene maximale Natriumgehalte in Kaseprodukten laut WHO-global
sodium benchmarks

Produktaruppe Natriumgehalt Entspricht Salzgehalt
grupp [mg/100 g Produkt] [9/100 g Produkt]

Schnittkase, jung 520 1,3

Schnittkase, gereift 600 1,5

Quelle: WHO-global sodium benchmarks [24]

Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

Salz spielt bei der Kaseherstellung eine komplexe Rolle hinsichtlich technologischer
und sensorischer Aspekte sowie der mikrobiologischen Sicherheit [57]. Es wirkt bei der
Kaseherstellung als Barriere gegen pathogene und Verderbnis erregende Bakterien,
kontrolliert die Aktivitat der Starterbakterien, moduliert die Nichtstarter-Milchsaurebak-
terien und die Reifungsflora. Ebenso werden die Aktivitat von Enzymen wahrend der
Reifung und die Texturausbildung kontrolliert und nicht zuletzt tragt das Salz zum Ge-
schmack bei, der unmittelbar mit der Verbraucherakzeptanz in Verbindung steht.

Eine Reformulierung von Kase durch einfaches Weglassen von Salz ist nach Einschat-
zung der Stakeholder der AG Kase aufgrund der genannten komplexen Rolle hinsicht-
lich Technologie, Sicherheit und Sensorik nicht moglich (s. Tabelle A 2). Die Substitu-
tion von Natrium durch Kalium ist aus technologischer und mikrobiologischer Sicht sehr
effektiv, fuhrt konzentrationsabhangig aber zu einem metallischen und bitteren Ge-
schmack des Kases [58]. Eine Rezepturanpassung durch die Verwendung von Milch-
salzen oder kristallinem Salz verandert die Produkte massiv, was nach der Erfahrung
der in der AG beteiligten Stakeholder zu einer Ablehnung seitens der

°0,9 g/100 g gemaf BfR-Konzept fir Kase [29], 1,6 g/100 g gemaR Keyhole-Modell fiir Kase
[28] (s. separater Tabellenband).
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Verbraucherinnen und Verbraucher fihren wirde. Am MRI wurde der Effekt eines
niedrigen Salzgehalts auf Reifungsverlauf und Sensorik in Kdse Edamer Art untersucht
[58]: Der Natriumgehalt konnte durch den Einsatz kommerzieller (kaliumchlorid-halti-
ger) Salzersatzprodukte auf 0,4 g/100 g Kase gesenkt werden, ohne dass die Reifung
negativ beeinflusst wurde. Es traten jedoch deutliche sensorische Fehler auf. Aktuell
wird am MRI die sensorische Optimierung von natrium-reduziertem Schnittkdse unter-
sucht.

Die Untergrenze flr Salz in Hinblick auf den Ablauf der Reifung und die mikrobiologi-
sche Sicherheit des Produkts ist noch nicht vollstandig erforscht (s. Kapitel 7.1). Dabei
ist nach Einschatzung der Stakeholder der AG Kéase zu beachten, dass durch Techno-
logie- bzw. Rezepturanpassung flr Mikroorganismen eine neue 6kologische Nische
geschaffen wird, in der andere Spezies an Bedeutung gewinnen kénnen.

Sogenannte Flavour Enhancer (geschmacksverstarkende Substanzen) kdnnen bei
niedrigeren Salzgehalten die Salzwahrnehmung steigern. Argininpeptide kénnen als
Salzmodulatoren eingesetzt werden [59, 60]. Allerdings I6st sich Arginin nicht, sodass
die Peptide direkt zugesetzt werden muissten. Der Einsatz von gamma-Glutamyl-Pepti-
den ist erfolgreicher [61, 62]. In einem Projekt der Universitat Hohenheim konnte durch
Zugabe von Glutamin direkt vor der Reifung die Kokumi'-Intensitat und die Salzwahr-
nehmung gesteigert werden. Die Stakeholder der AG Kase waren sich einig, dass
durch einen Zusatz von Aromen bzw. Geschmacksverstarkern reduzierte Salzgehalte
in der Sensorik ausgeglichen werden kdnnten. Allerdings wirden dadurch die technolo-
gischen Aspekte beziglich Sicherheit, Texturausbildung und Reifung berthrt und
mussten anderweitig kompensiert werden. Festgehalten wurde, dass ein Ersatz von
Salz durch Lebensmittelzusatzstoffe bei einem traditionellen Milchprodukt wie Kase
nicht wiinschenswert ist. Zudem ist die Verwendung von Lebensmittelzusatzstoffen
durch EU-Vorgaben streng reguliert (s. Kapitel 6.4).

Grundsatzliche Vorgaben fir maximale Salzgehalte fir Kése werden von den Stake-
holdern der AG Kase abgelehnt. Durch derartige Vorgaben wirde die Vielfalt des Pro-
duktspektrums eingeschrankt. Eine Salzreduktion bei den absatzstarken Produkten wie
Schnittkdse sowie Frischkase(-Zubereitungen) im Rahmen des technologisch und mik-
robiologisch Machbaren sowie innerhalb des sensorischen Akzeptanzbereiches wurde
hingegen als sinnvoll eingeschatzt.

Pflanzliche Alternativprodukte

Fir pflanzliche Kase-Alternativprodukte gibt es derzeit kaum belastbare Zahlen hin-
sichtlich ihrer Salzgehalte. Einzeldaten weisen darauf hin, dass der Salzgehalt ahnlich
hoch wie in Kase ist, teilweise auch deutlich héher sein kann [63]. Die Herstellung der
pflanzlichen Alternativprodukte steht noch am Anfang, weshalb nach Einschatzung der

10 Abgeleitet aus dem Japanischen bedeutet es so viel wie ,reicher Geschmack” und bezeichnet
ein Phanomen der Verstarkung der Geschmackswahrnehmungen von sif, salzig und umami,
hin zu einem vollimundigen Geschmackserlebnis.
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Stakeholder der AG Kase zum aktuellen Zeitpunkt noch keine Vorschlage flir eine Re-
formulierung erarbeitet werden kénnen. Um sinnvolle Vorschlage erarbeiten zu kon-
nen, midssen aul’erdem die tatsachlichen Verzehrmengen mitbericksichtigt werden.

Die Alternativprodukte zu Kase unterscheiden sich in ihrer Zusammensetzung teilweise
sehr stark. Die AG Kase betont, dass die endogene mikrobielle Flora der pflanzlichen
Zutaten sich deutlich von der der Kuhmilch unterscheidet. So spielen bodennahe Bak-
terien, hierbei insbesondere die Sporenbildner, die dominierende Rolle, die bei den
neutralen pH-Werten der Produkte ein Risiko darstellen kbénnen.

3.4.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Salz

Bei Kase wurde von den Stakeholdern des Strategiefelds Salz grundsatzlich der An-
satz, die Salzspitzen (Gehalte oberhalb des 75. Perzentils) abzubauen, als sinnvoll er-
achtet. Empfohlen wurde dabei ein schrittweiser Abbau der Salzspitzen bei den ab-
satzstarken Produkten wie Schnittkase (Gouda, Edamer) sowie Frischkase(-Zuberei-
tungen) im Rahmen des technologisch und mikrobiologisch Machbaren sowie inner-
halb des sensorischen Akzeptanzbereichs. Wichtig ist dabei die Zusammenarbeit mit
den Verbanden sowie die Sensibilisierung in den Unternehmen und die Aufnahme der
Thematik in der Ausbildung (s. Kapitel 6.3). Der hierfur erforderliche Zeitrahmen zur
Umsetzung wurde von den Stakeholdern auf funf Jahre geschatzt.

Ein Festlegen von Perzentilen wurde als schwierig angesehen, da die Verteilung der
Salzgehalte innerhalb der Produktgruppen nicht genau bekannt ist. Vor diesem Hinter-
grund sind Daten zu den Variationen bzw. der Spannweite der Salzgehalte innerhalb
einer Sorte dringend notwendig (s. Kapitel 7.5). Reduktionsvorschlage beziehen sich
daher auf eine noch zu erstellende systematische Marktlbersicht zu Salzgehalten in
Schnittkase, also auf zukunftige Daten.

Der Markt flr vegane Kase-Alternativprodukte ist derzeit sehr dynamisch und wird
perspektivisch wachsen. Kase-Alternativprodukte sind aktuell noch Nischenprodukte.
Aus Sicht der Stakeholder des Strategiefelds Salz sollten die Salzgehalte nicht isoliert
betrachtet werden. Vielmehr sollte die Gesamtzusammensetzung der Produkte beo-
bachtet werden (s. Kapitel 6.8).
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4 Zucker

4.1 Ergebnisse aus den Public Health-AGs fiir das Themenfeld Zucker

Eine hohe Zufuhr von Zucker geht mit einer Risikoerhéhung fiir mehrere Erkrankungen
einher (s. Tabelle A 1). Aufgrund des Zusammenhangs zwischen der hohen Zufuhr von
Zucker und der Entstehung von Zahnkaries sowie Ubergewicht bei Kindern und Er-
wachsenen sprach die WHO die starke Empfehlung' aus, unter 10 % der taglichen
Energiezufuhr in Form von freien Zuckern aufzunehmen [9] (s. Tabelle A 2). Dem
schlossen sich die Deutsche Adipositas-Gesellschaft, die Deutsche Diabetes-Gesell-
schaft und die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung in einer gemeinsamen Stellung-
nahme an [64]. Fur Kinder und Jugendliche wurde von der Europaischen Gesellschaft
fur Padiatrische Gastroenterologie, Hepatologie und Erndhrung die bedingte Empfeh-
lung der WHO, die Zufuhr freier Zucker auf unter 5 Energieprozent (E%) zu reduzieren,
aufgegriffen [65]. Die EFSA schlussfolgerte, dass keine Obergrenze fir die tagliche ge-
sundheitlich unbedenkliche Aufnahme von freien Zuckern festgelegt werden kénne, da
schon geringe Mengen mit einem erhéhten Risiko fir Karies sowie verschiedene Stoff-
wechselkrankheiten verbunden sind und das Risiko mit steigender Zufuhr zunimmt
[66].

Die Daten aus KiESEL und EsKiMo Il [40, 67] zeigen bei Kindern und Jugendlichen
mit 11,7-18,8 E% eine Zufuhr an freien Zuckern oberhalb des Referenzwertes der
WHO. Auch bei Erwachsenen liegt die Zufuhr an freien Zuckern in allen Altersgruppen
— mit Ausnahme der mannlichen Senioren — mit Werten zwischen 10 und 19 E%
oberhalb des Referenzwertes (s. separater Tabellenband). Wesentliche Quellen fir die
Zufuhr an freien Zuckern sind bei Kindern und Jugendlichen vor allem SuRwaren und
Safte

[67]. Weitere relevante Lebensmittelgruppen sind Milchprodukte/Joghurt und insbeson-
dere bei Jugendlichen Limonaden. Bei Erwachsenen sind neben Sif3waren, Saften
und Limonaden auch Backwaren bedeutende Quellen fUr die Zufuhr an freien Zuckern
[68]. Zu beachten ist bei den dargestellten Ergebnissen, dass keine aktuellen Ver-
zehrsdaten fur Erwachsene vorliegen (s. Kapitel 7.4).

Bei Kindern, Jugendlichen und Erwachsenen zeigt sich ein Zusammenhang zwischen
dem Verzehr von Limonaden und dem sozio6konomischen Status (SES): Die Ergeb-
nisse der jeweiligen Verzehrsstudien zeigen einen héheren Verzehr von gestliten Ge-
tranken/Limonaden bei niedrigem SES im Vergleich zu hohem SES [14, 16, 69]. Von
einer Reduktion der Zuckerzufuhr durch Limonaden wirden somit Kinder, Jugendliche
und Erwachsene mit niedrigem SES besonders profitieren.

Laut Ergebnissen der Global Burden of Disease Study waren 2019 in Deutschland bei

Erwachsenen Uber 25 Jahren 107.729 DALY mit einem hohen Verzehr von

1 Die WHO unterscheidet starke (strong recommendation) und bedingte (conditional recom-
mendation) Empfehlungen in Abhangigkeit der Gewissheit Uber die Abwagung von erwinschten
und unerwunschten Folgen bei Einhaltung der Referenzwerte.
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zuckergesURten Getranken'? assoziiert, von denen 51 % auf ischamische Herzkrank-
heiten und 49 % auf Diabetes mellitus Typ 2 zurtickzuflihren waren [20] (s. separater
Tabellenband). Das entspricht 0,4 % der Krankheitslast in Deutschland.

Auf eine Zufuhr an freien Zuckern Gber dem Referenzwert von 10 E% entfielen nach
den Ergebnissen der AG Gesundheitliche Aspekte mit 7,8 Mrd. € mehr als die Halfte
der ermittelten jahrlichen Krankheitskosten in Deutschland, die auf eine erhdhte Zufuhr
an freien Zuckern, gesattigten Fettsduren und Natrium zurtickzuflihren sind (s. separa-
ter Tabellenband). Weitere Hinweise auf ein mdgliches Einsparpotenzial fir das Ge-
sundheitssystem und die Gesellschaft aufgrund einer Zuckerreduktion in Deutschland
liefern zwei Modellierungsstudien: Eine Wertsteuer auf Safte und zuckergesufte Ge-
tranke in der Grélenordnung bis zu 20 % kdnnte je nach Ausgestaltung zu einer Re-
duktion der taglichen Zuckerzufuhr um 1,0-5,9 g fihren und 132.100 bis 244.100 Dia-
betes mellitus Typ 2-Falle verhindern oder hinauszdgern. Uber einen Zeithorizont von
20 Jahren konnte dies in Einsparungen von bis zu 16,0 Mrd. € an direkten und indirek-
ten Kosten aufgrund von Ubergewicht, Diabetes mellitus Typ 2 und kardiovaskuléren
Erkrankungen resultieren [70]. In einer weiteren Studie wurden die Auswirkungen einer
Steuer auf zuckergesufte Getranke von 20 % auf das Auftreten von Karies modelliert.
Demnach wurde das Karieswachstum insbesondere bei jungen Mannern mit niedrigem
Einkommen verringert und die mittlere Karieszunahme auf Bevoélkerungsebene wirde
von 83 auf 82 Mio. Zahne reduziert werden. Die Behandlungskosten wirden entspre-
chend von 2,72 auf 2,64 Mrd. € gesenkt [71].

In acht der neun von der AG Internationale Betrachtung und Best Practice-Beispiele fo-
kussierten Landern wurden Reduktionsziele fur Zucker erarbeitet. Diese beziehen sich
Uberwiegend auf die Produktgruppen Milchprodukte, Frihstickscerealien und Erfri-
schungsgetranke sowie Produktuntergruppen von Feingeback. Ausgehend von einer
Basiserhebung der Zuckergehalte in den genannten Produktgruppen belaufen sich die
Reduktionsziele flir Zucker in Irland, Portugal, der Schweiz, Spanien und dem Vereinig-
ten Konigreich auf 5-20 % (s. separater Tabellenband).

In der AG Nahrwertprofile wurden mit Hilfe von Grenzwerten verschiedener Nahrwert-
profiimodelle sowie im Abgleich mit den Produktmonitoringdaten Orientierungswerte flr
die unterschiedlichen Nahrstoffe fir verschiedene Lebensmittelgruppen abgeleitet (s.
Kapitel 2.3). Fur Erfrischungsgetranke lagen diese bei <5 g/100 ml in Anlehnung an
das BfR-Konzept [29], fur Frihstlckscerealien sowie gestite Milchprodukte gemaf
WHO-Modell bei jeweils 12,5 g/100 g [27] (s. Tabelle A 2).

4.2 Methoden zur Zuckerreduktion

Um einen Uberblick tiber die Méglichkeiten zur Zuckerreduktion zu bekommen, wurden
im Strategiefeld Zuckerrelevante Methoden zur Zuckerreduktion aus den AG-Berichten
identifiziert und thematisch geclustert. Dabei handelt es sich sowohl um Methoden der

12 Definiert als 20 g/d Getranke mit 50 kcal pro 226,8 g-Portion.
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Reformulierung mit dem Ziel, den Zucker im Endprodukt zu reduzieren, als auch um
Methoden aus dem Public Health-Bereich, mit denen der Konsum zuckerhaltiger Pro-
dukte verringert werden kann. Aus den geclusterten Methoden wurde eine Toolbox mit
funf Tools und den zugehoérigen Methoden bzw. MaRnahmen zur Zuckerreduktion ab-
geleitet (Tabelle 7).

In den Tools 1-3 finden sich MaRnahmen aus dem Reformulierungsbereich, wahrend
die Tools 4 und 5 MalRnahmen aus dem Public Health-Bereich umfassen. Die Toolbox
enthalt die im Rahmen des Stakeholderprozesses besprochenen Malinahmen, ist aber
nicht als abschlieRende Auflistung oder Priorisierung anzusehen und kénnte zukuinftig
um weitere MalRnahmen erganzt werden. Fur die dauerhafte Reduktion des Zuckerge-
halts in Produkten wurde von den Stakeholdern des Strategiefelds eine Kombination
aus Malinahmen empfohlen.

Aufgrund starker produktspezifischer Unterschiede wurde im Strategiefeld Zucker aus
den vier Produktgruppen jeweils ein sogenanntes Fokusprodukt ausgewahlt, fir das
ein mégliches Vorgehen zur Zuckerreduktion exemplarisch beschrieben wurde (s. Ka-
pitel 4.3.2, 4.4.2, 4.5.2 und 4.6.2). Die Auswahl der Fokusprodukte erfolgte Uiber eine
Abstimmung durch die Stakeholder des Strategiefelds Zucker sowie auf Basis von Ab-
satzzahlen [6, 7].
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Tabelle 7 Zusammenstellung moglicher Methoden einer Zuckerreduktion: Die Toolbox des Strategiefelds Zucker

Toolname

Tool 1: Reduk-
tion mit Ersatz

‘ Kurzbeschreibung

Reduktion des Zuckers bei
gleichzeitiger Verwendung
von SuRungsmitteln

‘ Methoden bzw. MaRnahmen

Einsatz von SuRstoffen (intense sweeteners)

Einsatz von energiereduzierten bulk sweeteners: z. B. Erythrit oder seltenen Zucker z. B. Allulose
(nach Zulassung)

Tool 2: Reduk-
tion ohne Ersatz

Reduktion des Zuckers
ohne Verwendung von Si-
Rungsmitteln

Reduktion des Zuckers in einem Schritt

Durchfiihrung einer schrittweisen Reduktion (z. B. still, also ohne Kommunikation an Verbraucher)
- Dauerhafte Reduktion des SiiRgeschmacks

Tool 3: Reduk-
tion durch tech-
nologische MaR-
nahmen

Reduktion des Zuckers
durch bereits etablierte
oder innovative (*)
Methoden

Enzymatische Verfahren (fermentationsbegleitende Nutzung von Laktase bei fermentierten Milchpro-
dukten, Reduktion von fruchteigenem Zucker in Fruchtsaften* zu Fruktooligosacchariden oder Glukon-
saure)

Sensorische Wahrnehmung (,Sensorischer Kontrast, Food Pairing-Strategien, multisensory integra-
tion, Aromen, aromaintensive Zutaten, Stimodulatoren®, Calciumcarbonat und siiRschmeckende, 16s-
liche Fasern)

Membrantrennverfahren* (Zuckerreduktion in flissigen Produkten mittels z. B. Nanofiltration, Einsatz
laktosearmer Konzentrate)

Fermentation (Verwendung anderer Starterkulturen, Nutzung von Hefe zur Vergarung)
Verwendung weniger siiBer Friichte/Sorten*

Rezeptur (z. B. Verdiinnen bspw. durch Erhéhung des Wasseranteils bei Schorlen, Mischen bspw.
Uber sensorischen Kontrast: siie und weniger siiRe Flakes bei Friihstlickscerealien)

Einsatz von Ballaststoffen (dient dem Ausgleich von technofunktionellen Eigenschaften des Zuckers)
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Toolname

Tool 4: Erndh-
rungspolitische
MaBRnahmen

‘ Kurzbeschreibung

Reduktion des Verzehrs
von Produkten mit hohen
Gehalten an freien Zuckern
durch regulatorische Mal3-
nahmen

‘ Methoden bzw. MaRnahmen

Mogliche Maflinahmen siehe auch WBAE-Gutachten [72]
Steuerliche Malinahmen, z. B. Zuckersteuer

Subventionen/Beitragsfreiheit z. B. in Kantinen (salz-, zucker- und fettoptimiertes Angebot glnstiger
anbieten)

Rechtliche Hindernisse adressieren

= In der Kommunikation von Reduktionen (z. B. Health-Claims- Verordnung (Verordnung (EG) Nr.
1924/2006 uber nahrwert- und gesundheitsbezogenen Angaben [73])

= In der Herstellung von zuckerreduzierten Produkten
Vorgaben in Anlehnung an den Nutri-Score kénnten Reformulierung stimulieren

Vorgaben zum Anbringen adaquater Altersempfehlungen, Hinweise auf hohen Zuckergehalt auf Pro-
duktverpackung

Ernahrungspolitische Rahmenbedingungen (z. B. Malnahmen zur Werberegulierung)

= Regelungen der Health -Claims-Verordnung [73], Verpackung und Marketing gemafil NPPM [74]
(Sauglinge und Kleinkinder)

= Verbot fir an Kinder gerichtete Werbung fir HFSS-Lebensmittel

= Verflgbarkeit von gesundheitlich ungiinstigen Lebensmitteln an Schulen, Kitas etc. einschran-
ken/verbieten

= Ubermafigen Konsum regulieren (z. B. XXL-Verpackungen, Multipacks und kostenloses Nachfil-
len)

= Werbeverbote und Reglementierung von Sponsoring

—= Dauerhafte Reduktion des StuRgeschmacks, z. B. Uiber strengere Héchstmengenvorgaben fir Su-
Rungsmittel
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Toolname ‘ Kurzbeschreibung ‘ Methoden bzw. MaBnahmen

Tool 5: Generelle | Reduktion des Verzehrs von | e Verhaltenspravention

Erndhrungsemp- | Produkten mit hohen Gehal- = Lebensmittelbezogene Erndhrungsempfehlungen [75, 76]

fehlungen ten an freien Zuckern durch
MaRnahmen der Verhaltens- - Geringerer Verzehr von verarbeiteten Produkten mit hohem Zuckergehalt
und Verhaltnispravention = Ern&hrungsbildung an Bildungseinrichtungen

* Verhiltnispravention (Anwendung bestehender Richtlinien durchsetzen, bspw. Qualitatsstandards
der DGE [77] fur Kitas, Schulen, Betriebe, Kliniken, Senioreneinrichtungen und ,Essen auf Radern®)

- AuBer-Haus-Verpflegung:
» Gemeinschaftsverpflegung:
= Ableitung Orientierungswerte fiir einzelne Mahlzeiten

= Bereits vorhandene DGE-Qualitatsstandards sollten zur Férderung nachhaltiger Ernahrungs-
umgebungen verstarkt umgesetzt werden

» Individualverpflegung in Einrichtungen der Gastronomie: Zuckerreduktion in der Systemgast-
ronomie

= Kinder und Jugendliche:
» Mahlzeitenbezogene Empfehlungen
» Lebensmittelbezogene Ernahrungsempfehlungen
» Gestaltung einer zuckeroptimierten Ernahrung in jeweiligen Lebenswelten

Abkiirzungen: DGE: Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.; HFSS: high in fat, sugar or salt; hoher Salz-, Zucker- oder Fettgehalt; NPPM: Nutrient and
Promotion Profile Model; WBAE: Wissenschaftlicher Beirat flir Agrarpolitik, Ernahrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz beim Bundesministerium fir
Erndhrung und Landwirtschaft

* innovative Methoden
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Bezlglich dessen, wie Reduktionsziele fir Zucker abgeleitet werden sollten, sprachen
sich die Stakeholder des Strategiefelds Zucker mehrheitlich fir eine grundsatzliche Ab-
leitung von Reduktionszielen auf Basis von Perzentilen aus. Bei diesem Ansatz wird
die Verteilung der Zuckergehalte innerhalb einer Produktgruppe als Grundlage fur die
Reduktionsziele herangezogen. Die Perzentilen geben an, wie viel Prozent der Pro-
dukte kleiner oder gleich dem entsprechenden Perzentilwert sind. Beispielsweise wei-
sen 25 % aller Produkte den gleichen oder niedrigere Zuckergehalte auf als der Wert
der 25. Perzentile. Eine Festlegung von Reduktionszielen uber die Perzentilen bedeu-
tet, dass die Nahrstoffgehalte (hier Zucker) eines bestimmten Anteils der Produkte zu-
kiinftig maximal so hoch sein sollen, wie der Nahrstoffgehalt einer bestimmten
Perzentile der Referenzerhebung. Ein Beispiel ware, dass zukunftig nur noch 10 % der
Produkte einen héheren Zuckergehalt aufweisen sollen als die 75. Perzentile der Refe-
renzerhebung.

4.3 Lebensmittelgruppe Erfrischungsgetranke und Fruchtsafte

4.3.1 Ergebnisse aus der AG-Phase

Zuckerzufuhr und Zuckergehalt — Erfrischungsgetranke und Fruchtsafte

Insbesondere bei Kindern und Jugendlichen im Alter von 6-17 Jahren stellen Limona-
den mit 14-23 % bedeutende Quellen fur die Zufuhr von Zucker dar [67]. Bei Erwach-
senen ist der Anteil von Limonaden an der Zuckerzufuhr bei Mannern mit 17 % héher
als bei Frauen mit 8 % [68].

Aus den Daten des MRI-Produktmonitorings aus dem Jahr 2022 (s. Tabelle 8) geht
hervor, dass der mittlere Gesamtzuckergehalt in geslf3ten Erfrischungsgetranken bei
6,4 g pro 100 ml (Median: 6,5 g/100 ml) mit einer Spannweite von 0,0-17,0 g liegt [7].
Besonders hohe Absatzzahlen verzeichnen Cola- und Colamischgetrénke, welche mit
69 % die hochste Kauferreichweite aufweisen. Die Zuckergehalte von regularen Cola-
und Colamischgetréanken' reichen von 7,0 g bis 12,1 g/100 ml Getrank, der Mittelwert
liegt bei 9,7 g (Median: 9,8 g).

3 Im Produktmonitoring 2022 wurde noch zwischen regularen und zuckerarmen Cola- und
Colamischgetranken unterschieden.
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Tabelle 8 Ergebnisse des Produktmonitorings (2022) zu den Zuckergehalten in Erfri-
schungsgetranken [g/100 ml]

Zuckergehalt
Produkt
Ges_grlte Erfrischungs- 6.4 0.0 17.0 43 65 8.9
getranke gesamt
Regulare Cola und 9,7 7,0 12,1 9,2 9,8 10,5
Colamischgetranke

Erlauterungen: 2 arithmetischer Mittelwert; ® Median

Der anhand der Gegenuberstellung von NWP-Modellen und Daten des MRI-
Produktmonitorings abgeleitete Orientierungswert liegt bei <5 g/100 ml in Anlehnung
an das BfR-Konzept [29] (s. Tabelle A 2).

Daten zur Entwicklung des Pro-Kopf-Verbrauchs von alkoholfreien Getranken nach
Getrankearten zeigen einen geringeren Konsum von Light-Produkten im Vergleich zum
jeweiligen klassischen gezuckerten Produkt [78]. Dabei lassen sich Unterschiede in
den Produktuntergruppen erkennen: Der hdchste prozentuale Pro-Kopf-Verbrauch an
Light-Produkten findet sich in den Untergruppen Colagetréanke und kohlensaurehaltige
Fruchtsaftgetranke mit jeweils 29 %. Demgegenuber liegt der prozentuale Verbrauch
von Light-Limonaden und kohlensaurefreien Fruchtsaftgetranken bei 14 % bzw. 11 %.

Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

Von der AG Erfrischungsgetranke und Fruchtsafte wurden vier Ubergeordnete Moéglich-
keiten zur Zuckerreduktion identifiziert, welche sich produktspezifisch den Erfri-
schungsgetranken oder den Fruchtsaften zuordnen lassen:

Erfrischungsgetréanke:

I.  Zuckerreduktion durch Verwendung von Zuckeralternativen™
Il.  Zuckerreduktion ohne Ersatz von Stoffen, die zum SiRgeschmack beitragen
lll.  Zuckerreduktion durch Verwendung von sifimodulierenden Substanzen
Fruchtsaft:
IV.  Reduktion natirlicherweise enthaltener Zucker

Die resultierenden Anderungen in der Beschaffenheit miissen den jeweils giiltigen Vor-
gaben der Produkte entsprechen, welche sich u. a. in der Fruchtsaft- und Erfrischungs-
getrankeverordnung [79], den Leitsatzen fir Erfrischungsgetranke [80] sowie fur
Fruchtsafte und Fruchtnektare [81] und dem Code of Practice der European Fruit Asso-
ciation [82] finden. Mégliche Konflikte, wie beispielweise der Mindestzuckergehalt in Li-
monaden, wurden Uber eine Anpassung der entsprechenden Leitsatze bereits von der

14 Die zugrundeliegende Definition kann dem Glossar entnommen werden.
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Deutschen Lebensmittelbuch-Kommission adressiert. Bei einigen Methoden handelt es
sich um innovative Anséatze, die sich bislang noch im Forschungsstadium befinden. Da-
her ist eine Vorhersage zu zukiinftig nétigen Anpassungen des Rechtsrahmens nur
eingeschrankt moglich (s. Kapitel 6.4).

Eine bestehende Methode zur Reduktion von Zucker in Erfrischungsgetranken ist die
Verwendung von Zuckeralternativen, die einen reduzierten StiRgeschmack kompen-
sieren kénnen. Hierbei ist eine Zuckerreduktion bis zu 100 % madglich (s. Tabelle A 2).
Auf dem Markt gibt es bereits seit Jahrzehnten neben den zuckergestiten Produkten
eine Auswahl an zuckerreduzierten bis hin zu kalorienfreien Produkten (light und zero),
bei denen entsprechende StiRungsmittel eingesetzt werden. Aus den Verbrauchsdaten
[78] Iasst sich eine Praferenz fur die mit Zucker gesifiten Produkte ableiten, was nach
Einschatzung der AG Erfrischungsgetranke und Fruchtséfte ein Hinweis auf eine gerin-
gere Verbraucherakzeptanz fur ausschliefdlich mit StiRstoffen gesifite Produkte gibt.

Als Suungsmittel kommen in Erfrischungsgetranken tberwiegend SuRstoffe zum Ein-
satz. Diese sogenannten intense sweeteners [83] besitzen einen starken Sulge-
schmack und kénnen zu einem typischen Bitter- oder Metallgeschmack (Off-Flavour)
sowie einem langanhaltenden SitReindruck fiihren, was von manchen Verbraucherin-
nen und Verbrauchern abgelehnt wird [84]. Von den Sufstoffen werden nur sehr ge-
ringe Mengen bendtigt, was sensorisch zu einem Unterschied in der Wahrnehmung der
Masse und Dichte der Produkte fuhrt [85], da es ihnen an der sogenannten Mundftille
fehlt.

Um diesen sensorischen Einschrankungen zu begegnen, gibt es verschiedene Vorge-
hensweisen. So lasst sich bei einer Kombination aus mehreren Sifistoffen (multiple
sweetener approach [86]) ein synergistischer Effekt beobachten. Dieser erméglicht den
Einsatz von geringeren Mengen des jeweiligen SiRstoffes, wodurch auch das Auftre-
ten von Fehlaromen reduziert werden kann. Die AG Gesundheitliche Aspekte weist je-
doch darauf hin, dass die aktuelle Datenlage zur gesundheitlichen Bewertung einer
Kombination unterschiedlicher SiiRstoffe unzureichend ist, und deshalb von diesem
Vorgehen zum aktuellen Stand abgeraten werden sollte [87] (s. Kapitel 7.6). Weiterhin
besteht die Méglichkeit, den Zuckergehalt nur zu Teilen zu reduzieren und entspre-
chend ebenso geringere Mengen an Sif3stoffen einzusetzen. Somit bleibt aufgrund
von Zucker-Restgehalten auch eine gewisse Mundfiille des Produktes erhalten. Diese
Vorgehensweisen wurden von Herstellern im Rahmen von Reformulierungen zur Pro-
duktverbesserung bereits implementiert.

Zuckeralkohole kénnen bei Gibermafligem Verzehr zu Verdauungsproblemen fihren.
Da Erfrischungsgetranke oftmals in erheblichen Mengen verzehrt werden, dirfen Zu-
ckeralkohole hier nur in geringen Mengen eingesetzt werden. Daneben gelten die so-
genannten seltenen Zucker wie beispielsweise Allulose ebenfalls als bulk sweeteners.
Die Eignung von seltenen Zuckern als bulk sweeteners wird aktuell noch erforscht. Be-
vor sie in Lebensmittel verwendet werden kdnnen, missten sie lebensmittelrechtlich
zugelassen werden [88, 89] (s. Kapitel 6.4 und Kapitel 7.6).
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Alternativ kann eine Zuckerreduktion ohne Ersatz erfolgen. Aus technologischer
Sicht ist bei diesem Ansatz u. a. die Haltbarkeit und die Stabilitat der Produkte zu be-
achten [90]. Neben diesen technologischen Grenzen spielen die sensorischen Eigen-
schaften der zuckerreduzierten Erfrischungsgetranke insbesondere fiir die Verbrau-
cherakzeptanz eine wichtige Rolle. Laut der Diskussion mit den Stakeholdern der AG
Erfrischungsgetranke und Fruchtséafte kann dies neben der Reduktion des Zuckers und
der damit einhergehenden Reduktion der Siif3e zu einer geringeren Aromafreisetzung
in Produkten flihren, wodurch sich u. a. deren Geruchsprofil andern kann. Durch eine
ggf. mit der Zuckerreduktion einhergehende Veranderung des Zucker-Saure-Verhaltnis
kénnen saurebetontere Produkte entstehen, die mdglicherweise eine geringere Ver-
braucherakzeptanz aufweisen.

Aus der Diskussion in der AG Erfrischungsgetranke und Fruchtsafte Iasst sich eine Re-
duktion um etwa 15 % als Grenze fur die Reduzierung von freiem Zucker in Getranken
ableiten, da héhere Reduktionen als sensorisch wahrnehmbar gelten (s. Tabelle A 2).
Eine Reduktion Gber diesen Wert hinaus ist von der Zusammensetzung des jeweiligen
Produktes abhangig, und kann daher nicht fur alle Getrankekategorien pauschal abge-
leitet werden.

4.3.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Zucker

Fir die Erfrischungsgetranke betrachteten die Stakeholder des Strategiefelds Zucker
das Fokusprodukt zuckergesiiRte Cola- und Colamischgetranke. Unter Bertick-
sichtigung potenzieller Matrixeffekte und sensorischer Aspekte wurde eine Reduktion
des Zuckergehalts um 15 %, basierend auf den Ergebnissen der AG Erfrischungsge-
tranke und Fruchtséfte, als realisierbar eingeschatzt. Eine Reduktion mit Ersatz durch
Zuckeralternativen (Tool 1, Tabelle 7) ist eine Methode, die bereits Anwendung findet
und weiterhin im Prozess der Reformulierung eingesetzt werden kann. Da die Stake-
holder des Strategiefelds Zucker die Reduktion des SiiRgeschmacks als sinnvolles Ziel
erachteten (s. Kapitel 6.6), empfahlen sie jedoch die Reduktion ohne einen Ausgleich
des SuRgeschmacks durch Suungsmittel (Tool 2), die wahlweise auch ohne explizite
Kommunikation an Verbraucherinnen und Verbraucher (als stille Reduktion) durchge-
fuhrt werden kann. Durch eine Kombination verfligbarer Methoden wurde, in Abhangig-
keit vom Ausgangswert, eine schrittweise Zuckerreduktion Uber 15 % hinaus als realis-
tisch erachtet.

Bei Erfrischungsgetranken zeigt sich ein Reduktionspotenzial sowohl hinsichtlich des
Zuckergehalts der Produkte als auch der Verzehrsmenge. Aufgrund des Zusammen-
hangs zwischen zuckergesufiten Getranken und Adipositas bzw. den damit verbunde-
nen Folgeerkrankungen (s. Tabelle A 1) ist die Reduktion der Verzehrsmenge aus
Public Health-Sicht bedeutend (Tool 4 und 5).

Die Reduktion von in Fruchtsaften natiirlich vorkommendem Zucker wurde von den
Stakeholdern des Strategiefelds Zucker explizit abgelehnt, u. a., da noch

37



Forschungsbedarf hinsichtlich einer méglicherweise gleichzeitigen Entfernung gesund-
heitsférderlicher Inhaltstoffe besteht (s. Kapitel 7.2).

4.4 Lebensmittelgruppe gesiiBte Milchprodukte

441 Ergebnisse aus der AG-Phase

Zuckerzufuhr und Zuckergehalt — gesiiRte Milchprodukte

Milchprodukte'$/Joghurt liefern bei Kindern und Jugendlichen zwischen 5 und 19 % der
Zufuhr freier Zucker [67], bei Erwachsenen liegt der Anteil bei etwa 8 % [68]. Von Ju-
gendlichen und Erwachsenen werden Milchmischgetranke insbesondere in der Alters-
gruppe von 14 bis 34 Jahren konsumiert, wahrend Milcherzeugnisse wie Joghurt und
Buttermilch in allen Altersstufen in vergleichbaren Mengen verzehrt werden [91].

Joghurtzubereitungen weisen unter den gesufiten Milchprodukten im Vergleich zu ge-
suten Quarkzubereitungen oder trinkbaren Milchmischerzeugnissen eine hohe Markt-
relevanz auf. Fruchtjoghurt mit regularem Fettgehalt (1,9-3,9 %) wurde hierbei bevor-
zugt eingekauft (durchschnittlich pro Jahr 8,5 kg/Kauferhaushalt) und weist mit 69 %
die hochste Kauferreichweite auf [7].

Bei Betrachtung der MRI-Produktmonitoring-Daten ist von der Basiserhebung 2016 bis
zur letzten Erhebung 2022 (s. Tabelle 9) ein kontinuierlicher Rickgang der Zuckergeh-
alte in Fruchtjoghurt mit regularem Fettgehalt zu beobachten [7]. Der Mittelwert des Zu-
ckergehalts lag 2022 bei 11,8 g (Median: 12,0 g) pro 100 g Produkt mit einer Spann-
weite von 4,1 bis 17,0 g/100 g. Zu beachten ist, dass die dargestellten Werte Gesamt-
zuckergehalte sind und sowohl zugesetzten Zucker als auch fruchteigenen Zucker
bzw. Laktose enthalten.

Tabelle 9 Ergebnisse des Produktmonitorings (2022) zu den Zuckergehalten in Fruchtjo-
ghurt [g/100 g]

Zuckergehalt
Produkt

Mw? ‘ min ‘ max ‘ P25 ‘ P50° ‘ P75

Fruchtjoghurt 11,8 41 17,0 11,0 12,0 13,0

Erlauterungen: @ arithmetischer Mittelwert; ® Median

Der anhand der NWP-Modelle abgeleitete Orientierungswert liegt in Anlehnung an das
WHO-Modell'® [27] furr gesiite Milchprodukte bei <12,5 g/100 g (s. Tabelle A 2).

5 Hier ohne Kase/Quark )
1612,5 g/100 g flr Joghurt, Sauermilch, Sahne und Ahnliches [27]
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Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

In der AG Gesilifdte Milchprodukte wurden Methoden zur Zuckerreduktion am Beispiel
von Fruchtjoghurt erortert, wobei sich diese auch auf andere gestiRte fermentierte
Milchprodukte anwenden lassen. Bei gesufiten Milchprodukten mit einer Fruchtkompo-
nente beeinflusst Zucker, neben der erwlinschten stfienden Wirkung, auch die Wahr-
nehmung von Bitterkeit und Saure sowie die Textur und das Mundgeflhl. Dartber hin-
aus tragt Zucker in der Fruchtzubereitung wesentlich zu den technologisch notwendi-
gen Produkteigenschaften, wie FlieRverhalten, Pumpfahigkeit und Lagerstabilitat bei
[92]. Zudem begunstigt er die Aromafreisetzung bzw. -rlickhaltung und gewahrleistet
die Farbstabilitadt sowie die mikrobielle Stabilitat [93-95]. Im Milchanteil der Produkte ist
die natlrlicherweise vorhandene Laktose das essenzielle Substrat fir die Milchfermen-
tation. Dabei werden Milchsaure und vielfaltige Aromastoffe gebildet, der pH-Wert sinkt
und das Produkt wird lagerstabil [96-98].

Im Milchanteil eines Fruchtjoghurts kann der Laktoseanteil durch die Kombination ver-
schiedener Membrantrennverfahren zur Herstellung einer laktosearmen Werkmilch ein-
gestellt werden. Nach Einschatzung der AG Geslifdte Milchprodukte ware eine Reduk-
tion des Zuckergehalts im Milchanteil um 2 g/100 g (s. Tabelle A 2) hiermit mdglich.
Dies ist aber nach der geltenden Verordnung tber Milcherzeugnisse [99] fur die Milch-
fermentation derzeit nicht zulassig. Fur die technische Umsetzung waren dartber hin-
aus neue Prozessschritte und Anlagen erforderlich. Begleitend wiirden die Filtrations-
schritte auch einen Entzug weiterer naturlicher Bestandteile der Milch (z. B. Calcium)
bedeuten (s. Kapitel 7.2). Ein ahnlicher Reduktionseffekt kénnte durch den Einsatz von
laktosearmen Konzentraten von Zulieferern erreicht werden. Dadurch kénnten die In-
vestitionskosten vor allem fur kleine und mittlere Unternehmen gesenkt werden. Die
Laktose fallt dann bei anderen Herstellern als Nebenprodukt an.

Die Anderung des SiiReprofils durch das Abtrennen der Laktose aus dem Milchanteil
erfordert eine umfassende Reformulierung des gesamten Fruchtjoghurts [100-103].
Der Verlust an Trockenmasse und die fehlende Cremigkeit kann hier durch eine Erho-
hung des Proteinanteils kompensiert werden [104-106].

Eine weitere Mdglichkeit zur Zuckerreduktion ware die Verwendung neuer Starterkultu-
ren, u. a. mit geringerer Nachsauerung oder speziellem Galaktose-Stoffwechsel. Diese
Starterkulturen bendtigen fiir die Saurebildung weniger Laktose, so dass der Einsatz
von laktosearmen Substraten erméglicht wird. Ebenfalls kdnnte Laktase fermentations-
begleitend eingesetzt werden[103, 107-110], so dass bei der Fermentation vermehrt
Laktose abgebaut wird. Das Reduktionspotenzial bezogen auf den Gesamtzuckergeh-
alt liegt hier unter 0,5 g/100 g Milchanteil. Der Einsatz neuer Starterkulturen, z. B. mit
hoherer Galaktose-Verwertung, oder Produktion von Galaktooligosacchariden und Lak-
tulose, fuhrt jedoch zu veranderten Geschmacksprofilen. Ein weiterer Nachteil ware,
dass es sich bei diesen Starterkulturen um gentechnisch veranderte Organismen
(GMO) handeln kann, ein Aspekt der die Verbraucherakzeptanz negativ beeinflussen
koénnte. Dartber hinaus hielt die AG Gesute Milchprodukte fest, dass aufgrund der
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Dominanz einiger weniger Kulturenhersteller mit spezialisierten Joghurtkulturen die
Produktvielfalt abnehmen kdnnte, sollten sehr niedrige Reduktionsziele eine Reduktion
der Laktose unumganglich machen.

Fur die Fruchtzubereitung des Fruchtjoghurts stehen zugelassene Zuckeralternativen
bereits auf dem Markt zur Verfigung, die zum Teil von Unternehmen erprobt und ein-
gesetzt werden. Publikationen dazu liegen kaum vor, obwohl sie mit Reduktionen um

5 g/100 g Fruchtanteil das gréf3te Reduktionspotenzial hinsichtlich Wirkung und Um-
setzbarkeit bieten (s. Tabelle A 2). Zuckeralternativen kénnen in Fruchtzubereitungen
zu einem metallischen oder bitteren Nebengeschmack flihren, der die Stliwahrneh-
mung beeintrachtigt [111]. Im Vergleich dazu bietet Saccharose eine ,rundere” und als
angenehmer wahrgenommene SifRe. Zudem wird die Konsistenz eines Produkts auch
durch die Art und Menge des verwendeten Zuckers beeinflusst, weshalb haufig ein
bulk sweetener bendtigt wird. Diese gewahrleisten die mikrobiologische und chemische
Stabilitat von Fruchtzubereitungen durch das Absenken der Wasseraktivitat [93, 112].
Die Verfugbarkeit von einigen Zuckeralkoholen und seltenen Zuckern flir den breiten
Einsatz ist nach Einschatzung der an der AG beteiligten Stakeholder noch begrenzt
und mit hohen Kosten verbunden. Die AG Geslif3te Milchprodukte sieht hier zudem ei-
nen Zielkonflikt mit dem clean labelling bzw. dem Verbraucherwunsch nach mdglichst
wenig Lebensmittelzusatzstoffen (s. Kapitel 6.3). Zuckeralternativen eignen sich nach
Einschatzung der AG daher eher fiir neue Produktkategorien als fiir die Reformulierung
traditioneller Milchprodukte.

Die direkte Zugabe von Frichten ohne zugesetzten Zucker ist nur fir Hersteller mit ei-
gener Fruchtverarbeitung moglich, also fur einzelne grolte Joghurthersteller, nicht aber
fur kleine oder mittlere Unternehmen. Weiterhin ist der Einsatz von eigenzuckerredu-
zierten Frichten und Fruchtzubereitungen maoglich, allerdings mit geringem Redukti-
onspotenzial (um 0,5 g/100 g Fruchtzubereitung) oder hohem technischen Aufwand.
Daruber hinaus ist deren Deklaration derzeit bezliglich des Mindestfruchtanteils im Jo-
ghurt unklar.

Eine Zuckerreduktion kann auch durch Anpassen der Portions- bzw. Verpackungs-
grofie oder Verringern des Anteils der Fruchtzubereitung erreicht werden. Dies wider-
spricht jedoch haufig den Erwartungen der Verbraucherinnen und Verbraucher und
kann als Tauschung empfunden werden. Besonders bei Produkten mit reduziertem Ei-
genzuckeranteil oder geringem Fruchtanteil treten sensorische Limitierungen auf: Ein
Mindestanteil an Zucker ist notwendig, um das Aroma zu gewahrleisten. Dies kann
durch geschickte Food Pairing-Strategien kompensiert werden, steht jedoch mdglicher-
weise im Kontrast zu den Verbrauchererwartungen an reine Fruchtsorten.

In der Produktgruppe gesufte Milchprodukte spielen lebensmittelsicherheitsbezo-
gene Aspekte bezogen auf den Zuckeranteil eine untergeordnete Rolle [113]. Ledig-
lich bei Fruchtzubereitungen ohne zugesetzten Zucker (,no added sugar” oder ,nur
Frucht) kann die Wasseraktivitat nicht ausreichend reduziert werden [93, 112, 114].
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Solche Fruchtprodukte sind nicht transport- und lagerstabil und kénnen daher nur von
Joghurtherstellern mit eigener Fruchtverarbeitung umgesetzt werden.

Die Reduktion des Zuckeranteils in Fruchtjoghurt auf <10 g/100 g stellt nach Einschat-
zung der beteiligten Stakeholder in der AG GesufRte Milchprodukte eine grof3e Heraus-
forderung dar und ist fruchtsortenspezifisch’” zu betrachten. Hierzu missten die ge-
nannten Methoden optimal kombiniert werden, auch solche, die momentan produkt-
rechtlich nicht zugelassen sind. Am vielversprechendsten wurde von der AG gesifite
Milchprodukte der technische Ansatz zur Laktosereduktion in der Werkmilch mittels
Membranfiltration in Kombination mit einer reformulierten Fruchtzubereitung, bei der
Saccharose teilweise durch Zuckeralternativen, insbesondere Zuckeralkohole, substitu-
iert wird, angesehen.

Pflanzliche Alternativprodukte

Marktrelevante Pflanzendrinks, wie aus Hafer, Soja oder Mandeln hergestellt, enthalten
kaum kurzkettige Kohlenhydrate im Rohmaterial. Auch durch die Hydrolyse von Starke
ist der Anteil kurzkettiger Kohlenhydrate im Vergleich zu traditionellen Milchprodukten
gering (<3 g/100 g) [115, 116]. In fermentierten Alternativprodukten und Desserts liegt
der Zuckeranteil mit 6-10 g/100 g ebenfalls niedriger als in den entsprechenden Milch-
produkten.

Bezuglich der Sensorik muss beachtet werden, dass Alternativprodukte aufgrund des
pflanzlichen Rohmaterials zu Bitterkeit und geschmacklichen Abweichungen im Ver-
gleich zu traditionellen Milchprodukten neigen [117, 118]. Diese kbnnen mit einem ho-
heren Anteil an Aromen oder einem héheren Anteil der Fruchtzubereitung kaschiert
werden, ggf. verbunden mit einem héheren Gesamtzuckergehalt im Endprodukt.

Mdgliche Reformulierungen éhneln denen von Fruchtjoghurts auf Milchbasis. Nach
Einschatzung der AG GesURte Milchprodukte ist hierbei zu beachten, dass die Ziel-
gruppe dieser Produkte vermutlich Wert auf ,Naturlichkeit* der Produkte legt.

44.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Zucker

Im Strategiefeld Zucker wurde flr die gesiifiten Milchprodukte das Fokusprodukt
Fruchtjoghurt mit regularem Fettgehalt betrachtet. Von vielen Stakeholdern, insbeson-
dere aus dem Public Health-Bereich, wurde deutlich davon abgeraten, den naturlicher-
weise vorkommenden Laktosegehalt zu verandern, da noch unklar ist, wie die ernah-
rungsphysiologische Qualitat dieser Produkte zu bewerten ist (s. Kapitel 6.1). Im Stra-
tegiefeld Zucker wurde darum die Reduktion von Laktose in Milchprodukten abgelehnt.
Die beispielhafte Anwendung der Toolbox konzentrierte sich deshalb auf die Zuckerre-
duktion im Fruchtanteil in Fruchtjoghurt. Hier sprachen sich die Stakeholder gegen eine
Reduktion des natirlichen Fruchtzuckers in der Fruchtzubereitung aus, da Forschungs-
bedarf hinsichtlich einer moglicherweise gleichzeitigen Entfernung

7 Im Strategiefeld Zucker wurde prazisiert, dass gegebenenfalls fruchtsortenabhangig eine Re-
duktion <10 g Zucker pro 100 g mdglich ist, z. B. bei Zitrusjoghurt.
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gesundheitsforderlicher Inhaltstoffe besteht (s. Kapitel 7.2). Reformulierungen sollten
vielmehr den zugesetzten Zucker fokussieren, beispielsweise durch eine ersatzlose
Reduktion oder den Zusatz von Zuckeralternativen (Tool 1 und 2, Tabelle 7).

Die Stakeholder empfahlen die Fortflihrung der im MRI-Produktmonitoring ersichtlichen
kontinuierlichen Reduktion der Zuckergehalte in gestiten Milchprodukten [7] und die
Festlegung produktuntergruppenspezifischer Reduktionsziele. Dies erfolgte im Rah-
men des Stakeholderprozesses aus zeitlichen Griinden vor dem Hintergrund der Hete-
rogenitat der Produktgruppe nicht (s. Kapitel 9.2).

4.5 Lebensmittelgruppe Friihstiickscerealien

451 Ergebnisse aus der AG-Phase

Zuckerzufuhr und Zuckergehalt — Friihstiuckscerealien

Frihstickscerealien machen bei Kindern und Jugendlichen zwischen 2 und 5 % der
Zufuhr freier Zucker aus [67].

Innerhalb der Frihstickscerealien hat Musli mit knapp 47 % die héchste Kauferreich-
weite und wird auch in den gré3ten Mengen gekauft. Unter den Mislis haben Knusper-
Schokomdsli und Frucht/Vollkorn (Knusper-)Musli die héchste Kauferreichweite. Zu-
dem kauften 32 % der Haushalte mindestens einmal im Jahr Cerealien mit Kinderoptik,
im Durchschnitt 4 kg und damit mehr als doppelt so viel wie Cerealien ohne Kinderoptik

[7].

Frihstlickscerealien mit Kinderoptik haben niedrigere mediane Gehalte an Energie,
Fetten und gesattigten Fettsauren als die Gesamtstichprobe, jedoch einen héheren Zu-
ckergehalt. Im MRI-Produktmonitoring (s. Tabelle 10) wurde bei der gesamten Gruppe
der FrUhstiickscerealien im Zeitraum von 2016 bis 2022 eine Reduktion des Zuckerge-
halts um 20,3 % (von einem Mittelwert von 18,4 g auf 14,7 g/100 g) sowie bei Produk-
ten mit Kinderoptik um 38,5 % (von 27,6 g auf 17,0 g/100 g) festgestellt [7]. Der mittlere
Zuckergehalt von Knusper-Schokomusli hat sich seit 2016 um 22,2 % verringert (von
22,3 gauf 17,4 g/100 g) [7].

Tabelle 10 Ergebnisse des Produktmonitorings (2022) zu den Zuckergehalten in Frih-
stlickscerealien [g/100 g]

Zuckergehalt
Produkt
Mwe ‘ min ‘ max ‘ P25
Frihstlickscerealien 14,7 0.0 54.0 9.4 15.0 200
gesamt
Schoko-Knuspermdsli 17,4 1,9 30,0 13,9 18,0 21,3

Erlauterungen: 2 arithmetischer Mittelwert; ® Median
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Als Orientierungswert wurde von der AG Nahrwertprofile auf Basis des WHO-Modells
[27] fUr Fruhstickscerealien eine weitere Reduktion des Zuckergehalts auf
<12,5 g/100 g festgehalten (s. Tabelle A 2).

Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

Im Rahmen der AG Friihstiickscerealien wurden folgende Produktuntergruppen, mit
absteigendem Potenzial einer Zuckerreduktion, definiert:

 Frihstiickscerealien mit Uberzug bzw. Coating (,gecoatete Friihstiickscereali-
en“) mit und ohne Kinderoptik

» geflllite Kissen

¢ Knuspermusli

e Schokomusli

* Fruchte- oder Nuss-Musli

* Frihstlickscerealien ohne Uberzug (extrudierte, gepuffte und geschredderte Va-
rianten)

Die Verwendung von Zucker in Friihstliickscerealien tragt unter anderem zur ge-
winschten Textur des Endproduktes bei und bestimmt mafRgeblich die Herstellung der
Frihstlickscerealien. Eine Méglichkeit, um die Gesamtmenge an Zucker in Friihstick-
scerealien dennoch zu reduzieren, wurde in dem Leitfaden der Zuricher Hochschule fir
Angewandte Wissenschaften (ZHAW) beschrieben [119]: Durch den Einsatz von si-
Ren und weniger siflRen Bestandteilen bei gebackenem Musli und Flakes wird ein sen-
sorischer Kontrast erzeugt, sodass die Endprodukte, trotz reduzierter Zuckermenge,
eine ausreichende SuRwahrnehmung aufweisen. Technologisch ist hierfur lediglich die
Erganzung eines zusatzlichen Mischvorgangs von Produkten aus unterschiedlichen
Produktionslinien nétig, womit jedoch héhere Investitionskosten fiir die herstellenden
Unternehmen einhergehen wirden.

Einen anderen bereits etablierten Ansatz der Zuckerreduktion ist der Einsatz von Zu-
ckeralternativen, z. B. Oligofruktose, Zuckeralkohole oder Si3stoffe. Von den Wirt-
schaftsvertretungen in der AG wurde darauf hingewiesen, dass bei der grof3techni-
schen Umsetzung der Einsatz von Zuckeralternativen nicht fur alle Produktuntergrup-
pen umsetzbar ist. Einschrankungen bestehen beispielsweise bei gecoateten Cerea-
lien oder Knuspermusli aufgrund des abweichenden Wasserbindungsvermoégens und
Trocknungsverhaltens. Dariber hinaus schranken rechtliche Limitierungen den Einsatz
ein (s. Kapitel 6.4).

Bei Knuspermuisli gelten die Clustereigenschaften, d. h. die Bildung zusammenhangen-
der Muslibestandteile in gréReren Clustern, als Qualitdtsmerkmal. In Forschungsarbei-
ten der Hochschule Bremerhaven wurde gezeigt, dass eine Zuckerreduktion um 20 %
unter Verwendung von naturlichen Bindemitteln bzw. Sirupen mit Maltose mdéglich ist,
aber keine Clusterbildung erreicht werden konnte [120]. Dies kénnte nach
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Einschatzung der AG Frihstlickscerealien gegebenenfalls zu einer Verringerung der
Verbraucherakzeptanz fuhren. Mit dem Einsatz von gerdstetem Ackerbohnenmehl als
Bindemittel konnte eine Zuckerreduktion von bis zu 30 % im Vergleich zu einem her-
kdémmlichen Produkt erreicht werden [120] (s. Tabelle A 2). Dartiber hinaus kann der
zugesetzte Zucker durch die Verwendung von l6slichen Ballaststoffen in Uberziigen o-
der als Bindemittel reduziert werden. Eine Umsetzung ist aus technologischer Sicht
grundsatzlich mdglich, allerdings wird dabei eine Verwendung weiterer, zulassungs-
pflichtiger Bestandteile notwendig.

Die genannten Mdglichkeiten zur Zuckerreduktion kénnen sich auf die sensorische
Wahrnehmung der Produkte und damit auch die Akzeptanz der Verbraucherinnen und
Verbraucher auswirken sowie gangige Erwartungen enttaduschen. Darlber hinaus kén-
nen Zuckerreduktionen durch den Einsatz von aromaintensiven Inhaltstoffen (z. B.
Zimt, Vanille, Karamell, etc.) sowie gezieltem Food Pairing zur Erhéhung einer ge-
wlnschten sensorischen Wahrnehmung umgesetzt werden. Durch eine besonders har-
monische Kombination von Geschmackseindriicken, die sich gegenseitig erganzen,
kann die StiRwahrnehmung von Produkten ohne eine Erhéhung des Zuckergehalts
verstarkt werden [120]. Weiterhin ist der Einsatz von Aromen technisch und rechtlich
moglich. Durch bestehende freiwillige Selbstverpflichtungen zum Verzicht von Aromen
(insbesondere aufgrund der fehlenden Akzeptanz der Verbraucherinnen und Verbrau-
cher) finden diese jedoch eher selten Anwendung.

Bei Frihstlckscerealien handelt es sich um trockene Produkte mit geringen Wasserge-
halten (<15 %) [121] und gegenuber mikrobiellem Verderb sicheren Werten fur die
Wasseraktivitat (<0,6) [122]. Zum derzeitigen Kenntnisstand sind daher keine lebens-
mittelsicherheitsbezogenen Grenzen fir die Reformulierung von Frihstiickscerea-
lien bekannt, weshalb dieser Aspekt auch kein Gegenstand der Diskussionen innerhalb
der AG Fruhstickscerealien war.

4.5.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Zucker

Im Strategiefeld Zucker konnte aufgrund der Produktvielfalt kein einheitliches Redukti-
onsziel fur alle Frihstlickscerealien abgeleitet werden. Durch eine geeignete Kombina-
tion bereits etablierter Methoden sind aus Sicht der beteiligten Stakeholder weitere Zu-
ckerreduktionen fur einen bedeutenden Anteil der sich auf dem Markt befindenden Pro-
dukte mdglich. Dies wurde am Beispiel des Fokusprodukts Knusper-Schokomsli auf
Basis der Ergebnisse der AG Frihstlickscerealien aufgezeigt: Neben der Reduktion
des Zuckers ohne Ersatz (Tool 2, Tabelle 7), beispielsweise schrittweise oder als stille
Reduktion, stehen Methoden aus Tool 1 oder Tool 3 zur Verfligung. Hierzu gehéren
das Mischen von siifRen und weniger suften Bestandteilen, um einen sensorischen
Kontrast zu erzeugen, die Nutzung aromaintensiver Inhaltsstoffe oder des Food Pai-
rings, um potenzielle Geschmackseinbuf3en durch die Zuckerreduktion auszugleichen
sowie der Einsatz von natlrlichen Bindemitteln, gerdstetem Ackerbohnenmehl oder
I6slichen Ballaststoffen als Masseausgleich. Wenn méglich, sollten nach Einschatzung
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der Stakeholder des Strategiefelds MalRnahmen kombiniert werden, z. B. mit ernah-
rungspolitischen MafRnahmen (Tool 4) oder generellen Erndhrungsempfehlungen
(Tool 5).

Das beschriebene Szenario bezieht die Zuckerreduktion der Schokolade bei Misli mit
Schokostlickchen nicht mit ein. Eine Zuckerreduktion in schokoladenhaltigem Musli fin-
det in erster Linie Uber die Reduktion des Schokoladenanteils statt.

4.6 Lebensmittelgruppe Feingeback und SiiBwaren

4.6.1 Ergebnisse aus der AG-Phase

Zuckerzufuhr und Zuckergehalt — Feingeback und SiiBRwaren

SuRwaren stellen bei Kindern und Jugendlichen aller Altersgruppen mit 27-36 % be-
deutende Quellen fir die Zufuhr freier Zucker dar [67]. Auch bei Erwachsenen tragen
SuRwaren mit etwa 36 % erheblich zur Zufuhr freier Zucker bei [68].

Der Zuckergehalt von Feingeback (Kekse, Waffeln, etc.) und Feingeback mit Kinderop-
tik geman den Ergebnissen des Produktmonitorings ist in Tabelle 11 dargestellt. Im
Vergleich zur Basiserhebung 2016 verringerte sich der Zuckergehalt in der Folgeerhe-
bung 2021 um 18,9 % bei Feingeback mit Kinderoptik [6]. Bezogen auf die gesamte
Produktgruppe Feingeback ist der mittlere Zuckergehalt um 6,6 % gesunken, wahrend
die Gehalte an Fetten und gesattigten Fettsauren um 4,3 % bzw. 4,8 % anstiegen. Die-
ses verdeutlicht den Zielkonflikt, der sich zwischen der Reduktion von Zucker und Fet-
ten bei der Reformulierung von Feingeback ergeben kann (s. Kapitel 6.1). In der Pro-
duktgruppe Feingeback sind die gefillten Kekse (Doppelkekse/Sandwichkekse) mit ei-
ner Kauferreichweite von 43 % besonders popular. Die Zuckergehalte gefullter Kekse
reichen von 16,0 g bis 49,0 g pro 100 g, bei einem Mittelwert von 32,3 g/100 g (Me-
dian: 31,9 g/100 g) [6].

Fur die Produktgruppe Feingeback und StiRwaren wurde aufgrund der fehlenden Diffe-
renzierung in Produktuntergruppen kein Orientierungswert auf Basis der NWP-Modelle
festgelegt.
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Tabelle 11 Ergebnisse des Produktmonitorings (2021) zu den Zuckergehalten in Feinge-
back und Feingeback mit Kinderoptik

Zuckergehalt in Feingeback [g/100 g]

Mw? ‘ min ‘ max ‘ P25 ‘ P50 ’ P75
Feingeback, | 2086 | 29,9 0,1 762 | 240 | 293 | 360
gesamt
Fgmgeba_ck mit 170 26.0 0,3 65,6 19,2 24,0 31,0
Kinderoptik

Erlauterungen: @ arithmetischer Mittelwert, ® Median
Quelle: MRI-Produktmonitoring [6]

Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

Aufgrund der Vielfalt an Produkten dieser Lebensmittelgruppe wurde von der AG Fein-
geback und Siulwaren ein modularer Ansatz erarbeitet, bei dem Geback bzw. der Ge-
backanteil (bei zusammengesetzten Backwaren), Fullungen und Uberziige separat be-
trachtet wurden'®. Aus diesen drei Komponenten setzen sich eine Vielzahl an Produk-
ten mit wechselnden Anteilen zusammen.

Fir eine Reduktion des Zuckergehalts in Schokolade als Uberzug sind nach Einschét-
zung der beteiligten Stakeholder in der AG Feingeback und Sifdwaren aufgrund der
Kakaoverordnung sowie der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung [55] enge Grenzen
vorhanden (s. Kapitel 6.4). Die Zuckeralternative muss beziglich der Verarbeitung ei-
nen vergleichbaren Einfluss wie Zucker aufweisen. Wenige Studien befassen sich mit
der Substitution von Saccharose durch Zuckeralternativen, Uberwiegend Zuckeralko-
hole in Schokolade [123]. Die Partikelgrof3e hat einen Einfluss auf das rheologische
Verhalten der geschmolzenen Schokoladen. Maltitol erwies sich als Alternative fiir eine
partielle Substitution von Saccharose. Der Verzehr von Zuckeralkoholen ist aufgrund
des abfuhrenden Effekts bei libermaligem Verzehr allerdings kritisch zu betrachten.
Einige Nischenprodukte an Schokoladen mit extrem geringen Zuckergehalten sind am
Markt vorhanden, die allerdings hohe Fettgehalte und somit hOhere Energiegehalte im
Vergleich zur Ublichen Schokolade aufweisen.

Bei Fiillungen (z. B. Nougat oder Marzipan) sind die Mdglichkeiten einer Zuckerreduk-
tion, ahnlich wie bei Schokolade, durch die Ansprliche in Bezug auf die Verarbeitung
und die sensorischen Eigenschaften begrenzt. Bei wassrigen oder alkoholischen Fiil-
lungen (z. B. Triffelpraline oder Geleepraline) fihrt eine Reduktion des Zuckeranteils
nach Erfahrung der Stakeholder der AG Feingeback und SiRwaren zur Migration des
Wassers in die Schokolade und es bildet sich ein unerwinschter ,Fettreif‘. Weiterhin
erhoht sich die Wasseraktivitat der Fullung, was die Lagerstabilitdt nachteilig beein-
flusst.

8 Eis und salzige Snacks wurden von der Betrachtung ausgenommen.
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In Backwaren hat Saccharose vielfaltige technofunktionelle Eigenschaften [124]: Zu-
cker gibt Teigen von Feinen Backwaren Masse, bindet Feuchtigkeit und verlangert die
Haltbarkeit. Durch die hygroskopischen Eigenschaften wird die Ausbildung des Gluten-
netzwerks verzdgert, weshalb sich die typische weiche Struktur in Feinen Backwaren,
wie z. B. Sandkuchen, ausbildet. Des Weiteren wird die Verkleisterung der Starke ver-
zogert, was zu einem gréReren Volumen der Gebéacke fuhrt. Speziell in Massen von
Kuchen und Biskuit stabilisiert Zucker die Ausbildung der Emulsion in Verbindung mit
Backfett. In Gebacken mit geringerem Wassergehalt, zum Beispiel Mirbekeksen, kris-
tallisiert die enthaltene Saccharose wahrend des Backvorgangs aus, was zur typischen
Knusprigkeit dieser Produkte fuhrt. Nicht zuletzt fihrt die Karamellisierung der Saccha-
rose zur Aromaausbildung und durch die Maillard-Reaktion zur Braunung von Feinen
Backwaren.

Zuckeralternativen wie stark energiereduzierte bulk sweeteners (z. B. Polydextrose,
Tagatose) oder maRig energiereduzierte bulk sweeteners (Fruktooligosaccharide oder
Zuckeralkohole) finden teilweise bereits Anwendung [124]. Produkte, bei denen Sac-
charose durch eine Kombination von Zuckeralternativen ausgetauscht wurde, haben
nach Einschatzung der beteiligten Stakeholder in der AG Feingeback und Siliwaren
jedoch haufig eine beeintrachtigte Qualitat bezuglich Volumen, Braunung, Textur, Ge-
schmack, Mundgefihl oder Haltbarkeit. Allulose ist eine weitere Zuckeralternative, die
jedoch bisher nicht zugelassen ist (s. Kapitel 6.4). Bei Backwaren ist die Verwendung
allerdings eingeschrankt, da ab einer Substitution von ca. 20 % bezogen auf den Zu-
ckeranteil eine verstarkte Braunungsreaktion eintritt.

Der Zuckergehalt ist auch in Hinblick auf lebensmittelsicherheitsbezogene Aspekte
relevant. Eine ersatzlose Reduktion des Zuckeranteils in Sandkuchen fluhrt zu einer
Verminderung der Haltbarkeit' [125]. Bei Mirbekeksen zeigten sich bei einer Zucker-
reduktion Uber einen Zeitraum von acht Wochen keine Anzeichen von Verderbnis?,
was aufgrund des geringen aw-Wertes zu erwarten war. Bei Dauerbackwaren mit we-
sentlich langer angestrebten Lagerzeiten spielt die Lebensmittelsicherheit bei reduzier-
ten Zuckergehalten der Gebacke dennoch eine besondere Rolle. Ein MRI-interner be-
gleitender Konsumententest zeigte, dass die Mehrheit der Teilnehmenden bei den zu-
ckerreduzierten Sandkuchen und Murbekeksen keine gravierenden Qualitatsunter-
schiede festgestellt hat. Die Verbraucherakzeptanz konnte insbesondere bei den um
10 % zuckerreduzierten Gebacken als hoch eingestuft werden. Jedoch muss festgehal-
ten werden, dass diese Ergebnisse nicht vollstandig auf andere Feine Backwaren Gber-
tragbar sind. Fur industriell hergestellte Produkte musste dieses Ergebnis verifiziert
werden. In der AG Feingeback und SuRwaren wurde daher eine 10-15 %ige

19 Verglichen wurden Sandkuchen mit einem Zuckergehalt von 24,9 % (Referenz) sowie um

10 % bzw. 20 % zuckerreduzierte Gebacke. Nach 14 Tagen wiesen die zuckerreduzierten Ge-
backe auBerlich Schimmel auf, das Referenzgeback war weiterhin sensorisch und mikrobiolo-
gisch einwandfrei [125].

20 Verglichen wurde Mirbegeback mit einem Zuckergehalt von 17,6 % (Referenz) sowie um bis
zu 40 % zuckerreduzierte Gebacke [125].
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Reduktion des Zuckergehalts aus technologischer Sicht bei einem Teil der Pro-
dukte bzw. bei bestimmten Komponenten in zusammengesetzten Produkten als denk-
bar festgehalten.

Eine Reformulierung bei Produkten aus der Untergruppe Zuckerwaren, z. B. Frucht-
gummi, ware nach Einschatzung der AG Feingeback und SitRwaren lediglich unter Ge-
schmackseinbuf3en und Absatzriickgang moglich. Seitens der Wirtschaft hat die Kon-
sumentenakzeptanz héchste Prioritat. Daher werden geringere Zuckeranteile vor allem
bei neu eingeflihrten Produkten als méglich angesehen, da hier noch keine tradierten
Verbrauchererwartungen bestehen.

4.6.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Zucker

Bei der Produktgruppe Feingeback und SulRwaren ist aufgrund der Produktdiversitat
und zu erwartender sensorischer Einbufien kein Ubergreifendes Reduktionsziel ableit-
bar. Die Stakeholder des Strategiefelds Zucker hielten in Anlehnung an die Ergebnisse
aus der AG Feingeback und Sufiwaren eine produktspezifische Reduktion des Zu-
ckeranteils fiir Sandkuchen und Miirbekekse um 10 % bezogen auf eine Standard-
rezeptur?' als realisierbar. Die Zuckergehalte dieser Standardrezepturen betragen
24,9 % bzw. 17,6 %.

Am Beispiel des Fokusprodukts gefiillte Kekse (Doppelkekse/Sandwichkekse)
wiesen die Stakeholder auf die notwendige Unterscheidung von Geback- und Fuillungs-
anteil in Hinblick auf den Zuckereintrag und die Reduktionsméglichkeiten hin. Eine
Mdglichkeit zur Reduktion im Keksanteil ist z. B. die (schrittweise) Zuckerreduktion mit
oder ohne Ersatz (Tool 1 und 2). Im Rahmen der Diskussion um das Fokusprodukt
wurde vorgeschlagen, dieses Vorgehen mit dem Einsatz von Ballaststoffen zum Aus-
gleich technofunktioneller Eigenschaften (Tool 3) zu kombinieren. Zudem besteht
grundsatzlich die Option, weitere Methoden, wie technologische Mallnahmen aus

Tool 3 einzubinden. Betont wurde dabei, dass die Ausgangszuckergehalte mitbertck-
sichtigt werden sollten, da niedrigere Gehalte technologisch weniger Spielraum fiir eine
Reduktion bieten. Allulose wurde als vielversprechende Zuckeralternative benannt, die
allerdings noch lebensmittelrechtlich zugelassen werden muss, bevor sie eingesetzt
werden kann (s. Kapitel 6.4). Fur eine gesundheitliche Bewertung stehen aktuell zu we-
nig Daten zu Verfligung (s. Kapitel 7.6). In diesem Szenario unberiicksichtigt blieb die
Keksflllung. Die technologischen Mdglichkeiten flr eine Zuckerreduktion sind bei Fil-
lungen eingeschrankt und wirden mit hoher Wahrscheinlichkeit den Fettgehalt des
Endproduktes erhdhen (s. Kapitel 6.1).

Bei Feingeback und StRwaren handelt es sich um genussbringende Produkte, die
nicht regelmagig und nicht in groBen Mengen verzehrt werden sollten. Daher sind nach
Einschatzung der Stakeholder des Strategiefelds Zucker bei dieser Produktgruppe

21 Dies sind Rezepturen, die im Institut fir Sicherheit und Qualitat bei Getreide des MRI festge-
legt sind und fiir Backversuche genutzt werden.
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auch verhaltens- und verhaltnispraventive Ansatze zur Verringerung des Verzehrs von
Bedeutung (Tool 4 und 5).
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5 Fette

5.1 Ergebnisse aus den Public Health-AGs fiir das Themenfeld Fette

Eine hohe Zufuhr an Gesamtfett ist bereits bei Kindern mit einem erhéhten Risiko flr
eine Gewichtszunahme assoziiert [126]. Hohe Zufuhrmengen an Gesamtfett, gesattig-
ten sowie trans-Fettsduren?? kénnen die Entstehung von kardiovaskularen Erkrankun-
gen beglinstigen — sie erhéhen die LDL-Konzentration und damit einen der Hauptrisi-
kofaktoren fur kardiovaskulare Erkrankungen [11, 126, 127]. Zudem besteht ein mdgli-
cher Zusammenhang zwischen der hohen Zufuhr von gesattigten und trans-Fettsauren
und dem Risiko flir Diabetes mellitus Typ 2 [11] (s. Tabelle A 1). Weitere mit Adipositas
assoziierte Krankheiten sind verschiedene Krebserkrankungen, hormonelle Stérungen,
pulmonale Komplikationen, gastrointestinale Krankheiten, degenerative Krankheiten
des Bewegungsapparates sowie schwerere Krankheitsverlaufe infolge von COVID-19-
Infektionen [126, 128, 129].

Aufgrund des Zusammenhangs zwischen Fettzufuhr und Adipositas sowie den damit
verbundenen Folgeerkrankungen empfehlen die DGE und die WHO eine Zufuhr von
maximal 30 E% Gesamtfett und maximal 10 E% gesattigte Fettsauren [11, 126, 127]
(s. Tabelle A 2). Die AG Gesundheitliche Aspekte wies zudem darauf hin, dass ein
wichtiges Public Health-Ziel ein Austausch von gesattigten Fettsauren durch einfach
oder mehrfach ungesattigte Fettsauren sein sollte [126, 127].

In Abhangigkeit von Alter und Geschlecht zeigt sich in den reprasentativen Verzehrs-
studien KiESEL, EsKiMo Il und NVS Il eine Fettzufuhr zwischen 32,0-36,1 E%?3 [14,
16, 40]. Die Fettzufuhr von Jugendlichen ab 15 Jahren und Erwachsenen liegt oberhalb
von 30 E% (s. separater Tabellenband). Es ist hierbei zu beachten, dass der Erhe-
bungszeitraum der NVS Il zwischen 2005 und 2007 lag und somit keine aktuellen re-
prasentativen Daten fur Erwachsene vorliegen (s. Kapitel 7.4). Die Ergebnisse der
Langsschnittstudie NEMONIT [130, 131] deuten darauf hin, dass die Fettzufuhr nach
der NVS Il eher angestiegen ist. Bedeutende Quellen fur die Fettzufuhr sind Wurstwa-
ren, Milchprodukte, tierische und pflanzliche Fette, StiRwaren sowie Kuchen [14, 16,
18].

Die Zufuhr an gesattigten Fettsauren liegt bei Kindern, Jugendlichen und Erwachsenen
Uber der Zufuhrempfehlung von maximal 10 E% und ist damit in allen Altersgruppen zu
hoch [16, 40, 132] (s. separater Tabellenband). Gesattigte Fettsduren werden insbe-
sondere durch tierische Lebensmittel wie Milchprodukte, tierische Fette und Wurstwa-
ren zugefuhrt. Bei Kindern und Jugendlichen spielen auch Kuchen und StRwaren eine
bedeutende Rolle bei der Zufuhr gesattigter Fettsauren [18].

22 Da 2019 auf EU-Ebene ein gesetzlicher Hochstwert fiir trans-Fettséuren eingefiihrt wurde,
waren die trans-Fettsduren nicht Gegenstand der Diskussionen im Strategiefeld Fette (s. Kapi-
tel 2.2).

23 Fettzufuhr (Median) in Prozent der Tagesenergiezufuhr
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Die Ergebnisse der NVS Il [16] zeigen einen Zusammenhang zwischen der Fettzufuhr
und dem SES: Bei Personen mit niedrigem SES ist die prozentuale Fettzufuhr héher
als bei Personen mit hohem SES. Gleichzeitig zeigt sich, dass von Frauen und Man-
nern mit niedrigem SES mehr Wurstwaren verzehrt werden als von denen mit hohem
SES. Fir die gesattigten Fettsauren finden sich bezogen auf ihren Energieanteil keine
Unterschiede zwischen den SES Gruppen. Bei Kindern und Jugendlichen [14] variieren
die beobachteten SES Unterschiede im Hinblick auf den Lebensmittelverzehr nach Al-
tersgruppen und Geschlecht und sind nicht eindeutig zu bewerten. Die AG Verzehrsda-
ten und Zielgruppen folgerte daher, dass bei Kindern und Jugendlichen letztlich alle
SES-Gruppen von Reformulierungen profitieren wirden.

Die AG Gesundheitliche Aspekte befasste sich u. a. mit den Krankheitslasten und -kos-
ten, die auf eine unguinstige Fettzufuhr zurtickgefiihrt werden kénnen. Die Zufuhr an
gesattigten Fettsauren wird in der Global Burden of Disease Study 2019 nicht berlck-
sichtigt. Einer geringen Zufuhr an mehrfach ungesattigten Fettsduren (definiert als <7-9
E%) wurden 56.790 DALY aufgrund von ischamischen Herzkrankheiten bei Erwachse-
nen in Deutschland zugeschrieben [20], das entspricht 0,2 % der Krankheitslast in
Deutschland. Auf eine zu hohe Zufuhr von gesattigten Fettsauren entfielen 0,81 Mrd. €
an direkten Krankheitskosten (s. separater Tabellenband).

Reduktionsziele flr Fette bzw. gesattigte Fettsduren wurden bisher in vier der neun in
der AG Internationale Betrachtung und Best Practice-Beispiele fokussierten Lander
festgelegt. Wahrend in Australien und den Niederlanden Obergrenzen, u. a. fiir Flei-
scherzeugnisse festgelegt wurden, wird in Irland und Spanien eine prozentuale Reduk-
tion um 5-10 % ausgehend von einer Basiserhebung der Gehalte in Feingeback, Flei-
scherzeugnissen und/oder Kase angestrebt (s. separater Tabellenband).

Aus der Betrachtung der NWP-Modelle (s. Kapitel 2.3) konnte die AG Nahrwertprofile
einen Orientierungswert fir Frihstlickscerealien ableiten. Die Grenzwerte der NWP-
Modelle fir die weiteren Produktgruppen sind nach Einschatzung der AG Nahrwertpro-
file als zu streng und daher nicht realisierbar einzustufen (s. Tabelle A 2).

5.2 Lebensmittelgruppe Milch und Milchprodukte

5.21 Ergebnisse aus der AG-Phase

Fettzufuhr und Fettgehalt — Milch und Milchprodukte

Milchprodukte machen je nach Altersgruppe® und Geschlecht zwischen 15 und 28 %
an der Gesamtfettzufuhr sowie zwischen 22 und 36 % an der Zufuhr von gesattigten
Fettsauren aus [14, 16, 18].

24 Bei Kindern und Jugendlichen Summe aus den Lebensmittelgruppen Milch/Joghurt und
Kése/Quark.
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Unter den Milchprodukten sind Joghurtzubereitungen mit einer Kauferreichweite von
77 % sehr beliebt [7]. Fruchtjoghurt mit regularem Fettgehalt weist die grote Kaufer-
reichweite unter den Joghurtzubereitungen auf. Joghurt mit Kinderoptik wurde von

15 % aller Haushalte gekauft. Die Fettgehalte von Milch/-produkten in Deutschland
sind in entsprechenden Verordnungen (Kaseverordnung [133], Verordnung Uber
Milcherzeugnisse [99]) festgelegt. Diese Verordnungen erméglichen, Milch/-produkte in
unterschiedlichen Fettstufen in Verkehr zu bringen. Beispiele hierflir sind:

* Fettgehalte in Joghurt zwischen 0,5 % (Joghurt aus entrahmter Milch) und 10 %
(Sahnejoghurt)

* Fettgehalte in Milch zwischen 0,5 % (Magermilch) und 3,8 % (Vollmilch)

* Fettgehalte in der Trockenmasse bei Kase zwischen unter 10 % (Magerstufe)
und 87 % (Doppelrahmstufe)

Allerdings wird durch aktuelle Daten deutlich, dass der Konsum fettarmer bzw. fettredu-
zierter Milch/-produkte ricklaufig ist [134].

In den NWP-Modellen werden fettarme Varianten favorisiert, obwohl aus Sicht der AG
Nahrwertprofile eine Grenzwertfestlegung flr diese in den Lebensmitteln inharenten
Nahrstoffe nicht sinnvoll ist. Daher wurde von der AG kein Orientierungswert fir die
Produktgruppe Milch und Milchprodukte festgelegt (s. Tabelle A 2).

Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

Die AGs Kase und Geslite Milchprodukte schlussfolgerten, dass bereits eine Produkt-
vielfalt von Milch/-produkten mit unterschiedlichen Fettgehalten auf dem Markt verfiig-
bar ist. Nach Einschatzung der AGs missen daher keine weiteren Reduktionsziele
fiir Fette in dieser Lebensmittelgruppe abgeleitet werden (s. Tabelle A 2). Vorgaben
zur Fettreduktion wiirden vielmehr die Vielfalt des Produktspektrums einschranken.

Die technologischen, lebensmittelsicherheitsbezogenen und sensorischen Aspekte
wurden aufgrund der bestehenden Produktvielfalt am Markt in den AGs Kase und Ge-
sulte Milchprodukte nicht weiter vertieft.

Pflanzliche Alternativprodukte

Die AG GesuRte Milchprodukte hielt fest, dass flr die pflanzlichen Alternativprodukte
sowohl Erfahrungswerte, allgemein akzeptierte Standards fur die Herstellung als auch
breite Marktanalysen fehlen. Die Definition von Leitprodukten, sowohl fir Pflan-
zendrinks als auch fiur fermentierte Alternativen zu Fruchtjoghurt, und deren Aufnahme
ins MRI-Produktmonitoring kénnte daher die Analyse des volatilen Marktes unterstit-
zen.

Auch die Herstellung der Kase-Alternativprodukte steht nach Einschatzung der Stake-
holder der AG Kase noch am Anfang, weshalb man in diesem Bereich weniger von
Vorschlagen zur Reformulierung von Fetten und Salz sprechen, sondern vielmehr
Empfehlungen fur die Produktentwicklung hinsichtlich des Fettgehalts und der
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Fettsaurezusammensetzung geben sollte (s. Kapitel 6.8). Der Fettgehalt und auch der
Anteil an gesattigten Fettsauren in Kase-Alternativprodukten kann rezepturbedingt
stark schwanken und liegt zwischen 8-43 g Gesamtfett pro 100 g Produkt und 1-29 g
gesattigte Fettsauren pro 100 g [135]. Bei der Auswahl der Fettphase werden oftmals
Fette verwendet, die bei Raumtemperatur fest sind (wie Kokosnuss- oder Palmfett),
was die Konsistenz der Produkte unterstitzt. Bei der Verwendung von flissigen Olen,
wie Sonnenblumen- oder Rapsol, muss gegebenenfalls Gber die Erhéhung der trocke-
nen Komponenten die Textur angepasst werden.

5.2.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Fette

Auf Basis der Ergebnisse der AG-Phase wurde auch im Strategiefeld Fette festgehal-
ten, dass es bereits Milch und Milchprodukte unterschiedlicher Fettstufen auf dem
Markt gibt, weshalb keine weiteren Reduktionsziele erforderlich sind.

Mit den Stakeholdern des Strategiefelds wurde diskutiert, wie der Verzehr von fettar-
men bzw. fettreduzierten Produkten geférdert werden kann. Festgehalten wurde so-
wohl der Handlungsbedarf in Hinblick auf eine starkere Sensibilisierung von Verbrau-
cherinnen und Verbrauchern (s. Kapitel 6.3) als auch der Forschungsbedarf in Hinblick
auf die erndhrungsphysiologische Bewertung von Milchfettsauren (s. Kapitel 7.3).

5.3 Lebensmittelgruppe Fleischerzeugnisse

5.3.1 Ergebnisse aus der AG-Phase

Fettzufuhr und Fettgehalt — Fleischerzeugnisse

Wurstwaren machen je nach Altersgruppe und Geschlecht zwischen 13 und 19 %% an
der Gesamtfettzufuhr sowie zwischen 10 und 19 %% an der Zufuhr von geséttigten
Fettsauren aus [14, 16, 18].

Die Daten des MRI-Produktmonitorings 2023 [42] wurden herangezogen, um einen
Uberblick tiber absatzstarke Produkte und die aktuellen Fettgehalte von Fleischerzeug-
nissen zu bekommen. Die Ergebnisse zeigen, dass Brihwirste den grofiten Marktan-
teil bei den Wurstwaren haben, gefolgt von gegartem Schinken und Salami-Produkten.
Wiener Wirstchen, Kochschinken und Salami haben zusammen einen Marktanteil von
ca. 40 %.

Die Ergebnisse des Produktmonitorings (s. Tabelle 12) zeigen aul’erdem, dass bei
Bruhwirsten die Rezepturen beziiglich des Fettgehalts relativ standardisiert sind (me-
diane Fettgehalte von 20-25 %). Die Spannen zwischen dem 25. und dem 75. Perzentil
sind ebenfalls eher gering (<5 % Fettgehalt mit Ausnahme der Produkte mit

25 | ebensmittelgruppe in der NVS Il ,Fleischerzeugnisse und Wurstwaren®, in KIESEL und Es-
KiMo Il ,Wurstwaren*

26 |_ebensmittelgruppe in der NVS Il ,Fleisch, Wurstwaren (+Gerichte)", in KIESEL und EsKiMo
Il ,\Wurstwaren*
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Kinderoptik). Gefligelprodukte stellen grundsatzlich eine fettarmere Variante dar. Ge-
garte Schinken haben generell einen niedrigeren Fettgehalt als Brihwuirste (mediane
Fettgehalte <5 %), Salamiprodukte hingegen liegen eher hoher (mediane Fettgehalte
bis zu 40 %). Bei Salamiprodukten fallt auf, dass die Spannbreiten zwischen dem 25.
und dem 75. Perzentil mit bis zu 15 % grofer sind als bei den anderen Produkten [42].

Tabelle 12 Ergebnisse des Produktmonitorings (2023) zu den Fettgehalten in Fleischer-
zeugnissen [g/100 g]

Fettgehalte
Produkt
max | P25

Wurstwaren gesamt 22,0 0,7 51,0 15,0 24,0 29,0
Wiener Wurstchen 23,5 2,5 30,0 22,0 24,8 25,0
Wiener Warstchen, 20,8 14,0 29,2 18,0 20,0 23,0
Geflugel

Salami <130 g Rohfleisch 26,8 16,0 44,2 25,0 26,0 30,0
Salami, Geflugel

<120 g Rohfleisch 20,4 9,0 38,0 15,0 19,5 24,0
Kochschinken 4,5 1,3 12,2 3,0 3,5 6,0
Kochschinken, Geflugel 24 0,7 18,0 1,5 2,0 2,0

Erlauterungen: 2 arithmetischer Mittelwert; ® Median

Auch in Bezug auf die Fleischerzeugnisse wurde von der AG Nahrwertprofile fir Ge-
samtfett bzw. gesattigte Fettsauren keine Orientierungswerte festgelegt, da nach Ein-
schatzung der Stakeholder Reduktionsziele auf einer detaillierteren Produktgruppen-
ebene festgelegt werden sollten. Hierbei ist zu beachten, dass Reduktionsziele fiir Le-
bensmittel, deren Fettgehalt durch inharentes Fett bestimmt wird (z. B. bei Schinken),
als nicht sinnvoll beurteilt wurde. In den NWP-Modellen werden fettarme Varianten fa-
vorisiert (s. Tabelle A 2).

Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

Der Fettgehalt vieler Fleischerzeugnisse ist in den letzten Jahrzehnten bereits kontinu-
ierlich gesunken [136]. Nach Einschatzung der Stakeholder der AG Fleischerzeugnisse
ist eine weitere Reduktion nur schwer moglich, ohne den Charakter der Erzeugnisse zu
verandern. AuRerdem flihrt der Austausch von gesattigten gegen ungesattigte Fettsau-
ren (v. a. bei ungekuhlt lange lagerfahigen, rohen Erzeugnissen) zu Problemen mit der
Oxidationsstabilitat. Daher wurde von der AG die Empfehlung ausgesprochen, auf
eine Reformulierung im Bereich des Fettes bei traditionellen Fleischerzeugnis-
sen zu verzichten. Stattdessen ist die Entwicklung von innovativen, fettreduzier-
ten Produkten zu bevorzugen. Unter innovativen Produkten verstand die AG dabei
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alle Produkte, denen mehr als 2 % ,unubliche® Zutaten (z. B. Gemuse) zugesetzt wer-
den, da dies in der Verkehrsbezeichnung kenntlich gemacht werden muss.

Wie bereits in Kapitel 3.3.1 erlautert, stellen Reformulierungen insbesondere bei Roh-
wirsten, wie z. B. Salamiprodukten, eine Herausforderung im Hinblick auf die mikrobio-
logische Sicherheit dar.

Pflanzliche Alternativprodukte

Bei den Alternativprodukten zu Fleisch und Wurst werden Fette (genau wie Salz) nach
Einschatzungen der Stakeholder der AG Fleischerzeugnisse Uberwiegend aus sensori-
schen Grunden zur Anlehnung an entsprechende Fleischerzeugnisse bendtigt. Aktuell
unterliegen diese Produkte entwicklungsbedingt noch starken Veranderungen. Neuere
Daten aus dem MRI-Produktmonitoring werden zu dieser Gruppe Mitte 2025 vorliegen.

5.3.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Fette

Im Strategiefeld Fette wurden die technologischen Herausforderungen, die mit einer
Fettreduktion bei Fleischerzeugnissen einhergehen, erldutert. Neben Veranderungen
der Textur ist insbesondere die Erhdhung des verfligbaren freien Wassers (aw-Wert) zu
nennen, wodurch Produkte anfalliger fir das Wachstum unerwunschter Keime werden.
Dieses Problem wiirde sich durch eine gleichzeitige Reduktion von Salz und Nitritp6-
kelsalz weiter verscharfen (s. Kapitel 7.1).

Es gibt einige vielversprechende Beispiele fir den Einsatz von Gemiuse in Wurstwaren.
So wurden die Ergebnisse des NutriCard-Projektes vorgestellt, bei dem eine Fettreduk-
tion von bis zu 20 % in Wurstwaren erzielt werden konnte. Allerdings ergaben sich
Probleme bei der Vermarktung der Produkte aufgrund der kiirzeren Haltbarkeit und der
Beflirchtung des Handels, dass die Verbraucherakzeptanz gering sei, weshalb Gber die
Hurden erfolgreicher Markteinflihrungen fettreduzierter Wurstwaren diskutiert wurde.
Unter den Stakeholdern des Strategiefelds Fett bestand Einigkeit, dass hier, bevor pro-
duktgruppenspezifische Reduktionsziele erarbeitet werden kénnen, wichtige Aspekte
hinsichtlich Verbraucherakzeptanz und -information, Haltbarkeit bzw. mikrobieller Si-
cherheit und Preis der Produkte berticksichtigt und geklart werden missen (s. Kapitel
7.3 und 7.7).

5.4 Lebensmittelgruppe Friihstiickscerealien

5.41 Ergebnisse aus der AG-Phase

Fettzufuhr und Fettgehalt — Friihstiickscerealien

Frihstlickscerealien machen bei Kindern, Jugendlichen und Erwachsenen nur geringe
Anteile an der Gesamtfettzufuhr sowie an der Zufuhr von gesattigten Fettsduren aus
[16, 18], somit ist das Potenzial zur Absenkung der Fettzufuhr der Bevdlkerung in Be-
zug auf diese Produktgruppe eher als gering einzustufen.
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Die WHO-Empfehlung fir einen Fettgehalt von max. 17,0 g/100 g [27] in Frihstlicksce-
realien, deren Vermarktung auf Kinder abzielt, ist derzeit in den Untergruppen der
Frihstlickscerealien nach Daten des MRI-Produktmonitorings 2022 [7] im Mittel er-
reicht (s. Tabelle 13), mit Ausnahme der Frihstlickscerealien mit Nissen/Saaten (Mit-
telwert: 27,1 g/100 g, Median: 17,5 g/100 g). Teilweise gibt es Ausreil’er, die auch Fett-
gehalte von 25 % bis 40 % Gesamtfett aufweisen. Des Weiteren zeigt sich beim Ver-
gleich Uber die Jahre hinweg, dass die Fettgehalte in Frihstickscerealien seit 2016 um
19,0 % angestiegen sind (von einem Mittelwert von 9,2 g auf 10,9 g pro 100 g), Zucker
jedoch um 20,3 % reduziert wurde.

Tabelle 13 Ergebnisse des Produktmonitorings (2022) zu den Fettgehalten in Frihstuck-
scerealien [g/100 g]

Fettgehalt
Produkt
MWz ‘ min ‘ max | P25 | P50 | P75
Frihstlickscerealien 10,9 0.6 51.0 5.9 10,2 15,0
gesamt
Mit Kinderoptik, gesamt 7,3 0,6 25,6 3,2 5,7 11,1

Erlauterungen: 2 arithmetischer Mittelwert; ® Median

Der Grenzwert flr gesattigte Fettsduren von <4 g/100 g im BfR-Konzept fur ein Nahr-
wertprofilmodell [29] wurde von der AG Nahrwertprofile als potenziell sinnvoller Orien-
tierungswert eingestuft. Insbesondere im Hinblick auf Frihstlickscerealien mit Nlssen
und Saaten, die einen hohen Gehalt an ungesattigten Fettsduren aufweisen, sollte
nach Einschatzung der AG ein Reduktionsziel fir gesattigte Fettsduren gegeniber ei-
nem Reduktionsziel fur Gesamtfett bevorzugt werden.

Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

Nach Einschatzung der AG Frihstlickscerealien besteht insbesondere beim Knusper-
misli, durch eine Verringerung des zugesetzten Fetts im Bindemittel und den gefiill-
ten Kissen, unter einer Reduktion bzw. Reformulierung der fetthaltigen Fillung, Poten-
zial fir eine Fettreduktion. Bei Frihstlickscerealien, denen Schokolade oder Nisse zu-
gesetzt werden, ist das Reduktionspotenzial eingeschrankt, da dies in erster Linie mit
einem verringerten Einsatz dieser Zutaten einhergehen wurde.

Aus technologischer Sicht wird die Reduktion des Fettgehalts von der AG Frihstlck-
scerealien als schwierig umsetzbar angesehen, da die verwendeten Fette neben pro-
zesstechnischen Faktoren auch die Haltbarkeit der Produkte beeinflussen. Eine Opti-
mierung des Fettsaureprofils aus ernédhrungsphysiologischer Sicht durch die — techno-
logisch umsetzbare — Umstellung von Palmdl auf Sonnenblumendl geht mit einer ver-
ringerten Oxidationsstabilitat durch den héheren Anteil ungesattigter Fettsauren einher.
Dies kann zu einer Verringerung der Haltbarkeit der Produkte fiihren und gegebenen-
falls den Einsatz von Antioxidationsmitteln bedingen.
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Im Hinblick auf den mikrobiellen Verderb sind zum derzeitigen Kenntnisstand keine le-
bensmittelsicherheitsbezogenen Grenzen fiir die Reformulierung von Frihstickscerea-
lien bekannt, da es sich bei Friihstlickscerealien um trockene Produkte mit geringen
Wassergehalten (<15 %) [121] und sicheren Werten fir die Wasseraktivitat (<0,6) [122]
handelt.

5.4.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Fette

Im Strategiefeld Fette wurde diskutiert, dass fiir eine ernahrungsphysiologische Bewer-
tung der Produkte zwischen Fetten, die Uber fettreiche Inhaltstoffe (z. B. NUsse) in die
Cerealien eingebracht werden und zugesetzten Fetten (z. B. Palmfett), unterschieden
werden muss. Bevor Reduktionsziele formuliert werden kénnen, muss eine entspre-
chende Datengrundlage geschaffen werden, die eine Differenzierung beztglich der
Fettquellen ermdglicht, da eine Reduktion bspw. des Nussgehalts ernahrungsphysiolo-
gisch nicht vorteilhaft ware. Nach Erstellung der entsprechenden Datengrundlage kon-
nen Uber die Perzentilen Reduktionsziele festgelegt werden.

5.5 Lebensmittelgruppe Feingeback und SiiBwaren

5.5.1 Ergebnisse aus der AG-Phase

Fettzufuhr und Fettgehalt — Feingeback und SufRwaren

SuRwaren und Backwaren machen je nach Altersgruppe und Geschlecht Anteile zwi-
schen 14 und 24 % an der Gesamtfettzufuhr sowie zwischen 13 und 26 % an der Zu-
fuhr von gesattigten Fettsauren aus [14, 16, 18]%".

Die Gehalte an Gesamtfett bzw. gesattigten Fettsduren von Feingebéack zeigen im Pro-
duktmonitoring 2021 weite Spannen [6] (Tabelle 14). Feingeback mit Kinderoptik weist
mit 18,7 g im Vergleich zur Gesamtstichprobe mit 23,9 g einen geringeren mittleren
Fettgehalt auf. In der Produktuntergruppe der zuckerreduzierten Kekse sind die maxi-
malen Gehalte an Fett und gesattigten Fettsduren zu finden.

Im Vergleich zur Basiserhebung 2016 erhdhten sich die Gehalte an Fetten und gesat-
tigten Fettsauren um 4,3 % bzw. 4,8 %, wohingegen der Zuckergehalt um 6,6 % ge-
sunken ist. Bei Feingeback mit Kinderoptik verringerten sich sowohl die Gehalte an ge-
sattigten Fettsauren um 14,5 % als auch an Zucker (um 18,9 %) [6].

Ein Orientierungswert auf Basis der NWP-Modelle konnte flir die Produktgruppe Fein-
geback und Sulwaren aufgrund der fehlenden Differenzierung in Produktuntergruppen
nicht festgelegt werden (s. Tabelle A 2).

27 Summe der Lebensmittelgruppen SiRwaren und Backwaren in der NVS Il, Summe der Le-
bensmittelgruppen Kuchen und SiiRwaren in KIESEL und EsKiMo I
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Tabelle 14 Ergebnisse des Produktmonitorings (2021) zu den Fettgehalten von Feingeback
und Feingeback mit Kinderoptik

Gesamtfettgehalt Gesittigte Fettsduren
[9/100 g] [9/100 g]

Mw? ‘ min ‘ max ‘ MW? ‘ min ‘ max
Feinge-
back, 2.086 23,9 0,2 55,0 12,6 0,1 43,0
gesamt
Feingeback
mit Kinder- 170 18,7 0,5 46,0 8,8 0,2 28,0
optik

Erlauterungen: @ arithmetischer Mittelwert
Quelle: MRI-Produktmonitoring [6]

Technologische, lebensmittelsicherheitsbezogene und sensorische Aspekte

Aufgrund der Vielfalt an Produkten dieser Lebensmittelgruppe wurde von der AG Fein-
geback und StRwaren ein modularer Ansatz erarbeitet, bei dem Geback bzw. der
Gebackanteil (bei zusammengesetzten Backwaren), Fiillungen und Uberziige separat
betrachtet wurden?®. Aus diesen drei Komponenten setzen sich eine Vielzahl von Pro-
dukten mit wechselnden Anteilen zusammen. Aus technologischen und sensorischen
Grinden sind die Reformulierungsmaoglichkeiten flir Fette in der Produktgruppe Feinge-
back und SiuRwaren sehr begrenzt. Vorrangig werden diese von den beteiligten Stake-
holdern in Bezug auf den Gebackanteil gesehen.

Schokolade und kakaohaltige Produkte stellen einen Sonderfall dar, da es fir Fett-
gehalte in der Kakaoverordnung [137] rechtlich bindende Vorgaben gibt?°. Schokolade
besteht aus den Feststoffen Zucker, Kakao und gegebenenfalls Milchpulver, die in ei-
ner kontinuierlichen Fettphase aus Kakaobutter und Milchfett suspendiert sind [138].
Das Produkt ist praktisch wasserfrei mit einem Feststoffgehalt von ca. 70 %. Bei Scho-
koladenprodukten bestehen bezliglich einer Verringerung des Fettgehalts somit tech-
nologische Grenzen, denn Schokolade muss bei ca. 35°C flieRfahig sein, damit sie ver-
arbeitet werden kann. Der Fettanteil ist dabei die einzige flissige Komponente. Ist der
Fettanteil zu gering, ist das Produkt nicht mehr flieRfahig [139].

Das Schmelzen im Mund wahrend des Verzehrs ist ein Qualitdtsmerkmal von Schoko-
lade. Eine Verringerung des Fettanteils unterhalb eines kritischen Gehalts hat Abwer-

tungen in der sensorischen Beurteilung und der Qualitat der Schokolade zur Folge, da
sich das Mundgefihl verandert und ein ,sandiger” Eindruck entsteht.

28 Eis und salzige Snacks wurden von der Betrachtung ausgenommen.
2918 % in dunkler Schokolade, 25 % in Milchschokolade, 23,5 % in weifler Schokolade
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5.5.2 Ergebnisse aus dem Strategiefeld Fette

Aus Sicht der Stakeholder der AG Feingeback und StRwaren und des Strategiefelds
Fette handelt es sich bei Feinen Backwaren vorwiegend um genussbringende Lebens-
mittel, die in einer ausgewogenen Ernahrung nur eine untergeordnete Rolle spielen
sollten. Méglichkeiten zur Reduktion des Fettanteils wurden von den Stakeholdern
hauptsachlich im Gebackanteil gesehen. Um Reduktionsziele liber die Perzentile des
MRI-Produktmonitorings ableiten zu kdnnen, werden aber zuerst detailliertere Daten
zur Zusammensetzung der Produkte benoétigt. Explizit benannt wurde hierbei auch
die bestehende Datenllicke bei loser Ware, wie z. B. in Backereien verkauftem Feinge-
back (s. Kapitel 7.5).

Von den Stakeholdern des Strategiefelds wurde betont, dass nicht nur der Fettanteil
bei einer Reformulierung betrachtet werden sollte, sondern auch das Fettsaureprofil.
Viele Produkte im Bereich Feingeback enthalten einen hohen Anteil an gesattigten
Fettsauren, der zugunsten von einfach und mehrfach ungesattigten Fettsauren gesenkt
werden sollte (s. Kapitel 6.1). Dabei missen die technologischen Erfordernisse im Hin-
blick auf die Struktur berlicksichtigt werden. So ist ein Ersatz eher in Rihr- und Sand-
kuchen moglich als in Keksen bzw. Produkten mit ahnlich festen Strukturen.
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6 Handlungsempfehlungen

6.1 Ernahrungsphysiologische Aspekte

Zur Erreichung der Reduktionsziele in Deutschland sollte eine Substitution der auf-
grund der hohen Zufuhrmengen als gesundheitlich unglinstig bewerteten Nahrstoffe
durch ernahrungsphysiologisch gtinstige Nahrstoffe unter Beriicksichtigung der Ge-
samtenergie erfolgen. Eine Reduktion des Energiegehalts bzw. der Energiedichte
von Lebensmitteln bzw. Speisen mit hoher Energie- bzw. geringer Nahrstoffdichte ist
aus ernahrungsphysiologischer Sicht sinnvoll. Beispielsweise wurde die parallele Ver-
besserung der erndhrungsphysiologischen Qualitat der Lebensmittel, wie z. B. durch
eine Erhdhung des Ballaststoffanteils, in der AG Brot und Kleingeback als sinnvoll an-
gesehen. Im Strategiefeld Fette wurde festgehalten, dass ein Austausch von gesattig-
ten Fettsauren durch einfach und mehrfach ungesattigte Fettsauren erfolgen sollte, so-
fern aus technologischer und mikrobiologischer Sicht méglich.

Die Stakeholder des Strategiefelds Zucker sprachen sich zudem gegen eine Reduzie-
rung der natirlich in Lebensmitteln vorkommenden Inhaltsstoffe aus, wie z. B. Laktose
in Milchprodukten oder Fruktose in Fruchtsaften.

Zu beachten ist, dass parallele Reduktionsziele, beispielsweise die gleichzeitige Re-
duktion von Zucker und Fett zu Synergien, aber auch zu Konflikten fihren kénnen. Je
nach Produktgruppe kénnen Zielsetzungen miteinander verwoben sein, wie z. B. bei
einer Zucker- und/oder Fettreduktion, die eine gleichzeitige Energiereduktion bewirkt.
Bei Feingeback und StRwaren geht eine Reduktion des Zuckergehalts nach Informa-
tion der entsprechenden Expertinnen und Experten jedoch haufig mit einer Erhéhung
des Fettgehalts einher. Eine Ausnahme stellt die Produktgruppe Feingeback mit Kin-
deroptik dar. Hier zeigen die Daten des MRI-Produktmonitorings eine parallele Reduk-
tion von Zucker und gesattigten Fettsauren [7]. Auch bei Fleischerzeugnissen stellt
eine parallele Salz- und Fettreduktion aufgrund der technologischen und lebensmittelsi-
cherheitsbezogenen Bedeutung der Nahrstoffe eine besondere Herausforderung dar.

Der verstarkte Einsatz von Austausch- und Ersatzstoffen anstelle von Zucker bzw.
Salz in Lebensmitteln zur Erreichung von Reduktionszielen ist nach Einschatzung der
AG Gesundheitliche Aspekte zum derzeitigen Stand nicht zu empfehlen (s. Kapitel
7.6). Nach Einschatzung der AG Verzehrsdaten und Zielgruppen sollte eine moéglicher-
weise hohere Exposition von Verbraucherinnen und Verbrauchern mit unerwiinschten
Stoffen durch den Verzehr reformulierter Produkte (beispielsweise die vermehrte Auf-
nahme unterschiedlicher StuRstoffe) und deren Auswirkungen auf die Gesundheit in die
Reformulierungsstrategie einbezogen werden.

Im Strategiefeld Zucker wurde betont, dass auch geringe Zuckerreduktionen als Erfolg
angesehen werden sollten, da dadurch langfristig der SiiBgeschmack reduziert wird —
sofern diese kontinuierlich und ohne Verwendung von SuRungsmitteln als Ersatz
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durchgeflihrt werden. Dies ist insbesondere im Hinblick auf die Zielgruppe Kinder und
Jugendliche von besonderer Relevanz (s. Kapitel 6.6).

In den letzten Jahren riickten hochverarbeitete Lebensmittel (ultraprocessed foods) in
den Fokus der Erndhrungs- und Gesundheitsforschung. Studien weisen auf negative
gesundheitliche Auswirkungen durch den Verzehr dieser Produkte hin [140]. Von eini-
gen Stakeholdern wurde deshalb angemerkt, dass die Reformulierung von Lebensmit-
teln nicht zu hoch- bzw. starker verarbeiteten Lebensmitteln fihren sollte. Das individu-
elle Ernahrungsverhalten umfasst zahlreiche Aspekte, die Einfluss auf die Gesundheit
nehmen kénnen. In diesem multifaktoriellen Geschehen ist nicht vollstandig beurteilbar,
welchen Anteil die Salz-, Zucker- oder Fettzufuhr und welchen Anteil andere, zum Teil
auch mit der Nahrstoffzufuhr korrelierende, (individuelle) Einflussfaktoren haben. Daher
sind nach Einschatzung der AG Verzehrsdaten und Zielgruppen weitere Malinahmen,
wie ein geringerer Verzehr hochverarbeiteter Lebensmittel, neben der Reduktion von
Salz, Zucker und Fetten wesentlich, fir eine gesundheitsférderliche Ernahrung.

6.2 Anreicherung von Salz mit Jod

Daten der DONALD-Studie zeigen, dass die Jodausscheidung von Kindern und Ju-
gendlichen zwischen 2012 und 2018 gesunken ist; der Anteil der Jodsalz-Zufuhr an der
Gesamt-Salzzufuhr wurde in KiGGS-Welle 2 mit 32 % ermittelt [141]. Gemal der Stu-
die zur Gesundheit Erwachsener in Deutschland (DEGS1, Erhebung 2008-2011) wer-
den bei Erwachsenen in Deutschland 42 % der Jodzufuhr Uber jodiertes Salz aufge-
nommen [142].

Um einen potenziellen Anstieg von Jodmangelerscheinungen durch eine Salzreduktion
zu verhindern, kann nach Ansicht der AG Gesundheitliche Aspekte eine vermehrte
Anreicherung von Salz mit Jod in Anlehnung an die WHO [143] sinnvoll sein. Eine
alleinige Erhéhung des Jodgehalts in Speisesalz ohne Steigerung des Verwendungs-
grads von Jodsalz ist nach Einschatzung des BfR aber nicht sachgerecht [144].

Nach den Daten aus dem MRI-Produktmonitoring 2022 [7] liegt die Verwendung von
jodiertem Salz in verpacktem Brot und Kleingeback bei knapp 10 % und bei Wurstwa-
ren bei 35,5 %. Im Vergleich zu 2020 sind die Anteile an Produkten mit Jodsalz damit
nochmals gesunken. Bei biologisch erzeugtem Brot und Kleingeback wurde nur in zwei
von 355 Produkten Jodsalz eingesetzt, bei biologisch erzeugten Wurstwaren enthalten
rund 8 % der Produkte Jodsalz. Entsprechend sollte bei der Herstellung von Brot,
Kleingeback und Wurstwaren nach Ansicht der Stakeholder im Strategiefeld Salz wei-
ter fur die Verwendung von Jodsalz sensibilisiert werden.

Bei der Kaseherstellung wird in Deutschland Ublicherweise kein jodiertes Salz verwen-
det. Der Jodgehalt in K&se ist auf den in der Milch naturlicherweise Uber die Futterung
vorhandenen Jodgehalt zurlickzuflihnren. Am Beispiel von Schnittkdse vom Typ Edamer
wurde gezeigt, dass bei der Nutzung von jodiertem Salz im Salzbad Jod — anders als
Natrium und Chlorid — nicht oder kaum in den Kern der Schnittkase vordringt [145].
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6.3 Sensibilisierung fiir die Salz-, Zucker- und Fettreduktion

In den Strategiefeldern wurden neben der Festlegung von Reduktionszielen beglei-
tende MalRnahmen zur Reduktion der Salz-, Zucker- und Fettgehalte herausgearbeitet.
Dazu gehdrt das Aufgreifen und Sensibilisieren fir eine Reduktion im Rahmen der
Aus- und Weiterbildung betroffener Berufsgruppen, den Verbanden sowie unter Ver-
antwortlichen in der Gemeinschaftsverpflegung. Im Strategiefeld Salz wurde der Zeit-
rahmen flr derartige Maflnahmen (inklusive Planung und Implementierung) bei Brot
von den Stakeholdern auf drei (Sensibilisierung Gemeinschaftsverpflegung) bis vier
(Integration in Aus- und Weiterbildung) Jahre geschatzt.

In allen Strategiefeldern wurde festgehalten, dass eine produktgruppenspezifische
Salz-, Zucker- und Fettreduktion im Austausch mit Produzenten und Verbanden
umgesetzt werden sollte. Im Strategiefeld Fette wurde angeregt, einen runden Tisch
abzuhalten. Nach Einschatzung der beteiligten Kése-Expertinnen und Experten im
Strategiefeld Salz besteht zudem ein besonderer Sensibilisierungs- und Unterstit-
zungsbedarf bei kleineren Betrieben, z. B. durch Schulungen. GrofRe Unternehmen ha-
ben demnach, u. a. aufgrund standardisierter Prozesse und eigener Labore, prinzipiell
bessere Moglichkeiten, die Verringerung des Salzgehalts — insbesondere in Hinblick
auf die mikrobiologische Sicherheit — zu begleiten. Bei kleineren Betrieben, die hand-
werklich arbeiten, besteht besonderer Handlungs- und Unterstiitzungsbedarf, dessen
Zeitrahmen von den Stakeholdern des Strategiefelds Salz auf vier Jahre geschatzt
wurde. Auch flr Fleischerzeugnisse wurde durch die entsprechenden Stakeholder eine
Begleitung der Hersteller bei erforderlichen Anpassungen der Produktionsweise als
wesentlich eingeschatzt. Voraussetzung hierfir ist, dass die entsprechenden Erkennt-
nisse im Hinblick auf den Salz-, Zucker- und Fettgehalt in den Produkten (s. Kapitel
7.5) sowie zu den Reduktionsmoglichkeiten (s. Kapitel 7.1) vorliegen. Zudem wurde
festgehalten, dass auch Anderungen von Verpackungen und Labelling fiir die Unter-
nehmen Zeit- und Kostenfaktoren sind. Im Austausch mit Wirtschaftsvertretern in der
AG-Phase ergab sich ein fur die Industrie realistisch durchfihrbarer schrittweiser Re-
duktionszyklus von maximal einmal im Jahr.

Im Strategiefeld Fette wurden am Beispiel der Fleischerzeugnisse die Verbraucherak-
zeptanz, die Haltbarkeit und mikrobielle Sicherheit der Produkte sowie der Preis als be-
sonders relevant fur die erfolgreiche Platzierung am Markt angesehen. Die begleitende
Sensibilisierung und Aufklarung von Verbraucherinnen und Verbrauchern hin-
sichtlich des Salz-, Zucker- und Fettgehalts in Produkten wurde daher auch im Rah-
men des Stakeholderprozesses festgehalten. In Bezug auf fettreduzierte Produkte, ins-
besondere bei den Wurstwaren, wurde im Strategiefeld Fette zudem eine notwendige
Imageverbesserung fettreduzierter Produkte betont, die durch eine gute Marketing-
Strategie und Aufklarung bezlglich der gesundheitlichen Vorteile erreicht werden
koénnte. Produktreformulierungen sollten nach Information der AG Internationale Be-
trachtung und Best Practice-Beispiele optimalerweise die gesamte Produktgruppe be-
treffen, um eine héhere Verbraucherakzeptanz zu generieren und eine gréf3tmaogliche
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Wirkung zu entfalten [146]. Wie im Strategiefeld Zucker festgehalten, kann statt der
umfangreichen Reformulierung eines bestehenden Produkts, das dann mdéglicherweise
nicht mehr den Verbrauchererwartungen entspricht, eine Neueinfihrung von Produk-
ten, die den Reduktionszielen entsprechen, flr Hersteller leichter umsetzbar sein. Dem
steht entgegen, dass Neueinfiihrungen sich oft nicht langfristig am Markt durchsetzen
koénnen.

In den AGs Fleischerzeugnisse und Gesufte Milchprodukte wurde im Hinblick auf die
Verbraucher- und Marktakzeptanz der Wunsch nach clean labelling, d. h. einer trans-
parenten Kennzeichnung der Produkte ohne versteckte Lebensmittelzusatzstoffe oder
unerwilinschte Inhaltsstoffe, bzw. minimal processing, d. h. einem mdglichst geringen
Verarbeitungsgrad der Rohstoffe aufgegriffen. Dieser steht potenziell im Konflikt mit ei-
ner Salz-, Zucker- und Fettreduktion, die z. B. auf aufwandigen (Vor-)Behandlungen
der Rohstoffe, Eingriffe in die native Zusammensetzung der Inhaltsstoffe, z. B. der
Milch, oder dem fermentationsbegleitenden Einsatz von GMO und deren Enzymen, ba-
sieren (wie in Tabelle A 2 aufgelistet). Diese Anspriiche der Verbraucherinnen und Ver-
braucher mussen bei der Erarbeitung von Reduktionsstrategien produktgruppenspezi-
fisch berlcksichtigt werden.

6.4 Rechtliche Rahmensetzung / MaBnahmen

Bei einer Reformulierung von Salz, Zucker und Fetten sind die Vorgaben durch ver-
schiedene nationale sowie europaische Verordnungen, Leitsatze und Richtlinien zu be-
rucksichtigen, wie von den Reformulierungs-AGs festgehalten wurde.

Zu den Reformulierungsansatzen, die bislang aufgrund rechtlicher Limitierungen
keine Verwendung finden, gehért der Einsatz von neuartigen Zuckern. Der Einsatz von
SuRstoffen und Zuckeralkoholen ist EU-weit durch die Zusatzstoff-Zulassungsverord-
nung (Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 [55]) geregelt. Die Wirtschaftsvertreter in der
AG Fruhstickscerealien sehen das grofRte Potenzial zur Zuckerreduktion bei der Ver-
wendung von Sufstoffen, sofern die Einsatzbedingungen angepasst wirden. Im Ge-
gensatz zu dieser Einschatzung weist die AG Gesundheitliche Aspekte auf die For-
schungslicken in Bezug auf den vermehrten Einsatz von Zuckeralternativen (s. Kapitel
7.6) hin, weshalb von der AG eine Reduktion der Sui3e ohne Kompensation durch Su-
Rungsmittel empfohlen wird. In Bezug auf den neuartigen Zucker Allulose weist das
BfR darauf hin, dass eventuell das Wachstum von humanpathogenen Keimen begtins-
tigt werden kénne, weshalb vor einer Zulassung weitere Studien notwendig sind [147].

Die Auslobung einer Nahrstoff-Reduzierung bzw. die Angabe ,energiereduziert” ist
laut Health-Claims-Verordnung nur zulassig, wenn mindestens eine 30 %ige Reduktion
gegenuber vergleichbaren Produkten erreicht ist (Verordnung (EG) Nr. 1924/2006
[73]). Flr Hersteller kdnnte dies ein Hindernis darstellen, da die veranderte Rezeptur
nur bedingt Uber die Nahrwerttabelle an Verbraucherinnen und Verbraucher kommuni-
ziert werden kann. Nach Einschatzung der Stakeholder des Strategiefelds Zucker sollte
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daher eine verbesserte Kommunikation erméglicht werden, z. B. Auslobungen nach
Schweizer Vorbild*°.

Anders verhalt es sich nach Einschatzung der Stakeholder des Strategiefelds Fette bei
der verpflichtenden Kennzeichnung nach der Lebensmittel-Informationsverordnung
(EU) Nr. 1169/2011 [8], wenn verstarkt ,untbliche Zutaten, z. B. >2 % Gemuse in fett-
reduzierten Fleischerzeugnissen, eingesetzt werden. Da diese Produkte nicht mehr un-
ter der traditionellen Verkehrsbezeichnung vertrieben werden dirfen, kénnte dies
Auswirkungen auf die Verbraucherakzeptanz haben. Dennoch pladiert das Strategie-
feld fir die Férderung solcher — zum aktuellen Stand nur selten angebotenen — Pro-
dukte zur Diversifizierung des Marktangebots.

Im Strategiefeld Fette wurde weiterhin festgehalten, dass der Fettgehalt der Produkte
fur Verbraucherinnen und Verbraucher insbesondere im offenen Verkauf oftmals unklar
ist. Bei verpackten Produkten kann der Fettgehalt der (kleingedruckten) Nahrwertkenn-
zeichnung auf der Rlckseite der Verpackung entnommen werden. Darum wurde eine
verpflichtende, gut sichtbare Kennzeichnung der Fettgehalte auf der Vorderseite der
Verpackung und auch bei Produkten an der Theke zur Ermdglichung von bewussten
Kaufentscheidungen als zweitwichtigste HandlungsmalRnahme bei Wurstwaren — nach
der Foérderung fettreduzierter Produkte — genannt. In der AG Kase wurde zusatzlich
festgehalten, dass flr Verbraucherinnen und Verbraucher die Kennzeichnung des Fett-
gehalts in der Trockenmasse verwirrend ist.

Ob Reduktionsziele, z. B. flir den Salzgehalt von Brot und Kleingebéack oder auch Flei-
scherzeugnissen, gesetzlich festgeschrieben werden sollten, war in der Strategiefeld-
phase des Stakeholderprozesses umstritten. So sprachen sich im Fall von Fleischer-
zeugnissen einige Stakeholder des Strategiefelds Salz zwar fir gesetzliche Regelun-
gen aus, andere Stakeholder wiederum lehnten eine gesetzliche Regelung des Salzge-
halts, insbesondere vor dem Hintergrund eines europaischen Marktes und geltendem
EU-Recht, ab.

6.5 Weitere Verhaltens- und verhaltnispraventive MaBnahmen

Eine verringerte Aufnahme von Salz, Zucker und Fetten kann Uber verschiedene Mal3-
nahmen aus dem Bereich der Verhaltens- und Verhaltnispravention erreicht werden.
Im Fokus des Stakeholderprozesses stand die Reformulierung, d. h. die Anderung der
Produktrezepturen mit dem Ziel der Salz-, Zucker- und Fettreduktion. In den Public
Health-AGs sowie in allen drei Strategiefeldern wurde von den Stakeholdern allerdings
auch festgehalten, dass das Ergreifen darliber hinausgehender begleitender verhal-
tens- und verhaltnispraventiver Mallhahmen zur Reduktion von Salz, Zucker und

30 Ermdoglicht Lebensmittelherstellern, eine veranderte Geschmackswahrnehmung aufgrund von
Rezepturanderungen zu kommunizieren, wenn die neue Produktrezeptur im Vergleich zur vor-
herigen Rezeptur 5 % weniger zugesetzten Zucker bzw. Salz enthalt. Die Auslobung ist auf ein
Jahr begrenzt, da davon ausgegangen wird, dass dann eine Geschmacksgewdhnung eingetre-
ten ist [148].
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Fetten in Deutschland sinnvoll ist. Genannt wurden hierbei erndhrungspolitische Mal3-
nahmen, wie sie auch in Tool 4 und 5 der im Strategiefeld Zucker erarbeiteten Toolbox
genannt sind (s. Tabelle 7).

Dazu zahlen:
* eine verbesserte Ernahrungsbildung,

* steuerliche MaRnahmen, darunter die Einfuhrung einer ,Zuckersteuer sowie
steuerliche Anpassungen fur salz-, zucker- und fettreduzierte Produkte und
Mahlzeiten in der Gemeinschaftsverpflegung,

¢ eine verpflichtende Kennzeichnung mit dem Nutri-Score, wobei auf eine fir alle
Verbraucherinnen und Verbraucher verstandliche Kommunikation geachtet wer-
den sollte sowie

* die bereits genannte Starkung des Verbraucherbewusstseins fir den Salz-, Zu-
cker-, Fett- und Energiegehalt in Produkten (s. Kapitel 6.3).

Diese MalRlnahmen wurden insbesondere auch in Hinblick auf Kinder und Jugendliche
diskutiert (s. Kapitel 6.6). Erganzend wurde die Umsetzung begleitender MalRnahmen
in der AuBer-Haus- bzw. Gemeinschaftsverpflegung fokussiert (s. Kapitel 6.7).

6.6 Kinder und Jugendliche

Im Stakeholderprozess wurde auf die vulnerable Gruppe der Kinder und Jugendlichen
ein besonderer Fokus gelegt. Im Vergleich zu den Referenzwerten fir die Nahrstoffzu-
fuhr liegt die Zufuhr an Salz, freien Zuckern und gesattigten Fettsduren im Kindes- und
Jugendalter zum Teil deutlich Gber den Empfehlungen und belegt deren Reduktions-
notwendigkeit.

Salz

Bei der Reformulierung und Produktneuformulierung sollte nach Einschatzung der AG
Kinder und Jugendliche bei Lebensmitteln flr Sauglinge auf einen Zusatz von Salz ver-
zichtet werden. Ab dem Kleinkindalter sind bei Reduktionen des (Jod-)Salzgehalts in
Lebensmitteln alternative Strategien fir die Sicherstellung einer adaquaten Jodversor-
gung zu etablieren.

Zucker

Die schon im frihen Sauglingsalter vorhandene Praferenz fir StiRgeschmack bei Kin-
dern kdnnte durch Produkte mit einem hohen Zuckergehalt verstarkt werden [149], was
im Zusammenhang mit einem erhéhten Risiko flr ein unglnstiges Ernahrungsverhal-
ten und langfristig fiir Ubergewicht diskutiert wird [65] (s. Kapitel 7.2). Einige Kohorten-
studien zeigen, dass der Verzehr von Lebensmitteln mit Zuckerzusatz und zuckerge-
suten Getranken im Sauglingsalter mit einem héheren Verzehr von Lebensmitteln mit
Zuckerzusatz oder zuckerhaltigen Getranken im Kindesalter verbunden ist [150-152].
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Die AG Kinder und Jugendliche weist daher darauf hin, dass Mallhahmen zur Reduk-
tion der Zuckerzufuhr von Kindern bereits ab dem Sauglingsalter von besonderer Be-
deutung sind.

Fette

In Bezug auf den Fettgehalt ist gemaf den Stakeholdern der AG Kinder und Jugendli-
che vielmehr auf die Fettqualitat und die Reduktion gesattigter Fettsauren als auf die
Fettquantitat zu achten.

Verhiltnispraventive MaBRnahmen

Fur Kinder und Jugendliche wurden zahlreiche begleitende Public Health-Malinahmen
fur die Reduktion der Salz-, Zucker- und Fettaufnahme in den AGs und Strategiefel-
dern gesammelt und diskutiert. Verhaltnispraventive Mallnahmen wie das Verbot bzw.
die Einschrankung an Kinder gerichteter Werbung fir salz-, zucker- und fettreiche Le-
bensmittel wurde in allen drei Strategiefeldern als relevante Malihahme aufgegriffen.
Nach den Expertinnen und Experten der AG Kinder und Jugendliche sollten die Rege-
lungen der Health -Claims-Verordnung [73] sowie Vorgaben zu Verpackung und Mar-
keting geman Nutrient and Promotion Profile Model der WHO [27] bericksichtigt wer-
den. Dieses Modell kénnte auch als Orientierungshilfe, welche Lebensmittel einem
Verbot fur an Kinder gerichtete Werbung unterfallen kdnnten, herangezogen werden.

Daneben wurde das Setzen von monetaren Anreizen, z. B. Zuckersteuer, steuerliche
Vergunstigung von gesunderen Produkten in den Strategiefeldern Zucker und Salz als
sinnvolle moégliche MaRnahmen angesehen. Auch Subventionen oder Beitragsfreiheit,
z. B. in Schulkantinen, wurden als geeignet betrachtet, um eine gesunde Erndhrung
insbesondere in einkommensschwacheren Haushalten zu férdern.

Da ein bedeutender Anteil des Verzehrs bei Kindern und Jugendlichen auler Haus er-
folgt (z. B. in Kita und Schule) [153, 154], ist die Gemeinschaftsverpflegung ein wichti-
ger Ansatzpunkt flr eine geringere Salz-, Zucker- und Fettzufuhr in dieser Bevolke-
rungsgruppe (s. Kapitel 6.7). Hierzu wurden in der AG Kinder und Jugendliche empfoh-
lene Grenzwerte flr Salz, freie Zucker und Fette in der Mittagsmahlzeit von Kindern
und Jugendlichen festgehalten (s. separater Tabellenband).

Da sowohl Produkte flir die allgemeine Bevdlkerung als auch Produkte mit Kinderoptik
ernahrungsphysiologisch ausgewogen sein sollten, wurde im Strategiefeld Fett darauf
hingewiesen, dass im Hinblick auf Produkte mit Kinderoptik kein spezieller Reformulie-
rungsbedarf bestehe, sondern dieser Anspruch flr alle Produkte gelte.

6.7 AuBer-Haus- bzw. Gemeinschaftsverpflegung

Sowohl in der AG Kinder und Jugendliche als auch in den drei Strategiefeldern wurde
die AulRer-Haus- und Gemeinschaftsverpflegung als besonders geeignet fur die
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Umsetzung gezielter Mallnahmen zur Salz-, Zucker- und Fettreduktion gesehen, da ein
Grofteil der Bevdlkerung dort erreicht werden kann.

Die Stakeholder sprachen sich in allen drei Strategiefeldern fiir eine flachendeckende
Umsetzung der DGE-Qualitatsstandards in der Gemeinschaftsverpflegung der jeweili-
gen Lebenswelten (Kitas, Schulen, Betriebe, Kliniken, Senioreneinrichtungen, ,Essen
auf Radern®) [77] aus. Dies impliziert eine Reduktion der Salz-, Zucker- und Fettver-
wendung in den jeweiligen Einrichtungen und damit einhergehend eine geringere Zu-
fuhr in zahlreichen Bevdlkerungsgruppen.

Nach Information der beteiligten Expertinnen und Experten im Strategiefeld Salz wer-
den in der Gemeinschaftsverpflegung uberwiegend industriell gefertigte Backwaren
und vorgefertigte Fleischerzeugnisse (z. B. panierte Schnitzel, Frikadellen) verwendet.
Daher wurde im Strategiefeld Salz ein Monitoring zu Produkten, die regelmalig in der
Gemeinschaftsverpflegung eingesetzt werden, als wiinschenswerte Datengrundlage
festgehalten (s. Kapitel 7.5). Zudem sollte eine Sensibilisierung der Verantwortlichen
zu Salzgehalten der eingesetzten Produkte, insbesondere Brot und Kleingeback,
Wourstwaren sowie vorgefertigten Fleischerzeugnissen, erfolgen (s. Kapitel 6.3).

Im Strategiefeld Zucker wurden zwei weitere Aspekte zur Reduzierung des Zuckerkon-
sums Uber zuckergesute Getranke festgehalten: Zum einen sahen die Stakeholder
eine Moglichkeit bei offentlichen Veranstaltungen (z. B. Sportveranstaltungen, kommu-
nale Veranstaltungen). Hier sollte — analog zum Gaststattengesetz § 6 Ausschank al-
koholfreier Getranke — mindestens ein ungezuckertes Getrank angeboten werden, das
nicht teurer ist als das gunstigste zuckerhaltige Getrank. Weiterhin denkbar ware hier
auch die Schaffung preislicher Anreize, z. B. Gber verglinstigte zuckerfreie Getranke.
Zum anderen lieRe sich die individuelle Zuckerzufuhr in Einrichtungen der Systemgast-
ronomie verringern, z. B. Uber die Deklaration von Zucker- und Energiegehalten im
Menu bei Restaurantketten.

Im Strategiefeld Fette wurden zudem eine klare Deklarierung der Nahrwerte, insbe-
sondere des Energiegehalts (bezogen auf die Portionsgrofien) in der Gemeinschafts-
verpflegung sowie die Entwicklung von Qualitatsstandards fiir die Systemgastrono-
mie als sinnvolle Mallnahmen in der Gemeinschaftsverpflegung angesehen.

6.8 Pflanzliche Alternativprodukte

Aus Sicht der Stakeholder der Strategiefelder Salz und Fette ware es verfriht, isolierte
Zielvorgaben flr Salz und Fette in pflanzlichen Alternativprodukten abzuleiten. Viel-
mehr sollte die Gesamtzusammensetzung der Produkte beobachtet und neben den
Energie-, Zucker-, Fett- und Salzgehalten auch weitere Inhaltsstoffe, wie z. B. Lebens-
mittelzusatzstoffe, einbezogen werden.

Da die pflanzlichen Alternativprodukte die Originalprodukte imitieren, erfolgt nach Mei-
nung der Stakeholder des Strategiefelds Salz méglicherweise eine indirekte Reduktion,
wenn der Salzgehalt in den Ausgangsprodukten gesenkt wird. Eine gleichzeitige
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Absenkung des Salzgehalts sowohl in den originaren als auch bei den Alternativpro-
dukten ist aus Sicht der Stakeholder des Strategiefelds Salz wiinschenswert.

Im Strategiefeld Salz wurde zudem festgehalten, dass i) die Forschung und Entwick-
lung in diesem Bereich nicht ausschlie3lich in Unternehmen erfolgen, sondern durch
eine o6ffentliche Férderung von Forschungs- und Entwicklungsaktivitaten auf dem Ge-
biet der Alternativprodukte erganzt werden sollte, und ii) die Entwicklungen am wach-
senden Markt fur Alternativprodukte weiter durch ein Produktmonitoring begleitet
werden sollte. Auch die AG GesuiRte Milchprodukte sprach sich fiir eine Aufnahme von
Pflanzendrinks und fermentierten Alternativen zu Fruchtjoghurt in das Produktmonito-
ring aus.
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7 Forschungsbedarf

7.1 Themenfeld Salz

Forschungsbedarf wurde sowohl in der AG-Phase als auch im Strategiefeld Salz fest-
gehalten. Dieser bezieht sich zunachst auf die Reduktionsmaoglichkeiten in Hinblick
auf die technologische Umsetzbarkeit, mikrobiologische Sicherheit und sensorische
Aspekte in den einzelnen Lebensmittelgruppen. Dies betrifft beispielweise die rohen
Fleischerzeugnisse, bei denen die grofite Hiurde im Finden alternativer Moglichkeiten
fur eine schnelle aw-Wert-Absenkung liegt. Grundsatzlich besteht auf diesem Gebiet
Forschungsbedarf. Bei schimmelgereiften Produkten muss der a,-Wert nochmals ge-
ringer sein, um die mikrobiologische Sicherheit zu gewahrleisten, daher wird hier ein
hoherer Salzgehalt benétigt. Auch die kombinierte Anwendung von verschiedenen
Reduktionsstrategien wurde bisher nicht ausreichend untersucht.

Fur eine erfolgreiche und dauerhafte Umsetzung der Salzreduktion besteht bei Kase
sowie Fleischerzeugnissen Forschungsbedarf zu den technologischen Untergrenzen
der Salzzugabe unter Berticksichtigung des Reifeprozesses, der mikrobiologischen Si-
cherheit bzw. dem Zusammenspiel mit weiteren Faktoren und Inhaltsstoffen bei einer
kontinuierlichen Salzreduktion.

Im Zusammenhang mit Forschungsbedarf zu Salzreduktion weist die AG Fleischer-
zeugnisse ausdricklich auf den aktuell auf europaischer Ebene stattfindenden Prozess
der Nitrat- bzw. Nitrit-Reduktion hin, der eine erhebliche Verscharfung der lebensmit-
telsicherheitsbezogenen Aspekte nach sich zieht.

Die Stakeholder im Strategiefeld Salz hielten fest, dass die notwendigen Forschungsar-
beiten zu den Reduktionsmdglichkeiten zeitnah erfolgen sollten. Der Zeitrahmen fir die
Forschung und Umsetzung in Produktionsverfahren wurde von den Stakeholdern auf
funf bis sechs Jahre geschatzt.

7.2 Themenfeld Zucker

In den entsprechenden Reformulierungs-AGs sowie im Strategiefeld Zucker wurde For-
schungsbedarf bezlglich innovativer Methoden zur Zuckerreduktion in Hinblick auf
technologische und sensorische Aspekte festgehalten. Dieser bezieht sich beispiels-
weise auf den Einsatz von Zuckeralternativen und stimodulierenden Substanzen, auf
Mdglichkeiten im Bereich Food Pairing und auf die Anwendung von enzymatischen
Verfahren oder Membrantrennverfahren. Hierbei wurde in der AG Feingeback und
SuRwaren die verstarkte Férderung der angewandten und vorwettbewerblichen For-
schung (z. B. Einbeziehung der Entwicklung von Modell-Lebensmitteln) als notwendig
angesehen, um Reduktionsmadglichkeiten in die Praxis zu bringen.

Neben der Umsetzbarkeit und Effektivitat dieser Methoden sollte nach Einschatzung
des Strategiefelds Zucker dabei auch untersucht werden, ob beispielsweise
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ernahrungsphysiologisch glinstige Lebensmittelbestandteile im Zuge einer Zuckerre-
duktion entfernt werden, z. B. bei Fruchtsaften oder der Herstellung von laktosearmer
Werkmilch (s. Kapitel 6.1).

Im Strategiefeld Zucker wurde weiterhin der Bedarf fiir eine verbesserte Evidenz hin-
sichtlich der SuBpragung festgehalten. Es besteht aktuell eine unzureichende Daten-
lage dahingehend, inwiefern eine Verringerung des Verzehrs suf® schmeckender Le-
bensmittel die Gewdhnung an einen geringeren Sifigeschmack unterstitzt oder die
SuRpraferenz bleibend beeinflusst. Darauf aufbauend besteht Forschungsbedarf, ob
hierdurch der Zuckerverzehr und zugleich die Energieaufnahme gesenkt wird, sodass
der Entwicklung von Ubergewicht und ernahrungsmitbedingten Erkrankungen praventiv
entgegengewirkt werden kann [155, 156]. Die Entwicklung einer allgemein anerkannten
Methodik zur Messung der Su3e von Lebensmitteln oder gar der Gesamternahrung
existiert derzeit nicht, hatte jedoch das Potenzial, die Forschung stark voranzutreiben
[157, 158].

7.3 Themenfeld Fette

Im Strategiefeld Fett wurde festgehalten, dass Triglyceride bei gleicher Zusammenset-
zung der Fettsauren unterschiedliche strukturelle Eigenschaften je nach Kristallisati-
onszustand aufweisen kénnen. Der Fokus der Forschung sollte darum nicht nur auf die
Zusammensetzung der Fettsduren gelegt werden, sondern auch auf die Strukturie-
rung der Triglyceride, in denen die Fettsduren gebunden werden, da sich hier neue
Reformulierungsansatze ergeben kénnten.

Durch aktuelle Daten wird deutlich, dass der Konsum fettarmer bzw. fettreduzierter
Milch/-produkte riicklaufig ist [134]. Mit den Stakeholdern des Strategiefelds Fette
wurde diskutiert, was die Grunde fur den Rickgang des Kaufs von fettarmen bzw. fett-
reduzierten Produkten sein kénnten. Basierend auf der Diskussion wurden folgende
Forschungsbedarfe identifiziert: Es ist noch unklar, wie genau die Milchfettsauren er-
nahrungsphysiologisch zu bewerten sind. Dies ware nach Einschatzung des Strategie-
felds Fette notwendig, bevor eine generelle Empfehlung fir den Konsum und Verzehr
fettarmer bzw. fettreduzierter Milch/-produkte gegeben werden kann. In einem weiteren
Schritt sollte dann zu den Kaufmotiven geforscht werden, um Verbraucherinnen und
Verbraucher flir das Thema gezielt sensibilisieren zu kénnen. Weiterhin gibt es Mog-
lichkeiten, das Fettsaureprofil in Milch/-produkten durch eine angepasste Tierfltterung
zu verbessern. Dies impliziert aber ebenfalls weitere Forschung hinsichtlich der ge-
sundheitlichen Beurteilung von Milchfett. Daneben wurde auch Uber das Potenzial von
Hybridprodukten (Produkte, die aus tierischen und pflanzlichen Zutaten bestehen (z. B.
Rapsbutter) gesprochen, da diese die Méglichkeit bieten, gesattigte Fettsauren zu re-
duzieren. Auch hierzu gibt es noch Forschungsbedarf.

Daruber hinaus besteht Forschungsbedarf beziglich der mikrobiologischen Sicher-
heit und Haltbarkeit von reformulierten Produkten — insbesondere, wenn Salz bzw.
Zucker und Fette gleichzeitig reduziert werden sollen. Auch die weitere Erforschung
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des Einsatzes von Fettaustauschstoffen oder ernahrungsphysiologisch vorteilhaften
Fettphasen (z. B. Oleogele, Rapsdl) in Bezug auf die technische Umsetzbarkeit, Textur
und Oxidationsstabilitdt wurde von den Stakeholdern der AG Fruhstickscerealien so-
wie im Strategiefeld Fett als wichtig eingestuft.

7.4 Ernahrungsmonitoring

Als Basis fir die Auswahl der Produktgruppen, deren Nahrstoffgehalte reduziert wer-
den sollten, empfiehlt die WHO, aktuelle Ernahrungserhebungen heranzuziehen [23].
Durch die Erhebung der Verzehrsmengen und -haufigkeiten kénnen die Produkte iden-
tifiziert werden, die am meisten zur Aufnahme beitragen. Die Datenerhebung der NVS
I, der letzten reprasentativ flir Deutschland durchgefiihrten Verzehrsstudie der erwach-
senen Bevolkerung, liegt jedoch fast 20 Jahre zurilck. In diesem Zeitraum erfolgten
zahlreiche Veranderungen sowohl in Produktzusammensetzung und -sortiment als
auch im Erndhrungsverhalten (z. B. héherer Anteil an vegetarischer und veganer Er-
nahrung). Somit sind die Studiendaten der NVS Il nach Einschatzung der AG Ver-
zehrsdaten und Zielgruppen nicht mehr geeignet, die aktuelle Ernahrung der Bevolke-
rung abzubilden. Fur die Beurteilung des Reduktionsbedarfs flir Salz, Zucker und Fette
werden daher aktuelle reprasentative Verzehrsdaten benétigt.

7.5 Produktmonitoring

Um far Deutschland auf Basis aktueller Daten Reduktionsziele ableiten zu kénnen und
im zeitlichen Verlauf den Erfolg bewerten bzw. gegebenenfalls nachsteuern zu kénnen,
ist — in Anlehnung an die WHO [23] — eine Erhebung der durchschnittlichen Nahrstoff-
gehalte notwendig. Das Produktmonitoring des MRI bietet hier eine gute Ausgangsba-
sis. Von den Stakeholdern wurde an verschiedenen Stellen des Stakeholderprozesses
die dauerhafte Fortflihrung und zum Teil auch Ausweitung des Produktmonitorings als
sinnvoll eingestuft. Fur bestimmte Lebensmittelgruppen, die im Stakeholderprozess fo-
kussiert betrachtet wurden, liegen bisher keine Daten aus dem MRI-Produktmonitoring
vor. Reduktionsvorhaben beziehen sich bei diesen Lebensmittelgruppen daher auf
noch zu erhebende zuklinftige Daten, wie z. B. bei Kase (s. Kapitel 3.4.2). In den Stra-
tegiefeldern Salz und Fette wurde festgehalten, dass das Produktmonitoring sowohl
um die Lebensmittelgruppen unverpackt verkauftes, industriell hergestelltes Brot und
Kleingeback sowie Feingeback, als auch um Kése und pflanzliche Alternativprodukte
(s. Kapitel 6.8) erweitert werden sollte. Zudem wird ein Monitoring zur Energie- und
Nahrstoffzusammensetzung der in der Gemeinschaftsverpflegung regelmafig angebo-
tenen Produkte empfohlen.

7.6 Austausch- und Ersatzstoffe

Weiterhin fehlt bislang eine systematische Forschung zum Einsatz von Salzersatzstof-
fen und Zuckeraustauschstoffen. Fettaustauschstoffe spielen bislang eine
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untergeordnete Rolle. In der AG Gesundheitliche Aspekte wurde festgehalten, dass
eine niedrige Kaliumzufuhr bei gleichzeitig hoher Natriumzufuhr synergistische Wirkung
auf das Bluthochdruckrisiko hat, weshalb eine Substitution von Natriumchlorid durch
Kaliumsalze insbesondere bei geringer Kaliumversorgung einen gesundheitlichen Nut-
zen verspricht. Die Verwendung von Kaliumchlorid konnte in internationalen Studien
das Risiko fur Bluthochdruck und kardiovaskulare Erkrankungen sowie die kardiovas-
kulére Mortalitat senken [159]. Eine Uberversorgung mit Kalium birgt allerdings bei Ri-
sikogruppen, beispielsweise Personen mit Niereninsuffizienz, die Gefahr einer Hyper-
kaliamie. Falls eine breite Substitution in verarbeiteten Lebensmitteln in Deutschland
Anwendung finden sollte, missen sowohl der mdgliche Nutzen als auch die potenziel-
len Risiken von Salz-Austauschstoffen berlcksichtigt werden.

In Hinblick auf die Wirkung von SuBungsmitteln stellt die AG Gesundheitliche Aspekte
fest, dass die Daten bei Erwachsenen bis zu der jeweiligen akzeptablen taglichen Auf-
nahmemenge keine negativen Auswirkungen auf das Risiko fur Adipositas, den Glu-
kose- und Insulinstoffwechsel, Schlaganfall und Demenz zeigen [87]. Forschungsli-
cken bestehen jedoch in Hinblick auf i) die gesundheitlichen Auswirkungen bei Kindern,
Jugendlichen und Schwangeren, ii) die Wirkung von StRstoffkombinationen sowie iii)
den Zusammenhang zwischen einer su3stoffreichen Ernahrung und der StiRge-
schmackspragung und -praferenz (s. Kapitel 7.2). Die AG sprach sich daher gegen ei-
nen Austausch von Zucker durch Suf3ungsmittel aus, solange die genannten For-
schungslicken bestehen.

7.7 Weiterer Forschungsbedarf

Die von der AG Internationale Betrachtung und Best Practice-Beispiele erstellte Check-
liste enthalt in Anlehnung an die WHO-Handreichung [160] den Vorschlag einer Model-
lierung der erforderlichen Reduktion, mit der die zugrunde gelegten Public Health-Ziele
erreicht werden kénnen. Die AG stellt fest, dass dies in den betrachteten Landern nur
in wenigen Fallen umgesetzt wurde. Auch flr Deutschland war die Durchflihrung einer
derartigen Modellierungsstudie im Rahmen des Stakeholderprozesses aufgrund des
engen Zeitrahmens nicht mdglich. In einigen der betrachteten Lander erfolgten Mach-
barkeitsstudien, unter anderem zur technischen Durchfihrbarkeit, alternativen Pro-
duktionstechniken und Sicherheitsfragen sowie zur Akzeptanz von Verbraucherinnen
und Verbrauchern. Im Rahmen des Stakeholderprozesses wurden diese Aspekte mit
den Expertinnen und Experten fir ausgewahlte Produkt(unter-)gruppen diskutiert. Der
entsprechende weitere Forschungsbedarf wird in den Kapiteln 7.1, 7.2 und 7.3 be-
nannt.

Die dargestellten Schatzungen zu Krankheitslast und -kosten basieren auf einer Viel-
zahl von getroffenen Annahmen und sind daher mit grof3en Unsicherheiten verbunden.
Als besonders kritisch wurde von der AG Gesundheitliche Aspekte die haufig verein-
facht als linear angenommene Dosis-Wirkungsbeziehung festgehalten. Fir eine valide
Quantifizierung der attributablen Krankheitslast und -kosten ware zudem eine
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Aktualisierung der populationsbezogenen Risiken fiur den deutschen Kontext erforder-
lich. Neben der systematischen Aufarbeitung der internationalen wissenschaftlichen Li-
teratur zu relativen Risiken sind hierflr aktuelle nationale Daten zur Energie- und Nahr-
stoffzufuhr (s. Kapitel 7.4 und 7.5) erforderlich.

Im Rahmen des Stakeholderprozesses wurden zudem mehrfach Forschungsfragen im
Hinblick auf die Verbraucherakzeptanz formuliert. Diese beziehen sich einerseits auf
Forschungsliicken, z. B. in Hinblick auf die Akzeptanz von zucker- bzw. fettreduzierten
Frihstlickscerealien oder den Einsatz von siiRschmeckenden, ballaststoffreichen
Pflanzenextrakten/Fullstoffen. Andererseits sollten Ansatze zur Steigerung der Ver-
braucherakzeptanz erforscht werden, z. B. fUr fettreduzierte Wurstwaren und flr ge-
sundheitsférderliche, wenig verarbeitete Produkte bei Kindern und Jugendlichen. Im
Fokus sollten hierbei die Identifikation der Hemmnisse bzw. der Motive des Konsums
und Evaluierung von moglichen MaRnahmen stehen.

Des Weiteren wurde grof3er Forschungsbedarf beziiglich der Alternativprodukte in
den entsprechenden AGs sowie in den Strategiefeldern gesehen. Die Sicherheit und
ernadhrungsphysiologische Qualitat dieser Alternativprodukte sollte verstarkt untersucht
werden, insbesondere der Aspekt der Calciumversorgung bei Milchalternativen.
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8 Ubertragbarkeit auf Bio-Lebensmittel

Mit der Bio-Strategie 2030 mochte die Bundesregierung bewirken, dass 30 % der
Land- und Lebensmittelwirtschaft bis zum Jahr 2030 auf 6kologische Produktion umge-
stellt sind. Die gesonderte Betrachtung 6kologisch produzierter Lebensmittel stand
zwar nicht im Fokus des Stakeholderprozesses, da aufgrund der Bio-Strategie 2030
aber mdglicherweise eine Zunahme des Konsums an Bio-Lebensmitteln erfolgt, soll im
vorliegenden Bericht zumindest eine kurze Einschatzung der Ubertragbarkeit der Er-
gebnisse des Stakeholderprozesses auf Bio-Lebensmittel erfolgen.

Grundsatzlich gelten flr 6kologisch produzierte Lebensmittel dieselben Anforderungen
an eine aus ernahrungsphysiologischer Sicht méglichst glinstige Zusammensetzung
wie fur konventionell produzierte Lebensmittel. Die im Stakeholderprozess diskutierten
Reduktionsmoglichkeiten basieren auf drei Prinzipien (s. Kapitel 2.3):

1. Reduktion durch Substitution mit einem Austauschstoff
2. Reduktion ohne Austauschstoffe
3. Reduktion durch technologische Malinahmen.

Gemal Verordnung (EU) Nr. 2018/848 [161] ist die Verwendung von Lebensmittelzu-
satzstoffen in Bio-Lebensmitteln auf ein Minimum zu begrenzen. Der Einsatz von Le-
bensmittelzusatzstoffen ist nur dann gestattet, wenn diese aus technologischen Griin-
den notwendig sind oder besonderen Erndhrungszwecken dienen. Wahrend in der EU
fur konventionell erzeugte Lebensmittel Giber 300 Lebensmittelzusatzstoffe zugelassen
sind, sind es flr Bio-Lebensmittel nur 56, wobei Erythrit bislang die einzig zugelassene
Zuckeralternative ist. Aus diesem Grund sind die im Stakeholderprozess diskutierten
Reduktionsmdglichkeiten fir Zucker, die auf einer Substitution mit Austauschstoffen
bzw. einer Reformulierung unter Verwendung von Lebensmittelzusatzstoffen beruhen,
fur Bio-Lebensmittel nach aktuellem Recht nur begrenzt anwendbar. Der Salzersatz-
stoff Kaliumchlorid ist fir Bio-Lebensmittel zugelassen. Da Kaliumchlorid einen metalli-
schen Beigeschmack zur Folge haben kann, ist die Verwendung nur begrenzt méglich.
Sollten im Zuge von Malinahmen zur Salzreduktion weitere Lebensmittelzusatzstoffe
notwendig sein, muss im Einzelfall geprift werden, ob deren Einsatz in Bio-Lebensmit-
teln zul3ssig ist.

Zusatzlich zu den gesetzlichen Vorgaben machen Bioverbande weitere Vorgaben be-
zuglich der Verwendung von Lebensmittelzusatzstoffen, die restriktiver als die Verord-
nung (EU) Nr. 2018/848 [161] sein kdnnen. Beispielsweise dirfen in Produkten des
Verbands fir 6kologischen Landbau ,Naturland e.V.” nur 22 Lebensmittelzusatzstoffe
verwendet werden, in Demeter-Produkten 19 Lebensmittelzusatzstoffe. Es besteht
aber auch bei Bio-Produkten die Mdglichkeit, Reformulierungen ohne Ruckgriff auf
Austausch- bzw. Lebensmittelzusatzstoffe durchzufiihren, z. B. durch stille Reduktion
oder unter Verwendung von technologischen MalRhahmen, wie beispielsweise dem
Einsatz von sensorischem Kontrast.
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Im Hinblick auf die Formulierung von Reduktionszielen speziell fir Bio-Lebensmittel
muss beachtet werden, dass eine Differenzierung nach Bio- und konventionellen Le-
bensmitteln noch nicht fur alle Produktgruppen und Erhebungsjahre des MRI-
Produktmonitorings vorliegt. Die Daten werden sukzessive auf dieses Merkmal erwei-
tert, sodass zuklnftig separate Auswertungen hinsichtlich der Salz-, Zucker- und Fett-
gehalte von Bio-Lebensmitteln erfolgen kdnnen. Wenn diese Daten vorliegen, kdnnen
gesondert flr Bio-Lebensmittel der Reduktionsbedarf und gegebenenfalls Reduktions-
Ziele betrachtet werden.

9 AbschlieBende Betrachtung

9.1 Zusammenfassung der produktgruppenspezifischen Reduktionsziele

In den drei Strategiefeldern wurde fir viele Produktgruppen eine Festlegung der Re-
duktionsziele anhand der Perzentilen, wie in anderen Landern bereits umgesetzt, als
geeignet angesehen®'. Auch das Kappen von “Spitzen* (d. h. Salz-, Zucker- bzw.
Fettgehalte Uber dem 75. Perzentil) oder die Absenkung der Nahrstoffgehalte um einen
bestimmten Prozentwert wurde fir ausgewahlte Produktgruppen als zielfiihrend ein-
gestuft. Allerdings liegen aus dem MRI-Produktmonitoring zum aktuellen Stand noch
nicht flr alle Produktgruppen die Nahrstoffgehalte im Sinne einer Basiserhebung vor
(s. Kapitel 7.5).

Bereits laufende Reduktionsbemiihungen sollten aus Sicht der beteiligten Stakeholder
fortgefiihrt werden.

911 Salz

Fur die Produktgruppen Brot und Kleingeback sowie Fleischerzeugnisse konnten im
Rahmen der Strategiefeldsitzungen konkrete Reduktionsziele fir den Salzgehalt erar-
beitet werden. Bei Brot und Kleingeback betrifft dies vornehmlich unverpackt angebo-
tene Produkte. Die Stakeholder des Strategiefelds Salz kamen im Konsens zu dem
Schluss, fir die schrittweise Reduktion einen Zielwert von 1,2 g Salz/100 g Frischback-
ware fUr unverpacktes Brot und Kleingeback anzusetzen (ersatzlose Reduktion). Die-
ser Wert sollte langfristig in Anlehnung an die Selbstverpflichtung des Verbands Deut-
scher GroRRbackereien e. V. auf 1,1 g/100 g Frischbackware weiter abgesenkt werden.
Als erfolgversprechender Ansatz wurde von der AG Brot und Kleingeback die stufen-
weise Reduktion des Salzgehalts in Brot und Kleingeback festgehalten, da dies bereits
bei Backwaren in industrieller Produktion erfolgreich und ohne wirtschaftliche Einbul3en
umgesetzt werden konnte. Darliber hinaus ware eine partielle Substitution durch

31 Wie von der AG Internationale Betrachtung und Best Practice-Beispiele zusammengetragen,
beziehen sich die oberen Orientierungswerte fur Zucker und Salz in Australien beispielsweise
jeweils auf das 33. Perzentil der Basiserhebung. In den Niederlanden dirfen zukiinftig nur noch
10 % der Produkte uber der aktuellen 75. Perzentile liegen und der Median soll auf die 25.
Perzentile abgesenkt werden.
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Salzersatzstoffe nach Einschatzung der AG Brot und Kleingeback moglich, aber mit
héheren Kosten verbunden. Ein Grolteil der Stakeholder des Strategiefelds sprach
sich fiur eine gesetzliche Regelung des Salzgehalts in Brot und Kleingeback aus und
betonte dabei, dass die Reduktion in Kooperation mit Produzenten und Verbanden um-
gesetzt werden sollte. Fir unverpackt verkauftes, industriell hergestelltes Brot und
Kleingeback liegen bislang keine Daten zum Salzgehalt vor, weshalb diese im Produkt-
monitoring aufgenommen werden sollten.

Bei Fleischerzeugnissen sollte eine Salzreduktion zunachst in der Produktgruppe der
erhitzten bzw. gegarten Wurstwaren erfolgen, da hier die mikrobiologische Sicherheit
weniger kritisch einzustufen ist als bei Rohwursten und -schinken. Die Stakeholder ka-
men zu dem Schluss, dass eine sukzessive Reduktion des mittleren Salzgehalts bei
sowohl industriell als auch handwerklich hergestellten gegarten Produkten um 10 %,
basierend auf den Daten des Produktmonitorings 2020 [4] moglich ist. Eine Reduktion
Uber 10 % hinaus konnte flr einige Produkte problematisch werden, insbesondere
wenn traditionelle Rezepturen zugrunde liegen. Weiterhin wurde ein Kappen der Salz-
spitzen (Werte Uber dem 75. Perzentil) in der breiten Produktpalette der absatzstarken
Wurstwaren vorgeschlagen. Ein alleiniges Kappen der Salzspitzen wurde von der
Mehrheit der Stakeholder aber als weniger effektiv angesehen, da die Daten aus dem
Produktmonitoring nur wenige Ausreil3er nach oben zeigen. Dabei wurde von den Sta-
keholdern aus dem Public Health-Bereich mehrheitlich eine gesetzliche Regelung des
Salzgehalts in Fleischerzeugnissen als wirksam angesehen. Gleichzeitig sollten Be-
triebe und Unternehmen durch Fort- und Weiterbildungen unterstitzt und begleitet wer-
den.

Bei Kase liegt der Fokus auf dem Abbau der Salzspitzen von absatzstarken Produkten
wie Schnittkase sowie Frischkase(-Zubereitungen). Daten zu den Variationen bzw. der
Spannweite der Salzgehalte innerhalb einer Sorte fehlen bisher und sind dringend not-
wendig. Eine Reformulierung von Kase durch einfaches Weglassen von Salz ist nach
Einschatzung der Stakeholder der AG Kase aufgrund der komplexen Rolle hinsichtlich
Technologie, Sicherheit und Sensorik nicht méglich. Eine Reduktion durch Ersatz mit
Salzersatzstoffen kann mit deutlichen sensorischen Einbul3en verbunden sein.

Fir eine erfolgreiche und dauerhafte Umsetzung der Salzreduktion besteht flr die Pro-
duktgruppen Kase sowie Fleischerzeugnisse Forschungsbedarf insbesondere zu
technologischen Untergrenzen der Salzzugabe und dem komplexen Zusammenspiel
mit weiteren Faktoren und Inhaltsstoffe bei einer kontinuierlichen Salzreduktion.

Fir pflanzliche Alternativprodukte zu Fleischerzeugnissen und Kase sollten Formu-
lierungsempfehlungen erarbeitet werden, die nicht singular auf Salz abzielen und ne-
ben den Energie- und Zucker-, Fett- und Salzgehalten auch den Fokus auf weitere In-
haltsstoffe wie z. B. Lebensmittelzusatzstoffe legen.
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9.1.2 Zucker

Im Strategiefeld Zucker wurde eine Toolbox mit produktgruppenspezifisch anpassba-
ren Methoden bzw. MaRnahmen zur Reduktion des Zuckers erarbeitet (Tabelle 7). Fur
die dauerhafte Reduktion des Zuckerkonsums wurde von den Stakeholdern des Strate-
giefelds eine Kombination aus Methoden zur Produktreformulierung sowie weiterer ver-
haltens- und verhaltnispraventiver Malinahmen empfohlen. Fir die im Strategiefeld Zu-
cker betrachteten Produktgruppen konnten unter anderem aufgrund der grof3en Pro-
duktgruppenheterogenitat nicht immer konkrete Reduktionsziele abgeleitet werden. In
beiden Arbeitsbereichen der AG-Phase (Public Health und Reformulierung) wurde da-
her eine starkere Untergliederung der Produktgruppen als sinnvoll erachtet.

Bei Erfrischungsgetranken zeigt sich ein Reduktionspotenzial sowohl hinsichtlich des
Zuckergehalts der Produkte als auch der Verzehrsmenge. Die Stakeholder des Strate-
giefelds Zucker kamen zu dem Schluss, dass z. B. fir Cola- und Colamischgetranke
unter Berlcksichtigung potenzieller Matrixeffekte und sensorischer Aspekte eine Re-
duktion des Zuckergehalts um 15 % realisierbar ist. Da aus Public Health-Sicht die Re-
duktion des Suflgeschmacks sinnvoll ist, empfahlen die Stakeholder des Strategiefelds
die Reduktion ohne einen Ausgleich des Sifigeschmacks durch StiRungsmittel. Durch
eine Kombination verfiigbarer Methoden wurde eine schrittweise Zuckerreduktion Gber
die 15 % hinaus als mdglich erachtet. Die Reduktion von in Fruchtsaften natdrlich vor-
kommendem Zucker wurde von den Stakeholdern des Strategiefelds Zucker explizit
abgelehnt, da noch Forschungsbedarf hinsichtlich einer mdglicherweise gleichzeitigen
Entfernung gesundheitsférderlicher Inhaltstoffe besteht.

Fir gesiiBte Milchprodukte empfahlen die Stakeholder des Strategiefelds Zucker die
Fortfihrung der im MRI-Produktmonitoring ersichtlichen kontinuierlichen Reduktion der
Zuckergehalte und die Festlegung produktgruppenspezifischer Reduktionsziele. Von
vielen Stakeholdern wurde deutlich davon abgeraten, den naturlichen Laktosegehalt
sowie den natirlichen Fruchtzucker in der Fruchtzubereitung zu verandern, da For-
schungsbedarf hinsichtlich einer moglicherweise gleichzeitigen Entfernung gesund-
heitsforderlicher Inhaltstoffe besteht. Reformulierungen sollten den zugesetzten Zucker
fokussieren, beispielsweise durch eine ersatzlose Reduktion oder ggf. durch den Zu-
satz von Zuckeralternativen.

Fir Fruhstickscerealien konnte aufgrund der Produktvielfalt kein einheitliches Re-
duktionsziel abgeleitet werden. Durch eine geeignete Methoden- bzw. Malhahmen-
kombination sind aus Sicht der Stakeholder des Strategiefelds Zucker Reduktionen fir
einen bedeutenden Anteil der auf dem Markt befindlichen Produkte mdglich.

Auch bei der Produktgruppe Feingeback und SiiBwaren ist aufgrund der Produkt-
diversitat und zu erwartender sensorischer Einbuf3en kein Ubergreifendes Reduktions-
ziel ableitbar. Die Stakeholder des Strategiefelds Zucker hielten in Anlehnung an die
Ergebnisse aus der AG Feingeback und StRwaren sowie aufgrund der beobachteten
Spannweite der Zuckergehalte gemaf MRI-Produktmonitoring eine Reduktion des Zu-
ckeranteils um 10 % bei einem Teil der Produkte als realisierbar. Fir die
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Produktgruppen Feingeback und StRwaren empfahlen die Stakeholder, verschiedene
Tools der Toolbox kombiniert anzuwenden.

In manchen Produktgruppen (z. B. Erfrischungsgetranke, gestfite Milchprodukte) kén-
nen Reduktionen durch den Einsatz von Zuckeralternativen erreicht werden. Durch
die Kombination von Zuckeralternativen kénnen synergistische Effekte hinsichtlich des
stRen Geschmacks genutzt und Fehlaromen reduziert werden. Die aktuelle Datenlage
zur Beurteilung der gesundheitlichen Folgen bei einer Kombination unterschiedlicher
SuRstoffe ist jedoch unzureichend, weshalb von diesem Vorgehen zum aktuellen Stand
abgeraten wird.

9.1.3 Fette

Im Strategiefeld Fett konnten keine produktgruppenspezifischen Reduktionsziele im
Rahmen des Stakeholderprozesses erarbeitet werden. Die Aspekte der Lebensmittelsi-
cherheit und Haltbarkeit sind bei der Reformulierung im Hinblick auf Fette zu beachten,
da die Absenkung des Fettgehalts oftmals den aw-Wert erhdht und der Austausch von
gesattigten Fettsduren durch mehrfach ungesattigte Fettsauren die Oxidationsstabilitat
reduziert. Insgesamt betrachtet sind die Reformulierungsmdglichkeiten flr Fette aus
technologischen und sensorischen Griinden begrenzt.

Fur Milch und Milchprodukte gibt es bereits Produkte unterschiedlicher Fettstufen auf
dem Markt, weshalb aus Sicht der Stakeholder keine weiteren Reformulierungen not-
wendig sind. Weiterhin besteht noch Forschungsbedarf zur erndhrungsphysiologischen
Bewertung der in Milch natlrlicherweise enthaltenen Fettsguren.

Bei Fleischerzeugnissen ist das Reduktionspotenzial von Fett aufgrund von technolo-
gischen und lebensmittelsicherheitsbezogenen Aspekten begrenzt. Es ist jedoch prinzi-
piell méglich, innovative fettreduzierte Produkte, beispielsweise Uber die Zugabe von
Gemlse, herzustellen. Diese mussen aufgrund der Vorgaben in den Leitsatzen unter
anderen Verkehrsbezeichnungen auf den Markt gebracht werden, was zu einer Diver-
sifizierung des Marktangebots fiihren wirde. Stakeholder des Strategiefelds Fette be-
richteten jedoch von Vorbehalten des Handels, da diese Produkte eine kirzere Halt-
barkeit mitbringen und eine geringere Verbraucherakzeptanz beflirchtet wird.

Da es sich bei Feingeback und SiiBwaren um genussbringende Lebensmittel handelt,
sollten diese in einer ausgewogenen Ernahrung eine untergeordnete Rolle spielen.
Maoglichkeiten zur Reduktion des Fettanteils wurden in dieser sehr heterogenen Pro-
duktgruppe hauptsachlich beim Geback bzw. bei zusammengesetzten Produkten bei
den Gebackanteilen gesehen. Viele Produkte im Bereich Feingeback enthalten einen
hohen Anteil an gesattigten Fettsauren, der aus Sicht der Stakeholder des Strategie-
felds Fette, wenn mdglich, zu Gunsten von einfach und mehrfach ungesattigten Fett-
sauren gesenkt werden sollte.
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Hohe Fettgehalte bei den Friihstiickscerealien resultieren oftmals aus einem hohen
Anteil an Nissen oder Saaten. Da diese Zutaten ernahrungsphysiologisch positiv zu
bewerten sind, ware eine Reduktion nicht erstrebenswert.

Bevor Reduktionsziele fur die Produktgruppen Feingeback, Sifiwaren und Frihstick-
scerealien formuliert werden kénnen, muss eine entsprechende Datengrundlage ge-
schaffen werden, die eine Differenzierung bezlglich der Fettquellen ermdglicht sowie
die Vielzahl und Heterogenitat der Produktuntergruppen bertcksichtigt. Wenn diese
Datengrundlage vorliegt, empfehlen die Stakeholder, fiir diese Produktgruppen Reduk-
tionsziele Uber Perzentilen festzulegen.

Sowohl in den Reformulierungs-AGs als auch im Strategiefeld Fette wurde betont,
dass es bei gleichzeitiger Reduktion von Salz, Zucker und Fetten zu Zielkonflikten
kommen kann.

9.2 Herausforderungen bei der Erarbeitung und Umsetzung von Reduktionszie-
len

Im Rahmen des Stakeholderprozesses wurden die erforderlichen Grundlagen fir die
Ableitung von Reduktionszielen aus den Bereichen Gesundheit und Lebensmitteln er-
arbeitet und im Hinblick auf die aus gesundheitlicher Sicht wiinschenswerte Reduktion
bewertet. Die Herausforderungen und Hiirden, die hierbei auftraten, beziehen sich
insbesondere auf:

¢ fehlende oder veraltete Daten in Hinblick auf Verzehrs- und Nahrstoffdaten (s.
Kapitel 7.4 und 7.5) sowie der technischen Machbarkeit (s. z. B. Kapitel 7.1),

¢ die Heterogenitat der Produktuntergruppen,

* den Ersatz durch Austausch-/Lebensmittelzusatzstoffe, welcher in Bezug auf
die gesundheitlichen Folgen aufgrund fehlender Daten zurzeit nicht ausreichend
beurteilbar ist (s. Kapitel 7.6),

¢ die Erwartungshaltung von Verbraucherinnen und Verbrauchern im Hinblick auf
moglichst gering verarbeitete Produkte bei Einsatz von neuen/zusatzlichen
technologischen Verfahren (s. Kapitel 6.3).

Trotz dieser Herausforderungen konnten im Rahmen des Stakeholderprozesses wis-
senschaftsbasiert flir ausgewahlte Produktgruppen Reduktionsziele abgeleitet werden.

Die in der AG Internationale Betrachtung und Best-Practice-Beispiele erstellte Check-
liste flr die wissenschaftliche Ableitung von Reduktionszielen enthalt die erforderlichen
Prozessschritte bei der wissenschaftsbasierten Ableitung von Reduktionzielen (s. Ta-
belle A 3). Folgende Aspekte wurden sowohl in der AG-Phase als auch in den Strate-
giefeldern von den Stakeholdern genannt, da sie gro3en Einfluss auf die erfolgreiche
Umsetzung von Reduktionszielen haben:

* rechtliche Rahmenbedingungen,

79



¢ parallele Reduktionsbemiihungen bzw. Zielkonflikte, wie z. B. gleichzeitige Re-
duktion von Salz und Fette (s. Kapitel 6.1) oder die EU-weite Nitrat-/Nitritreduk-
tion (s. Kapitel 7.1),

¢ transparenter Austausch mit den Interessensvertretungen (s. Kapitel 6.3).

Der Austausch mit Interessensvertretungen wurde im Stakeholderprozess umgesetzt,
indem diese in der AG-Phase an der Erarbeitung der Grundlagen beteiligt waren. Ex-
pertinnen und Experten der Gemeinschaftsverpflegung waren zudem auch in den Stra-
tegiefeldern vertreten. In der Checkliste wird betont, dass der offene und transparente
Austausch mit den Interessensvertretungen iterativ bzw. zirkular tber die einzelnen
Prozessschritte hinweg erfolgen und in dieser Hinsicht auch nach dem Stakeholderpro-
zess fortgeflihrt werden sollte.

Im Rahmen des Stakeholderprozesses wurden erganzend verhaltens- und verhaltnis-
praventive BegleitmaBnahmen genannt, die zum geringeren Verzehr von Salz, Zucker
und Fetten in Deutschland beitragen kénnen (s. Kapitel 6.5). Hierbei wurden z. B. die
Zusammenarbeit mit Experten und Expertinnen der Industrie und der Gemeinschafts-
verpflegung sowie Public Health-MalRnahmen, wie z. B. Werberegulierungen oder steu-
erliche Mallnahmen, empfohlen.

Die Sicherung des Erfolgs bzw. der Dauerhaftigkeit der MalRnahmen liegt auRerhalb
des Stakeholderprozesses. Der Prozess eines Monitorings zur Evaluation von Redukti-
onserfolgen sowohl auf Produktebene als auch auf Ebene des Lebensmittelverzehrs
und der Nahrstoffzufuhr in der Bevdlkerung (Nationales Erndhrungsmonitoring) sollte in
den Grundzligen bereits jetzt mitgedacht werden. Nach Einschatzung der AG Internati-
onale Betrachtung und Best Practice-Beispiele bietet das MRI-Produktmonitoring in
Deutschland hierflr eine sehr gute Basis, auf der aufgebaut werden sollte. Vorausset-
zung ist, dass das Produktmonitoring wie beschrieben auf weitere relevante Produkt-
gruppen ausgeweitet wird (s. Kapitel 7.5). Ein altersubergreifendes Nationales Ernah-
rungsmonitoring ist bereits in der konkreten Planung.

Neben den bereits genannten allgemeinen Herausforderungen und Hirden bei der Ab-
leitung wissenschaftsbasierter Reduktionsziele sind weitere spezifische Limitationen
des durchgeflihrten Stakeholderprozesses zu nennen. Der Stakeholderprozess ist da-
hingehend einmalig, dass sehr viele unterschiedliche Fachexpertisen zusammenge-
bracht wurden, um das Thema Reformulierung sowohl aus Lebensmittelperspektive als
auch aus Public Health-Sicht systematisch aufzuarbeiten und realistische Reduktions-
ziele abzuleiten. Der Zeitrahmen fiir dieses Uberaus komplexe Projekt war jedoch be-
grenzt. Dies fihrte dazu, dass viele Diskussionen nicht in der gewlinschten Tiefe oder
nur beispielhaft geflihrt werden konnten, z. B. aufgrund der Heterogenitat in den Pro-
duktgruppen. Der limitierte zeitliche Rahmen erschwerte des Weiteren die Terminfin-
dung mit den Stakeholdern, so dass nicht an jedem Treffen alle Stakeholder einer AG
oder eines Strategiefelds teilnehmen konnten. Auch eine zeitliche Staffelung der AGs
war vor diesem Hintergrund nicht méglich. Beispielsweise hatten die Ergebnisse der
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AG Internationale Betrachtung und Best Practice-Beispiele sowie der AG Nahrwertpro-
file starker berlcksichtigt und diskutiert werden kénnen, wenn diese schon vor Arbeits-
beginn der weiteren AGs vorgelegen hatten.

Auch wenn der Stakeholderprozess thematisch sehr breit aufgestellt war, konnten nicht
alle relevanten Themen bearbeitet werden. So waren, wie bereits erwahnt, die Ausar-
beitung eines Konzepts zur Evaluation des Reduktionserfolgs sowie der Verstetigung
der Reformulierungen nicht moglich. Auch eine gesonderte Betrachtung von Bio-Le-
bensmitteln war nicht méglich, daher erfolgt eine kurze Einordnung in Kapitel 8.
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10 Anhang

Bereich Public Health

Internationale Betrachtung und

Verzehrsdaten und Zielgruppen Kinder und Jugendliche Tinbin e AG Nahrwertprofile Gesundheitiiche Aspekte
- BR « BZFE + UniHamburg  « BMSGPK, AT * MRI + BfR « BR + Helmholtz
« MRI « BfR « Uni « BLV,CH ¢« WHO + FH Munster + DAG Zentrum
+ RKI + DGE Hohenheim + JRC + ZHAW  + LMU Munchen + DANK Manchen
» TUM + FHMonster + Kiinikum der + Leibniz-Institut + MRI + DDG + HS Fulda
= Uni Bonn « HAW Ruhr- fur Praventionsforschung * Uni Bonn + DGE + INL
Hamburg Universitat und Epidemiclogie - BIPS « DGEM < MRI
+ MRI Bochum + DIfE + UniBonn
« UniJena

Bereich Reformulierung

Fleischerzeugnisse hzw. -waren

Frihstlickacerealion und Alternativprodukte

Erfrischungsgetrénke und Safte Brot und Backwaren Feingeback und SuRwaren

« HAW » TU Berlin - WV - MRI - BfR + Lebensmittel- - W - BDSI
Hamburg *» TUDresden + HS + THOWL + BYWS verband + MRI v W
« HS + Uni Gettingen Bremerhaven « VGMS - DLG Deutschland + Uni Hohenheim + MRI
Geisenheim  + Uni Kassel + HS Fulda « ZHAW - DIL s NEIR + Verband Deutscher + TU Berlin
+ LebnizLSB + VdF * HS Anhalt + MRI GroRbackereien e.V. + Uni Hannover
+ THOWL « wafg - HS * Uni Hohenheim . Zentralverband des
-tz Bremerhaven * Uni Leipzig Deutschen
= VW Backerhandwerks e.V

‘GesiRte Milchprodukte und

Kila Tl Kase und Alternativprodukte

- DLG « MV « DLG

+ HS Anhalt + MLUA o MV

+ HS + THOWL +« MLUA
Bremerhaven « TU Dresden * MRI

+ HS Uni + TUM + TU Munchen
Geisenheim  « Uni + Uni Hohenheim

Hohenheim

Abbildung A 1 Ubersicht der beteiligten Institutionen nach AG

BDSI: Bundesverbandes der Deutschen SiiRwarenindustrie e. V.; BMSGPK: Bundesministerium fiir Sozia-
les, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz, AT; BfR: Bundesinstitut fur Risikobewertung; BLV: Bun-
desamt fur Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen, CH; BVWS: Bundesverband Deutscher Wurst- &
Schinkenproduzenten; BZfE: Bundeszentrum fiir Erndhrung; DAG: Deutsche Adipositas Gesellschaft;
DANK: Deutsche Allianz Nichtubertragbare Krankheiten; DDG: Deutsche Diabetes Gesellschaft e.V.;
DGE: Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e.V.; DGEM: Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrungsmedizin
e.V.; DIfE: Deutsches Institut fir Ernahrungsforschung; DIL: Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnik e.
V.; DLG: Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft; HAW: Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften
Hamburg; INL: Institut fir Nachhaltige Land- und Erndhrungswirtschaft e. V.; IVV: Fraunhofer-Institut fiir
Verfahrenstechnik und Verpackung; JRC: Joint Research Centre; LMU: Ludwigs-Maximilian Universitat;
LSB: Leibniz-Institut fir Lebensmittel-Systembiologie an der Technischen Universitat Miinchen; MIV:
Milchindustrie-Verband; MLUA: Milchwirtschaftliche Lehr- und Untersuchungsanstalt Oranienburg; MPI-P:
Max-Planck-Institut fir Polymerforschung; MRI: Max Rubner-Institut; RKI: Robert Koch-Institut; TH OWL:
Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe; ttz: Technologie-Transfer-Zentrum, Bremerhaven; TUM:
Technische Universitat Minchen; VdF: Der Verband der deutschen Fruchtsaft-Industrie e. V.; VGMS: Ver-
band der Getreide-, Muhlen- und Starkewirtschaft VGMS e.V.; wafg: Wirtschaftsvereinigung Alkoholfreie
Getranke; WHO: World Health Organization; ZHAW: Zircher Hochschule fir Angewandte Wissenschaf-
ten, CH
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Abbildung A 2 Ubersicht der beteiligten Institutionen nach Strategiefeld



Tabelle A1

zogene Endpunkte

Mono-/Disac-

Bewertung der
Evidenz durch

Zahnkaries

Adipositas

Diabetes melli-

Dyslipidamie

Krankheitsbezogene Endpunkte

Hypertonie

Herz-Kreislauf-
Erkrankungen

Gestationsdia-

betes

Metabolisches

Evidenzbewertung zu Zusammenhangen zwischen der Zufuhr von Zucker, Fetten/Fettsauren bzw. Natrium und dem Risiko fiir krankheitsbe-

~ ~ ~ D~ L+
charide DGE, 2011 [162] KHK: Pank.:
UG: ++K
. WHO, 2015[9] | +++KE _
freie/zuge- Gewicht 1: +++E
Zucker | setzte Zucker
EFSA, 2022[66] . ++ ++ . +
zuckerge-
sifte Ge- EFSA, 2022 [66] ++++ ++ 4+ ++ 4 CVD: ++++ e+ +
tranke
Gewicht 1: ++¢,
WHO, 2023 [126] +++IE LDL 1: ++++E BD 1: ++++E
Gesamtfett
DGE, 2015 [127] o4 OE LDL 1: ++++ ++
. CVD: +++E
++
siee WHO, 2023 [11] BMI 1: +++K LDL 1: ++++KE DBD 1: ++++K KHK: +E
gesattigte IR 1: +++K A
Fette | Fettssuren CVI: ++
DGE, 2015 [127] ~ LDL 1: ++++
WHO, 2023 [11] ++E LDL 1: ++++E CVD: ++E
trans-Fett-
a CVD: +++
sauren DGE, 2015 [127] ~oE ~ LDL 1: ++++ ~




Krankheitsbezogene Endpunkte

Bewertung der

Evidenz durch

Gestationsdia-
Metabolisches

Herz-Kreislauf-
Erkrankungen
betes

Diabetes melli-
Dyslipidamie

Zahnkaries
Adipositas
Hypertonie

SBD 1: +++X CVD, KHK,
++++E CVI: +E

WHO, 2012 [34]
Natrium

WCRF, 2018 [163] Magen: -

Erlauterung: Einstufung der Qualitat der Evidenz bzw. Gewissheit fur das Vorliegen von positiven Zusammenhangen: ++++: hoch (WHO/EFSA) bzw. tiberzeugend (DGE),
+++: moderat (WHO/EFSA) bzw. wahrscheinlich (DGE), ++: gering (WHO/EFSA) bzw. méglich (DGE), +: sehr gering (WHO/EFSA), ~: unzureichend (DGE), -: keine (WCRF).

2 Nur der (hohe) Verzehr von Lebensmitteln, die durch Salzen konserviert und traditionell in Ostasien zubereitet werden, wurde als wahrscheinliche Ursache fiir Magenkrebs
festgehalten [163].

Abkiirzungen: E: Bewertung bezieht sich auf Erwachsene; X: Bewertung bezieht sich auf Kinder; bei keiner Angabe wurde die Zielgruppe in den Bewertungen nicht explizit
benannt. °F ohne Energieadjustierung.

BD: Blutdruck (SBD: systolisch, DBD: diastolisch); BMI: Body Mass Index; CVD: Kardiovaskulare Erkrankungen; CVI: Schlaganfall; IR: Insulinresistenz; KHK: Koronare Herz-
krankheit; LDL: low density lipoprotein; MASLD: Metabolic dysfunction-associated steatotic liver disease (ehemals: nichtalkoholische Fettleber, NAFLD); Pank.: Bauchspeichel-
driise; UG: Ubergewicht WCRF: World Cancer Research Fund.



Tabelle A 2 Ergebnisse aus der AG-Phase: Gegenlberstellung der Referenzwerte von Fachgesellschaften sowie den abgeleiteten Orientierungswerten
und dem produktgruppenspezifischem Reduktionspotenzial von Salz, Zucker und Fetten

Orientierungs-

Public Health- Produkt- Methoden zur Erreichung des Re-

wert aus NWP- | Reduktionspotenzial . o b
Referenzwerte gruppe Modellen 2 duktionspotenzials
Salz Salz bzw. Natrium Brot und Klein- 0,7-1,3 /100 g Gehalte von 1,2-1,3 g Ersatzlose Reduktion, ggf. mit beglei-
Jugendliche, Erwachsene, gebéack Salz/100 g moglich tenden Anpassungen der Knetzeit
Schwangere, Stillende bzw. der Einsatzmenge der Hefe

<6 g Salz/Tag laut DGE [36],

<2 g Natrium/Tage (entspricht 5 g
Salz) laut WHO [34] bzw.

2 g Natrium/Tag (safe and

Bis zu -30 % Reduktion mit Ersatz durch Kalium-,
Calcium- oder Magnesiumsalze

adequate intake) laut EFSA [39] Fleischerzeug- 0,5-2,59/100 g Je nach Produktgruppe Ersatzlose Reduktion
1,5 g/d (Schatzwert fiir eine ange- | MSS€ bis -10 %
messene Zufuhr) D-A-CH- . . i
Referenzwerte [10] Je nach Produktgruppe Bei Ergreifen zusatzlicher Mallnah-
Kind bis -47 % men, wie z. B. Einsatz von Kaliumsal-
Ainder zen, Enzymtechnik, Zusatz von was-
3-6 g Salz/Tag laut DGE [36] bzw. serbindenden bzw. geschmacksge-
Anpassung der Empfehlung an benden Substanzen, Optimierung von
den Energiebedarf von Kindern Starterkulturen u. a.
laut WHO, EFSA [34, 39]
Kase 0,9-1,6 g/100 g Kein Reduktionspotenzial | Ersatzlose Reduktion
Gehalte von 0,4 g/100 g Reduktion mit Ersatz durch Kalium-
maoglich, aber mit deutli- chlorid-haltige Salzersatzprodukte
chen sensorischen Ein-
buRen
Zucker | Freie Zucker Erfrischungsge- | <5 g/100 ml Gehalte von 0 g/100 ml Reduktion mit Ersatz (light/zero)
Allgemeinbevélkerung tranke maglich durch Zuckeralternativen und ggf. er-

ganzend ersatzlose Reduktion




Public Health-
Referenzwerte

<10 E%¢ laut WHO, DAG, DDG,
DGE [9, 64] bzw. so gering wie
moglich laut EFSA [66]

Kinder, Jugendliche

<5 E% fir 2-18 Jahre,
<2 Jahre niedriger als <5 E% laut
ESPGHAN [65]

Produkt-
gruppe

Orientierungs-
wert aus NWP-
Modellen 2

Reduktionspotenzial P

Etwa bei -15 % liegt die
sensorisch in einem
Schritt bemerkbare
Grenze fur die meisten
Verbraucher in Getran-
ken

Methoden zur Erreichung des Re-
duktionspotenzials P

Ersatzlose Reduktion: Relativ gerin-
ger Einfluss auf die Verbraucherak-
zeptanz ist zu erwarten.

Gesitiltte Milch-

<12,5g/100 g

-2 g/100 g im Milchanteil

Kombination verschiedener Memb-

produkte und von Joghurt rantrennverfahren zur Herstellung ei-
pflanzliche Al- ner laktosearmen Werkmilch — derzeit
ternativpro- nicht zulassig
dukte
<-0,5 g/100 g im Milchan- | Verwendung anderer Starterkulturen,
teil von Joghurt u. a. mit geringerer Nachsduerung o-
der speziellem Galaktose-Stoffwech-
sel, bzw. die fermentationsbeglei-
tende Nutzung von Laktase
-5 g/100 g in der Frucht- Reduktion mit Ersatz durch Zuckeral-
zubereitung von Joghurt ternativen
-0,5 g/100 g in der Einsatz eigenzuckerreduzierter
Fruchtzubereitung von Frichte und Fruchtzubereitungen und
Joghurt ggf. begleitende Food Pairing-Strate-
gien
Frihsticks- <12,5g pro Genaues Reduktionspo- Reduktion mit Ersatz durch Zuckeral-
cerealien 100 g tenzial unklar ternativen

Genaues Reduktionspo-
tenzial unklar

Reduktion durch sensorischen Kon-
trast, Food Pairing oder Aromen

VI



Public Health-
Referenzwerte

Produkt-
gruppe

Orientierungs-
wert aus NWP-
Modellen 2

Reduktionspotenzial P

Bis zu -20 % in Knusper-
musli

Methoden zur Erreichung des Re-
duktionspotenzials P

Einsatz von nattrlichen Bindemitteln
bzw. Sirupen mit Maltose

Bis zu -30 % in Knusper-
musli

Einsatz von gerdstetem Ackerboh-
nenmehl als Bindemittel

Feingeback
und SiuRwaren

Bis zu -20 % in Backwa-
ren

Reduktion mit Ersatz durch Zuckeral-
ternativen

-10 % in Sandkuchen
bzw. Mlrbekeksen
(24,9 bzw. 14,9 % Zu-
cker in der Referenzre-
zeptur)

Reduktion ohne Ersatz ohne gravie-
rende Qualitatsverluste mdglich

Fette

Gesamtfett

Erwachsene

<30 E%¢ laut WHO [126], 20-
35 E% laut EFSA [164] bzw.

30 E% (bis 35 E% bei erhéhtem
Energiebedarf) laut D-A-CH-
Referenzwerten, DGE [10, 127]

Schwangere, Stillende

30-35 E% laut D-A-CH-
Referenzwerten, DGE [10, 127]

Kinder und Jugendliche

Milch und
Milchprodukte

Fettreduzierte Produkte
wie auf dem Markt ver-
fugbar

Fleischerzeug-
nisse

Begrenztes bis kein Re-
duktionspotenzial

Ersatzlose Reduktion, Austausch ge-
sattigte gegen ungesattigte Fettsau-
ren

Feingeback
und SiuRwaren

Nur begrenzt moglich,
wenn dann im Geback-
anteil

Frihstlcksce-
realien

<4 g gesattigte
Fettsau-
ren/100 g

in Knuspermdsli und ge-
fullten Kissen, genaues
Reduktionspotenzial un-
klar

Reduktion ohne Ersatz
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Orientierungs-
wert aus NWP- Reduktionspotenzial P
Modellen @

Public Health- Produkt- Methoden zur Erreichung des Re-

duktionspotenzials P

Referenzwerte gruppe

40 E% fir 6-12 Monate,
schrittweise Reduktion auf 35-40
E% im 2. und 3. Lebensjahr laut
EFSA [164]

30-40 E% fir 1-4 Jahre,
30-35 E% flr 4-15 Jahre laut D-A-
CH-Referenzwerte, DGE [10, 127]

Fruhstickscerealien mit Verringerter Einsatz von Schokolade
Schokolade oder Nis- und Nussen

sen, genaues Redukti-
onspotenzial unklar

Gesaittigte Fettsduren
Allgemeinbevoélkerung

10 E%*® laut WHO [11], 7-10 E%
laut DGE [127] bzw. so niedrig wie
moglich laut EFSA [164]

Erlduterungen: Diese Tabelle enthélt eine Auswahl von in der AG-Phase diskutierten Methoden, die als Diskussionsgrundlage in den Strategiefeldern dienten. Es handelt sich
um eine Auflistung von Méglichkeiten ohne empfehlenden Charakter.

a Diskussionsergebnis auf Basis der Produktmonitoring-Daten und der Grenzwerte in den betrachteten Nahrwertprofilmodellen der AG Nahrwertprofile

b Diskussionsergebnis aus der jeweiligen produktgruppenspezifischen AG unter Berlicksichtigung technologischer, lebensmittelsicherheitsbezogener sowie sensorischer As-
pekte

¢ Durch die World Health Organization wurde in Abhangigkeit der Gewissheit lber die Abwagung von erwiinschten und unerwiinschten Folgen bei Einhaltung der Referenz-
werte eine starke Empfehlung (strong recommendation) zur Zufuhr von <2 g/Tag Natrium, 10 E% gesattigte Fettsduren bzw. <10 E% Zucker ausgesprochen. Eine bedingte
Empfehlung (conditional recommendation) wurde fur die Reduktion von Gesamtfett auf <30 E%, von gesattigten Fettsduren auf <10 E% und von freien Zuckern auf <5 E%
gegeben.

dDie Grenzwerte der NWP-Modelle sind in diesen Produktgruppen nach Einschatzung der AG Nahrwertprofile als zu streng und daher nicht realisierbar einzustufen. Fiir Fein-
geback und SuRwaren wurde dies mit der fehlenden Differenzierung in Produktuntergruppen begriindet. In Bezug auf den Fettgehalt werden in den NWP-Modellen fettarme
Varianten favorisiert, obwohl aus Sicht der AG eine Grenzwertfestlegung fiir diese in den Lebensmitteln inharenten Nahrstoffe nicht sinnvoll ist.

Abkiirzungen: WHO: World Health Organization; DAG: Deutsche Adipositas-Gesellschaft e. V.; DDG: Deutsche Diabetes Gesellschaft e. V.; DGE: Deutsche Gesellschaft fir
Erndhrung e. V.; EFSA: Europaische Behorde flr Lebensmittelsicherheit; ESPGHAN: Europaische Gesellschaft fiir padiatrische Gastroenterologie, Hepatologie und Ernahrung;
NWP: Nahrwertprofil
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Tabelle A3 Checkliste flr die wissenschaftliche Ableitung von Reduktionszielen

Prozessschritte

Kriterien/Aufgaben

Erfiillt

Ableitung gesundheits-
orientierter Reduktions-
notwendigkeit

Definition des Public Health-Ziels, zielgruppenorientiert (z. B.
WHO-Ziel max. 5 g Salz/d; freie Zucker <10 E%)

e Gdf. Berucksichtigung Energiereduktion

o  Wechselspiel Néhrstoffe (z. B. Zucker raus, Fette rein)
beachten

Definition der Datengrundlage
e Erndhrungserhebung
e  Produktmonitoring

Modellierung der notwendigen Reduktion (=wiinschenswerte
Reduktionsziele)

(V%)

Systematische Bewer-
tung der aus gesund-
heitlicher Sicht win-
schenswerten
Reduktionsziele

Bewertung technischer Durchfiihrbarkeit/
LM-Sicherheit (eigene Durchflihrung/Literaturanalysen)

Bewertung der Substitution durch Ersatzstoffe (z. B. SGf3ungs-
mittel, Salzersatz)

Bewertung Verbraucherinnenakzeptanz (eigene Durchfih-
rung/Literaturanalysen)

Vergleich mit Reduktionszielen von anderen Initiativen/globa-
len Benchmarks

Ableitung realistischer
Reduktionsziele

Festlegung wissenschaftsbasiert abgeleiteter Reduktionsziele
auf Basis von Schritt 1 und 2

Berlcksichtigung Best in Class (z. B. WHO-global sodium
benchmarks)

Berlcksichtigung der politischen Rahmenbedingungen

Festlegung des Bezugs
zugesetzter Zucker/Gesamtzucker

e prozentuales Ziel, oder nicht zu Uberschreitender
Grenzwert

e Median/(gewichteter) Mittelwert

e 100 g/Portionsgrofien

e Produktportfolio/Individualprodukt
e Ist-Situation Nahrwerte

Festlegung des Zeitplans (z. B. schrittweise Reduktion/Defini-
tion von Zwischenzielen)

Sicherung des Erfolgs/
Dauerhaftigkeit der
MalRnahme

Einbezug von weiteren Sektoren (Auler-Haus Verpflegung,
offentliche Beschaffung)

Planung des Monitorings (agiler Prozess)

Konsultation/Austausch
mit Industrie
(zirkularer Prozess)

Vorbereitung von Gegenargumenten
Festlegung des Verhandlungsspielraums




SiiBungsmittel

Zuckeralternativen
(alternative sweeteners)

Zucker und weitere
siiBende Zutaten

(nicht energiereduziert)

= Saccharose

= Agavendicksaft
= Honig

= Fructosesirup

= Maltodextrin

SiiBstoffe = FruchtsiiRe
(intense sweeteners) Rl Sttt Rl o
(0 kf/g) Traubenmost
konzentrat

= Neohesperidin DC (E 959)
= Stevioglycoside (E 960)

> Thaumatin (E 957)

= Acesulfam K (E 950)

= Cyclamat (E 952)

= Saccharin (E 954)

= Sucralose (E 955)

> Neotam (E 961)

° Aspartam-Acesulfamsalz
(E 962) = Polydextrose

= Advantam (E 969)

stark maBig

energiereduziert
(bis 1,3 kJ/g)

energiereduziert
(bis 10,0 kJ/g)

= Erythrit (E 968) 2
= D-Allulose ®

= D-Tagatose

= Sorbit (E 420) @
= Mannit (E 421) @
= |somalt (E 963) 2

= Polyglycitol-
sirup (E 964) 2

= Maltit (E 965) 2
> Lactit (E 966) @
= Xylit (E 967)

° Fructooligo-
saccharide

Abbildung A 3 Klassifikation von relevanten Begrifflichkeiten fur das Strategiefeld Zucker

Erlduterungen: Auflistung nicht abschlielend
a Zuckeraustauschstoffe,  Seltene Zucker (lebensmittelrechtlich noch nicht zugelassen)
Quelle: [165]

Bei dem hier dargestellten Schaubild handelt es sich um ein mit den Stakeholdern des
Strategiefelds Zucker abgestimmtes Ergebnis. Das MRI weist darauf hin, dass die zu-
grunde liegenden Definitionen (siehe Glossar) nicht mit den geltenden rechtlichen Defi-
nitionen Ubereinstimmen.



11 Glossar

Absatzstarke Produkte: Produkte, von denen vergleichsweise grof3e Mengen von pri-
vaten Haushalten gekauft werden. Hierzu werden im MRI-Produktmonitoring Ergeb-
nisse aus z. B. Verbraucherbefragungen oder Statistikdatenbanken aufgelistet.

aw-Wert: Wasseraktivitat. Der Wert gibt die Menge Wasser an, die fur Mikroorganis-
men biologisch verflgbar ist und ist damit eine wichtige Grofe fur die Haltbarkeit von
Lebensmitteln.

Brot und Kleingeback: Nach den Leitsatzen fur Brot und Kleingeback wird Brot ,auf
der Basis von Getreide und/oder Getreideerzeugnissen nach Zugabe von Wasser oder
wasserhaltigen Flussigkeiten sowie von anderen Lebensmitteln in der Regel durch
Kneten, Formen, Lockern und Backen oder Kochextrudieren des Brotteiges hergestellt*
[166]. Kleingeback unterscheidet sich von Brot lediglich im Gewicht, das maximal 250 g
betragt. Brétchen zahlen damit zu Kleingeback.

Bulk sweeteners: Kohlenhydrate, die zur Masse (bulk), Textur sowie Viskositat von
Lebensmitteln beitragen. Die Einsatzmenge ist vergleichbar mit der von Saccharose
[167]. Bulk sweeteners kdbnnen nach dem Energiegehalt differenziert werden. So las-
sen sich stark energiereduzierte (z. B. Erythrit und Tagatose), mafig energiereduzierte
(z. B. Sorbit, Mannit und Isomalt) und nicht-energiereduzierte bulk sweeteners (z. B.
Glukose, Fruktose, und Glukose-Fruktose-Sirup) unterscheiden.

Clean labelling: Hinweise zur Nichtverwendung von bestimmten Zutaten in Produkten,
z. B. Lebensmittelzusatzstoffe oder Aromen, oder auch kurze, ,natirlich® klingende Zu-
tatenlisten, mit denen die Produkte beworben werden.

DALY (disability-adjusted life years): Summe der Lebensjahre, die mit einer Beein-
trachtigung verbracht werden (years lived with disability, YLD), sowie der Lebensjahre,
die aufgrund einer vorzeitigen Mortalitat verloren gehen (years of life lost due to prema-
ture mortality, YLL). YLD und YLL werden Gber Modellierungen geschéatzt.

Erfrischungsgetranke: Enthalten gemaR der Deutschen Lebensmittelbuch-Kommis-
sion neben Wasser geschmacksgebende Zutaten, wie z. B. Frucht- oder Gemusesaft,
Extrakte oder Aromen [80]. Zu den Erfrischungsgetranken zahlen Fruchtsaftgetranke

und -schorlen, Limonaden und Brausen.

Feingeback und SiiBwaren: Hierzu gehéren Feine Backwaren (wie Kekse, Waffeln
oder Zwieback), Schokolade sowie Schokoladenerzeugnisse, Speiseeis, Zuckerwaren
(z. B. Bonbons und Fruchtgummis) und Knabberartikel. Gemaf den Leitsatzen der
Deutschen Lebensmittelbuch-Kommission betragt die Zugabe an Fett und/oder Zucker
bei Feinen Backwaren in der Regel >10 %, bezogen auf den Getreideanteil. Dauer-
backwaren zeichnen sich dadurch aus, dass ,deren Genie3barkeit durch eine langere,
sachgemalle Lagerung nicht beeintrachtigt wird“ [168].

Fleischerzeugnisse: Gemal den Leitsatzen der Deutschen Lebensmittelbuch-Kom-
mission definiert als Erzeugnisse, die ausschlief3lich oder Uberwiegend (> 50 %) aus
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»zum Verzehr durch den Menschen bestimmten Teile[n] von geschlachteten oder erleg-
ten warmblitigen Tieren® und den daraus gewonnenen Erzeugnissen bestehen. Flr
die Herstellung der verschiedenen Fleischerzeugnisse wird ,im allgemeinen Fleisch mit
unterschiedlichen Bindegewebe- und Fettgewebeanteilen verwendet® [169].

Food Pairing: Einfluss, den ein Lebensmittel/eine Komponente oder Zutat auf ein an-
deres/eine andere hat, wenn sie gemeinsam verzehrt werden. Dieser Einfluss wird
durch chemische, psychologische und kulturelle Faktoren gepragt, die das gesamte
sensorische Geschmackserlebnis verstarken. Das Konzept basiert u. a. auf der An-
nahme, dass je mehr gemeinsame Aromastoffe in Lebensmitteln vorkommen, desto
besser sie zusammen schmecken. Dies kann auch zur Beeinflussung des Sufge-
schmacks genutzt werden [170-172].

Freie Zucker: Beinhalten gemal World Health Organization Mono- und Disaccharide

(z. B. Fruktose, Glukose, Saccharose), die bei der Lebensmittelzubereitung und -her-

stellung zugesetzt werden, sowie Zucker aus Honig und Sirup, Fruchtsaftkonzentraten
oder Fruchtsaften [9]. Zugesetzte Laktose in Lebensmitteln gilt als freier Zucker, wah-

rend natirlich vorkommende Laktose in Milch und Milchprodukten nicht unter die Defi-
nition der freien Zucker fallt [9, 173].

Frihstiickscerealien: Umfassen nach der Definition des Verbands der Getreide-,
Muihlen- und Starkewirtschaft (VGMS) e.V. die Gesamtheit der Muslis, Cornflakes und
anderen knusprigen Getreideerzeugnissen. Neben klassischen Muslis und Knusper-
musli gehdren Getreideflakes sowie extrudierte, gepuffte oder geschredderte Cerealien
dazu [174].

Gesittigte Fettsauren (saturated fatty acids, SFA): Fettsauren, die keine Doppelbin-
dungen zwischen C-Atomen aufweisen. Die Fettsauren sind stattdessen mit Wasser-
stoff-Bindungen ,gesattigt‘. Gesattigte Fettsauren finden sich hauptsachlich in Lebens-
mitteln tierischen Ursprungs (Fleisch, Milchprodukte) und kommen nur in geringen
Mengen in Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs vor.

GesiliRte Milchprodukte: Umfassen in Anlehnung an das MRI-Produktmonitoring [7]
Joghurtzubereitungen und gesuifiten Quarkzubereitungen. Zu den Joghurtzubereitun-
gen zahlen z. B. Fruchtjoghurt (mit Fruchtzusatz oder Fruchtzubereitungen) sowie Jo-
ghurt mit weiteren geschmacksgebenden Zutaten wie Vanille, Schokolade oder auch
die Zugabe von Muslizubereitungen. Gesufdte Quarkzubereitungen enthalten neben
Quark noch weitere geschmacksgebende (stfRende) Zutaten, wie Frucht.

GMO (genetically modified organism), gentechnisch veranderte Organismen: Sind ent-
sprechend der Richtlinie 2001/18/EG des europaischen Parlaments und des Rates
vom 12. Marz 2001 (Freisetzungsrichtlinie) definiert. Danach handelt es sich um biolo-
gische Einheiten mit Ausnahme des Menschen, deren genetisches Material so veran-
dert wurde, wie es auf naturliche Weise durch Kreuzen und/oder natiirliche Rekombi-
nation nicht moglich ware. Die genetischen Veranderungen kann man mit verschiede-
nen Techniken herbeifuhren.
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Kase: Gemal Kaseverordnung frische oder in verschiedenen Graden der Reife befind-
liche Erzeugnisse, die aus dickgelegter Kasereimilch hergestellt sind [133].

Kauferreichweite: Gibt an, wieviel Prozent der Haushalte Produkte aus einer be-
stimmten Produkt(unter)gruppe mindestens einmal im Bezugszeitraum gekauft haben.
Daten hierzu werden im MRI-Produktmonitoring genannt. Sie stammen aus Verbrau-
cherbefragungen oder Statistikdatenbanken.

Lebensmittelzusatzstoffe: Sollen die Eigenschaften von Lebensmitteln verbessern,
ihren Geschmack beeinflussen, das Aussehen oder die Haltbarkeit verbessern. EU-
weit sind rund 320 Lebensmittelzusatzstoffe zugelassen. Die Lebensmittelzusatzstoffe
werden nach ihrem Verwendungszweck verschiedenen Klassen zugeordnet, z. B.
Emulgatoren, Verdickungsmittel oder Farbstoffe.

Multisensory integration: Die Geschmackswahrnehmung von Lebensmitteln ist ein
komplexer multisensorischer Prozess. Sowohl Lebensmittel-intrinsische Faktoren (z. B.
Farbe, Aroma, Textur) als auch extrinsische Faktoren (z. B. Verpackung) kénnen in
Kombination z. B. die Wahrnehmung von Sif3e verstarken, ohne dass der Zuckergeh-
alt erhéht werden muss [175].

Nahrstoffspitzen: Darunter werden im Rahmen des Stakeholderprozesses Salz-, Zu-
cker- bzw. Fettgehalte Uber dem 75. Perzentil gemal einer Datenbasis, i. d. R. des
MRI-Produktmonitorings, verstanden.

Nahrwertprofile: Beschreiben die charakteristische Nahrstoffzusammensetzung eines
Lebensmittels [26, 27]. Die WHO Europa definiert den Begriff Nahrwert-Profiling
(nutrient profiling) als ,Wissenschaft, Nahrungsmittel und Getranke anhand ihrer Nahr-
stoffzusammensetzung zum Zweck der Krankheitsverhitung und Gesundheitsférde-
rung zu klassifizieren und zu bewerten® [27].

Produkte mit Kinderoptik: In Anlehnung an die Definition des MRI-
Produktmonitorings entweder durch den Produktnamen, die Verpackung, die Produkt-
form oder eine an Kinder oder deren Eltern gerichtete Beschreibung ansprechend ge-
staltet und dadurch gekennzeichnet.

Mehrfach bzw. einfach ungesattigte Fettsauren (polyunsaturated fatty acids, PUFA,
bzw. monounsaturated fatty acids, MUFA): Die Unterscheidung mehrfach bzw. einfach
bezieht sich auf die Anzahl der Doppelbindungen im Molekil. Ungesattigte Fettsauren
haben eine Doppelbindung, mehrfach ungesattigte Fettsauren zeichnen sich durch
mehrere Doppelbindungen aus. Je mehr Doppelbindungen vorhanden sind, desto
leichter oxidiert eine Fettsaure oxidiert.

Salzersatzstoffe: Salzig schmeckende chemische Verbindungen, die zum Ersatz von
Natriumchlorid (Kochsalz) zur natriumarmen Ernahrung dienen, z. B. Kaliumchlorid. Sie
werden sowohl im Haushalt als auch bei der handwerklichen und industriellen Herstel-
lung von Lebensmitteln eingesetzt.
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Seltene Zucker: VVon der International Society of Rare Sugars als eine Klasse von Mo-
nosacchariden und ihren Derivaten definiert, die in der Natur nur in sehr geringen Men-
gen vorkommen, wie z. B. Allulose [176].

Sensorischer Kontrast: Bezieht sich in diesem Bericht auf die Kombination von su-
Ren und weniger sufRen Zutaten mit dem Ziel, eine ausreichende Sullwahrnehmung
trotz reduzierter Zuckermenge zu erzielen.

SuBmodulierende Substanzen bzw. SiiBmodulatoren: Als Begrifflichkeit nicht recht-
lich festgelegt. StRkraftverstarker verstarken den siilen Geschmack indem sie andere
Geschmackswahrnehmungen, wie z. B. bitter oder sauer, inhibieren (Rezeptorwirkung)
oder maskieren (u. a. Absorption/Adsorption an Ballaststoffe, Verkapseln) [90, 177].

SuRstoffe (intense sweeteners): Lebensmittelzusatzstoffe, die natlirlichen oder syn-
thetischen Ursprungs sind. Sie besitzen eine vielfach hdhere Sif3kraft als Saccharose,
und keinen oder nur einen unbedeutenden Brennwert [178, 179].

SiiBungsmittel: Im Rahmen des Stakeholderprozesses ein Oberbegriff fur alle Stoffe,
die zum SiRen eines Produktes zugesetzt werden. Sulungsmittel umfassen in diesem
Kontext sowohl Zuckeralternativen (alternative sweeteners) als auch Zucker und wei-
tere stiRende Zutaten. Es gibt andere (enger gefasste) Definitionen fir den Begriff Su-
Rungsmittel, z. B. [83, 180], die hier jedoch nicht zugrunde lagen.

Weitere siiRende Zutaten: Sammelbegriff flr Zutaten, die anstelle von Saccharose
zur SuBung von Speisen genutzt werden, etwa wie Honig oder Fruchtsifie, aber den
Zuckeralternativen (alternative sweeteners) nicht zugeordnet werden kénnen.

Wurstwaren: In den Leitsatzen der Lebensmittelbuch-Kommission definiert als ,be-
stimmte, unter Verwendung von geschmacksgebenden und/oder technologisch be-
grindeten Zutaten zubereitete schnittfeste oder streichfahige Gemenge aus zerkleiner-
tem Fleisch [...], Fettgewebe [...] sowie sortenbezogen teilweise auch Innereien® [169].
Pdkelwaren werden nach rohen und gegarten Erzeugnissen unterschieden. Rohpdkel-
waren sind demnach ,durch Pdkeln [...] haltbargemachte, rohe, abgetrocknete, gerau-
cherte oder ungeraucherte Fleischstlcke [...]"

Zuckeralternativen (alternative sweeteners): Umfassen die energiefreien StfRstoffe
(intense sweeteners) und die energiereduzierten bulk sweeteners.

Zuckeraustauschstoffe: Chemisch betrachtet Zuckeralkohole (Polyole); zuckerahnli-
che Substanzen mit meist geringerer StRkraft und weniger Brennwert als Zucker, die
kaum bzw. keine Karies verursachen [179].
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12 Abkurzungsverzeichnis

BfR
BMEL
CVD
DAG
DDG
DGE
E%
EFSA

EsKiMo
ESPGHAN

GMO
HFSS
KIESEL
KiGGS

LDL

max
min
Mio.
Mrd.
MRI
MUFA

MW

n
NEMONIT
NPPM

NRI

NVS
P25
P50
P75

Bundesinstitut fir Risikobewertung
Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft
kardiovaskulare Erkrankungen

Deutsche Adipositas-Gesellschaft e. V.

Deutsche Diabetes Gesellschaft e. V.

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V.

Energieprozent

European Food Safety Authority (Europaischen Behdérde fir Lebensmit-
telsicherheit)

Ernahrungsstudie als KiGGS-Modul

European Society for Paediatric Gastroenterology Hepatology and Nutri-
tion (Europaische Gesellschaft fur padiatrische Gastroenterologie, Hepa-
tologie und Erndhrung)

genetically modified organism
high in fat, sugar or salt (hoher Fett-, Zucker- oder Salzgehalt)
Kinder-Erndhrungsstudie zur Erfassung des Lebensmittelverzehrs

Daten der Studie zur Gesundheit von Kindern und Jugendlichen in
Deutschland

Low Density Lipoprotein

Maximum

Minimum

Million

Milliarde

Max Rubner-Institut

monounsaturated fatty acid (einfach ungesattigte Fettsaure)

Mittelwert
Anzanhl
Nationales Erndhrungsmonitoring

Nutrient and Promotion Profile Model (Modell fir Nahrwert- und Ver-
kaufsférderungsprofile)

Nationalen Reduktions- und Innovationsstrategie fir Salz, Zucker und
Fette in Fertigprodukten

Nationale Verzehrsstudie
25. Perzentile
50. Perzentile
75. Perzentile
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PUFA
RKI
SB
SES

SFA
SSB

VO
WBAE

WHO

polyunsaturated fatty acid (mehrfach ungesattigte Fettsaure)
Robert Koch-Institut

Selbstbedienung

Socio Economic Status (sozio-6konomischer Status)

Saturated fatty acids (Gesattigte Fettsauren)
sugar sweetened beverages, zuckergesufte Getranke

Verordnung

Wissenschaftlicher Beirat fur Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitli-
chen Verbraucherschutz beim Bundesministerium fir Ernahrung und
Landwirtschaft

World Health Organization (Weltgesundheitsorganisation)
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