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1. Einleitung

Die innerhalb der EU am 19. Januar 2007 in Kraft getretene
Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 schreibt vor, dass bei Ver-
wendung von nahrwert- oder gesundheitsbezogenen Anga-
ben eine Nahrwertkennzeichnung anzubringen ist. Diese
Kennzeichnung soll den Verbraucher tber den Gehalt an
Energie, Fett, Eiwei? und Kohlenhydrate, aber auch uber
andere Nahrstoffe wie Natrium, Zucker oder gesattigte Fett-
sauren informieren. Mit Hilfe von so genannten N&hrwertpro-
filen einzelner Produktgruppen, sollen Grenzwerte fur diese
Parameter festgelegt werden, bei deren Uberschreitung ein
Lebensmittel nicht mehr mit ndhrwert- bzw. gesundheitsbe-
zogenen Angaben versehen werden darf. Als Ausnahme gilt
die Uberschreitung von nur einem Parameter. Dann muss
allerdings neben den néhrwert- oder gesundheitsbezogenen
Angaben deutlich darauf hingewiesen werden, dass es sich
um ein Erzeugnis mit einem hohen Gehalt dieses Parame-
ters handelt.

Ziel soll sein, nur noch Produkte mit nédhrwert- und gesund-
heitsbezogenen Aussagen kenntlich zu machen, die in ihrer
Gesamtheit auch empfehlenswert sind.

2. Nahrwertprofile fir Backwaren —
Ausgangsituation

Nach unterschiedlichen Berichten, unter anderem der Welt-
gesundheitsorganisation (WHO), ist eine hohe Natriumauf-
nahme mit verantwortlich fir kardiovaskulare Erkrankungen.
Dementsprechend setzen sich Gesundheitsinstitutionen aus
mehreren EU-Staaten fir die Reduktion des Kochsalzgehal-
tes (Natriumchlorid) in verarbeiteten Lebensmitteln ein. Ende
2008 wurde den einzelnen EU-Mitgliedsstaaten durch die
Européische Kommission ein Arbeitspapier vorgelegt, indem
die Grenzwerte fur die Parameter vorgeschlagen wurden.
Fir Brot und Backwaren wurde ein maximaler Gehalt von
0,4 g Natrium pro 100 g Erzeugnis empfohlen. Der Wert
entspricht etwa 1 g Kochsalz pro 100 g Frischbackware und
liegt deutlich unter dem ublichen Kochsalzgehalt in Brot und
Backwaren. Fur Produkte, die mit nédhrwert- und gesund-
heitsbezogenen Angaben gekennzeichnet werden sollen,
zum Beispiel verpacktes Schnittbrot, erfordert diese Situati-
on eine Reduktion der Salzugabe mit den daraus folgenden,
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unter Umstanden geschmacklichen und technologischen
Nachteilen.

3. Natrium — empfohlener Tagesbedarf und tat-
sachlicher Konsum

Natrium ist ein Nahrstoff, der fur wichtige Funktionen, wie
die Flussigkeits- und Elektrolytregulation im Kd&rper, not-
wendig ist. Der erwachsene, menschliche Kérper bendtigt
laut der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE), der
Osterreichischen Gesellschatft fiir Ernahrung (OGE) und der
Schweizerischen Gesellschaft fur Ernahrung (SGE) kurz
D-A-CH, zur Aufrechterhaltung der Funktionen eine tagliche
Zufuhr von 0,55 g Natrium. Als akzeptable maximale Auf-
nahme gibt die DGE einen Wert von 2,4 g Natrium pro Tag
an.

Nach einem Gutachten der Europaischen Behdorde fiir Le-
bensmittelsicherheit (EFSA) liegt die tatséchliche tagliche
Natriumaufnahme der Bevélkerung in Europa bei etwa 3 bis
5 g (entspricht einer Kochsalzmenge von etwa 7 bis 14 g).
Die wichtigste Natriumquelle in der Ernéhrung bilden verar-
beitete Lebensmittel (ca. 70 - 75 % der Gesamtaufnahme).
Der Anteil aus natirlich vorkommendem Natrium in unver-
arbeiteten Lebensmitteln betragt etwa 10 - 15 % und der
Anteil aus beliebiger Natriumzugabe wéhrend des Kochens
und bei Tisch etwa 10 - 15 %.
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Abbildung 1: Hauptquellen fur Natrium in Lebensmitteln

4. Brotverzehr in Deutschland

Zur Ermittlung der Grenzwerte der einzelnen Nahrwertprofi-
le durch die EU-Kommission wurden die Gesamtverzehrs-
mengen der einzelnen Produktgruppen herangezogen. In
dem vorgelegten Arbeitspapier wird von einem Tagesver-
zehr von 5 - 7 Scheiben Brot (250 - 350 g) pro Kopf ausge-
gangen, daraus resultiert eine Jahresgesamtverzehrsmen-
ge von ca. 91 - 130 kg Brot und Backwaren. Die Vereini-
gung Getreide-, Markt- und Erndhrungsforschung (GMF)
gibt dagegen den Tagesverbrauch von Brot, Brotchen und
verwandten Produkten 234 g an.

Das ergibt eine Jahresmenge von 85 kg Brot und Back-
waren. Die Gesellschaft fir Konsumforschung (GFK,
2003) geht von einem Tagesverzehr von 134 g Brot aus.
Also ein Jahresverzehr von lediglich 49 kg Brot und
Backwaren. Nach der vom Bundesministerium fur Ernéh-
rung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BELV) in
Auftrag gegebenen aktuellen Nationalen Verzehrstudie
(NVS 11, 2008) verzehren Frauen 135 g Brot und Manner
180 g Brot pro Tag. Was einem Jahreskonsum von 50 kg
- 65 kg Brot und Backwaren entspricht. Das heif3t, die
Verzehrsmengen, die von der EU mit in die Erstellung der
Nahrwertprofile einbezogen wurden, erscheinen zumin-
dest fur Deutschland als zu hoch.

5. Salzgehalt in Brot und Kleingeback

Der Salzgehalt in Lebensmitteln lasst sich durch die ana-
Iytische Bestimmung des Natrium- oder Chloridgehalts
errechnen. 1 g Salz enthalt ca. 0,4 g Natrium und 0,6 g
Chlorid. In Detmold wurden zur Bestimmung der durch-
schnittlichen Salzdosierung in deutschen Backwaren,
bundesweit rund 300 Brot und Kleingebacke, aus 68 regi-
onalen Handwerksbetrieben sowie aus fiinf bundesweit
agierenden Supermarktketten zusammengetragen. Der
Natrium- und Chloridanteil wurde analysiert und der Ge-
halt an Kochsalz (NaCl) errechnet. Da die Werte je nach
Methode, also durch Bestimmung des Natrium- oder des
Chloridgehalts, analytisch bedingt variieren, sollte bei der
Angabe des Kochsalzgehaltes die Bestimmungsmethode
beachtet werden.

Tabelle 2 stellt die analytisch bestimmten Natriumgehalte
pro 100 g Frischbrot und die daraus errechneten Koch-
salzgehalte (NaCl) in den einzelnen Produktgruppen der
zusammengetragenen Brote und Backwaren dar.

Tabelle 2: Durchschnittlicher Gehalt an Natrium (Na) und Koch-
salz (NaCl) in Brot und Kleingeback

Na [g] / NaCl [g] /

Frischbackware (FB) 100 g FB 1009 FB
Roggenbrot 0,58 1,5
Roggenvollkornbrot 0,58 1,5
Roggenmischbrot 0,59 1,5
Weizenbrot 0,62 15
Weizenvollkornbrot 0,59 1,5
Weizenmischbrot 0,58 1,5
Weizenkleingebéack 0,68 1,7
Mehrkornbrot 0,54 1,4
Mehrkornkleingeback 0,61 1,5




Die Dosierung von Kochsalz (NaCl) zum Teig erfolgt in
der Regel auf die Gesamtmehlmenge. Da es sich bei den
untersuchten Produkten um Ware aus unterschiedlichen
Betrieben handelt, kann die Dosierung auf die Mehlmen-
ge nicht genau ermittelt und nur in etwa zuriickgerechnet
werden. Die Ergebnisse aus dieser Berechnung zeigen,
dass der Hauptteil der untersuchten Produkte bei der
Teigherstellung mit ca. 1,8 % bis 2,1 % Kochsalz auf
Mehl dosiert wurde (ca. 1,3 - 1,6 g NaCl / 100 g FB).

5.1. Einfluss der Kochsalzmenge auf Weizenbrote

Um die Auswirkung der Dosierung von Kochsalz auf die
Teigeigenschaften und den Geschmack von Weizenbrot
zu bestimmen, wurden Weizenbrote mit unterschiedlichen
Kochsalzkonzentrationen hergestellt. Die Teige wurden
sensorisch auf ihre Teigeigenschaften und die fertigen
Gebacke hinsichtlich ihres Geschmacks bewertet. Die
Abbildungen 2 und 3 zeigen die jeweiligen Ergebnisse
der unterschiedlichen Kochsalzkonzentration dosiert auf
Mehl.
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Abbildung 2: Bewertung der Teigeigenschaften von Weizenbrot
mit unterschiedlichen Kochsalzdosierungen auf Mehimenge
bezogen.
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Abbildung 3: Bewertung des Geschmacks von Weizenbrot mit
unterschiedlichen Kochsalzdosierungen.

5.2. Konsumentenakzeptanz

In der Schweiz wurde ein Verbrauchertest durchgefiihrt,
um die maximale Reduktion von Kochsalz im Weizenbrot,
die von Konsumenten nicht wahrgenommen wird, zu
bestimmen. Dazu wurden salzempfindliche Probanden,
die vorab durch sensorische Prifungen mit wasserigen
Salzlésungen ausgesucht wurden, zur Prufung von salz-
reduzierten Brot herangezogen. Die Kochsalzkonzentrati-
onen wurden in sechs Proben von 2,0 % (Vergleichspro-
be) fallend auf 1,5 % von den Testpersonen auf Erkennen
von signifikanten Unterschieden getestet. In den Konzent-
rationen von 1,9 % und 1,8 % konnten noch keine signifi-
kanten Unterschiede zur Referenzprobe (2,0 %) ermittelt
werden. Erst ab Konzentrationen von 1,7 % abwarts
wurden erste Unterschiede erkannt. Bei einer weiteren

Untersuchung wurden vier Proben mit einer Kochsalzdosierung
von 1,7 % fallend bis 1,4 % auf Beliebtheit geprift. Hier konn-
ten keine eindeutige Unterschiede fest gestellt werden. Alle
Proben wurden etwa gleich bewertet.
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6. Schlussfolgerung / Ausblick

Momentan werden in Deutschland Brot und Backwaren mit
einer Kochsalzdosierung (bezogen auf die Gesamtmehlmenge)
von Uberwiegend 1,8 % bis 2,1 % hergestellt.

Fir Produkte die mit ndhrwert- oder gesundheitsbezogen An-
gaben versehen werden sollen, wie zum Beispiel verpacktes
Brot und Backwaren (Hersteller von unverpackten Backwaren
kénnen weiterhin ihre Salzdosierungen beibehalten), geben die
Ergebnisse der Untersuchungen einen ersten Uberblick, in wie
weit es moglich ist, den Anteil an Kochsalz zu reduzieren, ohne
mit negativen Auswirkungen in Bezug auf Teigeigenschaften
und Verbraucherakzeptanz zu rechnen.

Informationsdienst

Derzeitig hélt die EU-Kommission an dem geforderten Wert
von 0,4 g Natrium pro 100 g Produkt fest, jedoch soll die Redu-
zierung in einem Ubergangszeitraum von sechs Jahren schritt-
weise erfolgen, um den Verbraucher langsam an den niedrige-
ren Salzgehalt zu gewdhnen.
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