Berlin, 17. Dezember 2019:
Isoglukose und Glukose-Fruktose-Sirup: Fragen und Antworten

Isoglukose ist ein zollrechtlicher Sammelbegriff fir stdrkebasierte Zucker, die
aus den natirlichen Rohstoffen Weizen und Mais hergestellt werden. In
Deutschland verwendete Isoglukose enthdlt iberwiegend 8 bis 30 Prozent
Fruktose. Noch 2017 gingen Schdtzungen der EU-Kommission davon aus, dass
es nach dem Ende der EU-Quotenregelung fir Zucker zu einer schrittweisen
Steigerung der Isoglukoseproduktion von 720.000 Tonnen auf ca. 1,9 Millionen
bis 2026 kommen kénnte. Erste Berechnungen fiir das Jahr 2018 zeigen jedoch
einen leichten Produktionsriickgang.

Frage 1: Was ist Isoglukose?

Die Bezeichnung Isoglukose stammt aus zollrechtlichen Regelungen und ist
ein Sammelbegriff fir natirliche Zuckerarten aus Weizen- und Maisstarke.
Dazu zdhlen Glukose-Fruktose-Sirupe, die mehrals 10 Prozent Fruktose ent-
halten, sowie Fruktose-Glukose-Sirupe. Die Vorsilbe ,Iso" beschreibt dabei
den Prozess der Isomerisierung, durch die ein Teil der in der Starke vorhan-
denen Glukose mithilfe von Enzymen in Fruktose umgewandelt wird.

Isoglukose ist eine Zuckerart, die schon seit den 7oiger Jahren in Deutsch-
land und Europa in der Lebensmittelherstellung eingesetzt wird. In Europa
werden vor allem Glukose-Fruktose-Sirupe, seltener Fruktose-Glukose-Si-
rupe, verwendet. In Deutschland kommen ausschlieRRlich Glukose-Fruktose-
Sirupe zum Einsatz (siehe Tabelle 1).

Isoglukose wird auf Lebensmittelverpackungen als Glukose-Fruktose-Sirup
(wenn der Fruktosegehalt zwischen finf und unter 5o Prozent liegt) oder als
Fruktose-Glukose-Sirup (wenn der Fruktosegehalt 50 Prozent Ubersteigt)
angegeben. Seit dem Ende der Zuckermarktordnung, die den Begriff Isoglu-
kose definierte, hat dieser keine Bedeutung mehr. Auch weil er nicht alle
starkebasierten Sirupe umfasst.
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Tabelle 1: Zusammensetzung und Bedeutung von Glukose-Fruktose- bzw. Fruktose-Glukose-
Sirupen in Deutschland

Bedeutung beim Ein-
satz in Lebensmitteln
mit Isoglukose in
Deutschland

Name Zusammensetzung

8-30 % Fruktose vorwiegend
Glukose-Fruktose- verwendet
Sirup -
0,
42 % Fruktose verwendet

keine Produktion und
55 % Fruktose X
Fruktose-Glukose- Verwendung

Sirup . .
90 % Fruktose keine Produktion und
Verwendung

In Deutschland kommen vorwiegend Glukose-Fruktose-Sirupe mit 8 bis 30
Prozent Fruktose zum Einsatz. Damit enthalten die meisten Glukose-
Fruktose-Sirupe weniger Fruktose als Haushaltszucker (Saccharose), der zu
jeweils 5o Prozent aus Glukose und Fruktose besteht. In Deutschland wur-
den bisher jahrlich ca. 56.000 Tonnen Isoglukose in Form von Glukose-
Fruktose-Sirup mit 42 Prozent Fruktose hergestellt. Der Uberwiegende Teil
davon (ca. 8o Prozent) wurde zu Glukose-Fruktose-Sirupen mit 10-35 Pro-
zent Fruktose weiterverarbeitet. Fruktose-Glukose-Sirup mit 55 Prozent
Fruktose wird in Deutschland nicht hergestellt und ist in Lebensmitteln nur
sehr selten zu finden. Fruktose-Glukose-Sirupe mit mehr als 55 Prozent
Fruktose werden sogar in der gesamten EU nicht als Endprodukt hergestellt
oder verwendet.

Der Verbrauch von Isoglukose betrug laut Statistischem Jahrbuch Erngh-
rung, Landwirtschaft und Forsten 2018 im Wirtschaftsjahr 2017/18 85.000
Tonnen und liegt damit im Bereich des Mittelwertes der letzten g Jahre. Im
Vergleich dazu lag der Verbrauch von Haushaltszucker 2017/2018 bei etwa
2,8 Millionen Tonnen.

Da Fruktose-Glukose-Sirupe in Lebensmitteln in Deutschland nicht relevant
sind, betrachten wir im Weiteren meist nur Glukose-Fruktose-Sirupe.
Fruktose-Glukose-Sirup ist ggf. in einigen in Osteuropa produzierten Le-
bensmitteln zu finden

Frage 2: Wie wird Glukose-Fruktose-Sirup hergestellt?

Glukose-Fruktose-Sirup wird in der EU aus den natUrlichen Rohstoffen Wei-
zen und Mais gewonnen. Fur die Herstellung verwenden die EU-Starkeher-
steller Getreide aus konventionellem, gentechnikfreiem Anbau. Die aus den
Getreidekornern extrahierte Starke besteht aus einer langen Kette von Glu-
koseeinheiten, die in einem ersten Verarbeitungsschritt — der Hydrolyse —
voneinander getrennt werden und dann einzeln oder in kleineren Gruppen
vorliegen. Im zweiten Schritt werden einige dieser Glukosebausteine mit
Hilfe von Enzymen in Fruktose umgewandelt. Diesen Prozess nennt man
Isomerisierung.
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Abbildung 1: Herstellung von Glukose-Fruktose-Sirup

Frage 3: In welchen Lebensmitteln werden Glukose-Fruktose-Sirupe ver-
wendet?

Glukose-Fruktose-Sirupe werden hauptsachlich in StRwaren, Getranken,
Fruchtaufstrichen, Backwaren, Getreide- und Milchprodukten, Feinkostpro-
dukten sowie Obst- und Gemisekonserven eingesetzt. Haufig werden Mi-
schungen mitanderen Zuckerarten, wie Haushaltszucker verwendet, um die
SufRe und Funktionalitdt an das jeweilige Produkt anzupassen. Glukose-
Fruktose-Sirupe sind flissig und daher gut mischbar mit anderen Zutaten.
Sie sind saure- und temperaturstabil, kristallisieren nicht oder nur langsam
aus und haben Einfluss auf die Konsistenz und das Mundgefihl der Pro-
dukte.

Frage 4: Wie unterscheiden sich Glukose-Fruktose- und Fruktose-Glu-
kose-Sirupe von anderen Zuckerarten?

Glukose-Fruktose- und Fruktose-Glukose-Sirupe variieren in ihrem Frukto-
segehalt. Glukose-Fruktose-Sirupe bestehen Uberwiegend aus Glukose
(Dextrose) und Fruktose. Der Fruktosegehalt kann zwischen finf und 49,9
Prozent in der Trockensubstanz liegen. Liegt der Fruktosegehalt Uber 5o
Prozent in der Trockensubstanz, wird das Produkt Fruktose-Glukose-Sirup
genannt. In der EU-Agrarpolitik wurden Glukose-Fruktose-Sirupe und
Fruktose-Glukose-Sirupe mit einem Fruktosegehalt von mehr als 10 Prozent
als Isoglukosesirup bezeichnet, der Begriff hat aber seit dem Ende der Zu-
ckermarktordnung im Oktober 2017 keine Bedeutung mehr.

Ist ein Glukosesirup in der Zutatenliste eines Produkts aufgefihrt, besteht
dieser Uberwiegend aus Glukose, Maltose und hoheren Sacchariden, kann
aber auch bis zu finf Prozent Fruktose in der Trockensubstanz enthalten.
Ein Fruktosesirup wiederum enthalt mindestens g5 Prozent Fruktose in der
Trockensubstanz und darf maximal finf Prozent Glukose enthalten.

Haushaltszucker enthalt immer 5o Prozent Fruktose und 5o Prozent Glu-
kose.
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Abbildung 2: Zusammensetzung verschiedener Zuckerarten

Frage 5: Sind Glukose-Fruktose-Sirupe siRer als andere Zuckerarten?

Die Suf3e von Haushaltszucker (Saccharose) dient als Referenzwert fir die
Angabe der Siuf3e. Sie betrdgt 100. Reine Fruktose besitzt mit 120 die

starkste SufSe aller Zuckerarten.

Die SulRe von Glukose-Fruktose-Sirupen variiert und ist von ihrer Zusam-
mensetzung abhangig. Alle Sirupe mit einem Fruktosegehalt von unter
50 Prozent haben eine geringere Suf3e als Haushaltszucker. Im Vergleich
zum Haushaltszucker (100) hat ein Glukose-Fruktose-Sirup mit 20 Prozent
Fruktose eine Siif3e von 65. Ein Sirup mit 42 Prozent Fruktose entspricht ei-

ner SUl3e von 92.
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Abbildung 3: SiRRe und Fruktosegehalt verschiedener Zuckerarten



Frage 6: Ist Glukose-Fruktose-Sirup ein natirlicher Zucker?

Sowohl Zucker als auch Glukose-Fruktose-Sirup werden aus pflanzlichen
Rohstoffen mithilfe von Extraktions- und Raffinationstechnologien gewon-
nen. Damit miUssen sowohl Haushaltszucker als auch Glukose-Fruktose-Si-
rup in der gleichen Weise betrachtet werden. Die beiden Produkte werden
aus den natirlichen Rohstoffen Zuckerribe/Zuckerrohr bzw. Weizen und
Mais gewonnen. Beide haben Verarbeitungsprozesse durchlaufen, um sie
fur den menschlichen Verzehr brauchbar zu machen.

Frage 7: Wie werden Glukose-Fruktose-Sirupe gekennzeichnet?

Mithilfe der eindeutigen Kennzeichnung auf Lebensmittelverpackungen er-
fahrt der Verbraucher, ob Glukose-Fruktose-Sirup in einem Lebensmittel
enthalten ist.

Glukose-Fruktose-Sirupe zdhlen zu den Kohlenhydraten und enthalten im
Wesentlichen Ein- und Zweifachzucker. Sie werden daher in der Nahrwert-
kennzeichnung auf Lebensmittelverpackungen unter der Angabe der Koh-
lenhydrate vollstandig sowie unter ,davon Zucker" mengenmaf3ig mit ih-
rem Anteil an Ein- und Zweifachzuckern bericksichtigt. Beim Brennwert
werden sie, wie alle Kohlenhydrate, mit einem Energiegehalt von vier Kilo-
kalorien pro Gramm (Trockenmasse) angerechnet.

Glukose-Fruktose-Sirupe sind Zutaten in der Lebensmittelherstellung. Sie
mussen daher in der Zutatenliste von Lebensmitteletiketten mit dem Eigen-
namen aufgefhrt werden.

Frage 8: Dirfen Glukose-Fruktose- oder Fruktose-Glukose-Sirupe in Pro-
dukten enthalten sein, die keinen zugesetzten Zucker enthalten?

Wird auf einem Produkt ,,Ohne Zuckerzusatz" angegeben, so darf es ge-
mal lebensmittelrechtlicher Vorgaben (Health Claims-Verordnung?) keine
zugesetzten Ein- und Zweifachzucker enthalten. Folglich dirfen in diesen
Produkten keine Glukose-Fruktose- oder Fruktose-Glukose-Sirupe verwen-
det werden.

Frage g9: Dirfen sich hinter den Begriffen ,,Zuckerersatzstoffe" oder ,,Zu-
ckeraustauschstoffe" Glukose-Fruktose- bzw. Fruktose-Glukose-Sirupe
verbergen?

Glukose-Fruktose- und Fruktose-Glukose-Sirupe zdhlen weder zu den Zu-
ckersatzstoffen noch zu den Zuckeraustauschstoffen.

Der Begriff SURRstoffe, auch Zuckerersatzstoffe genannt, ist ein Sammelbe-
griff fir synthetische oder natirliche Verbindungen, die einen intensiven
sURlichen Geschmack besitzen. lhre Sif3kraft reicht bis zum soofachen von
Haushaltszucker. Sie haben keinen oder einen nur sehr geringen Nahrwert
und werden nur in sehr geringen Mengen in Lebensmitteln verwendet. Zu
den Sif3stoffen zahlen beispielsweise Sucralose, Acesulfam K, Aspartam,
Saccharin, Cyclamat, Neohesperidin oder Steviolglykoside.3

2VO (EG) 1924/2006: Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 20. Dezember 2006 Uber ndhrwert- und gesundheitsbezogene Angaben Gber Le-
bensmittel

3 https://www.lebensmittellexikon.de/sooo0030.php#o, aufgerufen am 21.09.2017
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https://www.lebensmittellexikon.de/s0000030.php#0

Zuckeraustauschstoffe sind Kohlenhydrate, die im Geschmack Zucker sehr
ahnlich sind, jedoch weniger SufRkraft besitzen. Zur Gruppe der Zuckerer-
satzstoffe zdhlen die Zuckeralkohole (z.B. Sorbit, Maltit, Mannit, Xylit, Lac-
tit, Isomalt, Erythrit). Sie haben im Vergleich zu Zucker einen verringerten
Energiegehalt von 2,4 Kalorien pro Gramm (auf3er Erythrit).*

Frage 10: Welche gesundheitlichen Auswirkungen hat der Verzehr von
Glukose-Fruktose-Sirup?

In den USA wird in vielen Lebensmitteln ein Fruktose-Glukose-Sirup mit ei-
nem Fruktoseanteil von 55 Prozent, auch als High Fructose Corn Syrup
(HFCS) bezeichnet, eingesetzt. Die weitverbreitete Verwendung von HFCS
hatte vor einigen Jahren zu wissenschaftlichen Untersuchungen Uber die
Auswirkungen des HFCS-Verzehrs auf die Gesundheit gefihrt. Aus anfang-
lichen Studien® wurde eine Korrelation zwischen einem hohen HFCS-Ver-
zehr und steigenden Ubergewichtszahlen vermutet.

Wissenschaftliche Untersuchungen bestdtigen jedoch, dass es keinen Kau-
salzusammenhang zwischen dem Verzehr von HFCS und Ubergewicht gibt.
Der Verzehr von HFCS ist aus erndhrungsphysiologischer Sicht gleich zu be-
werten wie der Verzehr von anderen Zuckerarten. Dies bestétigen auch die
Bewertungen des Bundesinstituts fur Risikobewertung (BfR) und des Max-
Rubner-Instituts (MRI). Das BfR fUhrt in seiner Mitteilung Nr. 019/2018 vom
8. Juni 2018° aus, dass sich aus erndhrungsphysiologischer Sicht keine bzw.
keine bedeutsamen Unterschiede zwischen Isoglukose und Saccharose er-
geben und dementsprechend auch die gesundheitliche Bewertung der bei-
den Zuckerarten vergleichbar ist. Auch das MRI kommt in seinem Gutachten
Erndhrungsphysiologische Bewertung und Auswirkungen des Isoglukosekon-
sums auf die menschliche Gesundheit” zu dem Ergebnis, dass Isoglukose aus
ernahrungsphysiologischer Sicht genauso zu bewerten ist, wie Haushaltszu-
cker. Als Begrindung fihrt das MRI ebenso die dhnliche Zusammensetzung,
den gleichen Energiegehalt sowie die gleiche Verstoffwechselung an.

Zahlen Uber den HFCS-Verzehr zeigen, dass der HFCS-Verzehr in den USA
seit 1998 rucklaufig ist®, die Ubergewichtsrate aber weiter ansteigt, wie
auch die nachfolgende Abbildung zeigt.

4https://www.lebensmittellexikon.de/zoooo190.php#o, aufgerufen am 21.09.2017

5 Bray GA et al. Consumption of high-fructose corn syrup in beverages may play a role in the
epidemic of obesity. — The American Journal of Clinical Nutrition 2004 Oct;80(4):1090

® Isoglukose und Saccharose (Haushaltszucker)sind hinsichtlich des Gefahrdungspotenzials
fur die Gesundheit gleichartig einzuschatzen, Bundesinstitut fir Risikobewertung, Mittei-
lung Nr. 019/2018 des BfR vom 8. Juni 2018

7 Erndhrungsphysiologische Bewertung und Auswirkungen des Isoglukosekonsums auf die
menschliche Gesundheit; Max-Rubner-Institut, Oktober 2017;
https://www.mri.bund.de/fileadmin/MRI/Veroeffentlichungen/lsoglu-
kose_Ern%C3%As4hrungsphysiologische_Bewertung.pdf

8 https://www.ers.usda.gov/data-products/chart-gallery/gallery/chart-detail/?chartld=58332
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Abbildung 4: Zuckerverbrauch und Ubergewichts- sowie Diabetesraten in den USA (1970 —
2012)

Wissenschaftliche Studien Gber die Auswirkungen des Zuckerverbrauchs auf
die Gesundheit ergaben des Weiteren keine Korrelation zwischen einem
normalen Fruktosekonsum und Blutfettwerten, dem Body Mass Index, dem
Taillenumfang oder Typ |l Diabetes.? Es zeigte sich ebenso keine Korrelation
zwischen dem Glukose-Fruktose-Sirup-Verbrauch und der nicht-alkoholi-
schen Fettlebererkrankung.*** Weitere Studien zeigten zudem, dass
Fruktose in Glukose-Fruktose-Sirupen keine unginstigeren Auswirkungen
im Vergleich zur natirlicherweise in Obst und Honig vorkommenden

9 Jalal et al., 2010. Increased fructose associates with elevated blood pressure. J Am Soc
Nephrol. doi: 10.1681/2009111111.

10 Chiu et al., 2014. Effect of fructose on markers of non-alcoholic fatty liver disease
(NAFLD): a systematic review and metaanalysis of controlled feeding trials. Eu J Clin Nutr,
68:416-423.

1 Chung et al., 2014. Fructose, high-fructose corn syrup, sucrose, and non-alcoholic fatty
liver disease or indexes of liver health: a systematic review and meta-analysis. AJCN. doi:
10.3945/114.086314
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Fruktose hat. Fruktose durchlauft im menschlichen Kérper immer die glei-
chen Stoffwechselwege, ganz gleich, aus welcher Zuckerquelle sie
stammt.**

Die Entstehung von Ubergewicht ist vielmehr ein duf3erst komplexes Ge-
schehen, das durch eine Vielzahl von Faktoren, wie den Stoffwechsel, die
genetische Pradisposition, das Verhalten sowie psychologische und sozio-
okonomische Aspekte, beeinflusst wird. In der Erndhrung ist es daher nicht
ein bestimmtes Lebensmittel oder eine einzelne Zutat, die Ubergewicht ver-
ursacht. Die gesamte Erndhrungsweise und der Lebensstil sind entschei-
dend. Eine Uberschissige Energieaufnahme in Verbindung mit mangelnder
korperlicher Aktivitat fordert die Entstehung von Ubergewicht.

Frage 11: Verzehrsmengen von Fruktose

Verzehrszahlen fir Fruktose oder Glukose-Fruktose-Sirup in Deutschland
liegen nicht vor. Daten aus Frankreich, dem EU-weit gréf3ten Starkeprodu-
zenten, zeigen einen durchschnittlichen Gesamtfruktoseverzehr von ca.
42 Gramm pro Tag pro Person.*® Davon entfallen 22 Gramm auf natirlich
vorkommende Fruktose, z.B. in Frichten und Honig, und 18 Gramm auf
Fruktose in Haushaltszucker. Nur zwei Gramm Fruktose pro Tag stammen
aus Glukose-Fruktose-Sirup. Das entspricht weniger als finf Prozent. Die
Menge an Fruktose, die in Form von Glukose-Fruktose-Sirup verzehrt wird,
ist also gering.

Frage 12: Am Beispiel eines Fruchtjoghurts — wieviel Fruktose stammt
aus Glukose-Fruktose-Sirup und aus Haushaltszucker?

In einem Fruchtjoghurt, der laut Kennzeichnung pro 100 Gramm im Joghurt
und in der Fruchtzubereitung Haushaltszucker und Glukose-Fruktose-Sirup
enthalt, sind z.B. 16 Gramm Kohlenhydrate und davon 14,5 Gramm Zucker
enthalten. Aus der Milch im Joghurt stammen 4 Gramm Milchzucker (Lak-
tose), 10,5 Gramm kommen aus zugesetztem Zucker.

Der Anteil des zugesetzten Zuckers verteilt sich beispielsweise auf

— 4,5 Gramm Glukose-Fruktose-Sirup in der Joghurtmasse und
Fruchtzubereitung

— 6 Gramm Haushaltzucker

Der verwendete Glukose-Fruktose-Sirup enthalt 30 Prozent Fruktose.

— In 4,5 Gramm Glukose-Fruktose-Sirup sind also 1,35 Gramm
Fruktose enthalten.

Haushaltszucker besteht zur Halfte aus Fruktose.

— In 6 Gramm Haushaltzucker sind also 3 Gramm Fruktose enthal-
ten.

Die hier genannten, beispielhaften 100 Gramm Fruchtjoghurt enthalten da-
her 1,35 Gramm Fruktose aus Glukose-Fruktose-Sirup sowie 3 Gramm
Fruktose aus Haushaltszucker.

12 Van Buul VJ et al. (2014) Misconceptions about fructose-containing sugars and their role
in the obesity epidemic. Nutrition Research Reviews 27: 119-30
B FFAS, 2014. Le fructose, Etat des lieux du Fonds frangais pour I'alimentation et la santé.
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Pro Portion (1 Becher Fruchtjoghurt & 150 Gramm Gramm) sind also
2 Gramm Fruktose aus Glukose-Fruktose-Sirup und 4,5 Gramm Fruktose
aus Haushaltszucker enthalten.

Frage 13: Warum endete 2017 die Zuckermarktordnung und wie wird sich
der Zuckermarkt entwickeln?

Bis Oktober 2017 war die Zuckerproduktion in der Europaischen Union Pro-
duktionsquoten und Exportbeschrankungen unterworfen. Die Quotenrege-
lung galt fUr Zucker (Saccharose), dessen jahrliche Produktion auf 13,5 Mil-
lionen Tonnen begrenzt war. Die Produktion von Isoglukose mit einem
Fruktoseanteil von Uber 10 Prozent war auf rund 720.000 Tonnen jdhrlich be-
grenzt. Ungarn, Belgien, Bulgarien, Slowakei, Deutschland, Spanien, Polen,
Italien und Portugal teilten sich zuletzt die Produktionsquoten fur Isoglu-
kose, davon entfielen auf Deutschland ca. 56.000 Tonnen.

Im Zuge der politisch forcierten Liberalisierung der EU-Agrarmarkte endete
die Zuckermarktordung, und seit dem 1. Oktober 2017 sind die Produktions-
und Ausfuhrgrenzen fir Zucker aufgehoben. Die europdischen Zuckerer-
zeuger konnen seitdem ohne Quote produzieren und exportieren, hierbei
bestimmt die Nachfrage den Absatz am Markt.

Wie sich der Zuckermarkt insgesamt und speziell die Produktionsmengen
von lIsoglukose zukinftig entwickeln werden, ist schwer vorherzusagen.
Viele Faktoren beeinflussen das Marktgeschehen, wie beispielsweise die
Preise von Zuckerriben bzw. Ribenzucker, Weizen und Mais sowie die
Nachfrage der zuckerverarbeitenden Industrie. Erste Berechnungen des eu-
ropdischen Verbands der Starkeindustrie zeigen einen Abwartstrend in der
Isoglukoseproduktion. Marktdaten, die die Absatze in den Zeitraumen Ja-
nuar bis Juni 2017 mit Januar bis Juni 2018 vergleichen, zeigen einen Rick-
gang von 13 Prozent von 340.000 Tonnen auf 295.000 Tonnen*. Starch Eu-
rope geht davon aus, dass es in den kommenden Jahren in der EU insgesamt
zu einer schrittweisen Erhéhung der Isoglukose-Produktion auf jahrlich circa
zwei bis drei Millionen Tonnen kommen kdénnte. Diese Menge kdnnte dann
in etwa 12 bis 18 Prozent des Gesamtzuckerverbrauchs in der EU ausma-
chen. Diese Schatzungen stimmen in etwa mit denen der EU-Kommission
Uberein, die davon ausgeht, dass die EU-Isoglukoseproduktion auf ca. 1,9
Millionen Tonnen bis 2026 ansteigen wird.*

Frage 14: Wird Glukose-Fruktose Sirup zukinftig den Haushaltszucker in
Lebensmitteln ersetzen?

In vielen Lebensmitteln konnen Haushaltszucker und Glukose-Fruktose-Si-
rup gegeneinander ausgetauscht werden, ohne dass sich der Geschmack
des Endproduktes verandert.

Zu einem Austausch von Haushaltszucker gegen Glukose-Fruktose-Sirup
konnte es in einigen Produkten aufgrund der funktionellen Eigenschaften
von Glukose-Fruktose-Sirup (leichte Mischbarkeit; Einfluss auf Textur,
Farbe, Geschmack) kommen. Auch bei der Zuckerreduktion konnen starke-
basierte Verzuckerungsprodukte zum Einsatz kommen. lhre Eigenschaften

14 https://www.starch.eu/blog/2018/0g9/19/market-data-confirms-no-increase-in-isoglu-
cose-sales-since-end-of-eu-sugar-and-isoglucose-quotas/

15 https://www.starch.eu/starch-europe-position-on-the-end-of-eu-sugar-and-isoglucose-
production-quotas/, aufgerufen am 22.09.2017
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ermoglichen es, bei nahezu gleichbleibender Produktsensorik die einge-
setzte Menge zu reduzieren. Das Ersetzen der einen Zuckerart durch die an-
dere hat jedoch keinen Einfluss auf den Energiegehalt eines Produktes. Der
Brennwert beider Zuckerarten ist gleich: vier Kalorien pro Gramm. Entge-
gen anders lautender Meinungen wird sich durch einen Austausch auch der
Fruktosegehalt eines Produktes nicht erhéhen. Das Ersetzen von Haushalts-
zucker mit Glukose-Fruktose-Sirup in der Nahrung wird daher keine Auswir-
kungen auf die Energieaufnahme oder Gesundheit der Verbraucher haben.

Frage 15: Ist Glukose-Fruktose-Sirup billiger als Haushaltszucker?

Viele Faktoren beeinflussen das Marktgeschehen, wie beispielsweise die
Preise von Zuckerriben bzw. Ribenzucker, Weizen und Mais sowie die
Nachfrage der zuckerverarbeitenden Industrie.

Weiterfiihrende Links:

www.vgms.de/staerkeindustrie

www.starch.eu

www.starchinfood.eu

www.bfr.bund.de

www.mri.bund.de
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