LEBENSMITTELCHEMISCHE GESELLSCHAFT
Fachgruppe in der GESELLSCHAFT DEUTSCHER CHEMIKER CDCh

~_“7

= Arbeltsgruppe Fragen der Ernahrung

— Obmann: Dr. B. Haber; Frankfurt am Main

Leitfaden zur Beurtellung von Lebensmitteln mit Pflanzenextrakten
Fur die Arbeitsgruppe: B. Haber, D. Schweizer

Tabelle 1: SPS und maogliche gesundheitliche Wirkungen (nach [1])
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zugesprochen (Tabelle 1). Die Arbeitsgruppe ,Fragen der Ernahrung® halt die S £ £ £IEESEE LS 37 &
Antworten auf die Fragen zur Begriffsbestimmung/Spezifikation, Verkehrsbezeichnung, Carotinoide X X X
Lebensmittelsicherheit, wissenschaftlicher Absicherung von Werbeaussagen und Glucosinolate X | X X
lebensmittelrechtlicher Einstufung von Extrakten fir essentiell und schlagt einen IOTEUETOETE X
: . . . Phytinsaure X X X X X
Entscheidungsbaum zur Beurteillung von Lebensmitteln mit Extrakten vor. :
Phytosterine X X
PhytoOstrogene X X
L Polyphenole X X X X X X X X
Definition Proteasehemmer X X X
Saponine X X X X
Im allgemeinen wird unter Extrakt ein Stoffgemisch verstanden, das durch selektive Sulfide X X X X | X
Anreicherung charakteristischer Bestandteile aus einem Ausgangsmaterial unter . . . s .
J | . | | 949 . Tabelle 2: Informationen, die bel einer Bewertung von Pflanzenextrakten nutzlich sind (nach [5])
Verwendung von (Extraktions-) Losemittel/n (ggf. unter Einbezug anderer Techno-
logien) gewonnen wird. Im Falle von Pflanzenextrakten stellen Pflanzen oder Teile Produktcharakterisierung Historische Exposition Beabsichtigter Einsatzzweck
_ _ _ _ (Pflanzenextrakt) gegenuber Bestandteilen des (Lebensmittel)
davon in verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand das Ausgangsmaterial dar. el e
Rohstoffauswahl (botanische Trad. Nutzung der Pflanze z.B. Produktbeschreibung
Weitere Definitionen finden sich u.a. in den Leitsatzen der Deutschen Lebensmittel- Quelle, Anbaubedingungen) als LM oder NEM | Produkizusammensetzung
o _ _ _ Rohstoffqualitat (Spezifikation, (Verzehrsmengen, -haufigkeit, (Zutatenliste, Konz. der aktiven
buch-Kommission [2] oder im Europaischen Arzneibuch [3]. Eine genaue Charak- Identitat, Kontaminanten) Produktzusammensetzung, Komponenten)
terisierung/Spezifikation eines Extraktes von SPS ist fur alle weiteren Fragen von Angewendete Produktions- Einsatzzweck, bekannte Zweckbestimmung des Produktes
verfahren (Extraktionsart, - Nebenwirkungen usw.) (Gesundheitsnutzen)
grundlegender Bedeutung. l6semittel, pot. Veranderungen | Mogliche berichtete pharmakol. | Verzehrsempfehlungen (Menge,
durch Licht oder Oxidation) Wirkungen Haufigkeit, Zielpopulation)
Standardisierung (Marker far tox. | Abschatzung der Verzehrsmen- | Verzehrsmengenabschéatzung der
: oder physiol. aktive Kompo- gen von ,aktiven” aktiven Substanz in der Ziel-
Verkeh ereZ?ICh " ng _ _ o _ nenten, Spezifikation, Stabilitats- | Komponenten bzw. Nichtzielgruppe
1. Verkehrsbezeichnung eines Lebensmittels ist die in Rechtsvorschriften festgelegte kriterien, Kontaminanten etc.) Dauer des Verzehrs Folgenabschatzung des gleich-
Bezeichnung (z.B.,Aroma” oder ,Aromaextrakt® fir geruchs- und geschmacks- Einfluss durch den Einsatz ins Information zu Wirkungen auf die | zeitigen Verzehrs von ange-
gebende Pflanzenextrakte im Sinne der Aromen-VO oder stark tocopherolhaltiger Lebensmittel (Verarbeitung, Gesundheit oder zu Neben- reicherten LM und LM, die die
Extrakt* als antioxidativ wirkender Zusatzstoff im Sinne der ZVerkV) Stabilitat, Bioverfligbarkeit) wirkungen aus epidemiol. Stoffe natirlich enthalten
Daten oder klinischen Studien | Bewertung der Ernahrungskonse-
: : . . . . Bewertung der Belastbarkeit der guenzen durch die EinflUhrung
2a. Verkehrsbezeichnung eines Lebensmittels ist die nach allgemeiner Verkehrs- verfiigbaren Daten des neuen Produktes

auffassung ubliche Bezeichnung (z.B.,Tee-Extrakie” im Sinne der Leitsatze flr
Tee, teedhnliche Erzeugnisse, deren Extrakte und Zubereitungen)

Extrakt/ Produkt

oder mit Extrakt
2b. eine Beschreibung des Lebensmittels und erforderlichenfalls seiner Verwendung,
die es dem Verbraucher ermadglicht, die Art des Lebensmittels zu erkennen und es <t das Produkt ein’ M S von Art 2
von verwechselbaren Erzeugnissen zu unterscheiden. L der VO(EG) 178/20027 }
Erfolgt die Verkehrsbezeichnung bel Pflanzenextrakten entsprechend der JA NEIN
letztgenannten Moglichkeit, sollten die charakteristischen Merkmale/ Eigenschaften/ ' '
Substanzen erkennbar sein. Die alleinige Angabe des Begriffs ,Extrakt plus Ausgangs- Lebensmittel Arzneimittel
material® (z.B. Soja-Extrakt) als Verkehrsbezeichnung kann ggf. nicht immer aus-
reichend sein. Die charakteristischen Merkmale/Eigenschaften/Substanzen koénnen R Extrak;'aufgrund .
z.B. wie folgt gekennzeichnet werden: [ technol. Zwecks eingesetzt? }
- Isoflavonreicher Sojaextrakt (aus Soja werden auch lecithin- und eiweil3haltige IA NEIN
Extrakte hergestellt) Technolog,
- Polyphenolreicher oder catechinreicher Griiner Tee-Extrakt, sofern es sich g;‘l:?ﬁf“”gs' Zusatzstoff i.S. der Z”tgvg‘(';tk‘gggfrer
nicht um einen Extrakt im Sinne der Leitsatze fiir Tee handelt. RL 89/107/EWG |

Ist das LM/LM-Zutat als neuartig
nach VO (EG) 258/97 einzustufen?

Sicherheitsbewertung

JA NEIN
Grundvoraussetzung nach 8§ 5 LFGB bzw. Art. 14 VO(EG) Nr. 178/2002 flr den Einsatz ulassunas., "
eines Pflanzenextraktes in Nahrungsergéanzungsmitteln oder anderen Lebensmitteln Notiﬂziergngs_ Novel Eood Ifﬁéﬁﬁ't';?
Ist, dass die Lebensmittel nicht gesundheitsschadlich und zum Verzehr durch den pflicht
Menschen geeignet sind. Bel der Bewertung moglicher Risiken durch den Einsatz von _ : _
Pflanzenextrakten in Lebensmitteln mussen alle verfugbaren wissenschaftlichen E Wird éjef Eétiagég's_zusatzs@)ff .S, }
Erkenntnisse (Art. 6 Abs. 2 VO(EG) Nr. 178/2002) einbezogen werden. Dabei ist zu =& eingesetzt:
berlcksichtigen, dass die Beschaffenheit verwendeter Extrakte durch eine Vielzahl von JA ] | NEIN
Faktoren, von der Rohstoffauswahl Uber die Herstellungs-verfahren bis hin zum Zulassunas- . Keine
_ | g Zusatzstoff i.S. | M-Zutat Zulassungs-
angestrebten Verwendungszweck beeinflusst werden kann (Tabelle 2). ptlicht des § 2 LFGB * oflicht
* ausgenommen Ist der Verwendungszweck durch wis-
_ _ _ Zusatzstoffe i.S. der RL senschaftl. Daten hinreichend gesichert?
Wissenschaftliche Absicherung 89/107/EWG IA NEIN
Hierzu wird auf die Stellungnahme der Lebensmittelchemischen Gesellschaft zur A i T
. . : : . . uslobung Auslobung nicht
wissenschaftlichen Absicherung gesundheitsbezogener Aussagen bei Lebensmitteln, moglich moglich

erarbeitet von der Arbeitsgruppe ,Fragen der Ernahrung”, verwiesen [4].
Abbildung 1: Beurteilungsschema von Extrakten und LM angereichert mit Extrakten

Rechtliche Einstufung

Zur rechtlichen Einstufung der mit Pflanzenextrakten angereicherten Lebensmittel wird
die grundsatzliche Vorgehensweise In Form eines Entscheidungsbaumes
vorgeschlagen (Abbildung 1). Der Entscheidungsbaum kann auch fur die Einstufung
solcher Pflanzenextrakte und damit angereicherten Erzeugnissen angewendet werden,
bel denen an Stelle von SPS Nahrstoffe oder andere Pflanzeninhaltsstoffe extrahiert
wurden.

Fazit
Die korrekte Verkehrsbezeichnung, die Sicherheit des verwendeten Extraktes, die
rechtliche Einstufung und die Anforderungen an den Wirksamkeitsnachweis hangen vom
pflanzlichen Ausgangsmaterial, von der stofflichen Beschaffenheit des Extraktes, vom
Verwendungszweck des Extraktes und von der eingesetzten Menge im Lebensmittel ab.
Diese Faktoren miussen fur jeden einzelnen Extrakt und fur jedes mit einem Extrakt
angereicherte Lebensmittel individuell ermittelt werden.
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