Unter der Lupe

Damit Suppen, Eintépfe und Gemisebrihen
schmecken, setzt die Lebensmittelindustrie
auf Geschmacksverstérker wie Glutamat.
Biohersteller figen ihren Produkten stattdes-
sen Hefeextrakt zu. Experten streiten dariber,
ob das darin enthaltene Glutamat mogli-
cherweise gesundheitsschédlich ist.

SOwohl Bioproduzenten als auch konventionelle
Hersteller verwenden Hefeextrakt, um einen
wiirzigen Geschmack zu erzeugen. Der Hefeextrakt
findet sich nicht nur in Gemiisebriihen und Fertigge-
richten, sondern auch in Knabbergebdck wie Kartof-
fel- oder Maischips. Bei Hefeextrakt handelt es sich
um abgestorbene und aufgeldste Bestandteile der
Hefezellen in konzentrierter Form. Dieses Eiweil3-
konzentrat enthélt neben Vitaminen, Mineralstoffen
und anderen Zellresten der Hefe natiirlicherweise
viel freie Glutaminsidure bzw. deren Salze (Glu-
tamate). Die Salze der Glutaminsdure haben eine
geschmackverstirkende Funktion und sind in ihrer
isolierten Form in der Zusatzstoffzulassungsver-
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ordnung als Geschmacksverstirker E 620 bis E 625
gelistet. Der bekannteste Geschmacksverstirker ist
Mononatriumglutamat (E 621), welcher als Zusatz-
stoff in konventionellen Lebensmitteln, nicht aber in
Biolebensmitteln eingesetzt werden darf.

Glutamat in der Kritik

Die gesundheitliche Vertraglichkeit von Mono-
natriumglutamat wird seit Jahren kontrovers dis-
kutiert. Verbraucherschiitzer und Medien fiithren
immer wieder gesundheitsschidliche Wirkungen
des Geschmackverstirkers als Nervengift, seinen
moglichen Einfluss auf Kopfschmerzen, Alzheimer
und das Auslésen des sogenannten ,,China-Restau-
rant-Syndroms* auf. Auch an der Verbreitung von
Ubergewicht soll er beteiligt sein, da er den Appetit
anrege und damit die Nahrungsaufnahme steigere.

Oecotrophologinnen der Fachhochschule Miinster
gingen diesen Vorwiirfen nun in einem Forschungs-
projekt nach. Das Projekt wurde durch den Bun-
desverband Naturkost Naturwaren Herstellung und
Handel e.V. (BNN) initiiert, in Kooperation mit der
Fachhochschule Miinster durchgefiihrt und durch das




Bundesministerium fiir Eméhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz (BMELV) im Rahmen des
Bundesprogramms Okologischer Landbau gefordert.
In ihrer Literaturrecherche fanden sie jedoch keine
eindeutigen Antworten: Im sogenannten Hohenhei-
mer Konsensuspapier aus dem Jahr 2006 werteten
Wissenschaftler um Prof. Hans-Konrad Biesalski
eine Fiille von Quellen und Studien aus und kamen
zu dem Ergebnis, dass die derzeitige wissenschafl-
liche Datenlage nicht ausreicht, um die Vorwiirfe
gegen Glutamat zu bestéitigen. Die Aufnahme von
Glutamaten als Zusatzstoffe in Lebensmitteln wird in
dem Papier als gesundheitlich unbedenklich einge-
stuft. Wenig spiter wurde jedoch ebenfalls in dem
Fachblatt European Journal of Clinical Nutrition ein
Beitrag von Prof. Michael Hermanussen verffent-
licht unter dem Titel ,,No Consensus on Glutamate*,
in dem er die Ergebnisse des Konsensuspapiers
anzweifelt. Andere Kritiker, wie der echemalige
Spiegelredakteur Hans-Ulrich Grimm, sehen in

dem Papier eine Gefilligkeitsstudie, die von der
Glutamatindustrie bestellt und bezahlt worden sei.

Konventionelle Hefe in Biobrihen

Die Miinsteraner Erndhrungswissenschaftler gingen
dariiber hinaus der Frage nach, ob die Wirkungen
von Hefeextrakt, der natiirlicherweise relativ viel
Glutamat enthalt, mit den vermuteten Wirkungen des
isolierten Zusatzstoffs vergleichbar ist. Eine Analyse
der wissenschaftlichen Literatur erbrachte auch hier
keine klaren Antworten. Denn derzeit liegen weder
Untersuchungen zur Verwendung von Hefeextrakt in
Lebensmitteln vor noch zu méglichen negativen ge-
sundheitlichen Wirkungen. Die Studien zu isoliertem

Herstellung von Biohefeextrakt

Hefeextrakte aus dkologischer Erzeugung
werden durch Autolyse hergestellt. Dazu wird
eine Hefelosung auf etwa 50 °C erwdrmt und
die Hefezellen dabei abgetétet. Die hefeeigenen
Enzyme l6sen die Hefezellwéinde auf und bauen
die Hefeproteine zu einfacheren Bausteinen ab.
Ubrig bleiben insbesondere Proteinverbindun-
gen, Glutaminsdure, deren Salze und B-Vitami-
ne. Die Lésung wird gefiltert und getrocknet und
als Extrakt in Wirzmitteln und anderen verarbei-
teten Lebensmitteln eingesetzt. Die wichtigsten
Merkmale Skologischer Hefeextrakte sind die
ausschlieBliche Verwendung von 8kologischen
Rohstoffen wie Biogetreide und Biohefe und das
Verfahren der Autolyse statt der bei konventi-
oneller Herstellung genutzten Hydrolyse zum
Beispiel durch Salzsdure.

Mononatriumglutamat kénnen lediglich als Hinweise
auf die Effekte von Hefeextrakt betrachtet werden,
da im Hefeextrakt verschiedene Glutamatsalze als
Gemisch mit anderen Substanzen vorliegen.

Innerhalb des Forschungsprojektes wurden 22 Unter-
nehmen befragt, die Hefeextrakt fiir Chips, Briihen
und andere Wiirzen verwenden. Uberraschend ist vor
allem, dass aktuell 59 Prozent Hefeextrakt in kon-
ventioneller Qualitit einsetzen, obwohl 82 Prozent
der Befragten ausschlieBlich 6kologische Produkte
herstellen und es auch Biohefe gibt. Gemif EG-
Oko-Verordnung ist das noch zuléssig. Aber spites-
tens ab 2013 ist nur noch Hefeextrakt aus dkologi-
scher Erzeugung erlaubt. Warum viele Biohersteller
noch auf konventionelle Hefe zuriickgreifen, wurde
in der Studie nicht weiter hinterfragt. Méglicherwei-
se ist aber der héhere Preis fiir Biohefe ein Grund.

Es mangelt an Alternativen

Mbogliche Alternativen zum Einsatz von Hefeextrakt
sind Gewlirze und Kriuter. Nach Angaben mancher
Hersteller ist das aber nicht immer problemlos um-
zusetzen und bedarf in jedem Fall einer Rezepturin-
derung. Inzwischen gibt es aber vermehrt Produkte
ohne Hefeextrakt, so dass jeder Verbraucher die
Maoglichkeit zu einer bewussten Entscheidung fiir
oder gegen Hefeextrakt hat. Hefefreie Gemiisebrii-
hen finden sich im Handel von verschiedenen Un-
ternehmen. Diese Produkte sind zumeist als solche
gekennzeichnet, zum Beispiel mit der Aufschrift
hefefrei. Kartoffel- und Maischips ohne Hefeextrakt
fallen zwar geschmacklich deutlich ab, lassen sich
aber durch einen passenden Chili- oder Joghurtdipp
aufwerten. —
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