journal flir erndahrungsmedizin

Aus der Lebensmitteltechnologie

Journal fir Erndhrungsmedizin 2009; 11 (2), 33

Homepage:

8 |.
S TN e ] b s
W

Online-Datenbank mit
Autoren- und Stichwortsuche

MIT NACHRICHTEN DER

l ARBEITSGEMEINSCHAFT
KLINISCHE ERNAHRUNG

For personal use only.
Not to be reproduced without permission of Verlagshaus der Arzte GmbH.


http://www.kup.at/db/index.html
http://www.kup.at/cgi-bin/popup.pl?url=http://www.kup.at/ernaehrungsmedizin
www.kup.at/cgi-bin/redirect.pl?url=http://www.aerzteverlagshaus.at

Erschaffen Sie sich lhre
ertragreiche grine Oase in
lhrem Zuhause oder in lhrer
Praxis

Mehr als nur eine Dekoration:

. Sie wollen das Besondere?

 Sie mochten Ihre eigenen Salate,
Krauter und auch |hr Gemuse

ernten?
e Frisch, reif, ungespritzt und voller
Geschmack?
. Ohne Vorkenntnisse und ganz
ohne grunen Daumen?
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Lebensmittel & Technologie

SUSSER WELTMARKT

Rund 70,4 Millionen Tonnen Zucker und StiRstoffe wurden im
Jahr 2008 fiir die Produktion von Lebensmitteln und Getran-

ken verwendet. Zuckerdhnliche Stoffe machen einen Anteil :
i schwedischen Firma Granular in Frank-

von rund 1 Prozent aus, ndmlich rund 700.000 Tonnen.
Synthetische StiBstoffe mit héherer Intensitdt, die die physika-

lischen Eigenschaften der Lebensmittel nicht beeinflussen, ma-
chen naturgemaR weniger aus, namlich rund 77.000 Tonnen.

Zuckerihnliche SiiBstoffe, Jahresverbrauch 2008
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Menge der StBstoffe

Eurobarometer 2008; Decisionnewsmedia

Synthetische SiiBstoffe, Jahresverbrauch 2008
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SuRstoffe mit erhohter StiRkraft

Eurobarometer 2008; Decisionnewsmedia

¢ erste Land in Europa, wo ein Stevia- b

¢ Rebaudiosid A - eines Bestandteils /
. des StiBstoffgemisches in der Stevia- 1/

© Manche Experten sind der Ansicht,
. dass es schwierig fur Stevia wer-

ERSTES STEVIA-PRODUKT IN EUROPA
FUR INDUSTRIELLE ZWECKE ZUGELASSEN

Anfang September wurde ,,Reb A" der

reich als SURstoff fiir Lebensmittel und : -
Getrdnke zugelassen. Frankreich ist e
damit abgesehen von der Schweiz das i

Produkt fir diese Anwendungen zu- R

gelassen ist. Es handelt sich um einen
97prozentigen Extrakt des Glykosids

Pflanze.

den kénnte, sich trotz der ,natiir- Als SiiBstoff
lichen* Quelle am Markt durch- zugelassen!
zusetzen, da die Herstellung der —

. optimalen Mischung der Stevia-

Bestandteile beziehungsweise die Mischung mit
anderen Sufstoffen ein langwieriger Prozess ist.
Decisionnewsmedia; www.granular.se

FLEISCHBALLCHEN: FASERSTOFFE
AUS OLIVEN ERSETZEN FETT

Auf der Suche nach Méglichkeiten, den Fettgehalt von den in
Schweden sehr beliebten Fleischbéllchen zu verringern sind
schwedische und griechische Forscher auf den bei der Her-
stellung von Olivendl anfallenden Presskuchen gekommen.
Dieser enthilt Faserstoffe, die in Kombination mit Faserstof-
fen aus Karotten und Kartoffelstarke trotz verringerten Fett-
gehalts zufriedenstellende sensorische Qualitdten liefern.

Decisionnewsmedia; LWT — Food Science and Technology;
doi: 10.1016/j.Iwt.2009.09.011

Frank Devlieghere von der Fakultat fuir Bioscience Engineering
an der Universitdt Ghent (B) und Kollegen haben eine Methode
vorgestellt, mit der der Salzgehalt von Fleischprodukten verrin-
gert und gleichzeitig die Haltbarkeit erhoht werden kénnen. Der
Zusatz von 2 bis 3 Prozent einer Mischung von Kalium-Laktat
und Natrium-Diacetat ermd&glicht eine Verringerung der Salz-
zugabe um 40 Prozent. Die Haltbarkeit wurde verldngert, die
sensorischen Eigenschaften nicht beeintrachtigt. Als Modellsys-
tem diente den Wissenschaftern wie Schinken gekochtes und
geschnittenes Fleisch. Getestet wurde durch eine Inokulation
mit zwei Lactobacillus sakei-Stdmmen und einem Stamm von
Leuconostoc mesenteroides. Fleischprodukte tragen wesentlich
zum dramatisch Uberhdhten Salzkonsum in industrialisierten
Landern bei, der als einer der wichtigsten Risikofaktoren fur Blut-
hochdruck und in der Folge Herz-Kreislauf-Erkrankungen im-
mer mehr in den Blickpunkt riickt. Die Suche nach Alternativen

zu Salz (NaCl) wird auch deshalb forciert, weil der Salzgehalt die
Haltbarkeit der Produkte mitbestimmt.
Decisionnewsmedia; Int. J. Food Sci Tech, Vol 44(2):337-341
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