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WJirken sich Aromen auf den Nahrwert

eines Lebensmittels oder Getranks aus?

Aromen haben keinen wesentlichen Anteil am Nahrwert eines Lebensmittels oder
Getranks. Sie tragen zur geschmacklichen Verfeinerung des Erzeugnisses
bei und sorgen bei Produkten mit reformulierter Rezeptur und reduziertem
Energiewert fur das gleiche Geschmackserlebnis.

Der Europaische Aromenverband (European Flavour Association,
EFFA) begrifRt die ,Vom Erzeuger zum Verbraucher”-Strategie der
Europdischen Kommission sowie die damit verbundene Initiative zur
Néhrwertkennzeichnung auf der Packungsvorderseite. Die
europdische Aromenindustrie ist ein wichtiger Lieferant von Zutaten
flr die Lebensmittel- und Getrankeindustrie und daher ein zentraler
Bestandteil der Wertschépfungskette ,Vom Erzeuger zum
Verbraucher”. Was die Sicherheit in jedem Sektor betrifft, ist
Transparenz der Schlussel fir Behdrden, Industrie und Verbraucher
gleichermalen.

Nahrwertkennzeichnung
das Bewusstsein der

Jedes
auf der

zukunftige System
Packungsvorderseite

zur
sollte

Verbraucher scharfen und gemeinsam mit allen Interessengruppen
entwickelt werden. Im Zusammenhang mit der Verwendung von Aromen
freut sich EFFA darauf, mit allen beteiligten Interessengruppen
konstruktiv zusammenzuarbeiten und zusatzliche (wissenschaftsbasierte)
Informationen bereitzustellen. Unser gemeinsames Ziel sollte darin
bestehen, ein wissenschaftlich basiertes und EU-weit harmonisiertes
System zur Nahrwertkennzeichnung auf der Packungsvorderseite auf den
Weg zu bringen.

Vor diesem Hintergrund mochte EFFA auf den zu vernachlassigenden
Beitrag von Aromen zum Nahrwert von Lebensmitteln und Getranken
hinweisen. Zudem mdéchte EFFA im Folgenden einige weitere Fakten tUber
Aromen bereitstellen.

Was versteht man unter Aromen und warum verwenden wir sie?

Aromen sind Zutaten, die Lebensmitteln einen besonderen Geruch und/oder Geschmack verleihen und fiir eine grol3e Lebensmittelvielfalt
sorgen. Sie sind nicht zum direkten Verzehr bestimmt.
Nicht zur Klasse der Aromen gehdren Zutaten, die ausschlie3lich suf3, sauer oder salzig schmecken.”

Kreativitat

Aromen verleihen Lebensmitteln ihren
charakteristischen Geruch und Geschmack.
Sie bieten uns vielfaltige Geruchs- und
Geschmackserlebnisse und verbessern ferner
die Gesamtwahrnehmung von Produkten, bei
denen wahrend der Verarbeitung Geschmack
verloren gegangen ist.

) \/
Nachhaltigkeit

Aromen helfen uns, die begrenzt verfliigbaren
Ressourcen nachhaltig zu nutzen. Aromenhersteller
sind innovativ, arbeiten ressourceneffizient und
setzen sich fur umweltfreundliche Verfahren ein,
durch die die Nutzung von Rohstoffen verringert
werden kann. Durch eine eigene,
branchenspezifische Nachhaltigkeitsinitiative
(Sustainability Charter) wird dieses individuelle
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Bewusste Erndhrung

Aromen unterstltzen eine bewusste
Erndhrung (bzw. eine bewusste Lebensweise),
in dem sie den guten Geschmack auch bei
Produkten mit reduziertem Gehalt an Salz,
Zucker oder Fett erhalten. Sie erleichtern den
Verbrauchern damit die gesunde Wahl. Zudem
tragen Aromen zu einer erhohten Akzeptanz
und Praferenz der Verbraucher fur nahrhafte

Engagement zusatzlich geférdert.

Produkte bei.

Warum ist der Einfluss von Aromen auf den Nahrwert
eines Lebensmittelendprodukts zu vernachlassigen?

e Der Nahrwert eines Lebensmittels hangt von dessen Zutaten und deren Kombination ab.

e Aromen werden einem Lebensmittel oder Getrank nur in sehr kleinen Mengen zugesetzt. Abhadngig von der Art des Erzeugnisses

entspricht ihr Anteil in der Regel etwa 0,01 - 2 Prozent.

e In der Regel gehdren die aromatisierenden Bestandteile eines Aromas nicht zu einer bestimmten Nahrstoffkategorie. Es ist daher nicht
davon auszugehen, dass sie einen relevanten Beitrag zum Nahrwert des Lebensmittels leisten.

Deshalb gilt: Der Anteil von Aromen am Gesamtnahrwert eines Lebensmittels
oder Getranks ist begrenzt bzw. vernachlassigbar.

1 Verordnung (EU) Nr. 1334/2008 tiber Aromen
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Joghurt mit Erdbeeren

C Energiewert: 366 kj (87kcal) /100g ] [ Energiewert: 366 kj (87kcal) /100g j

Die Energiewerte beider Joghurts sind gleichwertig. Die Auswirkungen der
Aromen sind so gering, dass sie nach den EU-Rundungsleitlinien in
Verbindung mit der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 als vernachlassigbar
eingestuft werden kénnen. Daher ist der in der Kennzeichnung angezeigte
Energiewert der gleiche.

Dasselbe gilt auch fur andere Lebensmittel und Getranke. Es spielt keine Rolle, ob das vom Verbraucher gewahlte Produkt Aromen enthalt oder

nicht; die Auswirkungen auf den Nahrwert dieses Produkts sind die gleichen. Der Grund dafur ist, dass Aromen, die einem Produkt zugesetzt
werden, eine vernachlassigbare kalorische Wirkung haben.
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