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SUCRALOSE

(Als Lebensmittel-Zusatzstoff geprift und empfohlen, lebensmit-
telrechtliche Zulassung wird erwartet fiir 2002)

Sucralose ist ein neuer, kalorienfreier Suf3stoff, der aus Zucker
hergestellt wird. Das entsprechende Verfahren wurde gemein-
sam entwickelt von den Firmen Tate & Lyle Speciality Sweete-
ners und McNeil Speciality Products, einem Tochterunterneh-
men von Johnson & Johnson.

Sucralose ist etwa 600 mal stif3er als Zucker.

Sucralose wird im Koérper nicht umgewandelt, sondern unveran-
dert wieder ausgescheiden.

guter Geschmack

intensive Sufkraft

gut wasserléslich

stabil in zahlreichen Nahrungsmitteln und Getranken
zahnschonend und fur Diabetiker geeignet

Sucralose kann — wie Zucker — in Ldsungen hydrolisieren, je-
doch nur bei sehr hohen Sauregraden und Temperaturen.

Sucralose ist Uberall einsetzbar, wo andere Sifstoffe derzeit
schon Verwendung finden:

TafelsiRen

Erfrischungsgetranke mit und ohne Kohlensaure
Milchprodukte

Eiscreme, Tiefkihldesserts

Puddings, Desserts

SuRwaren

Backwaren

Backmischungen

Kaugummi

Brotaufstriche

Salatsaucen

Zahlreiche wissenschatftliche Sicherheitsstudien bestatigen die
Unbedenklichkeit von Sucralose flir den menschlichen Verzehr.

Der Wissenschaftliche Ausschuss fur Lebensmittel (SCF) der
EU-Kommission hat alle Studienergebnisse geprift und Sucralo-
se fur die Zulassung in der EU empfohlen.



Sucralose

ZULASSUNG Sucralose ist gegenwartig in mehr als 35 Landern fir den Ein-
satz in Lebensmitteln freigegeben. Zu den ersten Verwen-
derstaaten gehorten u.a. Kanada; Australien, Russland, Mexico,
Qatar. Seit 1998 ist der SuRstoff auch in den USA und seit 2000
in Japan und Chile zugelassen.

Nachdem der Wissenschaftliche Ausschuss fir Lebensmittel
(SCF) der EU-Kommission die Studienergebnisse zu Sucralose
im September 2000 Uberprift hatte, hat er vorgeschlagen, die-
sen neuen SufRstoff bei der anstehenden Novelle der Richtlinie
94/35/EC fur Sulstoffe, die in Nahrungsmitteln eingesetzt wer-
den durfen, zu berticksichtigen. Die Billigung des Antrags durch
das Européaische Parlament wird fur 2002 erwartet.

Allerdings hat das Bundesministerium fir Gesundheit in
Deutschland bereits einem Unternehmen eine Ausnahmege-
nehmigung fur das Inverkehrbringen einer Tafelsif3e mit Sucra-
lose erteilt.

ADI-WERT Der Gemeinsame Experten-Ausschufl flr Lebensmittel-
Zusatzstoffe (JECFA) der Welternahrungs- und Weltgesund-
heitsorganisation (FAO/WHO) hat 1990 fiir Sucralose einen ADI-
Wert ("Acceptable Daily Intake" = lebenslang unbedenklicher
Tagesverzehr) von 15 Milligramm pro Kilogramm Kérpergewicht
festgelegt. Im September 2000 hat der Wissenschaftliche Aus-
schuss fur Lebensmittel (SCF) der Europdischen Kommission
Sucralose denselben ADI-Wert zugeschrieben.
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Der Internationale SiiRstoff-Verband (ISA) begriiRt es, wenn Erndhrungsberater, Didtassistenten, Arzte, Verbraucherzentralen, Redaktio-
nen und weitere Multiplikatoren diese Faktensammlung fiir ihre Arbeit verwenden und bei Bedarf kopieren, um sie an ihre Leser, Horer,
Zuschauer, Konsumenten bzw. Patienten weiterzugeben. Auf Anregungen, Kritik und weitere Informationswiinsche reagieren wir gern.

Die Kontaktaufnahme funktioniert ganz bequem uber die e-mail-Formulare der Internet-Seiten: suessstoffe.org und suessstoff-verband.de.



