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Der Einsatz von Alkohol aus
lebensmitteltechnologischer Sicht

Ein Blick in die Vergangenheit

Unabhangig von seinen Auswirkungen auf unseren Korper ist Alkohol in unterschiedlicher Form seit jeher ein
enger Begleiter unserer menschlichen Zivilisation. Bereits in der Steinzeit dirfte eine Urform des heutigen Biers
gebraut und fir gesellschaftliche und religibse Anlasse eingesetzt worden sein, was in verschiedenen
Abwandlungen bis heute der Fall ist [1].

Wer bei Alkohol nur an Getranke wie Bier, Wein und Spirituosen denkt, muss seinen Horizont stark erweitern.
Denn vielmehr begleitet uns schon seit damals die alkoholische Garung in unserer Ernahrung, beispielsweise
durch wilde Hefepilze auf der Oberflache von Friichten.

NaturlichesVorkommen in L ebensmitten

Alkohol kann in zahlreichen Lebensmitteln durch natirrliche Vorgange entstehen/gebildet werden. So findet
man ihn in unterschiedlichen Konzentrationen beispielsweise in Obst- und Gemusenektar bzw. -séften sowie in
Brot und Gebéck (Tab. 1) [2].

Darliber hinaus ist der Alkoholgehalt in Frichten (z.B. reifen Bananen), verarbeitetem Obst (z.B. Obstsalat)
oder fermentierten Lebensmitteln mitunter hdher as gedacht bzw. kann sich wahrend der Lagerung erhohen
(Tab. 1) [2, 3].

Obst und Gemuise mit natirlichem Alkoholgehalt
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Lebensmittel Alkoholgehalt
[e/ke]
Obst- und Gemiisenektar bzw. -safte 0,33
Banane 043 (T0)
2(T1, nach 7 d)
Obst=zalat (ous ripfe.';':, Orangen, Birnen, Bananen, 034 (T0)
Weintrauben) 0,44 (T1, nach & h)
Erfrischungsgetrinke [unter Zusaiz von Fruchtsdfien 0.8*
und Fruchtsaftkonzentraten)
Kefir 5
Sauerkraut 5
Semmel 0,20
Hausbrot 0,50

Tab. 1: Ergebnisse von Messungen des natirlichen Alkoholgehaltsin ausgewéhlten Lebensmitteln [2, 4, 5, 6], * Mittelwert

Gezielter Einsatz in L ebensmitteln

In der Weihnachtszeit ist Alkohol ein haufiger Bestandteil von Weihnachtsbackerei und Getrénken. Die
Einsatzmoglichkeiten in der Lebensmittel produktion sind vielfédltig (z.B. Aromatisierung). In der Zutatenliste ist
Alkohol dann unter Bezeichnungen wie Ethylalkohol oder Ethanol zu finden.

Auch in fertigen Backwaren findet sich oft Alkohol, wobel er hier mitunter der Verlangerung der Haltbarkeit
dient. Beim Verpacken wird Alkohol zum Beispiel mittels Spriuhverfahren oberflachlich aufgebracht, um
potenziell vorhandene Mikroorganismen zu deaktivieren [2].
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Brot und Gebéck enthalt zur Konservierung oft Alkohol

Aufgrund verschiedener Produktionsmethoden kann der nachweisbare Gehalt in Brot und Geback stark
variieren und deutlich hoher sein als aufgrund des natirlichen Vorkommens durch Garung (Tab. 2).
Wahrend der Lagerung nimmt der Gehalt nur in geringem Mal3e ab. Im Zuge der Zubereitung kann es zu einer
Verringerung des Alkoholgehalts kommen — beispiel sweise bei getoastetem Brot um rund 95 % [2].

Neben der Konservierung findet Alkohol aus technologischer Sicht Verwendung zur Stabilisierung und bei
Emulsionen.

Lebensmittel Alkoholgehalt
[2/kel

Toastbrot (1) 7,82

Toastbrot (2) 10,56

Toastbrot (3) 6,24

Hamburger Buns ! 12,39

Hot Dog Rells (1) 9,99

Hot Dog Rolls (2) 25,62

Tab. 2: Ergebnisse von Messungen des Alkoholgehaltsin ausgewahlten Lebensmitteln [2, 4]

Deshalb muss beim Konsum von Lebensmitteln durch Kinder oder aus religiosen, gesundheitlichen und
personlichen Griinden auf das Vorhandensein von Alkohol geachtet werden.

Die Bestrebungen zur Entwicklung von alternativen Substanzen oder neuen Verfahren, um den Einsatz in
Lebensmitteln zu reduzieren bzw. Alkohol génzlich zu ersetzen, sind bislang gering. Fur die Reduktion bzw.
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den Verzicht in Lebensmitteln spricht, dass der Konsum auch fir Kinder geeignet sein soll (z.B. Kuchen,
Feinbackwaren und Kindersnacks). Zudem sind gesundheitliche oder religidse Grinde relevant (z.B. Ersatz von
Alkohol als Losungsmittel fur Aromen in Hal-Produkten).

Kennzeichnung von Produkten mit Alkohol

Alkohol gilt laut Lebensmittelrecht nicht als Zusatzstoff, sondern als Zutat, egal ob dieser als fur das Produkt
charakteristische Zutat oder aus technologischen Griinden verwendet wird [7]. Die Angabe des Alkoholgehalts
bei Lebensmitteln ist bislang nur fur Getranke ab 1,2 Vol.-% vorgeschrieben [8].
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