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ZAHNMANNCHEN-NEWS zur ISM 2008

Berlin / KdIn, 27. Januar 2008 —Barry Callebaut prasentiert auf der ISM 2008 -

der Internationalen SiiBwarenmesse in Koln, eine neue Schokoladen-Generation:
Die erste zahnfreundliche Schokolade mit Isomaltulose, einem natiirlichen
Kohlenhydrat, das aus Riibenzucker gewonnen wird und auch in Honig vorkommt.
lhre Zahnfreundlichkeit hat die neue Schokolade bereits in wissenschaftlichen Test
bewiesen. Sie wurde deshalb mit dem Zahnménnchen ausgezeichnet. Toothfriendly
International (Basel) und die Aktion zahnfreundlich e. V. (Berlin) halten zur ISM-
Premiere die ersten Muster dieser Innovation bereit.

Barry Callebaut’s Schokoladen-Innovation ist weltweit die erste zuckerhaltige Schokolade,
die von Zahnarzten empfohlen wird. Obwohl Isomaltulose erndhrungs-physiologisch zwar
als Zucker definiert wird, verursacht dieses Kohlenhydrat keine Zahnschaden. Von
Zahnmedizinern der Universitat Zirich wurde in wissenschaftlichen Tests eindeutig
nachgewiesen, dass der fur die Kariesentstehung kritische pH-Wert 5,7 wahrend und
nach dem Verzehr der mit Isomaltulose gesiifiten Schokolade nicht unterschritten wird.
Liegt der im Zahnbelag (Plaque oder Biofilm) gemessene pH-Wert unterhalb dieser
,heutralen“ Grenze im ,sauren” Bereich, besteht die Gefahr einer Demineralisierung des
Zahnschmelzes, die Karies — das ,Loch im Zahn“ zur Folge hat.

Fit fur die Verbraucheranspriiche

Mit der Verwendung von Isomaltulose hat Barry Callebaut eine neue Schokoladen-
Generation entwickelt, die den parallel wachsenden Gesundheits- und Genuss-
ansprichen des Verbrauchers entgegenkommt: Der ,Wellness-Zucker® hat die milde
natirliche Siile des Zuckers, ist ohne Nachgeschmack und ohne kiihlende Effekte, die
den Schokoladengenuss beeintrachtigen kdnnten. Ein weiterer besonders wichtiger
Vorteil: Isomaltulose wird vollstandig verdaut und hat keinerlei laxative Wirkung, die bei
UbermaRigem Verzehr von zuckerfreien, mit Polyolen geslfRten Produkten entstehen
kénnen.

Von Zahnarzten empfohlen

Die neue Schokolade von Barry Callebaut ist mit dem Signet ,Zahnmannchen® und
aufgrund der wissenschaftlichen Prifungen mit dem Pradikat ,zahnfreundlich getestet"
ausgezeichnet. Das Signet wird weltweit von Toothfriendly International und in
Deutschland von der Aktion zahnfreundlich e. V. verliehen.

Professor Dr. Stefan Zimmer von der Poliklinik fir Zahnerhaltung und Praventive
Zahnheilkunde der Heinrich-Heine-Universitat Dusseldorf und 1. Vorsitzender der
deutschen Organisation, betont: ,Zahnarzte begrif3en die Innovation von Barry Callebaut.
Damit gibt es endlich auch eine zahnfreundliche Schokolade, die den Zdhnen nicht
schadet”.

Zu viel und zu haufig SiiRes kann nicht nur Karies verursachen, sondern auch zu
Ubergewicht und anderen ernsthaften Erkrankungen fiihren. Sollten StiRigkeiten deshalb
verboten werden? ,Nein“, so Professor Zimmer ,generelle Verbote fiihren vor allem bei
Kindern meist zum Gbermafigen Wunsch nach Sifem. Ein StR-Verbot ist weder



realistisch noch aus zahnarztlicher Sicht notwendig, da Karies vor allem mit der Haufigkeit
des Zuckerverzehrs zusammenhangt. Deshalb pladieren wir Zahnarzte fir kluge
Alternativen und leicht umsetzbare Ernahrungstipps und empfehlen zuckerfreie,
zahnfreundlich getestete SiiRigkeiten oder Schokolade mit dem Zahnmannchen®.

Ist zuckerfrei nicht automatisch zahnfreundlich?

Zuckerfrei kann irrefihrend sein, denn oft ist damit nur ,frei von Saccharose gemeint,
aber auch andere Zucker kdnnen Karies verursachen. Umgekehrt gibt es aber auch
Zucker, die zahnfreundlich sind (z.B. Isomaltulose).

Nur das Zahnménnchen garantiert: Fir dieses zuckerfreie und saurearme Produkt wurde
in exakt definierten wissenschaftlichen Prufverfahren nachgewiesen, dass es weder
Karies noch sonstige Sdureschaden an den Zéhnen (Erosionen) verursacht.

Flr das Gutesiegel ,zahnfreundlich® werden Nahrungsmittel auch auf saure Inhaltsstoffe
gepruft. Denn durch die direkte Sdureeinwirkung an der Zahnoberflache u. a. durch
Fruchtsauren in Getranken und Lebensmitteln werden so genannte Erosionsschaden
hervorgerufen. Erosiv wirkende Saure kann z. B. auch Zitronensaure sein, die meist als
Konservierungs- und Aromastoff eingesetzt wird.

Die Saurekonzentrationen in Zahnmannchen-Produkten miissen so niedrig sein, dass sie
keine Erosionsschaden auslésen kdnnen.
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