Gemeinsame Pressekonferenz der DGK Deutsche Gesellschaft fiir
Kinderzahnheilkunde, der Universitat Mainz (Poliklinik fiir Zahnerhaltung
und Parodontologie) und der Aktion zahnfreundlich e.V. am 07. Oktober 2004
in Mainz

Auszug aus dem Autoreferate-Band zur 11. Jahrestagung der Deutschen Gesellschaft fiir
Kinderzahnheilkunde gemeinsam mit der Aktion zahnfreundlich e. V., Wissenschaftliches
Programm, 1. Hauptthema: Fehlerndhrung im Kindesalter

Zuckeraustauschstoffe fiir kalorienreduzierte und reduziert glykdmische
SuBwaren

Bei der Herstellung von Suwaren wurden und werden tiberwiegend die traditionellen
Zuckerarten Saccharose, Glukosesirup und Dextrose eingesetzt. Gesundheitliche
Aspekte haben jedoch in den letzten Jahren zunehmend auch Zuckeraustauschstoffe in
den Blickpunkt geriickt. Dazu gehdéren die schon seit Iangerem flir zahnfreundliche
Produkte verwendeten Zuckeralkohole, wie z.B. Sorbit, Xylit und Isomalt, und neuerdings
auch der Fiillstoff Polydextrose. Diese Zuckeraustauschstoffe zeichnen sich neben ihren
zahnfreundlichen Eigenschaften auch durch einen geringeren physiologischen Brennwert
und eine niedrigere glykdmische Wirkung (Blutzuckerwirksamkeit) aus.

Das Ubergewicht vieler Menschen ist zu einem globalen Problem geworden. In Deutsch-
land sind schon etwa 40 % der Bevdlkerung bergewichtig und etwa 20 % stark
libergewichtig. Die damit verbundenen Gesundheitsrisiken sollen bereits die des
Rauchens ubertreffen und filhren zu kaum noch bezahlbaren Folgekosten. Insbesondere
alarmierend ist dabei, dass der Anteil Ubergewichtiger Kinder immer groRer wird. Wenn
hier auch der heutzutage vorherrschende Bewegungsmangel vieler Erwachsener und
Kinder eine der Ursachen ist, so darf doch die Rolle energiereicher und hoch glykami-
scher Lebensmittel in der Emnahrung nicht heruntergespielt werden.

Zwar tragen SuRwaren (Schokolade, Zuckerwaren, Speiseeis und slite Dauerbackwaren)
bei einem durchschnittlichen deutschen Konsumenten nur etwa 11-12 % zur Gesamt-
menge der aufgenommenen Energie bei, doch typischerweise als Snack mit hoher
glykamischer Wirkung zwischen den Mahlzeiten verzehrt, machen sie schnell wieder
hungrig, so dass dann bei den Hauptmahlzeiten mehr als notwendig gegessen wird. Viele
Snackartikel sind eine fatale Kombination von stark blutzuckerwirksamen Kohlenhydraten
und viel Fett. Die starke Blutzuckerwirksamkeit verursacht eine entsprechend hohe
Insulinausschittung, wodurch das Fett nicht zur Energiegewinnung verbraucht werden
kann, sondern zwangslaufig in den Fettdepots, besonders am Bauch und an den Huften,
landet. Hier bieten die niedrig glykdmischen Zuckeraustauschstoffe, die Uberdies einen
geringeren Brennwert als die Ublichen Zuckerarten haben, einen Ausweg.

Mit Zuckeraustauschstoffen hergestellte StiRwaren und andere Lebensmittel mit niedriger
glykamischer Wirkung 1. séttigen anhaltend 2. stimulieren die Insulinausschuttung nicht
ubermaRig 3. tragen dazu bei, dass anteilsmafig auch Fett als Energiequelle gebraucht
wird.



Es ist heute eine Vielzahl von Zuckeraustauschstoffen auf dem Markt, mit denen in
Kombination mit IntensivsiiRstoffen wohlschmeckende SiRwaren ohne Zucker, Kalorien
reduziert und/oder reduziert glykdmisch in bester Qualitat hergestellt werden kdnnen.
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