Isoglukose

Alter Bekannter -
neue Bedrohung?
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Isoglukose-Quoten 2015/16 (in t)

Von Florian Schmidt, Siidzucker AG,
Verkaufsleiter Getrinkeindustrie

Die Quotenregelung fiir Zucker und
Isoglukose wird zum 1. Oktober 2017
wegfallen. Derzeit ist Zucker das Sii-
Rungsmittel Nr. 1 in Europa. Die ver-
dnderte Situation wird jedoch ein
neues Gleichgewicht zwischen den
beiden Kontrahenten entstehen las-
sen. Isoglukose ist seit Jahrzehnten
bekannt und hat sich in den USA
unter der Bezeichnung High Fructo-
se Corn Sweetener (HFCS) auf Basis
von Maisstdrke eine nachhaltige
Marktposition erkdmpft.

Méchtige Produzenten wie Cargill
stehen hinter dem Produkt und ver-
fligen auch in Europa iiber entspre-
chende Produktionsanlagen. Da Mais
nicht in ausreichender Menge zur
Verfiigung steht, wird Isoglukose in
Europa mehrheitlich aus Weizen er-
zeugt werden miissen. Wie wettbe-
werbsfahig ist diese Isoglukose im
Vergleich zum Zucker?

Was ist Isoglukose?

Vom Feld zum SiiBungsmittel
Isoglukosen sind Sirupe, die zumeist
in der Lebensmittelindustrie als al-
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ternatives StiBungsmittel zu kristal-
linem und fliissigem Zucker einge-
setzt werden. Hergestellt wird Iso-
glukose aus stdrkehaltigen Pflanzen,
meist Weizen oder Mais. Hersteller
sind bis dato die Unternehmen der
europdischen Stdrkeindustrie.

Fiir die Produktion wird zundchst
ein Glukosesirup mit hoher Reinheit
hergestellt. In einem weiteren Ver-
fahrensschritt wird dann ein Teil der
vorhandenen Glukose durch Einsatz
eines Enzyms (Isomerase) in Frukto-
se umgewandelt. Da Fruktose eine
hohere relative SiiRkraft hat als Glu-
kose, nimmt die SiiRkraft des Sirups
mit steigendem Fruktosegehalt zu.

In den USA und weltweit ist der
Begriff ,High Fructose Corn Syrup”
(HECS) fiir vergleichbare Sirupe ge-
ldufig, die aus Mais hergestellt wer-
den. Man unterscheidet die Sirupe
nach dem Anteil der enthaltenen
Fruktose. Zu den wichtigsten gehd-
ren dabei Sirupe mit einem Fruktose-
gehalt von ca. 42 % (F42 bzw. HECS
42) und 55 % (F55 bzw. HFCS 55).
HECS wird seit langer Zeit weltweit
eingesetzt und hatte in den vergan-
genen Jahrzehnten Zucker in den
USA zu einem groRen Anteil als Sii-
Rungsmittel in der Getrdnkeindus-

trie ersetzt. Der Anteil am , Gesamt-
zuckerverbrauch” liegt in den USA
heute bei knapp 50 %.

Limonade ja,
Schokolade nein...

Isoglukose wird derzeit insbesondere
bei der Herstellung von alkoholfrei-
en Getrdnken, Fruchtzubereitungen
und der Herstellung von Konserven
zum Siilen verwendet und dient als
preisgiinstige Alternative zu Kristall-
zucker und fliissigen Zuckern.

Als SiiBungsmittel findet Isoglu-
kose bereits seit Jahrzehnten welt-
weit Verwendung. Aufgrund der
Mengenbeschrankung werden in
Europa bisher jedoch iiberwiegend
Kristallzucker und Fliissigzucker als
Siilungsmittel eingesetzt. Insheson-
dere in Getrdnkerezepturen kann Zu-
cker aber mit sehr geringem Auf-
wand durch Isoglukose ersetzt wer-
den.

Es gibt auch eine Reihe von An-
wendungen bei denen Kristallzucker
aufgrund seiner Eigenschaften nicht
durch Isoglukose ersetzt werden
kann. Dies ist beispielsweise bei der
Herstellung von Schokolade und den
meisten Siilwaren der Fall.

Isoglukose ist in hohem Maf3e
dazu geeignet, kristallinen und
fliissigen Zucker als SiifSungs-
mittel bei der Herstellung von
Getréinken zu ersetzen. Die
Entwicklungen in den USA 1:1
auf den europdischen Markt zu
iibertragen wdre voreilig. Es ist
aber davon auszugehen, dass
die Produktions- und Verarbei-
tungsmengen deutlich anstei-
gen werden. Dies wird maf-
geblich davon abhéngen in
welcher Héhe Rohstoffkosten-
vorteile gegeniiber Zucker er-
zielt werden. Die europdische
Zuckerindustrie steht in den
kommenden Jahren vor der
Aufgabe die Kostenunterschie-
de zu Isoglukose zu minimie-
ren und sich so im Wettbewerb
zu behaupten. Siidzucker als
europdischer Marktfiihrer und
wichtiger Lieferant fiir die fiih-
renden Lebensmittelhersteller
in Europa hat sich friihzeitig
auf die neuen Marktbedingun-
gen eingestellt und sieht sich
den neuen Herausforderungen
gewachsen.




Ein wesentlicher Unterschied zwi-
schen Zucker und Isoglukose besteht
bei der Auslobung als Zutat in der
Zutatenliste. Dort darf Isoglukose
nicht als ,Zucker” ausgelobt werden.
Abhdngig von der Zusammensetzung
des Sirups, ist dieser entweder als
Glukose-Fruktose-Sirup (F42) oder
aber als Fruktose-Glukose-Sirup
(F55) zu kennzeichnen. Die im Sirup
enthaltenen Kohlenhydrate haben
im Hinblick auf die Auslobung in der
Nahrwerttabelle des Erzeugnisses je-
doch den selben Nahrwert wie Zu-
cker.

Wo wird Isoglukose
hergestellt?

Erzeugungsmengen
Die Herstellung von Isoglukose un-

Von Martin Graber

Wahrend in Europa WeiRzucker den
Markt fiir StiBungsmittel eindeutig
dominiert und Starkeverzuckerungs-
produkte nur eine untergeordnete
Rolle spielen, wird in den USA in
groBem Umfang Isoglukose verwen-
det.

Letztere wird in den USA fast aus-
schlieRlich aus Mais hergestellt, wo-
bei im Herstellungsprozess zundchst
die Maisstdrke in den Einfachzucker
Glukose gespalten wird. Je nach Ver-
wendungszweck wird dann ein Teil
der Glukose enzymatisch in Fruktose
umgewandelt. Am Hdufigsten wird
Isoglukose mit einem Fruktose-An-
teil von 55 % verwendet.

Wie kam es dazu?

Anfang der 1970er wurde Isoglukose
im US-Markt unter dem Namen HFCS
(high fructose corn syrup) einge-
fiihrt. Wegen der giinstigeren Pro-
duktionskosten und seiner Beschaf-
fenheit wurde das SiiSungsmittel in
einigen Bereichen zunehmend an
Stelle von Saccharose eingesetzt.

Es verdrdangte den traditionellen
Zucker weitgehend bei SiiRwaren,
Fruchtgqummis, bestimmten Backer-
zeugnissen und vor allen bei Soft-
drinks.

Isoglukose konnte ihren Marktan-
teil bis 1995 auf knapp 45 % ausbau-
en. Seither bringen Kritiker sie je-
doch immer hdufiger mit Gesund-
heitsgefahren, wie beispielsweise
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terliegt in der EU derzeit einer Quo-
te. Diese liegt fiir das Jahr
2015/2016 bei ca. 720.000 Tonnen
(vgl. Abb.). Dem steht eine Quote fiir
Zucker von ca. 13.529.000 Tonnen
gegeniiber. Analog zu Zucker wird
die Quote fiir Isoglukose zum
1. Oktober 2017 wegfallen. Die Er-
zeugung unterliegt dann in der EU
keiner  gesetzlichen = Mengenbe-
schrankung mehr.

Erzeuqgung von Isoglukose

in Europa -
volle Kraft voraus...

Aufgrund der bisherigen Quotenre-
gelung findet Isoglukose in den Re-
zepturen der europdischer Lebens-
mittelproduzenten bisher nur zu-
riickhaltend Verwendung. Nach Weg-

fall der Quote ist jedoch mit einem
deutlichen Anstieg der Produktions-
und Vermarktungsmengen zu rech-
nen.

Wie viel Zucker durch den Einsatz
von Isoglukose substituiert werden
wird, hdngt von mehreren Faktoren
ab. GroRen Einfluss wird der Zucker-
preis haben. Lebensmittelhersteller
werden sich daran orientieren, wel-
ches der Siilungsmittel nachhaltig
zu Kosteneinsparungen in der Pro-
duktkalkulation fithren wird. In die
Rentabilitdtsbetrachtung sind neben
den Marktpreisen und Preiserwar-
tungen fiir Zucker und Isoglukose
auch etwaige andere Kosten (z.B.
Umstellungskosten, Anlageninvesti-
tionen) zu beriicksichtigen.

Der Zuckerpreis wird nach Wegfall
der Quoten durch eine steigende

Zuckerersatz aus Mais

40 Jahre Isoglukose in den USA

Leichter Riickgang der Verwendung ab 2000

Verwendung von Zucker- und Isoglukose fiir Nahrungsmittel

und Getrdnke in den USA
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Adipositas (Fettleibigkeit), in Ver-
bindung.

Zahlreiche Studien iiber die Aus-
wirkungen dieses Siilungsmittels
auf die menschliche Gesundheit wur-
den in Auftrag gegeben. Einige ka-
men zu sehr kritischen Ergebnissen.
Wegen dieser immer stdrker aufkom-
menden Diskussion reduzierte man
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allmdhlich den Isoglukoseeinsatz.
Mittlerweile ist ihr Anteil auf etwa
ein Drittel des SiiRungsmittelmark-
tes gefallen.

Insgesamt konsumieren die US-
Biirger heute nur noch gut 50 kg Zu-
cker und Isoglukose pro Kopf und
Jahr gegeniiber knapp 60 kg um die
Jahrtausendwende. Damit liegt der

Wettbewerbsintensitdt in Europa als
auch den starken Einfluss des Welt-
marktpreises geprdgt sein. Zusdtz-
lich werden die Rohstoffkosten (Zu-
ckerritbe bzw. Weizen und Mais)
eine wichtige Rolle spielen. Einen
sofortigen Austausch von Zucker
durch Isoglukose in den Rezepturen
der Lebensmittelhersteller wird es
nicht geben. Sollte sich dauerhaft
jedoch eine deutliche Preisdifferenz
zwischen Zucker und Isoglukose er-
geben, dann wird dies den schritt-
weisen Austausch deutlich beschleu-
nigen. Das zu erwartende Wachstum
fiir Isoglukose wird Auswirkungen
auf den Anbau der Rohstoffe fiir die
Herstellung (Weizen, Mais) haben.
Fiir die Produktion von einer Tonne
Isoglukose werden in etwa 2 Tonnen
Weizen benétigt.

Pro-Kopf-Verbrauch nur noch rund
4 kg hoher als in den 70er Jahren.

Europa
und die Zukunft?

In Europa ist die Produktion von Iso-
glukose im Rahmen der aktuellen
EU-Zuckermarktverordnung  durch
Quoten beschrankt. Wenn diese 2017
enden, wird mit einem Produktions-
schub gerechnet. Nach Prognosen
der OECD konnte sich bis 2025 die
Erzeugung und der Verbrauch von
Isoglukose in der EU verdreifachen.
Das wdren rund 2,3 Mio. t pro Jahr.

0b sich der europdische SiiRungs-
mittelmarkt dhnlich dem US-ameri-
kanischen entwickelt, hdngt u.a.
vom zukiinftigen Preisverhdltnis
zwischen Zucker und Isoglukose ab.

Aber auch die offentliche Diskus-
sion um die Gesundheitswirkung von
traditionellem Zucker und Isogluko-
se wird groRRen Einfluss auf die Ent-
wicklung nehmen. Letztendlich aber
hat der miindige Biirger und damit
der Verbraucher die Entscheidung in
der Hand bzw. auf der Zunge.

Erzeugung und Verbrauch von Isoglukose in der EU und den USA Quelle: OECD
2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2010 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025

EU-28

Produktion 0,7 0,7 1,3 1,5 1,7 1,8 2,0 2,1 2,2 2,3 2,3
Verbrauch 0,7 0,7 1,3 1,4 1,6 1,7 1,9 2,0 2,0 2,1 2,2
USA

Produktion 7,7 7,8 7,6 7,6 7,6 7,6 7,5 7,6 7,6 7,6 7,7
Verbrauch 6,6 6,4 6,4 6,4 6,3 6,3 6.3 6,2 6,2 6,2 6,1
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