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Lebensmitteln werden neben Saccha-
rose und anderen herkémmlichen
Zuckern auch StiBungsmittel zugesetzt,
die rechtlich als Zusatzstoffe zugelas-
sen sind. Hierzu zahlen die kalorien-
freien oder -armen SiiRstoffe. Sie lie-
fern schon in kleinen Mengen eine in-
tensive SiiBe. Ihre StiBkraft liegt um ein
Vielfaches iiber der von Saccharose
(30- bis 3000fach). Sie ist abhdngig von
Konzentration und Temperatur (18).
Neohesperidin Dihydrochalkon (Neo-
hesperidin DC) ist eines der sechs fiir
den Einsatz in Lebensmitteln in der
Europdischen Union zugelassenen
StiBungsmittel - neben Acesulfam-K,
Aspartam, Cyclamat, Saccharin und
Thaumatin (19). Es ist als Zusatzstoff
E 959 gekennzeichnet.

Geschichte
Das Dihydrochalkon des in Bitteroran-

gen vorkommenden Flavonoids Neo-
hesperidin wurde erstmals 1963 von

R.M. Horowitz und B. Gentili syntheti-
siert. Zu ihrer Uberraschung schmeckte
die Substanz nicht bitter wie ihr Aus-
gangsstoff, sondern siif. Lange Zeit
wurde dieser SiiBstoff, dessen Sif3-
intensitdt bis zu 1500-mal stdrker ist
als die der Saccharose, kaum beachtet.
Das hatte mehrere Griinde (1):

0 Das Geschmacksprofil von Neohes-
peridin DC unterscheidet sich stark
von dem der Saccharose; die SiiRe
setzt verzogert ein, und es besteht
ein mentholartiger Nachgeschmack.

[ Die Sicherheitsbeurteilung von Neo-
hesperidin DC konnte zu der Zeit
nicht abgeschlossen werden.

0 Die Patente fiir die Verwendung von
Neohesperidin DC befanden sich in
Besitz des US Department of Agricul-
ture; als Regierungsbehérde konnte
es keine exklusiven Lizenzen an die
Industrie vergeben.

0 Die Produktion aus Neohesperidin
wurde durch die Verfiigbarkeit des
Rohstoffs limitiert. Die alternative

[ Zusammenfassung

Der SiiRstoff Neohesperidin DC (E 959) wird aus einem natiirlichen Rohstoff hergestellt
und eignet sich fiir den Einsatz in vielen Lebensmitteln, um ihr sensorisches Profil abzurun-
den. Hierdurch werden insbesondere kalorienreduzierte Produkte attraktiver. Synergisti-
sche Effekte mit anderen SiiBstoffen reduzieren deren Einsatzmengen. Es eignet sich
wegen seiner hohen Verarbeitungsstabilitit und seiner geschmackskorrigierenden Eigen-
schaften auch fiir den Einsatz in Pharmaka. Der Austausch von Saccharose gegen SiR-
stoffe ist vor allem in Produkten sinnvoll, in denen groBe Mengen Zucker eingesetzt werden
und so eine hohe Energieaufnahme vermieden werden kann. Der ADI-Wert betrdgt

5 mg/kg Kérpergewicht.

Schliisselworter: Neohesperidin Dihydrochalkon, StiBstoff, ADI
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Synthese aus dem Flavanon-Glyko-
sid Naringin (Grapefruit) ist aufwdn-
diger.

Heute bieten sich ganzlich andere
Voraussetzungen fiir den industriellen
Einsatz von Neohesperidin DC. Das
Wissenschaftliche Komitee der Euro-
pdischen Union setzte 1987 einen ADI
von 5 mg/kg Korpergewicht fiir Neo-
hesperidin DC fest. Wegen seiner star-
ken SiiRBkraft ist diese Menge ausrei-
chend fiir einen breiten Einsatz des
StiBstoffs (1). Zudem werden SiiSstoffe
heute vorwiegend in Kombination ein-
gesetzt, so dass die bendtigten Mengen
jedes einzelnen StiRstoffs geringer sind.
Daher haben auch Bedenken wegen
des Nachgeschmacks an Bedeutung
verloren, und die verzdgert einset-
zende SiiBe ist nicht mehr von Nach-
teil. Die urspriinglichen Patente sind
abgelaufen und die bendétigten Roh-
stoffe sind in ausreichender Menge
vorhanden (1). Die Zulassung als Zu-
satzstoff in Deutschland erfolgte 1998.

Synthese und Struktur

Flavonoide sind in der Natur weit ver-
breitete sekundare Pflanzenstoffe aus
der Gruppe der Polyphenole. Die
Grundstruktur der Flavonoide bildet
ein Ringgeriist, das aus zwei aromati-
schen Ringen und einem O-heterozyk-
lischen Ring besteht. Die Untergruppen
der Flavonoide unterscheiden sich in
ihrem Oxidationsgrad und der Substi-
tution des heterozyklischen Ringes. In
der Erndhrung sind sechs Klassen der
Flavonoide relevant: Flavanone, Fla-
vone, Flavonole, Isoflavonoide, Antho-
cyanidine und Flavanole (29). Flavono-
ide liegen meist in glykosylierter Form
in Friichten, Gemiisen, Bldttern, Samen
und Getreide vor. Vor allem befinden
sie sich in den duReren Schichten der
Pflanze wie beispielsweise der Schale,
wo sie zu deren Farbe und Geschmack
beitragen (4, 5).

Vor allem Zitrusfriichte enthalten
diverse Flavanon-Glykoside, wobei die
hochste Konzentration in der Schale
vorliegt. Die hauptsdchlich vorkom-
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.. Abb. 1: Synthese von Neohesperidin
DC aus Neohesperidin (3)

menden Flavanon-Glykoside sind Na-
ringin aus Grapefruit (Citrus paradisii)
und Hesperidin aus siifen Orangen
(Citrus sinensis), die vor allem in der
Pharmazie und der Lebensmittelindus-
trie als Bittersubstanzen eingesetzt
werden (4, 5).

Die Ausgangssubstanz fiir Neohes-
peridin DC ist das Flavanon Neohespe-
ridin, das in der bitteren Sevilla-Orange
(Citrus qurantium) enthalten ist (4, 5).
Die chemische Formel fiir Neohesperi-
din DC lautet CygH35015. Sein Moleku-
largewicht betragt 612 (7).

Bei der Herstellung von Neohesperi-
din DC aus Neohesperidin erfolgt im
alkalischen Milieu eine Ringdffnung,
darauf folgt eine Hydrierung (Abb. 1).
Die Synthese ist auch aus Naringin
moglich (1). Diese Methode ist jedoch
komplizierter.

Geschmackliche Eigenschaften

Jeder SiiBstoff hat sein eigenes Ge-
schmacksprofil. Bei niedrigen Konzen-
trationen steht der siile Geschmack
im Vordergrund, bei hoherer Konzen-
tration (SiiBempfinden entsprechend
etwa 1-3% Zucker) kommen spezifi-
sche Nebengeschmadcke, z.B. bitter,
metallisch 0.4, hinzu. Ab einer be-
stimmten Schwellendosis wird die
SuRintensitat nicht mehr oder nur ge-
ringfiigig gesteigert, der Beigeschmack
nimmt jedoch zu (18).

Zudem bestehen zahlreiche Wech-
selwirkungen zwischen Sii8stoffen und
anderen Geschmacksstoffen. Durch Ein-
satz von Siistoffen konnen bestimmte
Geschmacksstoffe intensiviert und ver-
bessert, andere maskiert werden (18).
Heute werden hdaufig drei oder vier
SiiRstoffe gleichzeitig in einem Lebens-
mittel eingesetzt, um diese Wechsel-
wirkungen optimal zu nutzen. So wird
ein saccharosedhnliches SiiBeprofil er-
zeugt, Nach- und Nebengeschmdcke
werden maskiert, die Stabilitdt erhéht
und die Kosten reduziert. Zudem wird
so die tdgliche Aufnahme eines be-
stimmten SiiRstoffes gering gehalten
(4,18).

In Kombination mit anderen Siif3-
stoffen bietet Neohesperidin DC in ge-
ringen Mengen deutliche Vorteile: es
erhoht synergistisch die SiiRe, fithrt so-
mit zu einer Kostenersparnis und hat
Einfluss auf die Geschmacksqualitdt,
-verstdrkung und -korreketur.

SiiBempfindung und Struktur

Die SiiRempfindung wird durch eine
bestimmte riumliche Anordnung des
Molekiils ausgeldst, flir die es passende
Geschmacksrezeptoren auf der Zunge
gibt. Neohesperidin DC hat die Form
eines »J«, wobei der Dihydrochalkon-
Teil des Molekiils nur zum Teil ausge-
streckt vorliegt (25).

StiBprofil und SiiBintensitat

Die SiiBe der Saccharose setzt schnell
ein, fallt ebenso schnell wieder ab und
hinterlisst fast keinen Nachgeschmack.
Das SiiBprofil von Neohesperidin DC
ist charakterisiert durch ein leicht ver-
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zobgertes Einsetzen der Siiffe und ein
langes Andauern der SiiBempfindung.
Hinzu kommt in héheren Konzentra-
tionen ein Nachgeschmack, der als
menthol- oder lakritzartig beschrieben
wird. Wegen dieser Eigenschaften ist
es als EinzelsiiBstoff ungeeignet. Seine
sensorischen Eigenschaften k&nnen
durch Zusatz anderer SiiRstoffe, ver-
schiedener Geschmacksstoffe oder an-
derer geschmacksbeeinflussender Zu-
satzstoffe wie Gluconate, Aminosduren
und Nucleotide beeinflusst werden (1).

Wie bei anderen SiiSstoffen verrin-
gert sich die relative SiiBe von Neohes-
peridin DC mit steigender Konzentra-
tion: So ist es etwa 1800-mal siiRer als
Saccharose, wenn es an der Wahrneh-
mungsgrenze getestet wird. Verglichen
mit einer 5-prozentigen Saccharose-
Losung ist es nur noch 250-mal siifSer
(8). In anderen Studien wurde von ei-
ner noch hoheren SiiRkraft berichtet
(1,4,23).

In Erdbeerjoghurt wurde eine Kon-
zentration von 20 ppm (parts per mil-
lion) Neohesperidin DC in ihrer Siif3-
qualitdt dhnlich dem Einsatz von 1300
ppm Cyclamat oder 180 ppm Saccharin
eingeschatzt (1). Koffein erhéht die StifSe
von Neohesperidin DC signifikant (22).

Bei wiederholtem Genuss eines Ge-
schmacksstoffes tritt hdufig eine Ge-
wohnung ein, was zu einer Abschwad-
chung der empfundenen Geschmacks-
intensitit fiihrt. Dieser Effekt wird als
Adaptation bezeichnet. Bei Acesulfam-K
und Natrium-Saccharin ist die Adapta-
tion hoch, bei Neohesperidin DC ist sie
sehr gering (24).

Eigenschaften als Geschmacksverstérker
und Geschmackskorringens

Meist fithren siiBende Stoffe zusdtzlich
zu einer Verstirkung anderer Ge-
schmackskomponenten oder einer an-
deren Geschmacksverdnderung. Diese
sind zum Teil abhdngig von dem jewei-
ligen SiiBungsmittel. Fiir verschiedene
SiiRstoffe wurde dies festgestellt (12).
In geringen Mengen von 1-5 ppm,
bei denen Neohesperidin DC noch kei-
nen siiBen Geschmack entfaltet, wer-
den bereits geschmacksverstarkende
und modifizierende Eigenschaften fest-




gestellt, ebenso wie ein verbessertes
Mundgefiihl (4). Daher wird Neohes-
peridin DC in diesen geringen Mengen
als Geschmacksverstirker und Ge-
schmackskorringens eingesetzt (11).

In einer 1993 durchgefiihrten Studie
wurde Neohesperidin DC in einer brei-
ten Palette von Produkten eingesetzt,
unter anderem in Sojamilch, Tomaten-
ketchup, fettreduzierter Margarine und
Limonade. Dabei wurde in allen Proben
durch den Zusatz von Neohesperidin
DC eine sensorische Verdnderung fest-
gestellt, die meisten davon positiv (12).
Die Eigenschaften von Neohesperidin
DC umfassen

{ Verminderung von bitteren, sauren,
adstringierenden und kiithlenden Ge-
schmacksnuancen (11, 12).

¢ Verstdrkung fruchtiger und blumiger

Noten; die Empfindungsschwelle fiir

Naringin und Limonin wird gesenkt

(4).

Vanille- und Schokoladengeschmadcker

in zuckerfreien Desserts werden ver-

starkt (3).

{i In Tomatenketchup wurden saure, sal-
zige und wiirzige Aromaeindriicke
vermindert, Tomatengeschmack und
-aroma jedoch verstarke (12).

t Verbessertes Mundgefiihl (Cremigkeit)

und Korper (Getranke schmecken we-

niger wdssrig), wahrscheinlich durch
die Erzeugung des Geschmacksein-

druckes von Saccharose (12).

Verstdrkung von Geruchsnuancen (12).

Reduktion des Nachgeschmacks von

Aspartam, der Bitterkeit hoher Kon-

zentrationen von Acesulfam-K, eben-

so des metallischen Nachgeschmacks

von Saccharin (7).

[

[ -1

Insgesamt steigt die geschmackliche
Beliebtheit von Produkten, wenn sie
mit Neohesperidin DC versetzt werden
(11, 12). Grapefruitsaft, der 380 ppm
Naringin und 5,1 ppm Limonin ent-
hielt, schmeckte 33 % der Testpersonen,
38% dagegen nicht. Nach Zugabe von
12 ppm Neohesperidin DC schmeckte
er 76% der Testpersonen, nur 5%
mochten ihn nicht (1). Besonders ge-
eignet ist Neohesperidin DC wegen

seiner spezifischen Eigenschaften fiir
den Einsatz in

fi Kaugummi, Zahnpasta, Mundspiilun-
gen (wegen seines lang anhaltenden
siiBen Geschmacks): in diesen Pro-
dukten ist der mentholartige Nach-
geschmack nicht von Nachteil (1, 4).
Zitrusgetrinken: die fruchtigen No-
ten und unterliegende, nur schwach
wahrnehmbare Geschmacksnuancen
werden hervorgehoben, wihrend die
dominanten Sdurenoten und Bitter-
keit abgeschwdcht werden (3), so
dass ein ausgewogener Geschmack
entsteht.

i' zuckerfreien und kalorienreduzierten
Produkten: durch Zusatz von Neo-
hesperidin DC ldsst sich eine bessere
Akzeptanz erzeugen (3).
Arzneimitteln: es kann Bitterstoffe
lang anhaltend maskieren (5).

2

Der Mechanismus, iiber den Neo-
hesperidin DC diese Eigenschaften be-
wirkt, ist bislang unbekannt. Wahr-
scheinlich ist die Hauptwirkung die
Reduktion von Bitternuancen. Schon
eine geringe Reduktion der empfunde-
nen Bitterkeit kann zur Wahrnehmung
vorher maskierter Geschmadcke fithren
(6,11).

Einsatzmengen

Wegen seiner intensiven und lang an-
haltenden SiiBkraft wird Neohesperi-
din DC normalerweise in Konzentratio-
nen unter 100 ppm eingesetzt. Ledig-
lich fiir den Einsatz in Kaugummi
werden hohere Mengen bendtigt, da
hieraus Neohesperidin DC langsamer
freigesetzt wird. Fiir den Einsatz in Soft
Drinks werden 20 ppm in Kombination
mit anderen SiiBstoffen empfohlen. In
Joghurt kann Neohesperidin DC in ei-
ner Konzentration bis zu 42 ppm ein-
gesetzt werden. Bei h6éheren Konzen-
trationen wird durch den anhaltenden
Nachgeschmack die Akzeptanz redu-
ziert (1).
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Physikalische Eigenschaften,
Stabilitat

Neohesperidin DC ist ein nicht fliichti-
ges und nicht hygroskopisches, weil%-
kristallines Pulver. Die Haltbarkeit des
kristallinen Neohesperidin DC scheint
nahezu unbegrenzt zu sein. Nach einer
Lagerung von sechs Jahren zeigten sich
keine Verinderungen von Proben und
keine Anzeichen von Zersetzung. Auch
nach einer Lagerung unter Luftzutritt
bei 38°C fiir die Dauer eines Monats
wurde keine Zersetzung beobachtet
(1). Die Stabilitdt unter trockenen Be-
dingungen ist vor allem wichtig fiir die
Lagerung, aber auch fiir den Einsatz in
TafelsiiBen oder als Bestdubung, bei-
spielsweise bei Kaugummi.

Léslichkeit

Wie andere Zitrusflavonoide ist Neo-
hesperidin DC schlecht wasserldslich.
Seine Loslichkeit in destilliertem Was-
ser betragt 0,4-0,5 g/l bei Raumtempe-
ratur. Bei 80 °C erhoht sich die Léslich-
keit sprunghaft auf iiber 650 g/l (1, 4,
5). Neohesperidin DC ist auch 18slich in
Alkohol und wdssrigen Alkalildsungen,
aber unldslich in Ather, Athylacetat,
Hexan und Mineralsduren (4). In Etha-
nol-Wasser-Mischungen zeigt Neohes-
peridin DC eine bessere Loslichkeit als
in Wasser oder Ethanol allein (1). Na-
trium- und Calciumsalze von Neohes-
peridin DC haben eine Loslichkeit von
tiber 1 g/ml (4).

Die Loslichkeit von Neohesperidin
DC in wassrigen oder alkoholischen
Fliissigkeiten ist jedoch ausreichend
fiir die meisten Anwendungen im Le-
bensmittel- und Pharmaziebereich (1,
5). Die Loslichkeit kann noch erhdht
werden, indem Neohesperidin DC in
Glycerin, Propylenglykol und deren Mi-
schungen mit Wasser geldst wird (1, 4).

Stabilitat

Die Stabilitit eines Stoffes ist ein wich-
tiges Kriterium fiir seine Anwendbar-
keit und die Einsatzgebiete. Neben Ge-
schmack und Wirtschaftlichkeit sind
die technologischen Eigenschaften wie
Loslichkeit, Verarbeitungs-, Lager-,
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Hitze- und Siurestabilitit fur den Ein-
satz eines Sii3stoffes von Bedeutung.

Neohesperidin DC ist stabil in wdss-
rigen Lésungen, vor allem im Bereich
von pH 2-6 (3). Im alkalischen Milieu
ist Nechesperidin DC wie andere Flavo-
noide nur kurzzeitig stabil (4, 5).

[ Stabilititsstudien zeigten, dass bei
der Lagerung von Losungen mit Neo-
hesperidin DC iiber mehrere Jahre
unter Lichtexposition kaum ein
Unterschied der Siie feststellbar
war (1). Auch unter erh6hten Tempe-
raturen ist es stabil (3).

0 Erst nach einer Lagerung fir zwei
Wochen bei 50 °C, fiir 24 Stunden bei
75°C und fiir 60 Minuten bei 100°C
wird eine Hydrolyse von Neohespe-
ridin DC nachweisbar (1).

0 Unter Pasteurisierungsbedingungen
(75°C fiir 30 Minuten oder 100°C fiir
eine Minute) wurde in wadssrigen
Modellsystemen mit gepufferten L6-
sungen bei pH 3-7 keine hydrolyti-
sche Zersetzung beobachtet (1).

Auch unter Prozessierungs- und La-
gerungsbedingungen wurde die Stabi-
litit von Nechesperidin DC untersucht,
beispielsweise:

0 Ultrachocherhitzung einer Milch mit
Geschmack (3).

[ Pasteurisierung von Fruchtsdften
und -nektaren bei 90°C fiir 15 Se-
kunden.

Toxizitatspriifung akut
(Tier) subakut
i chronisch

1 NOEL (no observed effect IeveILl

lﬁéchste unwirksame Tagesdosii‘

| Sicherheitsfaktor 100
v
ADI
(Mensch)

/v Abb. 2: Konzept zur Entwicklung von
ADI-Werten (27)

0 Lagerung einer kohlensdurehaltigen
Limonade fiir ein Jahr bei Raumtem-
peratur, sowohl bei Licht als auch in
der Dunkelheit, sowie nach 3monati-
ger Lagerung bei 40°C (14).

0 Herstellung einer Konfitiire mit einer
Hitzebehandlung von 102-106°C fiir
35-40 Minuten und folgende Lage-
rung fiir 18 Monate bei Raumtempe-
ratur (26).

¢ durchschnittliche Haltbarkeit (6 Mo-
nate) wissriger Zubereitungen (1).

Metabolismus

Die Verwertung und der Abbau von
Neohesperidin DC im menschlichen
Kérper entsprechen dem Metabo-
lismus anderer Flavonoide (18). Wie
bei allen Nahrungsflavonoiden ist die
Aufnahme von intaktem Neohesperi-
din DC aus dem Duodenum begrenzt.
Die nicht in die Blutbahn aufgenom-
menen, im Darm verbleibenden Flavo-
noide werden wahrscheinlich durch
die intestinale Flora zu verschiedenen
Phenolsiuren abgebaut.

Glykosidasen der intestinalen Mu-
kosa oder der Bakterienflora spalten
die glykosidische Seitenkette von Neo-
hesperidin DC ab, so dass Hesperidin
DC entsteht, das zu einem betracht-
lichen Teil resorbiert wird. Das absor-
bierte Hesperidin DC wird zum Teil un-
verindert {iber die Gallenfliissigkeit
ausgeschieden und zum Teil zu Phloro-
glucinol und Dihydroisoferulasdure
metabolisiert. Diese Abbauprodukte
konnen weiteren metabolischen Ver-
inderungen unterliegen und werden
schlieRlich iiber den Urin ausgeschie-
den. Diese zwei primiren Metabolite
von Neohesperidin DC sind bekannt:
Phloroglucinol entsteht ebenfalls beim
Abbau von Hesperidin, Naringin, Kate-
chin und dhnlichen Stoffen, die natiir-
licherweise in Pflanzen vorkommen
und in geringen Mengen mit der Nah-
rung aufgenommen werden. Dihydro-
isoferulasdure und Isoferulasdure wer-
den als Metaboliten im Urin nach Kaf-
feegenuss gefunden (1).

Nechesperidin DC ist also nicht
vollig kalorienfrei: Sein Energiegehalt
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betrigt 2 kcal/g (7). Wegen der sehr
geringen Einsatzmengen ist dies ver-
nachldssigbar.

Toxikologie

SiiRstoffe gehoren lebensmittelrecht-
lich zu den Zusatzstoffen. Sie diirften
erst nach ausdriicklicher Zulassung
durch den Gesetzgeber in Lebensmit-
teln eingesetzt werden. Auch die Le-
bensmittelkategorien und die Mengen,
in denen der Siif3stoff eingesetzt wer-
den darf, werden gesetzlich geregelt.
Die Zulassung kann erst erfolgen, wenn
von wissenschaftlichen Beratergre-
mien die Sicherheit eines Zusatzstoffes
zweifelsfrei bestitigt worden ist (18).
In Deutschland erlaubt der Gesetzge-
ber fiir zahlreiche, in der Zusatzstoff-
zulassungsverordnung aufgefiihrte Le-
bensmittel(gruppen) Hochstmengen
zwischen 10 und 150 mg/kg bzw. mg/l,
fiir sehr kleine SiiBwaren ohne Zucker-
zusatz zur Erfrischung des Atems (Kau-
gummi, Lutschpastillen etc.) bis 400
mg/kg.

Die lebensmittelrechtliche Zulas-
sung eines Siistoffes ist mit der Be-
stimmung eines ADI-Wertes verbun-
den (ADI = Acceptable daily intake).
Der ADI-Wert beschreibt die maximale
Menge eines Lebensmittelzusatzstof-
fes, die lebenslang taglich ohne Beden-
ken aufgenommen werden kann. In der
Regel wird dieser Wert in tierexperi-
mentellen Langzeitstudien ermittelt
und dann auf den menschlichen Orga-
nismus umgerechnet, wobei zusdtzli-
che Sicherheitsspannen beachtet wer-
den (Abb. 2).

Acesulfam 9 mg/kg KG
Aspartam 40 mg/kg KG
Cyclamat 7 mg/fkg KG
Neohesperidin DC 5 mg/kg KG
Saccharin 5 mg/kg KG
Thaumatin GRAS-Status

(generelly recognized as safe)

2 Abb. 3: ADI-Werte in Europa (Auswahl)
(27)




Die metabolischen und toxikologi-
schen Eigenschaften von Neohesperi-
din DC wurden in zahlreichen Studien
untersucht (1, 2, 10, 13, 20, 28). Auch
bei der héchsten Testdosis von 1-2 g/
kg Kérpergewicht wurden keine nega-
tiven Effekte beobachtet (1). Basierend
auf einer Studie an Ratten, bei der eine
letale Dosis von 500 mg/kg KG fest-
gestellt wurde, legte man eine Menge
bis 5 mg/kg KG als unbedenklich fest
(5). Fiir Neohesperidin DC gilt in Euro-
pa der ADI-Wert von 5 mg/kg Kérper-
gewicht.
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| Summafy

Warenkunde t

The intense sweetener neohesperidin dihydrochalcone from a dietetic point of

view

The intense sweetener neohesperidin DC, made from a natural substance, is suitable for
use in a wide range of food products, to round and balance their sensory profile. Synergy
properties with other sweeteners reduce the required amounts. Particularly calorie-re-
duced products can be made more acceptable. Neohesperidin DC is also suitable for use in
pharmaceuticals because of his high stability and flavour-modifying properties. Substitu-
tion of sucrose with other sweeteners is particularly useful in products, where high
amounts of sugar are used, so that the consumption of these products helps to avoid high-
energy intake. By use of neohesperidin DC in combination with other sweeteners, a more
sucrose-like sensory profile can be created. The accaptable daily intake is 5 mg/kg body

weight.
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