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ZUCKERREDUKTION IN BACKWAREN 
HINTERGRUND 

Die Reduktion von Zucker in Lebensmitteln ist ein aktuelles und heiß diskutiertes 
Thema. Die WHO hat Leitlinien zur Zuckerreduktion veröffentlicht, die Regierun-
gen drängen mit Verordnungen und Steuern auf mehr zuckerreduzierte Produkte 
und NGOs führen Kampagnen gegen Lebensmittel mit überdurchschnittlich hohem 
Zuckergehalt durch. Die Industrie arbeitet deshalb stetig an Lösungen, um dem un-
gesunden Image stark zuckerhaltiger Produkte zu entkommen.

Die Verbraucher suchen aktiv nach gesünderen zuckerreduzierten Backwaren.
Untersuchungen haben gezeigt, dass 75 % der Verbraucher sich vorstellen können,
eine zuckerreduzierte Produktvariante zu kaufen. Die größte Herausforderung be-
steht nicht nur darin, den süßen Geschmack zu reproduzieren, sondern die gesamte 
Rezeptur anzupassen, da eine Zuckerreduktion sowohl die Textur als auch die Farbe 
und das gesamte Mundgefühl der Lebensmittel beeinflusst.

DIE NEU ENTWICKELTE PRODUKTLÖSUNG VON  
FOODSOLUTE IST EIN NATÜRLICHER ZUCKERERSATZ,  
DER VIELE VORTEILE MIT SICH BRINGT.

•	 Einfache Handhabung einer trockenen, multifunktionalen Mischung, 
die sowohl Füllstoffe als auch Geschmack enthält

•	 Liefert eine Komplettlösung für einen einfachen 1:1-Zuckeraustausch in Backwaren
•	 Erhält Geschmack, Textur, Volumen, Mundgefühl und Farbe
•	 Hilft bei der Entwicklung von moderneren und nahrhafteren Produktformulierungen
•	 Ermöglicht eine verbraucherfreundliche Zutatenliste gemäß EU-Gesetzgebung 

(Weizenmehl, Inulin, Dextrin, natürliches Aroma)
•	 Bis zu 50 % Zuckerreduktion möglich
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Produkt-Nummer Produkt-Name Beschreibung Allergene Form Palmöl Halal Max. Dosierung Verpackung

FS111001 sugarcut 1:1-Zuckeraustausch Weizen, Milch trocken frei  12 % 12,5 kg


