
E-Nummern tierischen Ursprungs

E120 – Cochenille, Karmin(säure)
Der aus Schildläusen gewonnene Zusatzsto�  kommt 
beispielsweise als Farbsto�  in zahlreichen Lebensmit-
teln wie Marmeladen oder Erdbeerjoghurt zum Einsatz. 

E901 – Bienenwachs
Der von Bienen hergestellte Zusatzsto�  wird in Nah-
rungsergänzungsmi� eln, Ka� eebohnen, Süßwaren, 
Schokolade, Knabbererzeugnissen und auch als Über-
zugsmi� el für Obst verwendet. Zugelassen ist er unter 
anderem für P� rsiche, Melonen, Zitrusfrüchte, Äpfel, 
Birnen und Ananas. 

E904 – Schellack
Schellack ist das Sekret weiblicher Lackschildläuse. 
Dieses wird o�  in Kombination mit Bienenwachs als 
Überzugsmi� el für Obst und Ka� eebohnen verwendet. 
Darüber hinaus ist es für den Einsatz in Nahrungs-
ergänzungsmi� eln, Süßwaren, Knabberartikeln und 
Schokolade zugelassen.

E-Nummern tierischen oder 
pflanzlichen Ursprungs 

E304 – Ascorbylpalmitat
Ascorbylpalmitat kommt beispielsweise in Säuglings-
nahrung, Speiseölen, Bratfe� en, Weißmehlerzeugnis-
sen und als Erhöhung des Vitamin C-Gehaltes zum 
Einsatz. Es handelt sich dabei um Fe� säureester der 
Ascorbinsäure. Der Begri�  „Ester“ bezeichnet eine 
Klasse von organischen Verbindungen, die durch eine 
chemische Reaktion von einem Alkohol und bestimm-
ten Säuren entstehen.

E322 – Lecithin
Lecithin wird industriell meist aus Sojaöl, Sonnenblu-
menöl oder Rapsöl hergestellt, unter Umständen aber 
auch aus Eiern. In dem Fall muss auf der Zutatenliste 
hinter dem Zusatzsto�  „Hühnerei“ vermerkt werden. 
Verarbeitet wird es beispielsweise in Schokolade, Süß

waren, Speiseeis und Fertiggerichten. 
Auch als Antioxidations- und Mehlbe-
handlungsmi� el bei Backwaren und 
Backmischungen kann es zum Einsatz kommen.

E422 – Glycerin
Glycerin ist meist synthetisch, kann aber auch aus tieri-
schem Fe�  gewonnen werden. Vorzu� nden ist es zum 
Beispiel in Kakaowaren, Schokoladenerzeugnissen und 
Kaugummis oder als Überzug und Glasur. 

E431 – Polyoxyethlen(40)stearat
Bei Polyoxyethlen(40)stearat handelt sich um einen 
Emulgator, der in der EU zwar nicht als Lebensmi� el-
zusatz zugelassen ist, aber als Hilfssto�  in der Herstel-
lung von Weißwein eingesetzt werden darf. Außerhalb 
der EU kommt dieser in Pudding und Backwaren vor.

E432-436 – Polysorbate
Polysorbate kommen beispielsweise in Fri� ierfe� , Mar-
garine, Fertigprodukten, eingelegten Nahrungsmi� eln 
und Eiscreme zum Einsatz.

E442 – Ammoniumsalze von Phosphatidsäuren
Ammoniumsalze von Phosphatidsäuren kommen bei-
spielsweise in Schokolade und Kakaoerzeugnissen vor.

E445 – Glycerinester aus Wurzelharz
Glycerinester aus Wurzelharz ist meist synthetisch, 
kann aber aus tierischem Fe�  gewonnen werden. Der 
Zusatzsto�  dient beispielsweise der Ober� ächenbe-
handlung von Zitrusfrüchten und � ndet auch als Sta-
bilisator in aromatisierten, trüben Getränken Anwen-
dung.

E470a, b – Speisefettsäuren und ihre Salze
Speisefe� säuren und ihre Salze kommen beispielsweise 
in Süßwaren, Kaugum-
mi, Würfelzucker, Back-
waren, Pudding und als 
Trägersto�  für Aromen 
zum Einsatz.

Pflanzliche & Tierische E-Nummern
Eine Auflistung der wichtigsten E-Nummern in der veganen Ernährung*
Hinter E-Nummern verbergen sich Zusatzsto� e, die in der Industrie bei der Lebensmi� elproduktion zum 
Einsatz kommen. Sie sorgen beispielsweise für die gewünschte Konsistenz und Haltbarkeit. Doch leider sind 
einige Zusatzsto� e tierischen Ursprungs. Viele E-Nummern können vegan sein, aufgrund der mangelnden 
Kennzeichnungsp� icht sind tierische Bestandteile allerdings nicht auszuschließen. 
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E471 – Mono- und Diglyceride von Speisefettsäuren 
Mono- und Diglyceride von Speisefe� säuren kommen 
beispielsweise in Marmeladen, Kon� türen, Gelees, 
Speiseeis, Fertiggerichten wie Karto� elpüree, Schnell-
kochreis, Schokolade, Sahneerzeugnissen und Säug-
lingsnahrung vor.

E472a-f – E471 verestert mit Essig-, Milch-, Zitronen-, 
Wein- oder Diacetylweinsäure
E471, verestert mit Essig-, Milch-, Zitronen-, Wein- 
oder Diacetylweinsäure, fungiert beispielsweise als 
Emulgator, Trägersto� , Überzugsmi� el in Kuchen, 
Keksen, Blä� erteiggebäck und Desserts. Ester be-
zeichnet eine Klasse von organischen Verbindungen, 
die durch eine chemische Reaktion von einem Alko-
hol und bestimmten Säuren entstehen.

E473 – Zuckerester von Speisefettsäuren
Zuckerester von Speisefe� säuren ist ein Emulgator 
und Mehlbehandlungsmi� el. Er ist in Ka� eeweißer, 
Desserts, Backwaren, Speiseeis, Lightprodukten, 
Getränken, Kuchen, Keksen, Suppen, Brühen und 
Säuglingsnahrung zu � nden. Zudem dient er der 
Ober� ächenbehandlung von Frischobst.

E474 – Zuckerglyceride 
Zuckerglyceride sind Emulgatoren und Mehlbehand-
lungsmi� el, die beispielsweise in Kuchen, Keksen, 
Blä� erteig, Desserts, Ka� eeweißer, Süßwaren, Speise-
eis, Lightprodukten und Nahrungsergänzungsmi� eln 
vorkommen.

E475 – Polyglycerinester von Speisefettsäuren
Polyglycerinester von Speisefe� säuren sind Schaum-
verhüter und Emulgatoren, die unter anderem in 
Ka� eeweißer, Backwaren wie Keksen, Kuchen und 
Blä� erteig, Desserts, Süßwaren, Zuckerwaren sowie 
Nahrungsergänzungsmi� eln zum Einsatz kommen.

E476 – Polyglycerin-Polyricinoleat
Polyglycerin-Polyricinoleat ist ein Emulgator und zum 
Beispiel in Schokoladenerzeugnissen, Salatsoßen, fe� -
reduzierten Brotaufstrichen, Süßwaren und Kuchen 
zu � nden.

E477 – Propylenglycolester von Speisefettsäuren
Propylenglycolester von Speisefe� säuren ist ein Emul-
gator, der beispielsweise in Kuchen, Keksen, Blä� ert-
eiggebäck, Getränkeweißern, Speiseeis, Desserts und 
Zuckerwaren enthalten ist.

E479b – Thermooxidiertes Sojaöl mit Mono- und 
Diglyceriden von Speisefettsäuren
Thermooxidiertes Sojaöl mit Mono- und Diglyceriden 
von Speisefe� säuren ist ein Emulgator, Schaumverhü-
ter und Trennmi� el. Es wird zum Beispiel Fe�  und Öl 
zugefügt.

E481/482 – Tearoyllactylate 
• Natriumstearoyl-2-lactylat ist ein 
Emulgator und beispielsweise in 
Backwaren, Desserts, Kuchen, Likören, Toastbrot, 
Knabberartikeln und Blä� erteigwaren zu � nden.
• Calciumstearoyl-2-lactylat ist ein Emulgator und ein 
Mehlbehandlungsmi� el, das zum Beispiel in Desserts, 
Kuchen, Keksen, Blä� erteiggebäck, Knabbererzeug-
nissen aus Getreide oder Karto� eln, Toastbrot und 
Likören vorkommt.

E483 – Stearyltartrat
Stearyltartrat ist ein Emulgator, den Unternehmen 
ausschließlich bei der Produktion von Backwaren 
verwenden. 

E491-495 – Sorbitanfettsäuren
• E491: Backhefe, Ka� eeweißer, Kuchen, Desserts, 
Kekse, Blä� erteigwaren, Zuckerwaren, Speiseeis
• E492: Kuchen, Kekse, Blä� erteiggebäck, Speiseeis, 
Zuckerwaren, Desserts, Backhefe, Ka� eeweißer
• E493: Kuchen, Kekse, Blä� erteiggebäck, Speiseeis, 
Desserts, Zuckerwaren, Ka� eeweißer und Backhefe
• E495: Kuchen, Kekse, Blä� erteiggebäck, Speiseeis, 
Desserts, Zuckerwaren, Ka� eeweißer und Backhefe

E570 (T) – Fettsäuren
Fe� säuren sind Trennmi� el, die beispielsweise in 
Kaugummis, als Überzugsmi� el für Obst und in der 
Herstellung von Emulgatoren verarbeitet werden.

E920 – L-Cystein
L-Cystein kann aus Federn oder Borsten gewonnen 
werden. Es kommt ausschließlich in Backwaren vor 
und sorgt dafür, dass Lu�  im Teig bleibt und die Halt-
barkeit höher ist. 

E966 – Lactit
Lactit ist ein Zuckeraustauschsto� , der aus Milchzu-
cker gewonnen wird. Er ist weniger süß und kalorien-
reich als Haushaltszucker.

E1105 (T) – Lysozym
Lysozym kann aus Hühnereiern isoliert oder durch 
Fermentation hergestellt werden. Es handelt sich da-
bei um einen Konservierungssto� , der beispielsweise 
bei der Produktion von Hart- und Schni� käse einge-
setzt wird. 

E1518 – Glycerintriacetat
Glycerintriacetat kommt natürlich in Papaya vor, 
verfügt über einen süßen und fruchtigen Ge-
schmack und dient als Feuchthaltemi� el sowie als 
Trägersto�  für Aromen und in Kaugummis.

*Der Deutsche Tierschutzbund e.V. erhebt keinen Anspruch auf 
Vollständigkeit dieser Au� istung.

- 2 -


