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EINE UNENDLICHE GESCHICHTE : 
. 

Zusatzstoffe im Kreuzfeuer 

Grundlagen zur 
Zusatzstoff-Problematik 
In § 2 des Lebensmittel- und 
Bedarfsgegenständegesetz 
(LMBG) ist der Begriff der Zu
satzstoffe definiert. Danach sind 
Zusatzstoffe Stoffe, die dazu be
stimmt sind, Lebensmitteln zur 
Beeinflussung ihrer Beschaffen
heit oder zur Erzielung bestimm
ter Eigenschaften oder Wirkun
gen zugesetzt zu werden. Aus
drücklich ausgenommen wer
den Stoffe, die natürlicher Her
kunft oder den natürlichen che
misch gleich sind und nach all
gemeiner Verkehrsauffassung 
überwiegend wegen ihres Nähr-, 
Geruchs- oder Geschmackswer
tes oder als Genußmittel verwen
det werden, sowie Trink- und 
Tafelwasser. 
Zusatzstofe sind also keine Le
bensmittel im Sinne dieses Ge
setzes, da sie nicht beide Krite
rien eines Lebensmittels erfül
len, nämlich a) der Stoff muß in 
der Natur vorkommen und b) der 
Stoff hat Geruchs-, Nähr- oder 
Geschmackswert. So ist zum 
Beispiel Milcheiweiß kein Zu
satzstoff, obwohl es bestimmte 
Eigenschaften einer Brühwurst 
(Stabilisator zur Vermeidung von 
Fett- und Geleeabsatz) beein
flussen soll, da es in der Natur 
vorkommt und in erster Linie we
gen seines Nähr- und Ge
schmackswertes (allgemein be
trachtet, nicht im Zusammen
hang mit Wurstwaren) verwen
det wird. 
Ist ein Stoff erst einmal als Le
bensmittel identifiziert, gilt dies 
auch für die restlichen Gesetze 
und Verordnungen. Der Gesetz
geber stellt eine Reihe von Stof
fen den Zusatzstoffen gleich, da 
hier eine Reglementierung sinn
voll erscheint. Im einzelnen han
delt es sich um: 
~ Mineralstoffe und Spurenele
mente sowie deren Verbindun
gen außer Kochsalz, 
~ Aminosäuren und deren De
rivate, 
~ Vitamine A und D sowie de
ren Derivate, 
~ Zuckeraustauschstoffe, aus
genommen Fruktose, und 
~ Süßstoffe. 
Durch diese Regelung hat der 
Gesetzgeber Möglichkeiten, den 
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der Kritik 
Verbraucher vor möglichen Fehl
ernährungen durch ein Un
gleichgewicht an Mineralstoffen, 
Zuckeraustauschstoffen etc. in 
Lebensmitteln zu schützen und 
Hypervitaminosen vorzubeu
gen. Hypervitaminosen sind 
Krankheitsbilder, die durch eine 
übermäßige Vitaminzufuhr ent
stehen. So tritt zum Beispiel eine 

nige zusammen in einzelne 
Fleischwaren gelangen. Von zu
viel Chemie in der Wurst kann 
also keine Rede sein. Zumal der 
Einsatz von Zusatzstoffen star
ken Beschränkungen unterliegt. 
Eine behördliche Zulassung 
wird nur erteilt, wenn 
~ seine technische Notwendig
keit nachgewiesen wurde (zum 

Kaum eine Berufsgruppe steht häufiger im Kreuzfeuer der 
Kritik als die der Fleischer. In regelmäßigen Abständen wird 
der Verbraucher mit immer neuen Schreckensmeldungen 

verunsichert. Die Palette der Nachrichten reicht von 
Hormonen, Psychopharmaka und Schwermetallen im 

Fleisch über gefährliche Zusatzstoffe, die aber dennoch in 
der Fleischverordnung zugelassen wurden, bis hin zu 

Krebsgefahr durch 3,4-Benzo(a)pyren beim Räuchern und 
Grillen. Nicht zu vergessen, die sich häufenden Skandale 
durch mikrobiell kontaminierte Fleisch- und Wurstwaren. 
Häufig steht der Metzgermeister den Anschuldigungen 
hilflos gegenüber und kritische Fragen der Kundschaft 

können dann meist nur unzureichend beantwortet werden. 
Diese Entwicklung führt gerade beim gesundheitsbewußten 

Konsumenten dazu, daß er den Fleischkonsum in 
zunehmendem Maße mit negativen Eindrücken verknüpft. 

Wie sonst läßt sich der seit Jahren sinkende 
Pro-Kopf-Verbrauch erklären. Auch 1993 wird sich dieser 

Trend zu weniger Fleisch fortsetzen. Hat die 
Anti-Fleisch-Lobby recht, wenn sie zum totalen Verzicht, 

zumindest jedoch zur radikalen Einschränkung beim 
Verzehr tierischer Lebensmittel aufruft? Die in den nächsten 
beiden Ausgaben der 'Fleischerei' fortgesetzte Artikelreihe 

über Zusatzstoffe wird Ihnen auf diese Frage keine 
vorgefertigte Antwort geben. Sie werden jedoch am Ende 

dieser Serie umfassend mit der Problematik der Zusatzstoffe 
im Fleischwarensektor vertraut sein, können somit in 

Zukunft falschen Anschuldigungen besser entgegentreten 
und bei Diskussionen schlagkräftiger argumentieren. 

Verhornung der SchleimhautzeI
len bei zu hoher Vitamin-A-Zu
fuhr ein. Außerdem stehen Stof
fe, die bei der Herstellung von 
Umhüllungen oder Überzügen 
verwendet werden, auch wenn 
diese nicht zum Verzehr be
stimmt sind, den Zusatzstoffen 
gleich. 
Die zur Herstellung von Fleisch
erzeugnissen zugelassenen Zu
satzstoffe werden in der An
lage 1 der Fleischverordnung ta
bellarisch aufgeführt. Es handelt 
sich dabei um 20 Zusatzstoffe 
beziehungsweise Stoffgruppen 
von denen immer nur einige we-

Beispiel ist Gelatine zur Herstel
lung einer Sülze unbedingt erfor
derlich); 
~ die Anwendung nicht zur· 
Täuschung des Verbrauchers 
führt (zum Beispiel wären Farb
stoffe in der Wurst eine Täu
schung) und 
~ eine Unbedenklichkeitsbe
scheinigung hinsichtlich ge
sundheitlicher Gefahren be
steht. Der Verzehr muß in der er
laubten Konzentration lebens
lang risikolos bleiben. 
Davon ausgenommen sind Aller
giker oder Personen, die unter 
Überempfindlichkeitsreaktionen 

leiden. In diesen Fällen muß der 
Verbraucher auf den Verzehr be
stimmter Lebensmittelgruppen 
verzichten. Es sind immerhin et
wa 40000 Bundesbürger, die 
jährlich einen Urtikariaschub er
leiden. Hauptursache sind Farb
stoffe sowie der Konservierungs
stoff Benzoesäure - Stoffe also, 
die in der Fleisch-Verordnung 
nicht zugelassen sind. Urtikaria 
oder Nesselausschlag ist ein 
blasser oder rötlicher Hautaus
schlag und meist Symptom ei
ner Allergie. Er bleibt höchstens 
einige Stunden bestehen, kann 
jedoch in Schüben wiederkeh
ren. Als Begleiterscheinungen 
treten manchmal Fieber, Kopf
schmerz, Übelkeit, Erbrechen 
und Durchfall auf. Vorsicht ist für 
diesen Personenkreis nur bei 
Fleischsalat und eßbaren gelati
nehaitigen Überzugsmassen für 
Fleischerzeugnisse geboten, da 
in Mayonnaise und Aspik Ben
zoesäure erlaubt ist. Die Benzoe
säure gelangt also indirekt zu 
den Fleischwaren. 
Damit stehen Lebensmittelzu
satzstoffe ständig im Span
nungsfeld zwischen technologi
scher Notwendigkeit, Verbrau
chernutzen und gesundheitli
cher Unbedenklichkeit. Der Ver
braucher vergißt dabei jedoch 
oft, daß nur mit Hilfe von Zusatz
stoffen seine Forderungen nach 
Produktvielfalt, Qualität und 
Haltbarkeit erfüllt werden kön
nen. Denn eines ist sicher: Im 
Prinzip geht alles, aber ohne Zu
satzstoffe schmeckt nichts. 
Was sind nun die typischen Ei
genschaften von Zusatzstoffen? 
~ Verlängerung der Haltbarkeit 
der Lebensmittel; 
~ Verbesserung von Ge-
schmack, Aussehen und Farbe; 
~ Verbreiterung der Produktpa
lette; 
~ Steigerung der Zartheit; 
~ Erzielung von besseren 
Streicheigenschaften ; 
~ Steigerung des Emulgierver
mögens; 
~ Optimierung von Quellung • 
und Gelbildung; 
~ Erleichterung der Herstel
lung von Lebensmitteln. 
Unbestreitbar ist, daß Zusatz
stoffe zum Konservieren ge
braucht werden. Allein der oft 
lange Transport vom Produk-
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tionsort in die städtischen 
Ballungsräume macht es not
wendig. 
Chemische Konservierungsme
thoden wurden in großem Aus
maß im 19. Jahrhundert entwik
kelt und eingeführt. Die Städte 
wuchsen und immer mehr Le
bensmittel mußten aus immer 
weiter entfernt gelegenen Pro
duktionsgebieten herange
schafft werden. Die Einführung 
der Benzoesäure ermöglichte 
es, Lebensmittel länger aufzube
wahren, ohne daß sich ihr Ge
schmack verändert, wie das et
wa beim Salzen der Fall ist. Oft 
wird auch nicht bedacht, daß der 
Verderb von Lebensmitteln ohne 
für den Verbraucher erkennbare 
Veränderungen einhergehen 
kann. Bei unkonservierten Le
bensmitteln wäre das Ausmaß 
von Vergiftungen viel größer als 
es heute der Fall ist. 
Einerseits werden die bereits 
aufgeführten Wirkungen von Zu
satzstoffen zwar nicht alle, aber 
doch zum großen Teil vom Ver
braucher erwartet und ge
wünscht, andererseits hat er 
Angst, daß von diesen Stoffen 
gesundheitliche Gefahren aus
gehen. Geschürt wird diese 
Angst regelmäßig durch die be
reits in der Einleitung erwähnten 
pseudowissenschaftlichen Ver
öffentlichungen wie "Iß und 
stirb" oder "Chemie im Koch
topf". 
Eine Verbraucherbefragung er
gab, daß Zusatzstoffe in Lebens
mitteln als Gefahrenquelle er
sten Ranges eingeschätzt wer
den. Dabei halten seriöse Ernäh
rungswissenschaftier das Risiko 
des von 618 0 Td
(Konsumenten )Tj
0.027tzt46rwünscht, 

wird  <</Conf 
(von 618 52671 0 0 9.5)Tspie7eTd
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ökelsalz dient zum Pökeln 
leisch und Fleischerzeug

Ausdrücklich ausge
en werden 

.. hwursterzeugnisse aus 
Bezeichnung heNorgeht, 
sich um Bratwürste, Rost-

jrste oder Grillwürste 
It; 
ißwürste sowie andere 
ursterzeugnisse, aus de
ezeichnung heNorgeht, 

's sich um weiße Ware 
It; 
IIwurst, Geschwollene, 
tlinger, Schweinswürst
Stockwurst, Lungenwurst, 
rst und Kalbskäse; 
ischklöße, Fleischklopse, 
ellen, Bouletten, Fleisch
en und ähnliche Erzeug
us zerkleinertem Fleisch. 

.. chstmenge gilt der Ge-
ehalt an Nitrit und Nitrat im 
:>rzeugnis (berechnet als 

nitrit NaN02). Es gelten 
de Grenzwerte: 
hschinken, ausgenom-
ußschinken, Lachsschin
d andere nur aus einem 

ck bestehende Rohschin-
icht mehr als 150 Milli-

1 auf ein Kilogramm 
1- und Fettmenge; 
ere Fleischerzeugnisse 
ehr als 100 Milligramm 
Kilogramm Fleisch- und 

nge oder Fleischbrät. 
Höchstmengen gelten 

··Ir Fleischerzeugnisse, de
ben Nitritpökelsalz Salpe
esetzt worden ist. 
ologische Wirkungen: 
3trecken sich bei NPS im 
tlichen auf vier Teilberei
onseNierung, Umrötung, 
matisierung und antioxi
Wirkung. 
Konservierung: Kochsalz 

h betrachtet weist keine 
nzspezifische antimikro

irkung auf. Erst ab ent
end hohen Konzentratio-

5 Prozent) wird den Mi
nismen lebenswichtiges 

r entzogen, wodurch es 
rabsetzung oder, bei hö
Konzentrationen, sogar 
stellung der Lebensvor
kommen kann. 
kterizide Wirkung geht 
PS in erster Linie vom Ni
. Anzumerken ist, daß ei
terschiedliche Empfind-
bei den verschiedenen 

rganismen besteht. So 
Mikrokokken, Enterokok
d verschiedene Lacto
-Arten eine weitgehende 
nz gegenüber Nitrit auf. 
en bei Bazillus- und Clo-
-Arten bietet der Einsatz 
itrit den wirksamsten 
zur Vermeidung von Le-

·ttelvergiftungen. 
sterben etwa 80 Perso-
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nen jährlich an dem Botulinus
toxin, dem stärksten bekannten 
biologischen Gift des Bakteri
ums Clostridium Botulinum. Be
reits ein zehnmillionstel Gramm 
(= 0,0000001 Gramm) genügt, 
um einen Menschen zu töten. 
Ohne den Einsatz von Nitrit im 
Rahmen der Pökelung ist mög
licherweise ein drastischer An
stieg dieser Todesfälle zu be
fürchten. 
.. Die Umrötung: Hierunter ver
steht man eine durch die Pökel
stoffe bewirkte Farbänderung 
des Fleisches, wobei das Fleisch 
eine typische rote Farbe (Pökel
rot) annimmt. Die Umrötung be
ruht auf einer Veränderung des 
roten Farbstoffes Myoglobin 
(vgl. Abb. 1, S. 194). In Anwesen
heit von Wasserstoffionen wird 
das Nitrit in einer spontanen che
mischen Reaktion zu Stickoxid 
(NO), salpetriger Säure (HN03) 

und Wasser (H 20). 

saures Milieu (H +) 
3 N02 ) 2 NO + HN03 + 

H20 
spontane Reaktion 

Die salpetrige Säure ist relativ in
stabil und wird weiter abgebaut. 
Entscheidend für den Umrö
tungsprozeß ist das Stickoxid. 
Es verbindet sich mit dem pur
purroten Myoglobin des Flei
sches zum leuchtend rotgefärb
ten Nitroso-Myoglobin. Durch 
die Denaturierung des Eiweiß
anteils des Nitroso-Myoglobins 
(Erhitzung oder pH-Wert-Absen
kung) entsteht das stabile, 
hellrote Nitroso-Myochromogen. 
Ohne diese Reaktion oxidiert 
das Myoglobin langsam und 
kontinuierlich zum braunen Met
myoglobin durch die Oxidation 
des Fe2+ im Myoglobin zum 
Fe3 +. Dieser Vorgang wird auch 
als "Autoxidation" bezeichnet. 
Und noch eine Anmerkung für 
diejenigen, die es genau wissen 
wollen: Der Übergang des Fe2+ 

zum Fe3 + ist mit dem Umschlag 
der Farbe von rot nach braun 
verbunden. Dabei bildet das 
Metmyoglobin kein 02-Addukt, 
da Fe3 + ein schlechterer n-Dona
tor ist als Fe2 +. Der Sauerstoff 
dissoziiert nach Protonierung 
des äußeren negativen O-Atoms 
in Form des Hydroperoxydradi
kais unter Mitnahme eines Elek
trons des Eisens vom Farbstoff 
ab. 
Auch das Metmyoglobin reagiert 
mit dem Stickoxid zum roten Ni
troso-Metmyoglobin, das durch 
Reduktion in Nitroso-Myoglobin 
übergehen kann. 
.. Umaromatisierung und an
tioxidative Wirkung: Obwohl bei 
weißer Ware annähernd die glei
chen Rohstoffe verwendet wer
den wie bei der roten Ware, ist 
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der Geschmack doch völlig ver
schieden. Dafür ist in erster Linie 
das Pökelaroma verantwortlich. 
Die antioxidative Wirkung be
zieht sich auf Fette. Durch den 
Kontakt der mehrfach ungesät
tigten Fettsäuren mit Hämverbin
dungen, wie Myoglobin (Muskel
farbstoff) oder Hämoglobin 
(Blutfarbstoff) wird die Fettoxida
tion besonders leicht katalysiert. 
Einerseits wird durch den Zusatz 
von Pökelsalz die Hämkatalyse 
unterdrückt, andererseits jedoch 
die Autoxidation gefördert. 
Biologische Wirkung: Wie ris
kant ist Nitrit? Nitrit selbst ist in 
kleinsten Mengen nicht giftig, 
aber daraus können sich Nitros
aminE;! bilden - und das sind 
Krebserreger. Nitrosamine ent
stehen, wenn Nitrit mit soge
nannten Aminen reagiert. Amine 
kommen in einer Vielzahl von Le
bensmitteln von Natur aus vor 
und es genügt, aminhaltige Le
bensmittel mit gepökelten 
Fleischwaren im Magen in Ver
bindung zu bringen, um Nitros
amine entstehen zu lassen. Das 
weitverbreitete Umweltgift PCB 
kann die cancerogene Wirkung 
der Nitrosamine ebenso verstär
ken wie Jod und Thiocynate. 
Bei wissenschaftlichen Untersu
chungen stellte sich heraus, daß 
etwa 80 Prozent aller analysier
ten Nitrosamine krebserregend 
waren. Die Bildung von Nitros
odimethylamin, einem häufig in 
Fleischwaren vorkommenden 
Nitrosamin neben Nitrosopyrroli
din, ist in Abbildung 2, S. 194, 
schematisch dargestellt. 
Manche Nitrosamine entstehen 
erst bei großer Hitze, wie zum 
Beispiel beim Braten oder Gril
len. Aus diesem Grund dürfen 
Grillwürste auch nicht gepökelt 
sein. Viele Verbraucher haben 
Angst sich gesundheitsgefähr
dend zu ernähren, essen aber 
mit Vorliebe "Toast Hawaii", "Piz
za Salami" oder Bacon, ohne zu 
wissen, daß sie damit ein viel
fach höheres Krebsrisiko einge
hen, als es beim Verzehr von ro
hem Schinken der Fall ist. Dabei 
ist in der Gruppe der Fleischwa
ren, der Rohschinken das Pro
dukt, das im Mittel die höchsten 
Werte an Nitrosaminen aufweist. 
Der ADI für Nitrit beträgt 0,2 Milli
gramm. Das heißt, daß ein 80 kg 
schwerer Erwachsener täglich 
80 kg * 0,2 mg = 16 mg Nitrit zu 
sich nehmen darf, ohne daß eine 
Gefährdung seiner Gesundheit 
zu befürchten ist. Bei einem 20 
kg schweren Kind hingegen be
trägt die tägliche Dosis nur ein 
Viertel dieser Menge nämlich 
vier Milligramm. 
In Brüh-, Koch- und Rohwürsten 
beträgt die gesetzlich erlaubte 
Höchstmenge maximal 100 mg 
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Nahru ngsmittel-Technologie Food Technology 

Eine Idee setzt sich in Deutschland immer mehr durch: 
Verpacken unter modifizierter Atmosphäre! 
Aber Sie stellen sich darunter bestimmt etwas anderes vor als 
wir! Denn unser Freshlife®-System verlängert die Haltbarkeit 
von Frischfleisch auf herkömmlichen SB-Trays beträchtlich, eine 
Verpackungsumstellung ist somit nicht notwendig. Die Vorteile: 

• Für Sie geringere Investitionen und Kosteneinsparungen. 
• Der Endverbraucher muß sich nicht umstellen, er bekommt nur 
die Vorteile zu spüren: höchste Qualität bis zum Verfalldatum. 

Wir bieten Ihnen dazu nicht einfach eine Maschine an, sondern 
ein System, welches die Komponenten Gas, Beutel, Maschine 
und Know How beinhaltet. 

Sie sollten darüber mit uns reden, denn 
. @ 
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BRINGT FRISCHEN WIND IN DIE VERPACKUNG! 

Frans Vermee GmbH 

Dieselstraße 8 
0-5480 Remagen 1 
Germany 

Telefon 
Telefax 
Teletext 

(49) 2642/23084 
(49) 2642/22034 

(17) 2642 972 

.----- jetzt sind wir auch 
in Deutschland! 

Falls Sie SIMO für einen weiteren Anbieter von 
Wölfen, Mischern, Microcuttem und Separatoren 
halten, liegen Sie nicht ganz falsch. Auch wir bieten 
hervorragende Einzel-Aggregate an, die wir jedoch 
in den meisten Fällen zu ganzen Systemen kombinie
ren. Das entsprechende Herzstück ist immer 
unsere patentierte SIMO-Pumpe. 
Ihre Vorzüge sind: 

• hohe Leistung 
• schonende 

Produktbehandlung 
• geringer Verschleiß 
• große Flexibilität. 

Flexoline® ist der Name, der für unser gesamtes System 
steht. Flexoline® finden Sie in der Fleischverarbeitung, bei 
der Wurstherstellung, usw. Überall dort, wo Standar
disierung, hohe Leistung und Kosten-Minimierung im 
Vordergrund stehen, bietet sich Flexoline® als Lösung an. 

SIMO Industries GmbH 

Dieselstraße 8 
0-5480 Remagen 1 
Germany 

Telefon 
Telefax 
Teletext 

(49) 2642/23082 
(49) 2642/21547 

(17) 2642/972 
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Natriumnitrit je Kilogramm Fer
tigerzeugnis. Das heißt, der 80 
kg schwere Erwachsene kann le
benslang theoretisch täglich 160 
Gramm dieser Wurstwaren es
sen (16*1000/100 = 160). Bei 
Roh- oder Lachsschinken be
trägt die Höchstmenge 150 mg. 
Dementsprechend geringer ist 
auch die tägliche Verzehrsmen
ge. 
Die in Tabelle 1 ausgewiesenen 
Höchstmengen dürfen nicht ku
muliert werden. Eine 80 kg 
schwere Person darf also entwe
der 160 g Wurst oder 106 g Roh
beziehungsweise Lachsschin
ken verzehren. Völlig unberück
sichtigt bleiben dabei die teilwei
se beträchtlichen Belastungen 
durch andere Lebensmittel, auf 
die nachfolgend näher einge
gangen wird. 

Das Kaliumnitrat (Salpeter) 
Gesetzliche Bestimmungen: 
Kaliumnitrat (Salpeter) KN03 , 

das Salz der Salpetersäure, wird 
zum Pökeln von Fleischwaren 
eingesetzt und war bis Ende des 
vorigen Jahrhunderts das Kon
servierungsmittel schlechthin. 
Laut Fleischverordnung gelten 
folgende Verwendungsbedin
gungen und Höchstmengen: 
a) zum Pökeln von Rohschinken, 
ausgenommen Nußschinken, 
Lachsschinken und andere nur 
aus einem Teilstück bestehende 
Rohschinken. Die gleichzeitige 
Verwendung von Nitritpökelsalz 
ist nicht zulässig. Die Zusatz
menge darf nicht mehr als 600 
Milligramm auf ein Kilogramm 
Fleisch und Fettmenge betra
gen. Der Gesamtgehalt an Nitrit 
und Nitrat im Fertigerzeugnis 
(berechnet als KN03) ist mit 
nicht mehr als 600 Milligramm 
auf ein Kilogramm Fleisch- und 
Fettmenge angegeben. 
b) zum Pökeln von Rohwürsten, 
die vor dem Inverkehrbringen 
mindestens vier Wochen gereift 
worden sind. Die gleichzeitige 
Verwendung von Nitritpökelsalz 
ist nicht zulässig. Als Zusatz
menge wurden nicht mehr als 
300 Milligramm auf ein Kilo
gramm Fleisch- und Fettmenge 
erlaubt. Der Gesamtgehalt an Ni
trit und Nitrat im Fertigerzeugnis 
(berechnet als KN03) wird mit 
maximal 100 Milligramm auf ein 
Kilogramm Fleisch- und Fett
menge angegeben. 
c) zur Verwendung neben Nitrit
pökelsalz beim Pökeln von Roh
schinken, ausgenommen Nuß
schinken, Lachsschinken und 
andere nur aus einem Teilstück 
bestehende Rohschinken. Es 
gelten die gleichen Zusatzmen
gen wie bereits unter b) be
schrieben. Der Gesamtgehalt an 
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Tabelle 1: Maximale tägliche Verzehrsmengen an gepökelten 
Wurstwaren 

unbedenkliche Aufnahmemenge von gepökelten 
Körper- Fleischerzeugnissen 
gewicht tägl. unbed. Wurstwaren Rohschinken 

(kg) Aufnahme an 
Nitrit (mg) 

10 2 20 13 

20 4 40 26 

30 6 60 40 

40 8 80 53 

50 10 100 66 

60 12 120 80 

70 14 140 93 

80 16 160 106 

90 18 180 120 

100 20 200 133 

Tabelle 2: Nitratbelastungen verschiedener Lebensmittel 

Lebensmittel Nitratanteil je 100 g Lebensmittel in (mg) 
(Durchschnittswerte) 

Portulak 620 

Mangold 490 

Kopfsalat (Glashausanbau) I 370 

Rettich (Glashausanbau) 360 

Gartenkresse 340 
(Glashausanbau) 

Petersilie (Glashausanbau) I 340 

Rote Beete (Feldanbau) 200 

Trinkmilch 0,08 

Camembert 0,2 

Trinkwasser (Grenzwert) 50 

Nitrit und Nitrat im Fertigerzeug
nis (berechnet als KN03) darf 
nicht mehr als 600 Milligramm 
auf ein Kilogramm Fleisch- und 
Fettmenge betragen (vgl. a). 

Technologische Wirkungen: 
Sie gleichen denen des Nitrits, 
da Nitrat mikrobiell zu Nitrit ab
gebaut wird. Micrococcaceae 
und andere Vertreter der Pökel
flora reduzieren mit Hilfe der Ni
tratreduktase bis zu einem mini
malen pH-Wert von 5,4 Nitrat zu 
Nitrit. 

Nitrat
reduktase 

3 N03 + 3 NADH + H + -----+ 3 N02 

pH >5,4 3 NAD 
3 H20 

Biologische Wirkung: Zur Her
stellung von Rohwürsten dürfen 
maximal 300 mg Nitrat/kg 
Fleisch- und Fettmenge verwen
det werden, bei ganzen, rohen 
Schinken darf eine Höchstmen
ge von 600 mg Nitrat, bezogen 
auf den Fleisch- und Fettanteil 
nicht überschritten werden. Zur 
Umrötung und Reifung der 
Fleischwaren ist jedoch in der 
Regel eine weitaus geringere 
Menge erforderlich. Setzt man 

die erlaubten 600 mg bei Roh
schinken an und berücksichtigt 
einen Gewichtsverlust von 30 
Prozent, bedeutet das, daß im 
fertigen Erzeugnis mit 900 mg 
Nitrat gerechnet werden muß. 
Ein verantwortungsbewußter 
Fachmann weiß allerdings, daß 
zum Pökeln von Rohschinken 
100 bis 300 mg Nitrat pro kg 
Fleisch- und Fettmenge völlig 
ausreicht und richtet sich auch 
danach. 
Nitrate an sich sind nicht giftig, 
sie werden jedoch wie bereits er
wähnt durch Bakterien (auch 
solche die sich in der Mundhöh
le befinden) zu Nitriten reduziert. 
Der ADI für Nitrat beträgt 5 mg 
und liegt damit um den Faktor 25 
höher als Nitrit. Die WeItgesund
heitsorganisation (WHO) emp
fiehlt, nicht mehr als 220 mg Ni
trat pro Tag zu sich zu nehmen. 
Zweifelsohne geht vom Nitrat 

. über das Nitrit eine potentielle 
Gefahr aus. Zu eindeutig ist der 
Zusammenhang zwischen der 
Bildung von Tumoren und der 
Aufnahme von Nitrat bezie
hungsweise Nitrit mit nitrosierba
ren Aminen. Bestrebungen, die 

Gesamtzufuhr an Nitrit und Nitrat 
mit der Nahrung herabzusetzen 
sind also durchaus gerechtfer
tigt. 
Den Beizebub allerdings nur 
den Fleischwaren zuzuschieben 
ist sehr blauäugig, wenn nicht 
gar schlichtweg falsch. Es steht 
zweifelsfrei fest, daß der Haupt
anteil der Nitratbelastung (etwa 
75 Prozent) nicht von gepökel
ten Fleischwaren, sondern von 
verschiedenen Gemüsesorten 
und dem Trinkwasser herrührt 
(vgl. Tab. 2). Es handelt sich da
bei um Durchschnittswerte; Spit
zenreiter können durchaus die 
drei- bis vierfachen Werte errei
chen. Das stellt jeden fachmän
nisch fabrizierten Rohschinken 
weit in den Schatten. 
Besonders hohe Nitratgehalte 
weisen Kopfsalat, Spinat, Feld
salat, Endivie, Rote Beete, Ret
tich, Stielmangold, Fenchel und 
Chinakohl auf. Diese Produkte 
sollten auf gar keinen Fall aus 
dem Treibhaus stammen. Eben
sowenig darf erwärmtes Gemü
se längere Zeit bei Raumtempe
ratur stehengelassen werden, 
da dies die idealen Vorausset
zungen für Bakterien sind, das 
enthaltene Nitrat in Nitrit umzu
wandeln. 
Weisen Sie Ihre Kunden auch 
darauf hin, aminhaltige Lebens
mittel wie beispielsweise den Kä
se (insbesondere den Tilsiter) 
nicht gemeinsam mit gepökelten 
Lebensmitteln zu erhitzen. 

Anschrift des Verfassers: 
Dipl.-Ing. (Univ.) Jürgen SteinmaßI, 
staatlich geprüfter Fleischtechniker, 
Metzgermeister, REFA-Sachbearbei
ter, Lehrstuhl für Wirtschaftslehre, 
Prof. Dr. R. Krüger, Vöttinger Str. 
45a, W-8050 Freising-Weihenste
phan. 
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Wer und Was? 
Wer und Was in der deutschen 
Fleisch-, Fisch-, Feinkost-Industrie 
1992: 258 Seiten DIN A 4, 149,00 DM 
zuzüglich Vertriebskosten und 7 % 
MwSt., B. Behr's Verlag GmbH & Co., 
Hamburg, 1992. 

In die nun vorliegende 9. Auflage des 
Branchenportraits "Wer und Was in 
der deutschen Fleisch-, Fisch-, Fein
kost-Industrie 1992" sind zahlreiche 
Verbesserungen eingeflossen. Rund 
124000 Änderungen mußten be
rücksichtigt werden. 99 Firmen 
konnten neu aufgenommen werden, 
57 Firmen mußten gestrichen wer
den. Umfangreiche Spezialinforma
tionen über 968 Firmen der Fleisch-, 
Fisch- und Feinkost-Industrie, 138 
Kühlhäuser, 80 Werbeagenturen, 45 
nationale Verbände, 304 europäi
sche Verbände sowie 61 Presse
Publikationen sind in dem neuen 
Branchenportrait enthalten. 

Die Fleischerei 3/1993 

---

I 

-

IN 

Auszeichnung 
Fleischerhand 

Die Adalbert-Raps-Stiftung 
Deutsche Fleischer -Verbane 
für vorbildliche Ausbildungs 
des Fleischerhandwerks fö 
Preise in Höhe von insgesa 
Mark. Die Auswahl der zehn 
chen Betriebe erfolgt durch 
abhängige Jury. Vorschlag 
tigt sind Einzelpersonen, In 
Landesinnungsverbände, FI 
genossenschaften, Berufs 
Betriebe der Zulieferwirtsc 
Fachpresse oder andere 0 

Individu 
Mit Systemtechnik und 
duellen Lösungen fi 
Nahrungsmittelindustri 
die BTE Maschin 
GmbH im europä 
Raum ihre Marktpräs 
weitern. Das internatio 
ge Unternehmen mit 
ständigen Niederlass 
und Produktionsbetrie 
Südafrika, England u 
land vertritt unter an 
Rauch- und Kochanlag 
wie Abschwart- und PÖ 
schinen namhafter e 
scher und amerikanisd 
men. Daneben hat si 
BTE Maschinenbau 
auf die Produktion vo 
pletten Schinkenlinien 
zialisiert. Kernstück d 
duktpalette bildet de 
Kühltumbier. Nach der 
nahme des Iglu-Paten 
der Firma Scheid habe 
betonte Geschäftsführ, 
bert Berger kürzlich i 
men einer Produktprä 
tion gegenüber der Fac 
se, das wissenschaftlic 
kannte Prinzip, unter k 
lierter Kälte zu tumbel 
folgreich weiterentw 
Durch die Veränderun 
Kühlverfahrens und d 
lierung konnte nach de 
ten Bergers der En 
spar-Effekt erheblich 
miert werden. 
Die bisher praktizierte 
fahren, Vakuumtumbler 
Kühlhäuser zu stellen, 
und sind problem 
Selbst unter hohem En 
aufwand im Kühlhaus 
schwer, die notwen 
Temperaturbereiche ko 
zu erzielen. Der Einsat 
Iglu-Kühltumblern, die 
der Firma BTE im Werk 
Hänner in unterschied 
Größe und Ausführung i 
duell hergestellt werde 
rantiert nach eigenen 
ben unabhängig von d 
ßentemperatur einen 
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