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nen jahrlich an dem Botulinus-
toxin, dem starksten bekannten
biologischen Gift des Bakteri-
ums Clostridium Botulinum. Be-
reits ein zehnmillionstel Gramm
(= 0,0000001 Gramm) genugt,
um einen Menschen zu tdten.
Ohne den Einsatz von Nitrit im
Rahmen der Pokelung ist még-
licherweise ein drastischer An-
stieg dieser Todesfalle zu be-
furchten.

» Die Umrdtung: Hierunter ver-
steht man eine durch die Pdkel-
stoffe bewirkte Farbanderung
des Fleisches, wobei das Fleisch
eine typische rote Farbe (Pdkel-
rot) annimmt. Die Umrdtung be-
ruht auf einer Veranderung 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 Saure (HNO,)
und Wasser (H,0).

saures Milieu (H*)
3NO,—— 2NO + HNO; +
H:0
spontane Reaktion

Die salpetrige Saure ist relativ in-
stabil und wird weiter abgebaut.
Entscheidend fir den Umré-
tungsprozeB ist das Stickoxid.
Es verbindet sich mit dem pur-
purroten Myoglobin des Flei-
sches zum leuchtend rotgefarb-
ten Nitroso-Myoglobin. Durch
die Denaturierung des EiweiB-
anteils des Nitroso-Myoglobins
(Erhitzung oder pH-Wert-Absen-
kung) entsteht das stabile,
hellrote Nitroso-Myochromogen.
Ohne diese Reaktion oxidiert
das Myogiobin langsam und
kontinuierlich zum braunen Met-
myoglobin durch die Oxidation
des Fe?* im Myoglobin zum
Fe®*. Dieser Vorgang wird auch
als ,Autoxidation” bezeichnet.
Und noch eine Anmerkung far
diejenigen, die es genau wissen
wollen: Der Ubergang des Fe?*
zum Fe®** ist mit dem Umschlag
der Farbe von rot nach braun
verbunden. Dabei bildet das
Metmyoglobin kein O.-Addukt,
da Fe®* ein schlechterer n-Dona-
tor ist als Fe?*. Der Sauerstoff
dissoziiert nach Protonierung
des auBeren negativen O-Atoms
in Form des Hydroperoxydradi-
kals unter Mithahme 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
Ubergehen kann.

» Umaromatisierung und an-
tioxidative Wirkung: Obwohl bei
weiBer Ware annahernd die glei-
chen Rohstoffe verwendet wer-
den wie bei der roten Ware, ist
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der Geschmack doch vdéllig ver-
schieden. Daflir ist in erster Linie
das P6kelaroma verantwortlich.

Die antioxidative Wirkung be- |

zieht sich auf Fette. Durch den
Kontakt der mehrfach ungeséat-
tigten Fettsduren mit Himverbin-
dungen, wie Myoglobin (Muskel-
farbstoff) oder Hé&moglobin
(Blutfarbstoff) wird die Fettoxida-
tion besonders leicht katalysiert.
Einerseits wird durch den Zusatz
von Pokelsalz die Hdmkatalyse
unterdriickt, andererseits jedoch
die Autoxidation gefordert.
Biologische Wirkung: Wie ris-
kant ist Nitrit? Nitrit setbst ist in
kleinsten Mengen nicht giftig,
aber daraus kénnen 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-
bensmittein von Natur aus vor
und es genugt, aminhaltige Le-
bensmittel mit  gepdkelten
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 verstar-
ken wie Jod und Thiocynate.
Bei wissenschatftlichen Untersu-
chungen stellte sich heraus, daB
etwa 80 Prozent aller analysier-
ten Nitrosamine krebserregend
waren. Die Bildung von Nitros-
odimethylamin, einem héufig in
Fleischwaren  vorkommenden
Nitrosamin neben Nitrosopyrroli-
din, ist in Abbildung 2, S. 194,
schematisch dargestellt.
Manche Nitrosamine entstehen
erst bei groBer Hitze, wie zum
Beispiel beim Braten oder Gril-
len. Aus diesem Grund dirfen
Grillwirste auch nicht gepokelt
sein. Viele Verbraucher haben
Angst sich gesundheitsgefahr-
dend zu ernahren, essen aber
mit Vorliebe , Toast Hawaii“, ,Piz-
za Salami“ oder Bacon, ohne zu
wissen, daB sie damit ein viel-
fach hoheres 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 hdchsten
Werte an Nitrosaminen aufweist.
Der ADI fir Nitrit betragt 0,2 Milli-
gramm. Das heif}t, daB ein 80 kg
schwerer Erwachsener téglich
80 kg * 0,2 mg = 16 mg Nitrit zu
sich nehmen darf, ohne daB eine
Gefahrdung seiner Gesundheit
zu beflirchten ist. Bei einem 20
kg schweren Kind hingegen be-
tragt die tagliche Dosis nur ein
Viertel dieser Menge néamlich
vier Milligramm.

In Brih-, Koch- und Rohwursten
betragt die gesetzlich erlaubte
Hochstmenge maximal 100 mg
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Nahrungsmittel-Technologie Food Technology

Eine Idee setzt sich in Deutschland immer mehr durch:
Verpacken unter modifizierter Atmosphire!

Aber Sie stellen sich darunter bestimmt etwas anderes vor als
wir! Denn unser Freshlife®-System verlangert die Haltbarkeit
von Frischfleisch auf herkommlichen SB-Trays betréchtlich, eine
Verpackungsumstellung ist somit nicht notwendig. Die Vorteile:

» Fiir Sie geringere Investitionen und Kosteneinsparungen.
¢ Der Endverbraucher muB sich nicht umstellen, er bekommt nur
die Vorteile zu spiiren: hochste Qualitét bis zum Verfalldatum.

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

Sie sollten dariiber mit uns reden, denn
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BRINGT FRISCHEN WIND IN DIE VERPACKUNG!

Frans Vermee GmbH

Dieselstral3e 8 Telefon (49) 2642 / 230 84
D-5480 Remagen 1 Telefax (49) 2642 / 220 34
Germany Teletext (17) 2642 972

jetzt sind wir auch
in Deutschland!
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Falls Sie SIMO fiir einen weiteren Anbieter von
Wolfen, Mischern, Microcuttern und Separatoren :
halten, liegen Sie nicht ganz falsch. Auch wir bieten |
hervorragende Einzel-Aggregate an, die wir jedoch i
|
|
|

in den meisten Fillen zu ganzen Systemen kombinie-
ren. Das entsprechende Herzstiick ist immer
unsere patentierte SIMO-Pumpe.
Ihre Vorziige sind:

* hohe Leistung
* schonende -

Produktbehandlung - "
* geringer Verschleif3
« grofe Flexibilitit.

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

SIMO Industries GmbH

Dieselstra3e 8 Telefon (49) 2642 / 230 82
D-5480 Remagen 1 Telefax (49) 2642/ 215 47
Germany Teletext (17) 2642 /972
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