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Ohne Zusatzstoffe kommen
Fleischprodukte nicht aus.

Hilfs- und Zusatzstoffe sind zum
Herstellen notwendig, um den
Charakter des Produkts und seine
Haltbarkeit sicherzustellen.

elche Zusatzstoffe in welchen Men-

gen und Produkten zugelassen sind,

ist in der Verordnung (EG) Nr. 1333/
2008 fiir die EU festgelegt. Uber deren Ver-
wendung ist zu informieren, bei verpackten
Lebensmitteln durch den Klassennamen, der
auf den Verwendungszweck hinweist, und
durch die Verkehrsbezeichnung oder die
E-Nummer des betreffenden Lebensmittel-
zusatzstoffes. Unternehmen, die fiir das Her-
stellen ihrer Lebensmittelprodukte Zusatz-
stoffe verwenden und korrekt am Produkt
kennzeichnen, tun das in Kenntnis ihrer Ver-
antwortung vor dem Verbraucher. Firchten
mussen sie hochstens Konkurrenten, die ein
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vergleichbares Produkt vielleicht gtinstiger
anbieten. Zusatzstoffe kommen in Fleischpro-
dukten zum Einsatz, um deren Farbe, Konsis-

tenz, Geruch und Geschmack zu erhalten bzw.

zu verbessern, die Haltbarkeit zu gewahrleis-
ten und die Gesundheit des Verbrauchers zu
schitzen. Nachfolgend wird auf das Gewahr-
leisten der Farbe des Fleischprodukts naher
eingegangen.

DIE FARBE

Fleisch und Fleischprodukte haben eine nattir-
liche rote oder rosa Farbe. Nur selten ist es an-
gebracht, diese durch Zugabe von Farbstoffen
zu korrigieren oder zu verbessern. Die Ubliche

rote Fleischfarbe ist auf den Gehalt an Ham-
farbstoffen zurtickzufiihren: Myoglobin und
Hamoglobin. Diese sind im rohen Fleisch vor
Oxidation durch Sauerstoff geschutzt, denn im
Fleisch sind Oxymyoglobin und Oxyhémoglo-
bin enthalten. In Fleischprodukten wird ihre
Stabilitdt durch die Reaktion mit Natriumnitrit
(E 250) aus der Pokelsalzmischung sicherge-
stellt. Die eigentliche Reaktion von Nitrit mit
Hamfarbstoffen ist ein komplizierter Komplex,
der leicht als zwei aufeinanderfolgende Reak-
tionen erkldrt werden kann, namlich die Nitrit-
reduktion und die anschlieBende Bindung des
gebildeten Stickoxids ans zentrale Eisenatom
im Myoglobin- oder Himoglobinmolekiil.
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H*+ NO + e

unter Bildung von Nitroxymyoglobin:

Mb + NO — MbNO

Zunachst wird Nitrit in saurem Medium zu Stickstoffoxid reduziert:

—> NO + OH;

Diese Reduktion kann auch bei Myoglobin alleine auftreten:

H* + Mb + NO; —> NO + MetMb*[OH]

Das gebildete Stickoxid reagiert dann mit einem anderen Myoglobinmolekdil

In der ersten Reaktion erzeugtes Metmyoglo-
bin wird entweder chemisch (Elektronendo-
nor SH-Proteingruppen) oder biochemisch
(durch Enzyme) reduziert. Wéhrend des Er-
hitzungsprozesses werden die Proteine ver-
andert, wobei die Thiolgruppen verfiigbar
werden. Diese reduzieren das Metmyoglobin
zu Myoglobin, das dann zur Bildung eines
anderen Nitroxymyoglobinmolekiils verwen-
det werden kann. Wéhrend des Erhitzens auf
die Denaturierungstemperatur wird daher die
rosa-braun-braune Farbung von Fleischpro-
dukten beobachtet. Vervollstdndigt wird die
Farbstoffstabilisierung durch die thermische
oder saure Denaturierung der Hamfarbstoffe.
Das Peptidkettenglobin wird abgerissen und
der rosa Farbstoff Nitroxyhemochrom bleibt
inhdrent. Friihere Technologien verwende-
ten den Zusatz von Nitraten, insbesondere
Kaliumnitrat (Salpeter, Sanitr, Salnytr, E 252).

Das Prager Salz (Praganda) wurde
in den 1930er-Jahren vom Metzger
Ladislav Nachmiillner patentiert.

i

Diese mussten aber zuvor durch die Einwir-
kung von mikrobiellen Enzymen auf Nitrit re-
duziert werden. Damit die mikrobielle Reduk-
tion von Nitrat zu Nitrit ablauft, wurde friher
das mit Nitrat gesalzene Fleisch eine gewisse
Zeit gelagert. Das direkte Verwenden von
Nitrit fiihrte aber wesentlich schneller zum Ziel;
so wurde der Begriff ,schnelllebig” geschaffen.
Anfangs war das Dosieren schwierig. Das di-
rekte Verwenden von Nitrit kann aufgrund zu
hoher Dosierung zu Vergiftungen fiihren. Um
das zu verhindern, wurde eine Kochsalzlésung
mit Natriumchlorid eingesetzt. So war eine
Uberdosierung von Natriumchlorid (insbeson-
dere aufgrund des salzigen Geschmacks)
leichter auszuschlieBen. Hier ist an das be-
kannte Prager Salz mit der Bezeichnung
Praganda zu erinnern (s. Bild unten).

VERGIFTUNG ERST BEI UBERDOSIS
Seit fast 90 Jahren wird Uberall ungefahr
dieselbe Gemischzusammensetzung verwen-
det, im deutschen Nitritpokelsalz (NPS) 0,4 bis
0,5 % oder im ,Special” etwas mehr (0,8 bis
0,9 %). So kommen beim konventionellen Ein-
salzen (ca. 2 %-ige Salzmischung) etwa 100 mg/
kg ins Produkt. Der gréBte Teil dieser Dosis rea-
giert und hinterldsst Einheiten von 10 mg/kg.
Fir eine Vergiftung wére eine tausendfach
héhere Menge nétig. Kontroverse Behauptun-
gen Uber die Toxizitét oder die Mdglichkeit der
Krebsentstehung durch Fleischprodukte fiihr-
ten seit Mitte des vergangenen Jahrhunderts
zu einer Reihe von Ersatzstoffen fur Nitrite und
zu Bemiihungen, sie véllig als Zutat auszu-
schlieBen. Letzteres ist bisher gescheitert.

Eine eindeutig gleichwertige Substitution von
Nitrit ist wohl nicht méglich. Ohne Nitrit wer-
den Hamfarbstoffe durch Oxidation braun. Bei
gekochten Produkten (Leberwiirste, Presskopf,

usw.), bei denen die graubraune Farbe so-
gar traditionell ist, spielt das aber keine Rolle.
Auch ein Zusatz von Fremdfarbstoff hilft nicht,
wie einige irrtiimlicherweise glauben. Obwohl
die Zugabe von rotem Farbstoff die Intensitat
der roten Farbe erhoht, werden die Hamfarb-
stoffe im Fleischprodukt ohne Nitrit wahrend
des Erhitzens nicht vor Oxidation geschiitzt.
Sie werden braun und die resultierende Farbe
ist unvermeidlich nur braunrot.

PFLANZLICHE EXTRAKTE

Sellerie, Spinat, Mangold oder andere pflanz-
liche Extrakte enthalten von Natur aus unter-
schiedliche Konzentrationen an Kaliumnitrat
(tatsachlich E 252). Das ist jedoch kein gestin-
derer Ersatz, denn es wird mit Hilfe der Star-
terkulturen in Nitrit (E 250) umgewandelt. Der
Unterschied zur direkten Zugabe von Nitrit ins
Salzgemisch besteht darin, dass die Konzen-
tration von Nitrit und Nitrat im Produkt vari-
abel sein kann und die Farbe bei einer Fehl-
funktion der Mikroflora méglicherweise nicht
gewahrleistet ist. Leider gibt es keinen ge-
setzlich vorgeschriebenen Grenzwert fir den
Restnitritgehalt und es besteht auch nicht die
Verpflichtung, diesen in der Zusammenset-
zung des Produkts anzugeben. Das Verwen-
den pflanzlicher Extrakte anstelle von NPS ist
daher eher eine von Produzenten genutzte,
unethische Mdglichkeit, das von manchen Ver-
brauchern kritisch gesehene E 250 nicht auf
der Zusatzstoffliste angeben zu mussen.

NITRIT KONSERVIERT

Nitrit ist in zugelassenen Konzentrationen und
unter Verwendung zertifizierter Salzmischun-
gen gesundheitlich unbedenklich und nicht
nur ein Farbstabilisator, sondern auch Kon-
servierungsmittel. Es trdgt zur Unterdriickung
der Keimung der Clostridiensporen bei und
verhindert so die Produktion tédlichem Botu-
linumtoxins, dem sog. Wurstgift. Aber wie soll
man Nitrit dann kennzeichnen - als Farbstabi-
lisator oder Konservierungsmittel? Wir Gber-
lassen dieses Problem dem Gesetzgeber. Der
Verbraucher ist sowohl tiber die Grinde als
auch die Auswirkungen fur die Verwendung
von Nitrit zu informieren. Es ist immer richtig,
ein sogenanntes Konservierungsmitteletikett
(E 250) zu verwenden, auch wenn der Zusatz-
stoff hauptsachlich aufgrund der Farbgebung
genutzt wird.
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