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Der Abbau des Nitrits bei der Herstellung von Fleischerzeug-
nissen erfolgt auf chemischem Wege (unter Einbezi lehung der
Wirkung von fleischeigenen Znzymen) und andererseits heterofer-
mentativ durch Mikroorganismen.

Im Falle der Briihwurstherstell iung umfasst der erste Weg minde-
Stens 2 Reaktionsabldufe, deren bestimmbares Oxydationsprodukt
Nitrat ist, wdhrend als erste Stufe der Reduktion Stickoxyd

in Frage kommen diirfte. Die weiteren Reaktions produkte mit dem

o

Substrat Fleisch wiirden dann vom St tickoxyd ausgehen und nicht

vom Nitrition. Ein Abbau im Sinne einer "van Slyke"~Reaktion
§ > | b

1st_sehr unwahrscheinlich, auch die Bildung von Ammoniumionen

konnte bisher nicht nachgewiesen werden.
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The reduction of nitrite in meat products is due to chemical

C )

reaction ‘(included mammalian enzvme systems) and on the other

i
In the production of cooked sausages the nitrite level is di-
minished by at least two chemical (énzymic) reactions. Nitrate
can be determined as a product of oxidatio: whereas nitric
oxid may be the favored product of the fi: ep of reduction.
¢ following

Therefore nitric
reaction products with meat. There is no evidence for a re-
action according to "van Slyke" or for the production of

ammonium ion,

Binfuhrung

In der Bundesrepublik Deutschland ist fiir Nitritpdkelsal
Gehalt zwischen 0,5 und 0,6 % Natri

schrieben. Bei einem Zusatz von maximal c2y> % Salz zur Her-
Stellung von Brithwurst ergibt sict
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maximal 150 p.p.M. Natriumnitrit in der urstmasse. Untersucht

man handelsiibliche Briihwiirstc, die mit Nitritpdkelsalz in der

angegebenen Dosierung angefertigt wurden, so findet man Gehalte
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nissen erfolgt auf chemischem Wege (unter Einbeziehung der
Wirkung von fleischeigenen Enzymen) und andererseits heterofer~
mentativ durch Mikroorganismen.
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Nitrat ist, wdhrend als ers e der Reduktion Stickoxyd

in Frage kommen diirfte. Die Reaktionsprodukte mit dem

Substrat Fleisch wiirden dann vom tickoxyd ausgehen und nicht
vom Nitrition. Ein Abbau im Sinne einer "van Slyke"~Reaktion
ist_sehr unwahrscheinlich, auch die ildung von Ammoniumionen

konnte bisher nicht nachgewiesen werden.
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The reduction of nitrite in meat products is due to chemical
tems) and on the other

reaction ‘(included mammalian enzyme SsSys

&
side to bacterial enzymes.
tion of cooked sausages the nitrite level is di-
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minished by at least two chemical
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Therefore nitric oxid and not ni
reaction products with meat. There is no evidence for a re-
action according to "wvan Slyke" or for the production of

ammonium ion.

Linfuhrung

In der Bundesrepublik Deutschland ist fiir Nitritpckelsalz ein
Gehalt zwischen 0,5 und 0,6 % Natriumnitrit in Kochsalz vorge-
Schrieben. Bel einem Zusatz von maximal 2,5 %
1 ein Ausgangswert von

Stellung von Brithwurst ergibt sic

maximal 150 p.p.M. Natriumnitrit in der urstmasse. Untersucht

20 P
man handelsiibliche Briihwiirstc, die mit Nitritpdkelsalz in der

angegebenen Dosierung angefertigt wurden, so findet man Gehalte




von Nitrit im Bereich von 2 - 40 p.p.M. und von Nitrat im

Bereich von 20 - 70 p.p.M. (als NaNO,). Der Anteil an Nitrit,
Val

a
der in Form von Sti ckoxyi am Pokelfarbstoff beteiligt ist, be-
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',:u“) ergibt somit einen

tragt nur etwa
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Verlust von 40 - 8 % d ngesetzten Nitrits.
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Schon seit langem hat m rage beschaftigt, wel-
*—

che Reaktionsprodul z1lt Anteil haben und

neuerdings hat das Interesse zugenommen, seit man festge-
stellt hat, dass unter den Nitrosaminen hoch cancerogen

Stoffe vorkommen. Vom chemischen Standpunkt aus ist die Bile
dung von Nitrosaminen in Fleischerzeugnissen zwar wenig
wahrscheinlich, da die Reaktion der sekundidren Amine mit
m

salpetriger Sdure und nicht em Nitrition erfolgen soll.
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Die gleichen R én sind allerdings auch fiir

die Reaktion nach van Slyke fgzunehmen, die vielfach fir den

Nitritabbau in Fleischerzeugnissen als massgeblich betrach-

tet wird. Auch die Bildung von Nitrosodimethvlamin in

Heringsmehl (F.Ender u. Mitarb., Naturwissenschaft 51 637,

1964) gibt zu Bedenken Anlass, wenn auch in diesem Fall hohe

Nitritkonzentrationen und hohe Trockni ungstemperaturen ange-

wendet wurden.

Die MOglichkeiten des Abbaus von Nitrit kann man in 2 Grup-

pen zusammenfassen:

1) chemische Reaktionen und ferme ntative Umwandlungen durch
fleischeige“ inzyme

2) hetpﬂofermcntat*V bedingte Veranderungen durch Mikro-

organismen.

| Dabei ist nicht ausgeschlossen, dass in beiden Gruppen gleich=-

| artige Reaktionen ablaufen Jedoch kompliziert die Anwesen-

i

heit und Mi

ron Mikroorganismen die Vorginge ausser-
ordentlich. Man wird daher zun#dchst 4 erste Gruppe betrach-
ten und als Objekt die Briihwurst wdhlen, da in ihr die Mikro-
organismen technisch nicht notwendig, Ja sogar unerwiinscht

sind. Vor allem l&dsst sich auch die Briihwurstherste 1lung ver-
hdltnismédssig leicht als Laboratoriumsversuch ﬂenroduvleren.
Daruber hinaus kann man natiirlich auch définie rte Substanzen

aus Muskelfleisch mit Nitrit umsetzen.
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Versuche mit Modell-Bruhwurs
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Das verwendete Fleisch stammte stets vom Hinterschlegel des

o)
Rindes und wurde 3 - 6 Tage nach der Schlachtung entnommen.

Bindegewebe und Fett wurden so weit als mdglich entfernt und
durch Rearbeitung mit Wolf und elektrischem Mixgerat unter

ng
7usatz von Wasser ein Fleischbrei gewonnen. Diesem Brei wur-
ochsalz, Natriumnitrit usw.

in Form von Ldsungen beigemengt. Die lMasse wurde in Glaser
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mit dicht sitzendem Metall.d=cXel unver mv-u,pncna;: Ve rme 1304

von Luftblasen eingefiillt und zur Einleitung der
=0

r
min. bei 50° ¢ im Wasserbad des Thermostaten gehalten. Zur
~

P

Coagulation wurde dann die Temperatur auf 75 C erhoht und 30
e

min., gehalten. Diese Vera weitgehend der
|

Brithwurstherstellung, wobei das Durchroten und Rauchern durch
die erste Behandlung im Wasserbad ersetzt ist. Nach Abkiihlen
in Leitungswasser wurde der gesamte Inhalt der Versuchsglaser
im Blektromix zerkleinert und die homogene lMasse zu den analy-
tischen Bestimmungen verwendet. Die Nitrit/Nitratbestimmung
erfolgte nach einer Kombination der Verfahren von Grau und

Mirna sowie Follet und Ratcliff 5 wor&ber in der Zeitschr. Le-

bensm.Unters.u.Forschung 125, 357 1964) berichtet wurde. Diese
Methode ist zwar nicht die exniindlichﬂte, aber gegen Storungen
, dass das

sehr wenig anfalli 1
ig bleibende
be

i
eingesetzte Nitrit, das nach der Bearbeitung ubr

its- und

i
Nitrit und das gebildete Nitrat unter gleichen Ar
0

d
Konzentrati rcb@*inxungcn ermittelt wird, sodass die Relation

o VT

der gemessenen Ixtinktionen unmittelbar die prozentualen Um-

prechenden Varia-
tionen ausgewshlt, auf die hier nicht naher eingegangen werden

11. Mit dem Standardversuch war die Aufstellung einer ersten
Bilanz moglich, Zahl von Einzelver-

suchen das nicht Abhweichung von +

1,7 % fixiert werden konnte. Die Ergebnisse lauten:
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uhren

gepruft, die eine Erhdhung

suchsmaterials im Kiihl
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Hierbei kann der N1Tritgehalt stark al

nur geringfi Nitrat nicht durch

Ttratgehalt nur geringflugig .zunimmt, sofe

Mikroarganismen abget Der Nitritabbau lédsst sich bei

dieser Lagﬁrung nicht reproduziere ine teilweise Hemmung
lehyd ist mdglich. Die

% ~

durch Korser

Abbau dﬁrft@

{roorganismen verur-

der weiteren Betrachtung der

vy ™ ™ e ~ 4= -
Erwartungsgemdss setzt Ascorbin-

stark heradb, wdhrend die

eeinflusst wird. Die Dif-

ganismen, andererseits auf der mdglichen V

corbinsisure.
Fur die

gefiihrt.

Versuchsvarianten ein-

der Masse durch Zusatz

ron NaOH ~de Aaw Hinvoak 3 ’
von NaOH oderx der Nitritabbau stark ab, wahrend

die Nitratbildune nur te

vermindert wird. Ebenso nimmt

2in Abbau wdhrend einer
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