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Wihrend die cancerogene Wirkung von Nitrosaminen im Tiervers®

einwandfrei nachzuweisen ist und iiber die spezifische, organotrope Wirku?'

sowie iiber die minimale, wirksame Dosis eingehende Untersuchungen L
liegen (1), konnte eine gleichartige Wirkung beim Menschen bisher nich"
bestatigt werden. Insbesondere besteht vollige Unklarheit iiber den U
fang, in dem die Ergebnisse der Tierversuche auf den menschlichen ()I'f“‘ﬂi
nismus tUbertragen werden konnen. Der Lebensmitteltechnologe hat dﬂhc[
die Aufgabe, zusammen mit dem Lebensmittelhygieniker geeignete \[]
nahmen zu ergreifen, um eine mogliche Bildung von \1t1(>\1mm(n in Lebe
mitteln zu verhindern oder so gering wie moglich zu halten. Lisst man '/'_
nichst die besonderen Faktoren wie Temperatur, Reaktionszeit, pl'l—\\f‘IL
und Konzentration ausser Acht, so kann man feststellen, dass sich I\'ill‘u.si“ﬂlﬂ\‘
umso leichter bilden, je schwidcher basisch das Amin ist. Die Basizitat “ll‘
Aminogruppe nimmt mit steigender Molekiilgrésse der Substituenten ’1
und so unterscheidet sich z.B. die prozentuale Nitrosaminausbeute /\\1~LlL
Dipropylamin und Diphenylamin bei pH 2 um den Faktor 103 (2). Ande™
seits ist die cancerogene Wirkung um so schwicher, je grosser der \ul)\ml“
ist. Gegeniiber der hohen Aktivitit des Dimethylnitrosamins (DMNA) o
des Didthylnitrosamins (DENA) zeigt Diphenylnitrosamin iiberhaupt eif*
cancerogene Wirkung (1, 2). Wir glauben daher, dass es bei L(*b(\n,\nmu./
vorerst geniigt, die Untersuchungen auf die Nitrosamine mit kurzen A\H‘\:r
ketten bis zum Dipropylnitrosamin (DPNA) zu beschrinken, zudem a
Arbeitsaufwand fiir die sonst nicht besonders komplizierten \1111\*”‘
fahren sehr gross ist (3 a). Neben der Untersuchung von Itlmmlll“
erscheint es zweckmadssig, die Bildungsmoglichkeiten von Nitrosamine? f:
Lebensmitteln zu studieren, um auch auf diesem Wege, d.h. durch /\\""‘l\
miissig gelenkte Produktion, die Moglichkeit einer Intoxikation auszusch alte”

MODELLVERSUCHE
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[n unseren Modellversuchen, iiber die an anderer Stelle eingehend ber*
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1aben wir Didthylamin unter verschiedenen Be dingungen mit

t("t Wird (3 b), 1
t )

it Umgesetzt. Wie zu erwarten war, nimmt mit fallendem pH-Wert

~3 6) die Bildung von DENA zu. Ebenso erhoht sich die .\11&[7«'111(‘

Steigende Nitritkonzentrationen bei konstantem pH-Wert und bei

\ 7

g}ﬁlQ .
1 h ble ibendem Einsatz an Amin. Nicht so ausgeprigt ist eine Zunahme
ENA — Bildung mit steigenden Didthylaminmengen bei konstanter
trlt o o o e}
()”1 Menge, Dies fithrt dazu, dass mit sehr geringen Nitritmengen (z.B.

U1 o : = .
. /o Nz aNO, in H. ,O) auch bei hundertfachem Amintberschuss kaum eine

. 10Saminhild lung nachweisbar ist. Bei Zimmertemperatur verliuft eine,

IU\”lmmbﬂdunff in den ersten 8 Stunden direkt proportional zur Zeit
Mt dann stark ab und hort nach einem T ag vollig auf. Temperaturer-

UHQ’ beschle unigt die Reaktion ohne die Ausbeute stark zu erhohen. Von

n?triielcr Bedeutung ist die Wirkung eines Zusatzes von Glycin. Im ge-
untersuchten pH-Bereich von pH 4,2 bis 7 fiihrte ein Zusatz von Gly-

Su = \
Star, M Gemisch l)mth\Lme/\(mmmmtnt (Molverhéltnis 5: 1: 1) zu einer
Ke X R
'11411 0, teilweise volligen Hemmung der Nitrosaminbildung. Da das Nitrit
DEy N
1 nicht angegriffen bzw. zerstort wird, ist anzunehmen, dass durch

dip o
(lu: alz) bildung zwischen Glycin und Nitrit die Dissoziation des Nitrits und
u]]‘nuhmdmlg\ freier ).-Al])t.‘tllg(l ﬁfllll(‘ %Luk me,l\gcdlfmgt \\n(’l': Bei (.1(1'
Hlt”blo} eringen I~\c:tlf'tlonsbc1:(‘11?'.(‘11;11L des stark basischen Didthylamins
- CIbt daher die Nitrosaminbildung.

ungq li 8ingen bei diesen Versuchen von der Tatsache aus, dass in Fleisch
lich, er (‘hch@l/( ugnissen ein im Verhdltnis zum Nitritzusatz nicht unbetricht-
it lid 1alt an freien Aminosiuren vorliegt. J,)vl.(‘, )151101:1;4‘('.11 Modellversuche
Jedog ISch liessen demgemiss noch keine Nitrosaminbildung erkennen,
Sﬂbg Sollen die Versuche systematisch unter Einbeziehung verschiedener
Bj lln: € ergéinzt werden. Eine Beteiligung von Mikroorganismen an der

Von Nitrosaminen ist denkbar, aber nicht Gegenstand unserer Arbeiten.

UNTERSUCHUNGSERGEBNISSE AN LEBENSMITTELN

])iCll\llic;h dem von uns beschriebenen Verfahren (3a) — Extraktion mit
(h“\‘»‘l ln‘l@than, \\"asscrdampfdvstillzttion, Reinigung der Extrakte, Trennung
~ aSChromatugrzlphiv‘ Nachweis auf Diinnschichtplatten mit Griess
St fageng (4) und Ninhydrin, Mengenbestimmung durch Vergleich mit
Cise Qardzys; atz — konnten wir bisher in unbehandeltem Fleisch, in Tilsiter

])F Und in Met hl (auch nach lingerem Erhitzen) keine Nitrosamine (DMNA,
funQ ™ » DPN A) nachweisen. Die Nachweisgrenze konnten wir durch Ver-
“mtq 8 der Methodik bis auf weniger als 5 Mikrogramm pro kg Lebens-
Niggq S p. P.b.) senken. In gepokelten, rohen oder erhitzten Fleischerzeug-
Rl Mit einem Nitritgehalt von 10 p.p.m. und darunter, haben wir in zwei

Positive Befunde erhalten. In einer Rohwurst waren 5 p.p.b. DENA
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und in einem gepokelten, geriucherten und gekochten Schweinebauch ¢
.

gleiche Menge DPNA nachweisbar. In einem Dosenrippchen, das 50 p-I ‘
Nitrit enthielt, fanden wir je 5 p.p.b. DENA und DPNA, in der gvl:ttint'h“l“
gen Aufgussfliissigkeit noch zusitzlivh 20 p.p.b. DMNA.

DISKUSSION
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Nach den bisherigen Untersuchungen tber die Moglichkeiten einer N1t

: ¢ 5 . ) . . 1€
aminbildung und nach den Ergebnissen der Lebensmittelanalytik ist *

Gefahr einer Synthese von stark cancerogenen Nitrosaminen mit I\'l”'/j(:;_‘
Alkylketten (DMNA, DENA, DPNA) sehr gering, jedoch sehr \\'ZLhI'SCll('i”]u':
abhingig von der Nitritkonzentration. Ein Zusatz von Natriumnitrit ‘”lT(;
Salpeter sollte daher bei der Herstellung von Lebensmitteln auf das tucl'lﬂl’lf:
notwendige Mindestmass beschrinkt werden und es erscheint vmpl’t‘hl"ﬂi
wert, dass der Restgehalt an Natriumnitrit in Lebensmitteln die (.’1"..’55“],],
ordnung von 10 p.p.m. nicht iibersteigt. Im Hinblick auf die ]):Ll(l’ul‘i(’#
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tische Wirkung des Nitrits, vor allem gegen Clostridien (5), wird von V€.

hiedener Seite ein hoherer Nitritgehalt als wiinschenswert betrachtet:

e}
’ 5 . < . 2 ! mY
ist zu diskutieren, welchem Gefahrenmoment die grossere Bedeutung zukom”

LITERATUR

1. Druckey, H. und Mitarb.: Z. Krebsforschung 69, 103—201 (1967).
. Sander, J., F. Schweinsberg und H. P. Menz: Hoppe Seyler’s Z. Physiol. Chemie 349,
97 (1968). 3
1 Q0¢

a. Mohler, Kl. und O. L. Mayrhofer: Z. Lebensm. Unters. Forschung 135, 313 —318 (*

16917

N

w

b. dieselben, loc.cit. in Vorbereitung
4. Preussmann, R. und Mitarb.: Z. Analyt. Chemie 202, 187 (1964).
5. Pivnick, H. und Mitarb.: Food Technol. 21, 204 (1967)
6. Inklaar, P. A.: Vlees distributie en vlees technologie 2, 238 (1967).






