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Hy

iqhlr . ande und Zusatzstoffe, die für Fleisch und Fleischerzeugnisse von Bedeutung sind, wurde in 
auf C^Sn Ländern in den vergangenen Jahren vermehrt diskutiert. In meinen Ausführungen möchte ich
ih .. . tUQfion in der Bundesrepublik Deutschland eingehen. Wahrscheinlich liegen die Schwerpunkte iniaer, .

die Situ
 ̂n anderen Ländern ähnlich.
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Ur>d F, nur von Presse,

°tderu desrePublik haben Schlagworte wie "Gift im Fleisch" die Forschung über Rückstände und die 
ach dem "Reinheitsgebot" die Forschung über Zusatzstoffe stimuliert. Nicht 

rnsehen ist die Forderung nach mehr Rückstandsforschung erhoben worden, sondern die Rück- 
e Zusatzstoffe bei Fleisch und Fleischerzeugnissen haben tatsächlich in der breiten 

ei* erhebliche Beachtung gefunden. Das hat dazu geführt, daß gegenwärtig in der Bundesan-
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Ĉ̂ ŝ and eisc"f°rschung 42 (35 %) der im Jahre 1976 bearbeiteten 119 Forschungsthemen mit der 
'eilWoi orschung im Zusammenhang stehen und 18 (45 %) unserer 40 wissenschaftlichen Mitarbeiter

lse oder

•X1
ausschließlich über Rückstände in Fleisch und Fleischerzeugnissen arbeiten.

öunte
l«ch,

Di
e Un annehmen, daß diese Schwerpunktbildung darauf zurückzuführen ist, daß in Fleisch und 

Snissen häufiger und in größerer Menge Rückstände als in anderen Lebensmitteln enthalten
Q ^ S ̂

Jedoch nicht der Fall. Auch sind für Fleisch und Fleischerzeugnisse, im Vergleich zu
. nsmitteln, in der Bundesrepublik nur relativ wenige Zusatzstoffe zugelassen. Wenn dennoch

!9etvbärtig v-
®isch Vlelfältig und gründlich erforscht werden, ist das darauf zurückzuführen, daß Fleisch und

Und heischerzeugnisse, sowohl im Hinblick auf die Rückstände als auch die Zusatzstoffe,
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auf

er2eiJgnisse
Pro-, zum wichtigsten Lebensmittel in der Bundesrepublik geworden sind. Das ergibt sich

^  Getlüß eisch und Fleischerzeugnissen (1975 = etwa 30 % der gesamten Aufwendungen für Nahrungs- 
'’Pcfigj. ^  sowie auch aus dem Gesamtwert von Fleisch und Fleischerzeugnissen in der Endver-

e (1974 = 43 Milliarden DM).Mb
We

5 ^Sq k i n Bedeutung und den Wert von Fleisch und Fleischerzeugnissen berücksichtigt und auchd6re T„4._

Pf-Verbrauch (1975 = 82,8 kg pro Kopf und Jahr), den Aufwendungen einer Familie für den
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eresse der Verbraucher gerade an diesem Lebensmittel anerkennt, ist dennoch bemer-

Ĉ lich ^esel29el)er in der Bundesrepublik bei Fleisch und Fleischerzeugnissen lebensmittel-
Mubi-i 9ere Maßstäbe anlegt als bei anderen Lebensmitteln. Dazu einige Beispiele: In der Bun- ik , _'■‘■k H

er ZusQtz von Phosphaten zu Fleischerzeugnissen nur in einer Menge von 0,3 % und
, ** ra^ion "mit Phosphaten" erlaubt. Andererseits können zu Schmelzkäse 3 % Phosphate zuae-äan raen . . y

aier der Deklaration "mit Schmelzsalz". Dabei wissen die meisten Verbraucher nicht, 
Schmelzsalz" um Phosphate handelt und kaufen daher Schmelzkäse ohne Zögern, während^ 5Cbet*eu

6 den. „ Se mLt Phosphatzusatz nur einen beschränkten Absatz finden. Weiterhin können Propion-ßrot
ä ^ n ,
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Und Sorbinsäure den Fruchtsäften in beträchtlichen Mengen und ohne Deklaration zuge-
dai
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9egen sind diese fungistatischen Substanzen bei Fleisch und Fleischerzeugnissen nicht 
it

ls zu 1 ppb lebensmittelrechtlich toleriert wird, bei anderen Lebensmitteln (Gemüse,
eiteres Beispiel ist 3,4-Benzpyren, das in der Bundesrepublik bei Fleischerzeugnissen
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Getreide), die mitunter mehr als die 20fache Menge dieses unerwünschten Stoffes enthalten, wurden je' 
doch keine Höchstmengen festgelegt. Durch noch andere Beispiele ließe sich veranschaulichen, daß i" 
der Bundesrepublik bei Fleisch und Fleischerzeugnissen besonders hohe Anforderungen gestellt werden- 
Für die Fleischforschung ergibt sich daraus die Verpflichtung, durch intensive Forschungsarbeit die 
vorhandenen Rückstände noch weiter zu vermindern oder zu beseitigen und bei Zusätzen kritisch zu Pzü' 
fen, ob ihr Einsatz tatsächlich notwendig ist. Für das fleischverarbeitende Gewerbe der Bundesrep^ 
bringen die strengen lebensmittelrechtlichen Bestimmungen im Zusammenhang mit Rückständen und Zusa*z' 
stoffen zwar mancherlei Erschwernisse, andererseits wird dadurch das Image von Fleisch und Fleisch
erzeugnissen als ein besonders gesundes und hochwertiges Lebensmittel aufrecht erhalten, was dem 
Absatz im Inland zugute kommt und auch den Export fördert.

Zu den möglichen Rückständen, die gegenwärtig in der Bundesrepublik im Zusammenhang mit Fleisch und 
Fleischerzeugnissen bearbeitet werden, gehören insbesondere Antibiotika, toxische Elemente, Horm°ne' 
polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe, Mykotoxine, Nitrosamine, Pestizide, Tranquilizer, 
Thyreostatica und Zartmacher. Die Deutsche Forschungsgemeinschaft hat 1975 einen Forschungsbericht 
über "Rückstände in Fleisch und Fleischerzeugnissen" veröffentlicht, in dem die gegenwärtige Situ0*10” 
dieser Rückstände bei den in der Bundesrepublik zum Verzehr gelangenden Fleisch und Fleischerzeug
nissen dargestellt ist.

Im Rahmen meiner Ausführungen seien beispielhaft einige Rückstände diskutiert, über die gegenwärtig 
in der Bundesanstalt für Fleischforschung gearbeitet wird:

1. Antibiotika

Noch vor wenigen Jahren waren in der Bundesrepublik in Schlachttierkörpern, insbesondere von Kälheir 
(hier bis zu 80 %), relativ häufig Antibiotika-Rückstände nachweisbar. Zunächst wurde angenomm^^' 
diese Rückstände auf die illegale Anwendung von Antibiotika während der Mast der Nutztiere zurück 
führen sind. Es zeigte sich jedoch, u. a. in gezit ten Untersuchungen der Bundesanstalt für Fle^s 
forschung, daß vor allem nutritiv eingesetzte Antibiotika, und zwar die Tetracycline, Rückstände ^  
Ursachen. Nachdem das erkannt worden ist, wurden von uns Untersuchungen darüber durchgeführt, welche 
Absetzzeiten der nutritiv verwendeten Antibiotika vor der Schlachtung eingehalten werden müssen u 
welche Wartezeiten nach therapeutischem Einsatz von Antibiotika erforderlich sind, um das Auftreten

tiüf

daß

von Rückständen zu vermeiden. Weiterhin haben wir Untersuchungen über den Einsatz von nicht oder 
schlecht resorbierbaren Fütterungsantibiotika durchgeführt; und auch dadurch konnte das Auftreten 
Antibiotika-Rückständen in Schlachttierkörpern vermindert werden. Von großer Bedeutung ist auch 
seit 1974 sämtliche verdächtigen Schlachttierkörper sowie stichprobenweise 1 % sämtlicher Schlacn 
tiere in der Bundesrepublik mit dem BGA-Hemmstofftest auf Antibiotika-Rückstände routinemäßig

1 as$e '̂sucht werden. Diese Maßnahme hat auch die illegale Anwendung von Antibiotika stark zurückgehen i
•

so daß gegenwärtig nur noch bei weniger als 1 % sämtlicher untersuchter Schlachttierkörper Antibl° 
Rückstände nachweisbar sind.

Die Antibiotika-Rückstände im Fleisch gelten als ein gutes Beispiel dafür, wie durch wissenscha 
Untersuchungen, flankiert durch futtermittelrechtliche und fleischbeschaurechtliche Bestimmunge'1' 
Rückstandsproblem gelöst werden kann.
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9eftWcirt'
b6kanrit 19 Slnd mehr °ls 80 verschiedene Mykotoxine und mehr als 300 toxinogene Schimmelpilz-Arten 
Hykot ! QS Pr°minenteste Mykot°*in nach wie vor das Aflatoxin. Für Fleisch und Fleischwaren sind 
«littet nS ln Zwelerlei Hinsicht von Interesse. Einerseits können Mykotoxine in verschimmelten Futter-

Fl
^t6rsu ^
H sti.ndUn9en haben er9eben, daß zum Beispiel Aflatoxin Bi etwa ab 100 ppb im Futter zu nachweisbaren 
*isch 0 P'*’e'i'scb und den Organen von Masthähnchen (Broilern) führt. Allerdings liegt diese kri- 

iQn* (25 atOXin-Konzentration im Gatter wesentlich über der futtermittelrechtlich festgelegten Tole-

W6it9eh 
Ueren ,
HyL 0mme" kann. 

t0icî e sinH ,a andererseits auch für Fleischerzeugnisse von Bedeutung, und zwar für solche Produkte,

ov.1.o iwmmcm 1 in verscnimmeiTen rutter-
Fj enthalten sein und dadurch die Mastleistung beeinträchtigen oder sogar zu Rückständen in Orga- 

sch uncj pett von Nutztieren führen. In der Bundesanstalt für Fleischforschung durchgeführte

PPb) für Aflatoxin Bi in Geflügelmastfutter. Allgemein ist aufgrund des Futtermittelrechtes 
sichergestellt, daß es nicht zu Aflatoxin-Rückständen im Fleisch und den Organen von Nutz-

6rWür
oder unerwünschtes Schimmelpilzwachstum aufweisen. Erwünschtes Schimmelpilzwachst

SUĉ ngen 2e.
^ten , 1gten, daß sich unter diesen sogenannten erwünschten Schimmelpilzen häufig Schimmelpilz-

*...~........ .... cipixiwuüiiMum uuiwei^en. Liwunscmes ocnimmelpilzwachstum

eristisch zum Beispiel für Rohwürste nach ungarischer oder italienischer Art. Unsere Unter-

den, die Mykotoxine (z. B. Citreoviridin, Cyclopiazonsäure und Rugulosin) bilden, die in^ w ütsten
9"iogen mit ^cbimtJielpilzbelag enthalten sein können. Aus dieser Situation haben wir die Folgerung
dü'tf6n ß schimmelpilzgereifte Fleischwaren nicht durch die "Hausflora" der Betriebe beimpft werden

^**«11 + ^ern nUP m'’'t technologisch geeigneten und toxikologisch einwandfreien Starterkulturen her- 
■"■t Wp rrl

VOt1 Petli ■ 6n SoJ'len- pbr diesen Zweck ist der sogenannte "Edelschimmel Kulmbach", das ist ein Stamm 
'ün« nalgiovensis, entwickelt worden.s lr)schte S ' wuiuen.

',°>kL >re; chimmelpilzwachstum sollte bei Fleisch und Fleischerzeugnissen zuverlässig und von
rmieden werden. Ein Abwaschen oder Abbürsten von unerwünschten Schimmelpilzen vor dem 

der pr .
° u te ist keineswegs zu befürworten, denn die Mykotoxine können dann schon im Produkth

°inhê i n Ve
j rrn:“-eden werden. Ein Abwaschen oder Abbürsten von unerwünschten Schimmelpilzen vor dem

‘X i t
V wijrisĉ  - uui uie»e „eise sirnerncn mcnr menr entrernen. zur Vernmderung von
Cktriker| Schimmelpilzwachstum hat sich in unseren Untersuchungen mit Rohwürsien und Rohschneider

sten Kaliumsorbat bewährt. Durch ein Tauchen in eine 15- bis 20prozentige Kaliumsorbat-

'«tWün , n Und ^assen sich auf diese Weise sicherlich nicht mehr entfernen. Zur Verhinderung von
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Und dah
es zu Sorbinsäure-Rückständen in Rohwürsten, die nur etwa 3 % des a.d.i.-Wertes aus-

'ens ,er halten wir dieses Behandlungsverfahren für wesentlich besser, als das Risiko des

'nt'®ty S|JChurige

Pnd u er 8undesans^a^^ fbr Fleischforschung ergaben, daß mit derzeitigen Räucherverfahren

on Mykotoxinen hinzunehmen.

~ Sjjs aromoti^rhe Kohlenwasserstoffe

'st a heiß = ----------------
ellt ^ 9 Wucherte Fleischerzeugnisse mit einem 3,4-Benzpyrengehalt von weniger als 1 ppb her-
Steta,. l können. Die Gesamtmenge der cancerogenen polycyclischen Kohlenwasserstoffe beträgt 

"lu. cherten Fl ■ l
^ fScht]/ eischerzeugnissen etwa das 10- bis 20fache des Gehaltes an 3,4-Benzpyren. Lebens-
lj5ehen . sett 1973 in der Bundesrepublik der Gehalt an 3,4-Benzpyren, das als Leitsubstanz
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V0r . m e^haren Anteil geräucherter leischerzeugnisse auf 1 ppb begrenzt worden. Nunmehr
ftlk 9 nd s°lche Räuchertechnologien eingesetzt, die zu keiner Überschreitung dieses Grenz-

61 den fbr die Ausbildung eines guten Raucharomas erwünschten niedrigen Rauchentwick-
en (300 bis 400 C) bildet sich eine geringe Menge von 3,4-Benzpyren. Mit steigender 

®ratur n•ij.cFi 1,nmt der Gehalt des Rauches an dieser cancerogenen Substanz zu. Durch Abkühlung oder
Wäsche des Räucherrauches können 25 bis 30 % des 3,4-Benzpyren entfernt werden, durch
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Filtration mehr als 90 %

Die Anwendung von Räucherpräparaten (Flüssigrauch, geräucherte Gewürze oder Salze) hat durch den 
menden Einsatz von rauchundurchlässigen Hüllen, vor allem für Brühwursterzeugnisse, an Interesse 9®̂0 

nen. In der Bundesanstalt für Fleischforschung durchgeführte Untersuchungen ergaben, daß die meiste 
der geprüften Räucherpräparate eine geringere Kontamination der Fleischerzeugnisse mit 3 ,4-Benzpyr®n 
herbeiführen würden als die konventionelle Räucherung. Dennoch kann die Anwendung von Räucherpräpara
erst nach eingehender chemischer und toxikologischer Überprüfung, die sämtliche möglicherweise 
Bestandteile erfaßt, empfohlen werden. /______
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Die Kontamination des Fleisches mit toxischen^Elementen wird vor allem^Jurch Emission aus Industrie 
Verkehr und Haushalten verursacht, die in einem dicht besiedelten Industrieland, wie der Bundesrep®' 
blik, von erheblicher Bedeutung sind. Aufgenommen werden die toxischen Elemente von den Nutztieren yjOf

allem mit dem Futter und dem Wasser, weniger durch die Atmung. Von besonderem Interesse sind Cadm!®"1' 
Blei, Quecksilber und Arsen, zumal für diese Substanzen in der Bundesrepublik eine Höchstmengenreg®11"19 

vorgesehen ist. Untersuchungen, an denen die Bundesanstalt für Fleischforschung maßgeblich beteilig 
war, ergaben, daß die gegenwärtig diskutierten Höchstmengen im allgemeinen bei Rind-, Kalb- und 
Schweinefleisch nicht überschritten werden. Dagegen kommen bei den Organen (Leber und Niere) häufig® 
Überschreitungen vor, und zwar besonders bei Cadmium und Blei. Verglichen mit anderen Lebensmittel

■iße'
weist Rindfleisch relativ geringe Gehalte an toxischen Elementen auf, während in Schweinefleisch 9r 
re Mengen als in Rindfleisch, jedoch geringere Mengen als z. B. in Gemüse und Getreide enthalten sin

Um die Emission an toxischen Elementen zu vermindern, wurde auch in der Bundesrepublik der Gehalt 0

Blei in Vergaserkraftstoffen um 50 % herabgesetzt. Allgemein ist es jedoch aufgrund der Verschieb'
artigkeit der Kontaminationsursachen nicht leicht, durch bestimmte Einzelmaßnahmen den Gehalt an
toxischen Elementen in der Umwelt kurzfristig und drastisch zu senken. Maßnahmen zur Verminderung de

vorhandenen Gehalte an toxischen Elementen in Fle ^ch und entsprechende gesetzliche Regelungen setz®
Qr

die Kenntnis des Übergangs der toxischen Elemente aus den Futtermitteln in das Fleisch und in die 
gane der Nutztiere, also des carry-over", voraus. Daher werden gegenwärtig in der Bundesrepublik ^ 
sprechende Untersuchungen, die breit angelegt sind und bei denen die Bundesanstalt für Fleischf°räC 
die Federführung übernommen hat, durchgeführt.

Noch vielfältiger als die möglichen Rückstände in Fleisch und Fleischerzeugnissen sind die Zusatz' 
Stoffe (Additives), die für diese Lebensmittel in Betracht kommen. Allerdings geht es bei den Zu®0*2 __ 
stoffen nicht nur um die toxikologische Beurteilung, sondern auch um eine Verbesserung oder Einschli> 
kung der Qualität von Fleischerzeugnissen. Von den Zusatzstoffen seien ebenfalls nur einige geno^' 
und zwar solche, die zur Zeit in der Bundesrepublik diskutiert und in der Bundesanstalt für Fleisch 
forschung bearbeitet werden.

5. Nitrat und Nitrit

beiEtwa 50 % des erschlachteten Fleisches werdei .n der Bundesrepublik zu Fleischerzeugnissen verarl
und mehr als 90 % dieser Fleischerzeugnisse werden gepökelt. Der Zusatz der Pökelsalze (N itra t  ^

ditel
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Nitrit) ist seit vielen Jahren gesetzlich geregelt, und zwar darf in der Bundesrepublik Nitrat 
(bis 600 ppm Kaliumnitrat bzw. 500 ppm Natriumnitrat) zugesetzt werden, Nitrit jedoch nur in foT<" 
Nitritpökelsalz, das 0,5 bis 0,6 % Natriumnitrit enthält. Aus der Verwendung dieses Nitritpökei®0 

resultiert ein Zusatz von Nitrit, in Abhängigkeit vom Produkt, von etwa 80 bis 150 ppm bei den
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VOfl Erzeugnissen
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der Bundesrepublik. Im Hinblick auf die potentielle Möglichkeit des Auftretens 
saminen in Pökelfleischwaren wird angestrebt, den Zusatz von Nitrit noch weiter zu vermin

st,
und d

en Zusatz von Nitrat, aus dem schwer voraussehbare Mengen von Nitrit gebildet werden können,
n2Uschranken oder wenn möglich zu verbieten. Untersuchungen der Bundesanstalt für Fleischfor- 

n9 habe

ark

(mehr
en ergeben, daß der Zusatz von Nitrit zu den in der Bundesrepublik hergestellten Fleischerzeug- 1

als 1000 verschiedene Sorten) um 25 % vermindert werden könnte, ohne die mikrobiologische
u m . . 1 ä®£__P£odukte erheblich zu beeinträchtigen. Eine Verminderung des Nitritzusatzes um 25 % e die V
Hit di erwendung eines Nitritpökelsalzes bedeuten, das nur 0,35 bis 0,45 % Natriumnitrit enthält.

6it1 ®inw m Nltritpokelsalz kann nicht nur eine noch ausreichende Stabilität der Produkte, sondern auch
sdnitî 1 6 ^̂65 P°^elaroma sowie eine typische Pökelfarbe erreicht werden. Eine stabile Pökelfarbe

b0t od C 6n Produkten ist jedoch nur gewährleistet, wenn gleichzeitig 300 bis 500 ppm Natriumascor- 
g 61 Asc°-bir 
96nwärtic

insäure mitverarbeitet werden. Dennoch rät die Bundesanstalt für Fleischforschung zum 
s«hreib 9Sn ZeitPunkt davon ab, den Zusatz von Natriumascorbat bzw. Ascorbinsäure gesetzlich vorzu-oen, 

’'•'orbat
■) j

u,'d 4 ' Snn es besteht die Möglichkeit, daß bei bestimmten Konzentrationsverhältnissen von Nitrit
* bzw. Ascorbinsäure die Nitrosaminbildung begünstigt wird 

'ibli , ®rwendung von Nitrat kann nach

ß
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unseren Ergebnissen bei den meisten der in der Bundesrepublik 
eischerzeugnissen verzichtet werden, mit der Ausnahme von Rohschneiderschinken, bei denen 
Untersuchungen notwendig sind. Eine gleichzeitige Verwendung von Nitritpökelsalz und

uHt,ü*lg

uation der steigenden Fleischpreise erscheint es naheliegend, Fremdeiweiß bei der Herstel- 

scherzeugnissen zu verarbeiten. Allerdings ist mit Ausnahme von Blutplasma, Eiklar und 
and auch diese Zusatzstoffe sind nur in besonderen Ausnahmefällen erlaubt - die Verar-

c- emdeiweiß in der Bundesrepublik lebensmittelrechtlich nicht zulässig, denn der VerbrauefWo
¿1, Fleisch und Fleischerzeugnissen oin reines Produkt, das keine Streckungsmittel ent-

V h  dir
b ä .._

en.

^  Na

n6ri(j :''s  ̂ strukturiertes Fremdeiweiß (z. B. TVP) nicht generell verboten, nur müssen ent-
6 Pr°dlJktee so hergestellt werden, daß sie nicht mit Fleischerzeugnissen verwechselt werden

NachWeis
w°rden.
^  n Premdeiweiß in Fleischerzeugnissen sind in den letzten Jahren einige Fortschritte

' nur hocherhitztes Fremdeiweiß ist nach wie vor schwierig nachzuweisen. Ein besondere- 
Kj, 5tellt ■

Êeiy, . n der Bundesrepublik zur Zeit der Nachweis von Geflügelfleisch (das allerdings kein*̂0 ist) ' r
 ̂ ln Eischerzeugnissen dar, denn dieses billige Eiweiß wird zu Brühwurst in Form von
 ̂̂  WWcF j SC  ̂m**un*er ahne Deklaration, also unzulässigerweise, verarbeitet. Da diese Verarbei-
i II'öoi ■ ^nen Betrieben erfolgt, bei denen keine klare Trennung der reinen von der unreinen 
Nii, aJ-ich^ t  L..
öi.- h%fi% Ch
%

können auch hygienische Probleme entstehen, denn Geflügel-Separatorenfleisch ent- 
9 Salm°nellen.

j. L Posiiiv_be w e rtu n 9 von Fleischerzeugnissen, bei der die Beurteilung auf den Gehalt
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Wer

weißfreiem Fleischeiweiß (BEFFP) beruht, und die durch die Leitsätze für Fleisch und 
Se des Deutschen Lebensmittelbuches eingeführt worden ist, muß mit Manipulationen der 
von Fleischerzeugnissen gerechnet werden. Derartige Manipulationen sind durch den Zu-

u9ni

anz
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n Stickstoffverbindungen, Ammoniumverbindungen oder sogar Harnstoff denkbar. Allerdings 
Substanzen mit einer in der Bundesanstalt für Fleischforschung entwickelten Analytik 

iei erfassen und daher sind derartige Verfälschungen durch eine straffe Lebensmittel-
Qwfzudecken.



7. Feuchthalter (Humectants)

Bisher werden bei der Konservierung von Fleisch primär traditionelle Verfahren (Erhitzen, Kühlen, Ge 
frieren, Salzen, Pökeln, Trocknen, Fermentieren, Säuern) eingesetzt. Es ist jedoch denkbar, daß kü"f 
tig auch neuartige Prozesse Eingang in die Praxis finden. Dazu gehören die sogenannten Intermediate 
Moisture Meats, deren mikrobiologische Stabilität auf einer Herabsetzung der Wasseraktivität 
(aw-Wert) und dem Zusatz von fungistatischen Substanzen beruht. Derartige Fleischerzeugnisse sind 
ohne Kühlung lagerfähig und erfordern keine oder nur eine milde Hitzekonservierung. Unter den 
Fleischerzeugnissen gibt es bereits einige traditionelle Produkte (lange gereifte Rohwürste oder 
Rohschinken), die einen aw-Wert zwischen 0,90 und 0,60 aufweisen und damit zu den Intermediate 
Moisture Meats gehören. Die Herstellung dieser traditionellen IM-Meats erfordert jedoch Wochen oder 
Monate, während die neuartigen IM-Meats in Stunden oder Tagen hergestellt werden können. Bei den 
bisher bekannten neuartigen Intermediate Moisture Foods liegt der aw-Wert bei etwa 0,85. Dadurch 
wird eine Hemmung der Bakterien erreicht, die Hefen und Schimmelpilze werden durch den Zusatz von 
fungistatischen Substanzen (Sorbinsäure, Pimaricin, Parabene) gehemmt. Der aw-Wert der neuartige" 
IM-Foods wird durch Zusatz sogenannter Feuchthalter (Humectants) eingestellt, zu denen bisher vor 
allem Glyzerin und 1,2-Propylenglycol gehören. Da eine lebensmitteliechtliche Zulassung dieser 
Feuchthalter und auch der meisten fungistatischen Substanzen in der Bundesrepublik bis auf weiteres 
bei Fleischerzeugnissen unwahrscheinlich ist, wird in der Bundesanstalt für Fleischforschung gegen' 
wartig untersucht, ob nicht durch Einsatz zulässiger Additives neuartige IM-Meats hergestellt werde'1 

können, deren mikrobiologische Stabilität nicht nur auf dem aw-Wert (der bei etwa 0,90 liegt) basiert 
sondern gleichzeitig noch auf anderen Hürden, wie dem pH-Wert, Eh-Wert sowie der Wirkung von xero- 
toleranten Starterkulturen.

Dieser gestraffte Überblick sollte aufzeigen, daß im Zusammenhang mit den Rückständen und Zusatz
stoffen bei Fleisch und Fleischerzeugnissen aktuelle und vielfältige Problemstellungen zu bearbei
ten sind. Dabei konzentrierten sich meine Ausführungen nur auf solche Aspekte, die gegenwärtig i" 
der Bundesrepublik Deutschland diskutiert und in der Bundesanstalt für Fleischforschung, Kulmbach, 
bearbeitet werden.
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