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2} Skstainde und Zusatzstoffe, die fir Fleisch und Fleischerzeugnisse von Bedeutung sind, wurde in

Tej ™ : y
auf d.chen Léndern in den vergangenen Jahren vermehrt diskutiert. In meinen Ausfihrungen mschte ich
N

e Sj g sy 2 !
I o SltUQtlon in der Bundesrepublik Deutschland eingehen. Wahrscheinlich liegen die Schwerpunkte
ihj
9N anderen Ldndern dhnlich.
Iy
d
Undesrepubl ik haben Schlagworte wie "Gift im Fleisch" die Forschung ilber Ricksténde und die

9 nach dem
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Sty FernSehen ist die Forderung nach mehr Riickstandsforschung erhoben worden, sondern die Riick—

By, " die 2
TR

Stq) Chkeit erhebliche Beachtung gefunden. Das hat dazu gefihrt, daB gegenwdrtig in der Bundesan-

U .
R%kst . FlelSChforschung 42 (35 %) der im Jahre 1976 bearbeiteten 119 Forschungsthemen mit der
nds

"Reinheitsgebot" die Forschung iber Zusatzstoffe stimuliert. Nicht nur von Presse,

Usatzstoffe bei Fleisch und Fleischerzeugnissen haben tatsdchlich in der breiten

e forsChUng im Zusammenhang stehen und 18 (45 %) unserer 40 wissenschaftlichen Mitarbeiter
else
Mo

oder AusschlieBlich iber Rickstdnde in Fleisch und Fleischerzeugnissen arbeiten.

A
Pibun annehmen, daB diese Schwerpunktbildung darauf zuriickzufihren ist, daB in Fleisch und

rz . . 5
RO SUgnissen hdufiger und in gréBerer Menge Rickstdnde als in anderen Lebensmitteln enthalten

$5 :
Rre 3t jedoch nicht der Fall. Auch sind fir Fleisch und Fleischerzeugnisse, im Vergleich zu

Fe%ch ebensmitteln, in der Bundesrepublik nur relativ wenige Zusatzstoffe zugelassen. Wenn dennoch
u 3 :
geenw- % FlElsCherzeugnisse, sowohl im Hinblick auf die Rickstdnde als auch die Zusatzstoffe,
QArt;
3 1

Sige 5 Vielfﬁltig und griindlich erforscht werden, ist das darauf zuriickzufilhren, daB Fleisch und

®*2eugn; : : .
Qg SUgnisse zum wichtigsten Lebensmittel in der Bundesrepublik geworden sind. Das ergibt sich

Sm
: Pro~ y e ¥
Elwquf iis Kopf“Verbrouch (1975 = 82,8 kg pro Kopf und Jahr), den Aufwendungen einer Familie fir den
ing Von Fleigc

ehug h und Fleischerzeugnissen (1975 = etwa 30 % der gesamten Aufwendungen fir Nahrungs-
v mittel)

sowie auch aus dem Gesamtwert von Fleisch und Fleischerzeugnissen in der Endver-

erstuf
® (1974 = 43 Milliarden DM).
dog "8 man, d
GSOnd
e
kwka g I”teresse der Verbraucher gerade an diesem Lebensmittel anerkehnt, ist dennoch bemer-

ie Bedeutung und den Wert von Fleisch und Fleischerzeugnissen beriicksichtigt und auch

Y d 4 :
QQh‘clic 18 der Gesetzgeber in der Bundesrepublik bei Fleisch und Fleischerzeugnissen lebensmittel-
4 st Ly :

Qs%pub. fengere MaBstdbe anlegt als bei anderen Lebensmitteln. Dazu einige Beispiele: In der Bun-

Umer eilk ist der Zusatz von Phosphaten zu Fleischerzeugnissen nur in einer Menge von 0,3 % und
SNthErdDequerion "mit Phosphaten" erlaubt. Andererseits kdnnen zu Schmelzkédse 3 % Phosphate zuge-
:m 8§ M unter der Deklaration "mit Schmelzsalz". Dabei wissen die meisten Verbraucher nicht,
lﬁsc " bei ”Schmelzsclz“ um Phosphate handelt und kaufen daher Schmelzkdse ohne Zogern, wdhrend
%U ZeUgnisse mit Phosphatzusatz nur einen beschrinkten Absatz finden. Weiterhin kénnen Propion-
&“Zt &%, *ot und Sorbinsgure den Fruchtsdften in betrdchtlichen Mengen und ohne Deklaration zuge-

Ssj .' dugegen sind diese fungistatischen Substanzen bei Fleisch und Fleischerzeugnissen nicht

¥ Weliteres Beispiel ist 3,4-Benzpyren, das in der Bundesrepublik bei Fleischerzeugnissen
ngen g A
bis 2y 1 ppb lebensmittelrechtlich toleriert wird, bei anderen Lebensmitteln (Gemuse,

;
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Getreide), die mitunter mehr als die 20fache Menge dieses unerwinschten Stoffes enthalten, wurde”je’
doch keine Héchstmengen festgelegt. Durch noch andere Beispiele lieBe sich veranschaulichen, daB M
der Bundesrepublik bei Fleisch und Fleischerzeugnissen besonders hohe Anforderungen gestellt werden:
Fur die Fleischforschung ergibt sich daraus die Verpflichtung, durch intensive Forschungsarbeit die
vorhandenen Riickstdnde noch weiter zu vermindern oder zu beseitigen und bei Zusdtzen kritisch zv prf
fen, ob ihr Einsatz tatsdchlich notwendig ist. Fir das fleischverarbeitende Gewerbe der Bundesrepubllk
bringen die strengen lebensmittelrechtlichen Bestimmungen im Zusammenhang mit Riickstdnden und Zusat?”
stoffen zwar mancherlei Erschwernisse, andererseits wird dadurch das Image von Fleisch und Fleisch-
erzeugnissen als ein besonders gesundes und hochwerfiges Lebensmittel aufrecht erhalten, was dem

Absatz im Inland zugute kommt und auch den Export fordert.

AL - ¥: y e o 2 d
Zu den méglichen Rickstdnden, die gegenwdrtig in der Bundesrepublik im Zusammenhang mit Fleisch ¥
Fleischerzeugnissen bearbeitet werden, gehdren insbesondere Antibiotika, toxische Elemente, Hormone:
polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe, Mykotoxine, Nitrosamine, Pestizide, Tranquilizer:

Thyreostatica und Zartmacher. Die Deutsche Forschungsgemeinschaft hat 1975 einen Forschungsbeficht ,
0
jtuat?

Uber "Rickstdnde in Fleisch und Fleischerzeugnissen" versffentlicht, in dem die gegenwdrtige S
dieser Riickstdnde bei den in der Bundesrepublik zum Verzehr gelangenden Fleisch und FleischerzeVd~

nissen dargestellt ist.

Im Rahmen meiner Ausfihrungen seien beispielhaft einige Rickstinde diskutiert, Uber die gegenwartlg

in der Bundesanstalt fir Fleischforschung gearbeitet wird:

1. Antibiotika

: 51ber"
Noch vor wenigen Jahren waren in der Bundesrepublik in Schlachttierkorpern, insbesondere von Kal 5

(hier bis zu 80 %), relativ hdufig Antibiotika-Rickstdnde nachweisbar. Zundchst wurde cngenommem

. - okzVU”
diese Rickstdnde auf die illegale Anwendung von Antibiotika wdhrend der Mast der Nutztiere zuri®

’ jsch
fihren sind. Es zeigte sich jedoch, u. a. in gezic ten Untersuchungen der Bundesanstalt fur Fle? 4 |
2 ve
forschung, daB vor allem nutritiv eingesetzte Antibiotika, und zwar die Tetracycline, RUckst”de r
i 1lc
ursachen. Nachdem das erkannt worden ist, wurden von uns Untersuchungen dariiber durchgefijhrt, e

: i un

Absetzzeiten der nutritiv verwendeten Antibiotika vor der Schlachtung eingehalten werden misser
e : : etefl

welche Wartezeiten nach therapeutischem Einsatz von Antibiotika erforderlich sind, um das Auftr
nv

: & : - r

von Rickstdnden zu vermeiden. Weiterhin haben wir Untersuchungen tber den Einsatz von nicht ode

. n
schlecht resorbierbaren Fitterungsantibiotika durchgefihrt; und auch dadurch konnte das Auftretedaﬁ

Antibiotika-Rucksténden in Schlachttierksrpern vermindert werden. Von groBer Bedeutung ist GUCh’f
: ; Nty chs
seit 1974 sdmtliche verddchtigen Schlachttierksrper sowie stichprobenweise 1 % samtlicher Schld

tiere in der Bundesrepublik mit dem BGA-Hemmstofftest auf Antibiotika-Riickstdnde routinemdBid Wﬁe:w:
sucht werden. Diese MaBnahme hat auch die illegale Anwendung von Antibiotika stark zuriickgehen lésﬁ
so daB gegenwdrtig nur noch bei weniger als 1 % sdmtlicher untersuchter Schlachttierkorper Antib3®
Rickstdnde nachweisbar sind. flidw

' f
Die Antibiotika-Ruckstédnde im Fleisch gelten als ein gutes Beispiel dafiir, wie durch wissenschd 0

el
] n
Untersuchungen, flankiert durch futtermittelrechtliche und fleischbeschaurechtliche Bestimmungdé

Riuckstandsproblem gelést werden kann.
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- i 300 toxinogene Schimmelpilz-Arten
egenwdrtig sind mehr als 80 verschiedene Mykotoxine und mehr als o g
ek

t. “Q . . . . . . . . .
M enteste katOXln 1s ac le vor S . U lelSC Und lelSC
s Promir t t | =47 k w (o] dO A thOXlH I r F h F hWGren s]nd
yl(

i o i i i lten Futter-
Otoxing in zweierlei Hinsicht von Interesse. Einerseits kénnen Mykotoxine in verschimme ¥
. : &§ . U dand in Orga-
mxteln enthql ¢ in und dadurch die Mastleistung beeintrdchtigen oder sogar zu Rickstdnden g
Alten sein : i —_—
- FleiSCh d Fett Nutztieren fihren. In der Bundesanstalt fiir Fleischforschung durchgefishrte
und Fett von . :
; i achweisbaren
tersUChUngen haben ergeben, daB zum Beispiel Aflatoxin By etwa ab 100 ppb im Futter zu n i
. , i U i iegt diese kri-
‘mkStanden im Fleisch und den Organen von Masthdhnchen .(Broilern) fijhrt. Allerdings lieg #
. i i ten Tole-
MSﬂm Aflutoxi K ntration im Futter wesentlich tber der futtermittelrechtlich festgelegte
n-Konze
X‘an (
‘ ] i i n von Nutz-
wﬁigehend Sichergestellt, daB es nicht zu Aflatoxin-Rickstdnden im Fleisch und den Organe
t ’
Meren kommen kann.
YkotOX

in i dd Futtermittelrechtes
25 Ppb) fir Aflatoxin Bl in Gefligelmastfutter. Allgemein ist aufgrun es

i fir solche Produkte
ine Sind andererseits auch fir Fleischerzeugnisse von Bedeutung, und zwar fii ; 7
| i 1] immelpilzwachstum
leerwunschtes oder unerwiinschtes Schimmelpilzwachstum aufweisen. Erwinschtes Schimmelp
it
ch

i i ienischer Art. Unsere Unter-
qquteristisch zum Beispiel fiir Rohwiirste nach ungarischer oder italienischer

Un <
Jen Zelgten,
rten

EI

Qh k t ine (Z. B. Cll’reov1r1d1n, CyClOPlOZO saure u d aUgUlOSlU) bllde“, dle in
dle “y OoToX
Wi

(:h] mm th & konnen Aus d eser Sl tuati d e olg g
o} i o3 1§ erun
S
Qezo el 1lzbe ag en a en elr on lﬂbe“ w F 1

"Sten iy g
i " iebe beimpft werden
*r daB schi lpilzgereifte Fleischwaren nicht durch die "Hausflora" der Betriebe p
mhf ey i isch einwandfreien Starterkulturen her-
9 Sondern nur mit technologisch geeigneten und toxikologisc
QeSt
el

Vo Nerden sollen. Fir diesen Zweck ist der sogenannte "Edelschimmel Kulmbach", das ist ein Stamm
n SNiciyy . : ' 3 = |
iy wunsc;iizuzc:jiiZi:j:iiZ;hi:z:lztii:ewE:?eFleisch und Fleischerzeugnissen zuver16551g und von
e o Vermieden werden. Ein Abwaschen oder Abbiirsten von unerwiinschten Schimmelpllzen-vor demkt
e T Prodykte ist keineswegs zu befirworten, denn die Mykotoxine k&nnen dann schoT im Produ
enﬂmlfen Sein yng lassen sich auf diese Weise sicherlich nicht mehr entfernen. Zur Verhinderung *Zn
:rwmehtem SchiMmelpilzwochstum hat sich in unseren Untersuchungen mit RohwUrsZen.UndKR:bs::Zj;Oii
%s:’en M besten Kaliumsorbat bewshrt. Durch ein Tauchen in eine 15- bis 20proz:n:1?;er:e:uous_
m%h:g St €S zu Sorbinsdure-Riickstédnden in Rohwiirsten, die nur efwa S % d:s :is.d;S = S
v%kom " doher halten wir dieses Behandlungsverfahren fiir wesentlich besser,
m

e .
NS von Mykotoxinen hinzunehmen.

3

\ le
U ; Lische aromatische Kohlenwasserstoffe

. i iti ducherverfahren
%11®U°hungen der Bundesanstalt fir Fleischforschung ergaben, daB mit derzeitigen Rduc -y

! iger als 1 ppb her-
Seg4 : eiBQerdUcher’te Fleischerzeugnisse mit einem 3,4-Benzpyrengehalt von wenige e
% ischen Kohlenwasserstoffe betrdg
b“ g "erden kdnnen. Die Gesamtmenge der cancerogenen polycyclische
N

r.el =z - z ren. Lebe S=
‘ . .SC erzeug isse etwa dC‘S lo bl’S 20|ache des Geholtes ar 3,4 Ben PY
USQ t seit 19;3 1 er undaesrep b I 4~ 1 eits sta
X . y 3 . . B d U llk der Gehal a 3, Benzpyre ' dCIS als Leit ubst 74
. unmenr
e : ‘ oare Anteil geIOHUC erter "‘C“ isc erzeug isse au L ppb begrenzt WOI‘del \
' i U i ieses TenzZ-
4 : i 1 i = keir exr Ubersc 1reitur g dle e G r
t@s SOlC e RdUCheI te(:hl ologle Lngesetzt, dle U

Qs e1 dell % of d_]e Ausbi dun eilnes ten Ra charomqs erwunsc r i i R entwick-
g g U hte nledrlgel auc
. | - | 300 bJ”S 4()() ( b‘] det - h ine eringe Menge on 3,4-Ber r it teigc der
sic ein g 1 B zZpyren. 1 s 2
lpe i i i g g v ’ Y:
| l( t der' Geh ) R h n erogene Substanz zu DUI'C Aka lUIlg oder
1 g n ubsta .
' L ehalt des auches a dleser canc

Urch

d tfernt werden, durch
OTWische des Rducherrauches kdnnen 25 bis 30 % des 3,4-Benzpyren entfer
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Filtration mehr als 90 % .

Die Anwendung von Rducherprdparaten (Flissigrauch, gerducherte Gewiirze oder Salze) hat durch den 2
menden Einsatz von rauchundurchldssigen Hillen, vor allem fir Brihwursterzeugnisse, an Interesse gewo
nen. In der Bundesanstalt fir Fleischforschung durchgefihrte Untersuchungen ergaben, daB die meiste
der gepriften Raucherpriparate eine geringere Kontamination der Fleischerzeugnisse mit 3,4--BenZPYren
herbeifihren wirden als die konventionelle Rducherung. Dennoch kann die Anwendung von Rducherprapara
erst nach eingehender chemischer und toxikologischer Uberpriifung, die sdmtliche méglicherweise toxis¢

’

Bestandteile erfaBt, empfohlen werden. R R W 4
i3 AN RNA S S Ahes A

.'»)/':",.
4. Toxische Elemente )

8 ; : : : c A 4 : . e
Die Kontamination des Fleisches mit toxischen Elementen wird vor allem durch Emission aqus Industr*®!
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 Nutztiere” \
um

luﬂg

allem mit dem Futter und dem Wasser, weniger durch die Atmung. Von besonderem Interesse sind Cadm
Blei, Quecksilber und Arsen, zumal fir diese Substanzen in der Bundesrepublik eine Héchstmengeﬂrege
vorgesehen ist. Untersuchungen, an denen die Bundesanstalt fir Fleischforschung maBgeblich beteild

war, ergaben, daB die gegenwdrtig diskutierten Hochstmengen im allgemeinen bei Rind-, Kalb- und

weist Rindfleisch relativ geringe Gehalte an toxischen Elementen auf, wdhrend in Schweinefleis

.. figer
Schweinefleisch nicht Uberschritten werden. Dagegen kommen bei den Organen (Leber und Niere) hévf19 {
. . n
Uberschreitungen vor, und zwar besonders bei Cadmium und Blei. Verglichen mit anderen Leber‘lsml'ttel P
ch 9%°

; : : : . i
re Mengen als in Rindfleisch, jedoch geringere Mengen als z. B. in Gemise und Getreide enthalten

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

: | eden”
Blei in Vergaserkraftstoffen um 50 % herabgesetzt. Allgemein ist es jedoch aufgrund der VerSChlede

artigkeit der Kontaminationsursachen nicht leicht, durch bestimmte EinzelmaBnahmen den Gehalt @

toxischen Elementen in der Umwelt kurzfristig und drastisch zu senken. MaBnahmen zur Verminderund
i t
vorhandenen Gehalte an toxischen Elementen in Fle :ch und entsprechende gesetzliche Regelungen = |

die Kenntnis des Ubexgangs der toxischen Elemente aus den Futtermitteln in das Fleisch und in di€

en
gane der Nutztiere, also des "carry-over", voraus. Daher werden gegenwdrtig in der BundesrePUbllk

ng
schv"
sprechende Untersuchungen, die breit angelegt sind und bei denen die Bundesanstalt fir Fleischfor
die Federfihrung Ubernommen hat, durchgefiihrt.
Noch vielfdltiger als die mdglichen Rickstande in Fleisch und Flelscherzeugnlssen sind die Zusat?”
at?”

stoffe (Additives), die fir diese Lebensmittel in Betracht kommen. Allerdlngs geht es bei den e
stoffen nicht nur um die toxikologische Beurteilung, sondern auch um eine Verbesserung oder ElnSCh
kung der Qualitdt von Fleischerzeugnissen. Von den Zusatzstoffen seien ebenfalls nur einige genan”h
und zwar solche, die zur Zeit in der Bundesrepublik diskutiert und in der Bundesanstalt fir Fleis®

forschung bearbeitet werden.

5. Nitrat und Nitrit

t

j16
R be*

Etwa 50 % des erschlachteten Fleisches werde: in der Bundesrepublik zu Fleischerzeugnissen veradr

n
und mehr als 90 % dieser Fleischerzeugnisse werden gepokelt. Der Zusatz der Pskelsalze (Nitrat v K
: ve

at di

Nitrit) ist seit vielen Jahren gesetzlich geregelt, und zwar darf in der Bundesrepublik Nitr Jo

- . : i
(bis 600 ppm Kaliumnitrat bzw. 500 ppm Natriumnitrat) zugesetzt werden, Nitrit jedoch nur in Fe

al?®
Nitritpokelsalz, das 0,5 bis 0,6 % Natriumnitrit enthdlt. Aus der Verwendung dieses Nltlifpokels

resultiert ein Zusatz von Nitrit, in Abhdngigkeit vom Produkt, von etwa 80 bis 150 ppm bei den
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Bl
is
Von cherzeUgnissen der Bundesrepublik. Im Hinblick auf die potentielle Moglichkeit des Auftretens

it : : : ; : ¥ P g Y
b Tosaminen in Pokelfleischwaren wird angestrebt, den Zusatz von Nitrit noch weiter zu vermin-
Th

U . .
"d den Zusatz von Nitrat, aus dem schwer voraussehbare Mengen von Nitrit gebildet werden kdnnen,

sturk .
Sch $1hzuschrinken oder wenn mdglich zu verbieten. Untersuchungen der Bundesanstalt fir Fleischfor—
Un
hig ? then ergeben, daB der Zusatz von Nitrit zu den in der Bundesrepublik hergestellten Fleischerzeug-"
Sen
tubl (mehr als 1000 verschiedene Sorten) um 25 % vermindert werden konnte, ohne die mikrobiologische
Sl

Mg d:itbd?r Produkte erheblich zu beeiptrachtigen. Eine Verminderung des Nitritzusatzes um 25 %
itdiese ef”endUng eines Nitritpokelsalzes bedeufgn, das nur 0,35 bis 0,45 % Natriumnitrit enthdlt.

. : Nltrifpékelsalz kann nicht nur eine noch ausreichende Stabilitdt der Produkte, sondern auch
ei:;:HQndfreies Pokelaroma sowie eine typische Pokelfarbe erreicht werden. Eine stabile Pokelfarbe

Qt ode
g@ge

bl : e ; >
llChen Produkten ist jedoch nur gewdhrleistet, wenn gleichzeitig 300 bis 500 ppm Natriumascor-

r ] . .e .
AscorbINSdure mitverarbeitet werden. Dennoch r&t die Bundesanstalt fir Fleischforschung zum
nwartA
i

Sthya:
elbe
Ung r denn es besteht die Moglichkeit, daB bei bestimmten Konzentrationsverhdltnissen von Nitrit

gen Zeitpunkt davon ab, den Zusatz von Natriumascorbat bzw. Ascorbinsdure gesetzlich vorzu-

- bat bzw. Ascorbinsdure die Nitrosaminbildung begiinstigt wird.

lhe

Umich verwe”dUhg von Nitrat kann nach unseren Ergebnissen bei den meisten der in der Bundesrepublik
e :

Nogl, lelsCherzeugnissen verzichtet werden, mit der Ausnahme von Rohschneiderschinken, bei denen

weit
Nhrut e Untersuchungen notwendig sind. Eine gleichzeitige Verwendung von Nitritpskelsalz und

s ;
\\\\\\‘Siffe nicht zuldssig sein.

§ e —— f

SF e o
\\\EEEQS£!Si§ 5
I

L,

e1ner 5

S : e ’
ng 1tuation der steigenden Fleischpreise erscheint es naheliegend, FremdeiweiB bei der Herstel-

VOn F ’

lelscherZeugnissen zu verarbeiten. Allerdings ist mit Ausnahme von Blutplasma, Eiklar und
S0 und quc
hg Vo

Erwqr

11e oy,
b,

elfu
Qher

hﬁlf_

h diese Zusatzstoffe sind nur in besonderen Ausnahmefiéllen erlaubt - die Verar-
A FremdeiweiB in der Bundesrepublik lebensmittelrechtlich nicht zuldssig, denn der Verbrau-
tet bej Fleisch und Fleischerzeugnissen =in reines Produkt, das keine Streckungsmittel ent-

erd; . se
shech dlngs 1st strukturiertes FremdeiweiB (z. B. TVP) nicht generell verboten, nur missen ent-

kﬁmeh Todukte so hergestellt werden, daB sie nicht mit Fleischerzeugnissen verwechselt werden
R N
Q .
el s 5 e 2 . ¢ . y Y .
eﬁiel S Von FremdeiweiB in Fleischerzeugnissen sind in den letzten Jahren einige Fortschritte
P Word S il : = / A L%
roblem Ny nur hocherhitztes FremdeiweiB ist nach wie vor schwierig nachzuweisen. Ein besonderes

Py

Ste . ¢ :
%Heiw o in der Bundesrepublik zur Zeit der Nachweis von Gefligelfleisch (das allerdings kein
N

eiB ; .
Orqy ist) in Fleischerzeugnissen dar, denn dieses billige EiweiB wird zu Brihwurst in Form von
tuy, OrenfleiSCh

Uch :

Sﬁie mes o kleine
LM Aoglich ist
e
Urgy, d

le
anind *°%enannte
Fl%i Sge,,
s

mitunter ohne Deklaration, also unzuldssigerweise, verarbeitet. Da diese Verarbei-
n Betrieben erfolgt, bei denen keine klare Trennung der reinen von der unreinen

. + kdnnen quch hygienische Probleme entstehen, denn Gefliigel-Separatorenfleisch ent-
i
9 SleOHEllen,

Positiv-Bewertung von Fleischerzeugnissen, bei der die Beurteilung auf den Gehalt

c ebseiweiBfreiem FleischeiweiB (BEFFF) beruht, und die durch die Leitsdtze fir Fleisch und
%i%Stofeegnisse des Deutschen Lebensmittelbuches eingefihrt worden ist, muB mit Manipulationen der
thVon Al Nz von Fleischerzeugnissen gerechnet werden. Derartige Manipulationen sind durch den Zu-
I%SQ ven StiCkstoffverbindungen, Ammoniumverbindungen oder sogar Harnstoff denkbar. Allerdings

hi ich di
J%mh Haa Substanzen mit einer in der Bundesanstalt fir Fleischforschung entwickelten Analytik

®in
Og wandf . :
r“och Tel erfasse

n und daher sind derartige Verfdlschungen durch eine straffe Lebensmittel-
n
9 OufZUdecken_

»

7

\/

y
8
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7. Feuchthalter (Humectants)

Bisher werden bei der Konservierung von Fleisch primdr traditionelle Verfahren (Erhitzen, Kihlen, Ge-
frieren, Salzen, Pskeln, Trocknen, Fermentieren, Sduern) eingesetzt. Es ist jedoch denkbar, daB kUnP‘
tig auch neuvartige Prozesse Eingang in die Praxis finden. Dazu gehéren die sogenannten Intermediat®
Moisture Meats, deren mikrobiologische Stabilitdt auf einer Herabsetzung der Wasseraktivitdt
(a,~Wert) und dem Zusatz von fungistatischen Substanzen beruht. Derartige Fleischerzeugnisse sind
ohne Kuhlung lagerfdhig und erfordern keine oder nur eine milde Hitzekonservierung. Unter den
Fleischerzeugnissen gibt es bereits einige traditionelle Produkte (lange gereifte Rohwirste oder
Rohschinken), die einen a,~Wert zwischen 0,90 und 0,60 aufweisen und damit zu den Intermediate
Moisture Meats gehsren. Die Herstellung dieser traditionellen IM-Meats erfordert jedoch Wochen ode”
Monate, wihrend die neuartigen IM-Meats in Stunde oder Tagen hergestellt werden kdnnen. Bei den
bisher bekannten neuartigen Intermediate Moisture Foods liegt der a,-Wert bei etwa 0,85. Dadurch
wird eine Hemmung der Bakterien erreicht, die Hefen und Schimmelpilze werden durch den Zusatz von
fungistatischen Substanzen (Sorbinsdure, Pimaricin, Parabene) gehemmt. Der a,-Wert der neuartigen
IM-Foods wird durch Zusatz sogenannter Feuchthalter (Humectants) eingestellt, zu denen bisher voT
allem Glyzerin und 1,2-Propylenglycol gehsren. Da eine lebensmittelrechtliche Zulassung dieser
Feuchthalter und auch der meisten fungistatischen Substanzen in der Bundesrepublik bis aquf weiteres
bei Fleischerzeugnissen unwahrscheinlich ist, wird in der Bundesanstalt fir Fleischforschung geg9e"”
wirtig untersucht, ob nicht durch Einsatz zuldssiger Additives neuartige IM-Meats hergestellt werde"
konnen, deren mikrobiologische Stabilitdt nicht nur auf dem a,-Wert (der bei etwa 0,90 liegt) basie™™
sondern gleichzeitig noch auf anderen Hirden, wie dem pH-Wert, Eh-Wert sowie der Wirkung von xero”

toleranten Starterkulturen.

Dieser gestraffte Uberblick sollte aufzeigen, daB im Zusammenhang mit den Riickstdnden und ZusotZz-
stoffen bei Fleisch und Fleischerzeugnissen aktuelle und vielfdltige Problemstellungen zu bearbel”
ten sind. Dabei konzentrierten sich meine Ausfihrt gen nur auf solche Aspekte, die gegenwdrtid o

der Bundesrepublik Deutschland diskutiert und in der Bundesanstalt fiir Fleischforschung, Kulmbachs

bearbeitet werden.
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