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Pe; e
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decken sich mit jenen friiherer Versuche

Proben- ppb
zahl

DMNA DENA NPi NPY

*D
15 n.n i P alsal 1 15 7 18
15 0,3= 1,0 n.n. n.n 0,11- 1,0
185y 22,0=100,0 n.n N 123,0. =50,0
2)
2
)

-0

fﬁpggfkt_der Temperatur allein zu bestimmen, wurden je 15 Seiten der drei genannten
‘fydf*i Wle vorher hergestellt, B 2 und B 3, jedoch mit einem handelstiblichen for-

e rt, und nicht ger#uchert (Versuch B); Proben B 1 wie
B 2 und B 3 ohne Riucherung mit Luft bei den angegebenen Tem-

Proben- ppb
zahl
DMNA DENA NPi NPY
1L n.n gl 1 n.n Tllls
15 olyalg n.n n.n Hiin's
15 2,0-6,0 n.n T 6,0 - 11,0

ph,téte zeigen, dass die Behandlungstemperatur allein kaum mit aller Wahr-
*®1t einen wesentlichen -Einfluss auf die Nitrosaminbildung in Speck ausiibt.
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Eine mdgliche katalytische Wirkung des Formaldehyds wird umso wahrscheinlicher.

Nun wurden je 15 Proben der gleichen Specksorte wie bei Versuch B hergestellt,
jedoch eine solche Menge Formaldehydldsung in das rohe Pdkelgut eingespritzt, dass
die zur Trocknung, respektive Kaltriducherung respektive Garung bereitgestellten
gepdkelten Bduche einen Gehalt von 50 ppm Formaldehyd aufwiesen (Versuch C).

Versuch C Proben- ppb
zahl

DMNA DENA NPi NPY

1. Speck. luftgetrocknet, natur-
gereift, ungerduchert, aroma- 15 105,0="22 05 n . n% 2,0 (1 Pr.] 2250=
tisiert, 50 ppm, Formaldehyd
enthaltend

60,0

2. Speck nach landl. Schweizer Art
gepbkelt, raucharomatisiert, unt 15 15,0- 87,0 | 0,5-2,1 1,0- 8,2 10,0-
gerduchert, luftbehandelt

81,0

50 ppm Formaldehyd enthaltend

3. Bacon, raucharomatisiert, un-
gerduchert, warm gegart (60°C),| 15 36,0-128,0 | 2,5-3,1 | 8,2-16,3 43
50 ppm Formaldehyd enthaltend

Die angestellten Vergleichsversuche A - C lassen erkennen, dass Formaldehyd mit
Wahrscheinlichkeit eine fdrdernde Wirkung auf die Bildung von Nitrosaminen, speziell
und NPY, in Speck ausiiben kann. .
Die vermutete Wirkung des Formaldehyds auf die Nitrosaminbildung ist umso bemerkeﬂ§we
als sie bei pH-Werten zwischen 4,8 - 5,8 (pH-Schwankungen in den beschriebenen drel
Specksorten vom Fabrikationsbeginn bis zur Verkaufsreife) ausgeilbt wird. Solche pE=
Werte sind allgemein als nicht glinstig fir die Nitrosaminbildung erkannt worden €?>' ot
Geslitzt auf diese Feststellung ist zu wilinschen, dass der Rolle des Formaldehyds 1n ge’
réducherten Pdkelwaren im Hinblick auf die Nitrosaminbildung weitere Aufmerksamkeit %?
schenkt wird. Dabei wird der Betrachtung des Bildungsmechanismus des Formaldehyds und
verwandter Korper eine Sonderstellung zukommen miissen.
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