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Zur Präge der Nitrosaminbildung in Bacon. Einfluss des Formaldehyds

HAUSER, E., GRUBER, E., MIHALIK, K., Bern, Schweiz

Beim Studium nitrosaminbildungsfördernder Substanzen wird unter anderen von Keefer und 
Roller (12) auf die Funktion des Formaldehyds (CHQH) hingewiesen. In dem von den Auto" 
ren beschriebenen Versuch wird Diäthylamin in formaldehydhaltigen Lösungen in einem 
pH-Bereich von 6,4 - 11,0 nitrosiert. Da sich der pH-Wert bestimmter gepökelter Fielst 
waren zum Teil innerhalb dieser Grenzen bewegt, und mit dem Räucherrauch bis zu: 100 PP® 
Formaldehyd in manche Fleischwaren übertragen werden, erschien uns ein eingehendes StU'^ 
dium der Rolle des Formaldehyds bei der Nitrosaminbildung lohnend. In Schweizer Fleisolr 
waren werden von uns bisher Nitrosamine in nennenswerter Menge lediglich bei Bacon ge' 
funden . Deshalb wurden die im folgenden beschriebenen Versuche an Bacon, resp. Koch 
und Rohesspeck schweizerischer Art, durchgeführt.
In der Schweiz werden in ziemlich grosser Menge trockengepökelten, ungeräucherten, na^u1, 
gereiften, luftgetrockneten Specks *) zum Rohessen hergestellt. Solcher Speck ist nach 
unseren Erfahrungen formaldehydfrei. **)
Speck nach Schweizer Art ("Kochspeck") ist bei relativ tiefer Temperatur (20 - 30° C) 
geräuchert und damit kaum gegart.
Speck nach amerikanischer Art ist hier synonym mit Bacon. In der Schweiz ebenfalls ih 
grossen Mengen hergestellt,ist Bacon durch eine kurze Pökeldauer und durch relativ hohe 
Räuchertemperaturen (um 60° C), die eine Garung mit sich bringen, gekennzeichnet.
Die Formaldehydgehalte von je 15 Proben der drei genannten Specksorten zeigen sich 
folgt:

*) Speck (Schweizer Terminologie): gepökelter, luftgetrockneter oder geräucherter
Schweinebauch

**) Herrn Dr. J. Vogel, Vorsteher des kantonalen Laboratoriums Genf, wird an dieser
Stelle für die Kontrollanalysen gedankt. >

Probenzahl Formaldehyd ( ppm )

trocken gepökelter,- luftge­
trockneter, naturgereifter 
Speck zum Rohessen

15 0

trocken gepökelter Speck nach 
Schweizer Art, kalt geräuchert 
(20° - 30° C)

15 2 - 4,5 ppm

Bacon nach amerikanischer Art, 
nass gepökelt (Injektion), 
heiss geräuchert (um 60° C)

15 10 - 50 ppm

Die 45 hier erwähnten Speckproben waren in ungekochtem Zustand sämtliche nitrosami 
Die Bestimmung der Nitrosamine Dimethylnitrosamin (DMNA), Diäthylnitrosamin (DENAJj und 
Nitrosopiperidin (NPI) und Nitrosopyrrolidin (NPY)-Gehalte„in Gebratenem, Bratdamp^ , 
ausgeschmolzenen Fett gemäss unserer früheren Darlegungen ' zusammengelegt-erga  ̂' 
gegen folgendes Bild (Versuch A):
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'Wek- Kepökelt, luftgetrocknet, 
gereift, ungeräuchert

t̂1Vf®?e°k, nach landläufiger 
Ijl'a,,1.261’ Art gepökelt, kalt- 
^¿Shert (maximal 30öcfj
44con ,warmgeräuchert

ln,ai ^ o ° c ) ----------
(gegart,

Proben­
zahl

ppb

DMNA DENA NPi NPY

15 n .n. n.n. n.n. *)n.n.

15 oi—iröO n.n. n . n . 0,11- 1,0

15 22,0-100,0 n.n. n.n. 23,0 -50,0

%
Vstte decken sich mit jenen früherer Versuche 2)

hicht nachgewiesen (Messgrenze bei 0,1 ppb mittels HPLC.TEA2) )

. ̂ er Isroperatur allein zu bestimmen, wurden je 15 Seiten der drei genannten 
''v^frß-W^e yorller hergestellt., B 2 und B 3, jedoch mit einem handelsüblichen for- 
V  1U ®len Raucharoma aromatisiert, und nicht geräuchert (Versuch B); Proben B 1 wie 

vgetrocknet, B 2 und B 3 ohne Räucherung mit Luft bei den angegebenen Tem- 
oehandelt.

Proben­
zahl

ppb

DMNA DENA NPi NPY

15 n.n. n.n. n.n. n.n.

15 n.n. n^n. n.n. n.n.

15 2,0-6,0 n.n. n.n. 6,0 - 11,0

t 6clc
^hCltnetr’0ckengepökelt’ luftge- 5 naturgereift,
«k ^£hert), formaldehydfrei
j ̂ ait

Schweizer Art
Mäuov, ’ raucharomatisiert, un- 30 cfS£t, luftbehandelt ~  
t 5 Ignmaldehydfrei
^ 0r(j
^"•at^^itzgepökelt, rauch- 

(Jeot5 ungeräuchert 
°(-1 ), formaldehydfrei

\ S u i ta,1'chk . e zelSenJ dass die Behandlungstemperatur allein kaum mit aller Währ- 
eit einen wesentlichen Einfluss auf die Nitrosaminbildung in Speck ausübt.
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Eine mögliche katalytische Wirkung des Formaldehyds wird umso wahrscheinlicher.
Nun wurden je 15 Proben der gleichen Specksorte wie bei Versuch B hergestellt, 
jedoch eine solche Menge Formaldehydlösung in das rohe Pökelgut eingespritzt, dass 
die zur Trocknung, respektive Kalträucherung respektive Garung bereitgestellten 
gepökelten Bäuche einen Gehalt von 50 ppm Formaldehyd aufwiesen (Versuch C).

Versuch C Proben­
zahl

ppb

DMNA DENA NPi NPY

1. Speck, luftgetrocknet, natur­
gereift, ungeräuchert, aroma- 
tisiert, 50 ppm, Formaldehyd 
enthaltend

15 10,0- 22,0 n.n. 2,0 (1 Pr. 22,0- 6°’°

2. Speck nach landl. Schweizer Art 
gepökelt, raucharomatisiert, un­
geräuchert, luftbehandelt 

----
50 ppm Formaldehyd enthaltend

15 15j0- 87,0 o,5-2,1 1,0- 8,2 10,0- 81.°

3. Bacon, raucharomatisiert, un­
geräuchert, warm gegart (60°C), 
50 ppm Formaldehyd enthaltend

15 36,0-128,0 2,5-3,1 8,2-16,3 43 -110

Die angestellten Vergleichs versuche A - C lassen erkennen, dass Formaldehyd mit hoherpp5ttfA 
Wahrscheinlichkeit eine fördernde Wirkung auf die Bildung von Nitrosaminen, speziell 
und NPY, in Speck ausüben kann. ' rte1’’
Die vermutete Wirkung des Formaldehyds auf die Nitrosaminbildung ist umso bemerkensW® 
als sie bei pH-Werten zwischen 4,8 - 5,8 (pH-Schwankungen in den beschriebenen drei 
Specksorten vom Fabrikationsbeginn bis zur Verkaufsreife) ausgeübt wird. Solche pH- 
Werte sind allgemein als nicht günstig für die Nitrosaminbildung erkannt worden (3)- 
Gesützt auf diese Feststellung ist zu wünschen, dass der Rolle des Formaldehyds in Se__ 
räucherten Pökelwaren im Hinblick auf die Nitrosaminbildung weitere Aufmerksamkeit §® 
schenkt wird. Dabei wird der Betrachtung des Bildungsmechanismus des Formaldehyds un 
verwandter Körper eine Sonderstellung zukommen müssen.
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