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< und Nitrat bei Fleischerzeugnissen — Neue Vorschriften in der Bundesrepublik
Deutschland
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n)%lnlSterlum fiir Jugend, Familie und Gesundheit,
Undesrepublik Deutschland
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'%eb Verordnung iiber die Zulassung von Nitrit und Nitrat zu Lebensmitteln wurden die Ver-
R.s dieser Stoffe bei Fleischerzeugnissen sowie die Anforderungen an ihre Herstellung
:hcﬂheit neu geregelt. AnstoB fiir diese Neuregelung gab die Diskussion Uiber die gesund-
%tZeH Aspekte des Zusatzes von Nitrit und Nitrat zu Lebensmitteln. Dabei fanden die in
,thfen Jahren gesammelten wissenschaftlichen Erkenntnisse weitgehend Bericksichtigung.
ﬁwé*egelung war daneben AnlaB fiir eine Rechtsbereinigung. So wurde auf Grund einer be-
19 Tmachtigung im Gesetz zur Gesamtreform des Lebensmittelrechts das Nitritgesetz
“”fv uni 1934 gufgehoben. Die flir das Inverkehrbringen von Nitrit und Nitrat erforder-
e . OTschriften wurden in die Zusatzstoffverkehrsverordnung aufgenommen, die die Re-

3. 20er die Herstellung und die Reinheitsanforderungen von Zusatzstoffen enth&lt. Die
) erwendung von Nitrat und Nitrit erforderlichen Vorschriften wurden in die Fleisch-
ﬁhh@ 8 integriert, die unter anderem die spezielle Zulassung von Zusatzstoffen zur Her-
8, S Von Fleisch und Fleischerzeugnissen regelt. Wahrend die Vorschriften des Nitrit-
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yeg im wesentlichen darauf ausgerichtet waren, den aus der toxischen Wirkung des Ni-
zu begegnen, wird nunmehr auch dem potenti-

?ﬂﬁﬁwﬁchsenden gesundheitlichen Gefahren I u -
Siko der moglichen Nitrosaminbildung durch weitergehende Einschrénkung der Nitrit-
Fleisch und Fleischerzeugnissen Rechnung ge-
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Rep ~2tveryendung bei der Herstellung von
le Aufnahme von Nitrosaminen oder deren endogene Bildung im lMagen sind zwar wegen
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bia o Verbreiteten natiirlichen Vorkommens von Nitrit, Nitrat und nitrosierbaren Aminen
AR e | . % 5 . p d 5
qutrvolllg auszuschlieBen, eine weitere Begrenzung des erlaubten Zusatzes von Nitrit
Uey 8t zu Lebensmitteln auf das unbedingt erforderliche MaB muBte jedoch angestrebt
®s ;. J3bei war zu priifen, ob ein vollstdndiges Verwendungsverbot fiir diese Stoffe in
fie. Ei 1ch lles Verbot jedoch ; hied Griind icht i
15, 08 in solches generelles Verbot war jedoch aus verschiedenen Grunden nic reali
,P%éIZUm einen war zu befiirchten, daf durch eine solche MaBnahme die Gefahr vermehrt
fip, 2der Botulismuserkrankungen entstehen wiirde. Zum anderen steht die konservierende
€lder Stoffe dem Ausbruch von Lebensmittelinfektionen und Lebensmittelintoxika-

Mzuinderer Ktiologie entgegen. AuBerdem war neben diesen gesundheitlichen Gesichtspunk-

i(heedenken, daB in der Bundesrepublik etwa 90 % aller Fleischerzeugnisse unter Verwen-

y 8hyp ST Zusatzstoffe hergestellt werden, so daB es bei Wegfall des ublichen Pokelungs-

{mﬁenS7D?Cht mehr méglich wire, die meisten dieser Erzeugnisse in der dem Verbraucher

;%ami ”e}se herzustellen. Neben einer wesentlichen Umstellung der Verzehrsgewohnheiten
flir das Fleischwaren herstellende Handwerk und die Industrie auch eine

sty
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dlge Verdnderung der derzeitigen Technologien verbunden.
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zhéignugg wurdg vor der Zuleitung an den Bundesrat mehrfach mit_wissenschaftlichen

ﬂwweind}gen, m;t den Bundesressprts, den Landesvertretern und mlp den Vertretern der

vé enlngustrle, des Fle;schgrnandwerks und @er Verbraucherverbande beraten. Dabei
TZuheben, daB auch bei teilweise unterschiedlichen Interessen der beteiligten

in sachlichen Diskussionen eine fiir alle tragbare Losung gefunden worden ist.

dNung ist am 31. Dezember 1980 in Kraft getreten.
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ltgesetz von 1934 war das Verbot enthalten, Nitrit in Substanz als Zusatzstoff zu
Ton Filn zu verwenden. Nitrit durfte nur in Form von Nitritpokelsalz bei der Zuberei-
et €lsch und Fleischerzeugnissen, mit Ausnahme von zerkleinertem frischem Fleisch
lj ‘at,. Werden. Nitritpokelsalz ist ein ausschlieRlich aus Speisesalz und salpetrigsau-
fmghle:% bestehendes gleichméBiges Gemisch, das nach der alten Vorschrift hdchstens 0,6
'ifwat; ens 0,5 % salpetrigsaures Natrium (berechnet als NaNO,) enthielt.
jwﬁer von Nitrit bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen begrenzte“sich dadurch,
ﬁhm?0$1erungen von Nitritpdkelsalz zu einem libersalzenen Produkt filhren, das vom Ver-
v y Dicht mehr akzeptiert wird. Diese Art der Limitierung des Nitritzusatzes hat sich

s, DBjshrigen Praxis gut bewihrt.
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ﬂ%%@%ir}ften flir die Herstellung von Nitritpokelsalz wurden im wesentlichen aus dem Ni-
iﬁlhdt Ubernommen. Die Reinheitsanforderungen an Natriumnitrit als Ausgangsstoff fiir
e By PCkelsalz-Herstellung sind den Anforderungen der EG-Richtlinie (65/66/EWG) zur

8 spezifischer Reinheitskriterien fiir konservierende Stoffe, die in Lebensmitteln

Wy
I Werden diirfen, angepaBlt worden. Aus gemeinschaftsrechtlichen Griinden ist nunmehr
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Che Chielt der Einfuhr von Nitritpdkelsalz in die Bundesrepublik unter Beifiigung einer
€scheinigung nach Muster der Anlage % der Zusatzstoffverkehrsverordnung erdoffnet
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:fﬁfhe erminderung des Nltrltzusatzes zu Fleischerzeugnissen zu kommen, standen ver-

Wy Nde. ©8€e zur Debatte, die insbesondere in der Deutschen Forschungsgemeinschaft, in
im

lay & e :
w:nbezinStalt fiir Fleischforschung, Kulmbach, im Bundesgesundheitsamt, Berlin- und
Sy Nderer Sachverstindigengespriche erdortert wurden: :

SRy, 08
\%@@t TEZUng der Nitritkonzentration im Nitritpokelsalz,
%S%Terc _vorgeschriebene Limitierung des Zusatzes von Nitritpokelsalz bei unver-
%Zli Nitritkonzentration dieses Salzes,
Ch vorgeschriebene Hochstmengen fiir Nitrit und Nitrat im Fertigerzeugnis
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4. im Hinblick auf eine Verminderung der Aufnahme von Nitrit mit Flelscherzeugnlssenwmﬂew

Zusatz bestimmter Stoffe in Betracht ziehen, die Nitrit ersetzen, abbauen oder chen.
5. Einschrinkung der Verwendungsmoglichkeit von Nitritpokelsalz bei FleischerzeugnlS®

a - 5 = » s c e < on
Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen mit Nitritpdkelsalz betridgt der Zusatz v

= T S
trit je nach Salzung etwa zwischen 80 und 180 mg/kg. Die Hilfte dieser Mengen wirde Zuikw

Farb- und Aromabildung ausreichen. Eine so weit-gehende Herabsetzung wiirde jedoch dasung
biologische Risiko erhdhen und deshalb verstidrkte flankierende MaRnahmen zur Keimhend® o
notwendig machen. Als wirksamster und einfachster Weg, den Nitritzusatz zu verrin%ern’dﬁ
den die Beibehaltung des bewdhrten Prinzips, den Zusatz von Natriumnitrit nur in For®l 7u-
Nitritpokelsalzes zu gestatten sowie eine Veranderung der gesetzlich vorgeschriebenen
sammensetzung des Nitritpokelsalzes angesehen. Anstelle von 0,5 bis 0,6 % sollte d€r "“,p
triumnitritgehalt nur noch 0,4 bis 0,5 % betragen, also eine Senkung des Nitritaptelrlﬁr
etwa 20 %. Damit wdre ohne Anderung der iiblichen Technologien und der Art der welte?ei
handlung der Fleischerzeugnisse, vor allem aber ohne Entstehen eines mikrobiellen R1S
eine Verminderung des Nitritzusatzes mdglich. Es wurde davon ausgegangen, daB im
mit diesen Erzeugnissen der allgemein zu beachtenden Sorgfalt im Hinblick auf die *
nachgekommen wird.

- pge
Der Weg, die Zusatzmenge von Nitritpokelsalz bei unverianderter Nitritkonzentration.diedv
Salzes gesetzlich zu limitieren, wurde nicht beschritten, da bei der Masse der Flelsi nt
zeugnisse eine pauschale Festlegung der Verwendung von maximal 2 % NitritpokelsalZ nI@dW
zu einer Senkung des Nitritzusatzes gefiilhrt haben wilirde. Hier wdren, abgestuft nach Kom~
ten, geringere Mengen als 2 % notwendig gewesen. Dies erschien fiir die Praxis Jje 091teﬂw’
plizierter als eine generelle Senkung des Nitritanteils im Nitritpokelsalz. Dies€ . ger
tive hatte auch einer vorgeschriebenen korrekten Dosierung des Nitritpokelsalzes be
Herstellung der Fleischerzeugnisse im Wege stehen konnen. SchlieBlich wire es schwl
Einhaltung einer solchen Vorschrift zu liberwachen.
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Zusatzlich zur Verringerung des Nitritanteils im Nitritpokelsalz wurde empfohlen, g:ren, ¥
nitrit- und Restnitratgehalt im Fleischerzeugnis festzulegen, um diesen in vertre? edﬂ1g

Grenzen zu halten. Zwar lassen bestimmte Restnitrit- und Restnitratgehalte nur sehrn PAL]
Riickschliisse auf die bei der Herstellung der Fleischerzeugnisse zugesetzte Nitr}tmee’zmk
sie korrelieren auch nicht unbedingt mit dem mdglichen Nitrosamingehalt der Flelsdlimpdv
nisse. Eine solche Endproduktspezifikation hat jedoch Bedeutung fir die Uberwachungs-e

tierter Fleischerzeugnisse, deren Herstellungsvorgang nicht {iberpriift werden kanni
dient zugleich auch dem Bestreben, die Aufnahme von Nitrit mit geptkelten Fleischw@
begrenzen, was sich im Hinblick auf die Gefahr der endogenen Nitrosaminbildung_%ups

wirken kann. Da in den Erzeugnissen nach Zusatz von Nitritpdkelsalz durch chemiscB®

Umsetzung sowohl Nitrit- als auch Nitratmengen auftreten und nebeneinander nachwel?trat
sind, wurde es erforderlich, eine Hichstmenge fiir den Gesamtgehalt an Nitrit und ﬁitT
festzusetzen. Die getroffene Hichstmengenregelung sieht folgenden Gesamtgehalt al
und Nitrat im Fertigerzeugnis (berechnet als NaNO,) vor: Rohschinken mit groBem -
(Knochenschinken, Spaltschinken), ausgenommen NuBSchinken, Lachsschinken und andeT$ petts .
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einem Teils 1, nicht mehr als 150 mg auf 1 kg Fleisch- Egeﬂg 0
; andere F icht mehr als 100 mg auf 1 kg Fleisch- und }6?“r Her=. p-
) ey i E P 5 > & - M . + V0>
chbrat. D 1stmengen gelten nicht Fleischerzeugnisse, denen beil N ges
stellung neben elsalz Kaliumnitrat >setzt worden ist, soweit dies nac
1 S o ¢
schriften erfolgen darf. )
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Die Diskussion iliber den Einc imnter Stoffe in Verbindung mit Nitrit oder ]

von Nitrit wie z.B. Ascorb bat, Kaliumsorbat oder bestimmte StartﬁTfuédww
ist z.Z. noch nicht abgeschlo: eine Zulassung bzw. verpflichtende V?rwedoch
nicht in Betracht g weitere Entwicklung auf diesem Sektor wird Je

fdltig beobachtet. er

Un die Aufnahme nitro render Substanzen liber Fleischerzeugnisse einzuschrinkells .
Zusatz von Nitritpokelsalz zu Fleischerzeugnissen, die lblicherweise nicht umf?ff i chnt
Verkehr gebracht werden, ausgeschlossen. Hierzu gehoren Briihwiirste, aus deren b€?
hervorgeht, daBl es sich um Bratwirste, Rostbratwlrste und Grillwiirste handelt. s
wirste sowie andere Brlthwursterzeugnisse, aus deren Bezeichnung hervorgeht, 553me nt”
"WeiRe Ware" handelt. Zudem gilt das Verbot auch fiir Wollwurst, Geschwollene, * - ¢
linger, Schweinswiirstchen, Stockwurst, Lungenwurst, Gelbwurst, Hirnwurst, MiLZWuT”FNﬁF
Kalbskdse; dariiberhinaus fiir FleischkloRe, Fleischklopse, Frikadellen, Boulettels
fillungen und dhnliche Erzeugnisse aus zerkleinertem Fleisch.

N . ; ) 4 . . !:f're,:
Nitritpokelsalz darf auch nach den neuen Vorschriften nicht ir Vermischung mit aﬁlwef 4
bensmitteln, die zur Herstellung von Fleischerzeugnissen bestimmt sind, verwende® .4 it

Die Regelung dient dem Zweck, eine unerwiinschte Beeinflussung der Zusammensetzul€ zuSd%e&

agiye : % " - p 5 : - S Al
samkeit des Nitritpokelsalzes vor seiner Verwendung im Fleischerzeugnis selbﬁt af Ld@,
sen und die Moglichkeit der Nitrosaminbildung auch auf diesem Wege einzuschr?nkf”mit i
“rwagungen lielen es auch angezeigt erscheinen, die Vermischung vorn Kaliumnitra

wiirzen flir Zwecke der Fleischwarenherstellung zu verbieten.
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"ﬁgﬁ%enannten Beratungen und Uberlegungen in den Expertengremien ergaben, daB fﬁr dig
Rgg Ung von Fleischerzeugnissen heute mit wenigen Ausnshmen weder hyglenlsch—mlkroblo—
&p Noch technologische Griinde bestehen, Salpeter weiter zu verwenden, zumal die nach
oy, ltratpékelung in den Erzeugnissen vorhandenen Restmengen an Nitrat und Nitrit er-
iﬁmg$8emég sehr hoch sein konnen.- In mehreren Forschungsvorhaben wird z.Z. geprift, ob
18 nicht ganz auf die Verwendung von Nitrat zu Lebensmitteln verzichtet werden kann.
iﬁgab auch den Ausschlag dafiir, Salpeter weiterhin in Substanz als Zusatzstoff zu Lebens-
ﬁhm Z2uzulassen und nicht in Form eines "Nitratpokelsalzes". Da fiir die Zula;sung von
1&1nltrat kein technologisches Erfordernis mehr besteht, wurde nur noch Kaliumnitrat
-rbsat?stoff zu Fleisch und Fleischerzeugnissen zugelassen. Fir die Herstellung trocken

:Q@mblniert (trocken und naRB) gepokelter Rohschinken lagen noch keine ausreichend ge-

€

Qﬂen‘Wissenschaftlichen Erkenntnisse dariiber vor, ob bei einem vollstandigen Verzicht
Yo Nl?ratpbkelung die mikrobiologische Sicherheit gewdhrleistet ist. Bei der Pokelung
q, €lschstiicke mit Nitritpdkelsalz kann mdglicherweise das Nitrit bereits abgebaut

ﬂ“@.e €s den Kern des Fleischstlickes erreicht hat. Wegen seines langsameren Abbaues
i ,je§t demgegeniiber das Nitrat bis in das Innere des Fleischstiickes und wirkt erst
<\ R
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é itrit reduziert als keimhemmende Substanz. Bis zur Kldarung der damit zusammen-
Lat agen durch die laufenden Forschungsarbeiten, bleibt die Verwendung von Kalium—
g%ngg)dep b}slang_erlaubtgn Lusatzmcnge (nlcnt_mebr(als_éﬁo mg auf 1 kg Fle}sch— und

oy flir Rohschinken weiterhin zugelassen. Dies gilt jedoch nur flir Rohschinken mit
?kheurchmesser (Knochensch%nken,_Spaltschinken)f Bei thi@ken die nur aus einem Teil-
ﬁhm I"E?Stellt werden, wie NuBschinken, Lachsschinken, Schinkenspeck, ist die Nitrat-
‘ite“nlcht mehr erlaubt. Die Verwendungsmdglichkeit von Kaliumnitrat bleibt neben
Uep °f€lsalz fiir Rohschinken mit groBem Durchmesser (Knochenschinken, Spaltschinken)
:%Saestehen. Hierbei wurde.daﬁ Mengenverhdltnis von Kaliumnit;at zu Nitritpbkelsalz

S e Leter auf 100 kg Nitritpokelsalz) aus technologischen Griinden durch die Festle-
IQQQ Usatzmenge fir Nltrat (300 mg auf 1 kg Fleisch- und Fettmenge) ersetzt. Weiter-
1y, .5S1g ist ferner die Nitratverwendung bei der Herstellung solcher Rohwlirste, die vor
_ﬁie?Kehrbringen mindestens 4 Wochen gereift worden sind. Zwar ist die Vitratpdkelung

n

ﬁlaierstellung dieser Rohwlirste technologisch nicht zwingend erforderlich: trotzdem

S8 0 €S vertretbar, diese nur in geringem Anteil am Gesamtverzehr beteil gten Erzeug-

Zau Zu beriicksichtigen, weil bei naturgereiften Wiirsten dieser Art dem Nitratzusatz

Jme%nsensorischen Qrﬁn@en Bedegtung zugemessen wird. Entsprechend den technologischen

Yot mlssen wurde hierfiir eine Zusatzmenge von nicht mehr als 500 mg auf 1 kg Fleisch-
enge festgesetzt.

B s i . | . : .
le fijr Nitritpokelsalz ist auch fiir Kaliumnitrat eine Restmengenregelung erfolgt
Qg . . 3 - & 3 2 % . o .
Chlnken, die mit Kaliumnitrat oder unter Verwendung von Kaliumnitrat und Nit DO
tpt: €Tgestellt worden sind, ist als Hochstmenge ein Gesamtgehalt an Nitrit und Nitrat
‘W)gerzeugnis von nicht mehr als 600 mg, fiir Rohwiirste ein Gesamtgehalt von nicht mehr
U8 auf 1 kg Fleisch- und Fettmenge (berechnet als KNO,) festgelegt.

Idor s - ’ o z X - .
j@@ilch 1st Kaliumnitrat noch fiir die Herstellung bestimmter gept natriumarmer
;UH€C§Waren zugelassen worden. Dadurch soll verhindert werden, um-
ey . Angewiesene nicht auf normale, mit natriumnitrithaltigem Nitr okel-—

- ,.°Fzeugnisse ausweichen. Die Zusatzmenge ist auf
n Ngnd>Fettmenge begrenzt worden. Als Restgehalt im

>trit und Nitrat von nicht mehr als 100 mg auf 1 kg Fleisch- und Fettmenge
als KNO.,) vorgesehen.
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; Sisgnschaft}ichgn Expsrtengesprighen wurde 5uc? Gl age de gung von H";hst—
0 Sbg, . Nltrosamine im Fleischerzeugnis behandelt. MaBge d dafir, daB keine Werte in
fﬁdé Dung festgelegt Wurden: waren zwel wesentliche G le, ein spezieller und ei
v‘vdje:er.vbpezlell zelgtsn Untersuchungen von deutschen Flelscher;eugn%ssen, da

ot g Ser ?rzeugnlsse an nltrosamlnen relativ sehr gerinﬁ_ist, insbesondere bei

Supg "2 (Brith- und Kochwiirste), die den Hauptteil am Verzehr von

Fleischerzeugnisser
ierten Grenzwertes
ie Masse der Fle ]
z.B. Bacon, evtl.

e

Uﬁrepubliv Deutschland darstellen. Die Annshme ein
dep c

N3 o 5 ng wie in den USA fiir gebratenen Bacon)
Qf?e viel zu hoch, er wdre bestenfalls fiir einzelne Produkte
R i w3 . = 5 s
Ohschinken in frage gekommen. Prinz

)

b iell war gegen die Fest egung einer Hochst-
bg, “1trosamine einzuwenden, daB aus toxikologischer Sicht kein tolerierbarer Wert

2 1y Werden kann. Ein Gtepzwgrt kénnte sich lediglich an den technologischen Gegeben-
sfﬁtelinalytlscben Mmgllcnkelten mrlentlorep. Wwobel jedoch zu bedenken ist, daBR z.Z.
ey Qi g ;8T noch keine ausreichenden Informationen an die Hand gegeben werden konnen,

kaan bbersghreltgng eines fgstgesetzten Grenzwertes'mlt hinreichender Sicherheit ver-
MLMt Q; Dariiber hinaus ist die Analytik sehr aufwendig und bisher nur ein sehr kleiner

. lhr vertraut, so daB Angaben zur analytischen Streuung noch nicht gemacht werden






