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Nachweis der Farbung von Fleischwaren mit Zuckercouleur

E.HELLWIG, E.GOMBOCZ, S.FRISCHENSCHLAGER, F.PETUELY

Bundesanstalt fiir Lebensmitteluntersuchung und -forschung Wien, Osterreich

Zuckercouleur wurde lange Zeit den Maillardprodukten, die bei der Erhitzung von kohlenhydrathaltigen
Lebensmitteln in Gegenwart von Proteinen und deren Abbauprodukten entstehen, gleichgesetzt und daher als
natirlicher Farbstoff betrachtet. Zuckercouleur wird sowohl aus Saccharose, wie auch aus G1ucose51r8p mig
oder ohne Zusatz von Hilfsstoffen durch mehrstiindiges Erhitzen unter Druck auf Temperaturen von 150 -180°C
erzeugt. Der Geschmack der dabei gebildeten Produkte ist brennend bitter. In Produkten mit hoher Farbausbeute
ist Zucker auch kaum mehr nachweisbar.

Aufgrund der Tatsache, daB Zuckercouleure, die unter Verwendung von Ammoniak oder Ammoniumcarbonat
hergestellt wurden, betrdchtliche Gehalte an toxischem 4-Methylimidazol aufweisen kdnnen, wurden gesetzliche
Regelungen getroffen, nur bestimmte Couleurtypen bei bestimmten Lebensmitteln zuzulassen. GemdR der Oster-
reichischen Lebensmittelfarbstoffverordnung, iis z.B. fiir die Farbung von sog. braunen SoBen nur kaustische
Zuckercouleur zugelassen. Die ITCA und EUTECA teilen Zuckercouleure in 4 Hauptgruppen ein, wobei
jede Hauptgruppe in bis zu 4 Untergruppen unterteilt wird. Die Einteilung der Hauptgruppen erfolgt aufgrund
der bei der Zuckercouleurherstellung verwendeten Hilfsstoffe, wahrend die Einteilung in Untergruppen auf
der Farbtiefe bei 610 nm beruht.

Als Couleure der Klasse I (kaustische Couleure) werden jene bezeichnet; die entweder ohne Hilfsstoffe
oder unter Zuhilfenahme stickstoffreier Substanzen, wie Natriumhydroxid, Natriumcarbonat oder Sdure,
hergestellt werden.

Als Couleure der Klasse II werden jene bezeichnet, die mit sulfithdaltigen, stickstoffreien Substanzen
hergestellt werden.

Couleure der Klasse III, sogenannte Ammoniakcouleure, werden mit sulfitfreien, stickstoffhaltigen Hilfs~
stoffen hergestellt.

In die Klasse IV werden die Ammoniumsulfitcouleure eingeordnet. Diese Couleure werden mit sulfithaltigen
und stickstoffhdltigen Substanzen, z.B. Ammoniumsulfit hergestellt. X

Primdr wurde gepriift, ob die verschiedenen Zuckercouleure Leitsubstanzen enthalten, die sie untereinande’
und von den Maillardprodukten der Lebensmittel unterscheiden. Nach der Literatur war dies nicht zu erwarten.

Es ist schon seit langerem bekannt, daB die farbgebenden Substanzen von Zuckercouleur hochmolekularer
Natur sind. In der Literatur sind zahlreiche Versuche beschrieben, diese hochmolekularen Stoffe mittels der
selpermeationschromatographie (GPC) von dem niedermolekularen Begleitstoff abzutrennen, eine Erfassung der
Molekulargewichtsverteilung der hochmolekularen Stoffe ist jedoch nicht beschrieben. Vor allem wurde keine
Interscheidung zwischen Zuckercouleurpraparaten und Maillardprodukten erreicht. In der vorliegenden Arbeit
4ird gezeigt, dap die Verteilungsmuster der Molekulargewichte fiir die einzeinen Couleurtypen spezifisch sind-
Der fiir diese Untersuchungen erforderliche Molekulargewichtsbereich von ca. 2 Millionen bis ca. 10.000 ist
mit Sepharose C1-6B erfaBbar. Fiir die Untersuchungen werden Trennsiulen mit einem Innendurchmesser von 26 mm

ind einer Lange von 1000 mm verwendet. Die Bestimmung des AusschluB-und des EinschluBvolumens erfolgte mit
Blue Dextran 2000 und Kaliumbichromat. Zur Identifizierung von Zuckercouleurproben wird die pulverformige
nder flissige Couleur in Wasser geldst und durch ein Membranfilter mit 0,2 um Porendurchmesser filtriert.

Das Filtrat wird auf die Saule aufgetragen und eluiert. Es werden je Trennung 120 Fraktionen aufgefangen.
Bei einigen Couleurtypen treten neben der Gelpermeation auch adsorptionschromatographische Effekte auf, dié
eine Elution iber das mit Kaliumbichromat bestimmte EinschluBvolumen hinaus erfordern. Die Farbintensitdt

der einzelnen Fraktionen wird mit einem Photometer bei 400 nm+§emessen und die Werte in ein Diagramm mit

der Extinktion als Ordinate und den Retentionskoeffizienten als Abszisse eingetragen. ¥

Feste Lebensmittel werden mit heiBem Wasser extrahiert und nach eventueller Einengung im Vakuumrotation®
verdampfer (Badtemperatur max. 45°C) und Filtration auf die Sdule aufgetragen. Die Vorbereitung von
flissigen Lebensmitteln erfolgt durch eventuelle Verdiinnung oder Anreicherung und Filtration. Zur Auswertund
werden die Elutionsdiagramme mit Standarddiagrammen verglichen.

Es sind auf diese Weise nicht nur Couleure untereinander und von Maillardprodukten zu unterscheiden, . f*
sondern auch Zuckercouleurzusdtze zu Lebensmitteln festzustellen und der zugesetzte Couleurtyp zu identifiz]

+) ITCA = International Technical Caramel Association
EUTECA = European Technical Caramel Association
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Vr ................... Retentionsvolumen
Va ................... AusschluBvolumen (Vclumen zwischen den Gelpartikeln)
Ve ................... EinschluBvolumen (Gesamtvolumen der Trennsdule vermindert um Volumen der Gelmatrix)
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Caramel Color Plain
Sucrose / Na2C03

Caramel Color Plain
Sucrose / neutralised after preparation

Caramel color Ammonia Process

Sucrose / (NH4)2C03

Caramel Color Ammonia Process
Starch / NH3
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Caramel Color Plain
Sucrose / Acid

o
—

Caramel Color

Caustic Sulfite Process
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Caramel Color Ammonia Process

Sucrose / NH3

Caramel Color Sulfite Ammonia
Process

Sucrose / (NH4)2803
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Caramel Color Sulfite Ammonia Process

Starch / (NH4)2

SO

3

T i T

Meat Extract

Condiment

Gravy

616

a Meat Extract with Caramel Color

1 Sulfite Ammonia Process

] Starch / (NH4)2503
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i Meat Soup
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"Gulasch"-sauce with Caramel Color
Sulfite Ammonia Process

Sucrose / (NH4)2503
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