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Nachweis der Färbung von Fleischwaren m it Zuckercouleur 

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

Bundesanstalt fü r  Lebensmitteluntersuchung und -forschung Wien, 'Österreich

Zuckercouleur wurde lange Z e it  den M ailla rdprodukten, d ie  bei der Erhitzung von kohlenhydrathä ltigen 
Lebensmitteln in  Gegenwart von Proteinen und deren Abbauprodukten entstehen, g le ichgese tz t und daher a ls 
n a tü r lic h e r  F a rb s to ff be tra ch te t. Zuckercouleur w ird  sowohl aus Saccharose, wie auch aus G lucosesiryp mi£ 
oder ohne Zusatz von H ilfs s to ffe n  durch mehrstündiges E rhitzen unter Druck auf Temperaturen von 150 -180 C 
erzeugt. Der Geschmack der dabei gebildeten Produkte is t  brennend b i t t e r .  In Produkten m it hoher Farbausbeute 
i s t  Zucker auch kaum mehr nachweisbar.

Aufgrund der Tatsache, daß Zuckercouleure, d ie  unter Verwendung von Ammoniak oder Ammomumcarbonat 
h e rg e s te llt  wurden, b e trä ch tlich e  Gehalte an toxischem 4-M ethylim idazol aufweisen können, wurden gesetzliche 
Regelungen g e tro ffe n , nur bestimmte Couleurtypen bei bestimmten Lebensmitteln zuzulassen. Gemäß der ö s te r
re ich ischen Lebensm itte lfa rbsto ffve rordnung, i s t  z.B. fü r  d ie  Färbung von sog. braunen Soßen nur kaustische 
Zuckercouleur zugelassen. Die ITCA und EUTECA ' te ile n  Zuckercouleure in  4 Hauptgruppen e in , wobei 
jede Hauptgruppe in  b is zu 4 Untergruppen u n te r te i l t  w ird . Die E in te ilung  der Hauptgruppen e r fo lg t  aufgrund 
der bei der Zuckercouleurherste llung verwendeten H ilfs s to f fe ,  während d ie  E in te ilung  in  Untergruppen auf 
der F a rb tie fe  bei 510 nm beruht.

Als Couleure der Klasse I (kaustische Couleure) werden jene bezeichnet, d ie  entweder ohne H ilfs s to t te  
oder unter Zuhilfenahme s t ic k s to f f r e ie r  Substanzen, wie Natrium hydroxid, Natriumcarbonat oder Säure,
h e rg e s te llt  werden. . , „  . _ , .

Als Couleure der Klasse I I  werden jene bezeichnet, d ie  m it s u l f i th ä l t ig e n ,  s t ic k s to f fre ie n  Substanzen
h e rg e s te llt  werden. . . .

Couleure der Klasse I I I ,  sogenannte Ammoniakcouleure, werden m it s u l f i t f r e ie n ,  s t ic k s to f fh a lt ig e n  H iits
s to ffe n  h e rg e s te llt .

In d ie  Klasse IV werden d ie  Ammoniumsulfitcouleure eingeordnet. Diese Couleure werden m it s u lt i th a i t ig u ' 
und s t ic k s to f fh a lt ig e n  Substanzen, z.B. Ammoniumsulfit h e rg e s te llt .  . r

Primär wurde g e p rü ft, ob d ie  verschiedenen Zuckercouleure Leitsubstanzen en tha lte n , d ie  s ie  untereinan 
und von den M aillardprodukten der Lebensmittel unterscheiden. Nach der L ite ra tu r  war dies n ic h t zu erwarten.

Es is t  schon s e it  längerem bekannt, daß d ie  farbgebenden Substanzen von Zuckercouleur hochmolekularer 
Natur s ind . In der L ite ra tu r  sind zah lre iche Versuche beschrieben, diese hochmolekularen S to ffe  m it te ls  der 
Gelpermeationschromatographie (GPC) von dem niedermolekularen B e g le its to ff  abzutrennen, eine Erfassung der 
M oleku largew ichtsverte ilung der hochmolekularen S to ffe  i s t  jedoch n ic h t beschrieben. Vor allem wurde keine 
Unterscheidung zwischen Zuckercouleurpräparaten und M aillardprodukten e r re ic h t.  In der vorliegenden A rbe it 
w ird  geze ig t, daß d ie  Verte ilungsm uster der Molekulargewichte fü r  d ie  einzelnen Couleurtypen spezifisch sind- 
Der fü r  diese Untersuchungen e rfo rd e r lic h e  Molekulargewichtsbereich von ca. 2 M illio n e n  bis ca. 10.000 is t  
m it Sepharose C1-6B erfaßbar. Für d ie  Untersuchungen werden Trennsäulen m it einem Innendurchmesser von 26 mm 
und e ine r Länge von 1000 mm verwendet. Die Bestimmung des Ausschluß-und des Einschlußvolumens e r fo lg te  m it 
Blue Dextran 2000 und Kaliumbichromat. Zur Id e n t if iz ie ru n g  von Zuckercouleurproben w ird d ie  pulverförm ige 
oder f lü s s ig e  Couleur in  Wasser ge löst und durch ein M em branfilter m it 0,2 um Porendurchmesser f i l t r i e r t .
Das F i l t r a t  w ird  auf d ie  Säule aufgetragen und e lu ie r t .  Es werden je  Trennung 120 Fraktionen aufgefangen.
Bei e in igen Couleurtypen tre te n  neben der Gelpermeation auch adsorptionschromatographische E ffek te  au f, dl 
eine E lu tion  Uber das m it Kaliumbichromat bestimmte Einschlußvolumen hinaus e rfo rd e rn . Die F a rb in te n s itä t 
der einzelnen Fraktionen w ird  m it einem Photometer bei 400 ntji+gemessen und d ie  Werte in  ein Diagramm m it 
der E x tin k tio n  a ls  Ordinate und den R e ten tionskoe ffiz ien ten  '  a ls  Abszisse eingetragen. . ,

Feste Lebensmittel werden m it heißem Wasser e x tra h ie r t  und nach eve n tue lle r Einengung im Vakuumrotatio 
Verdampfer (Badtemperatur max. 45°C) und F i l t r a t io n  auf d ie  Säule aufgetragen. Die Vorbereitung von 
flüss ige n  Lebensmitteln e r fo lg t  durch eventue lle  Verdünnung oder Anreicherung und F i l t r a t io n .  Zur Auswertung 
werden d ie  Elutionsdiagramme m it Standarddiagrammen verg lichen .

Es sind auf diese Weise n ic h t nur Couleure untereinander und von M aillardprodukten zu unterscheiden, re 
sondern auch Zuckercouleurzusätze zu Lebensmitteln fe s tz u s te lle n  und der zugesetzte Couleurtyp zu id e n t i f 12

+) ITCA = In te rn a tio n a l Technical Caramel Association 
EUTECA = European Technical Caramel Association
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V ..................................... Retentionsvolumenr
V ..................................... Ausschlußvolumen (Volumen zwischen den G e lp a rtik e ln )
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V ..................................... Einschlußvolumen (Gesamtvolumen der Trennsäule verm indert um Volumen der G elm atrixj

y ....................................... inneres Volumen (Volumen innerhalb der G e lp a rtik e l)
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Caramel Color Ammonia Process 

Starch /  NĤ

Caramel Color S u lf i te  Ammonia 
Process

Sucrose /  (NH^SO ^
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