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Q.~~~~i"q:i~slmF~~~_l ('Uko~ ".cven 

Um Anhaltspunkte für r1.i e Ursache!l des in l"tz"ter Zeit in stär­
kerem Umfange bei Vollkonservev,-Errleugntssen aüfgotretemen 
sogen. I1Metallgeschmacks" (s. Infcrmationen J, S. 56, 1958) zu 
gewinnen und um Massnahmen zu beraten, rUe geeignet wären, der­
artig", Qual i tätsbeeinträohtigung::n in der kommenden Heringssai­
son zu v'lrmeiden, fanden am 21,5. und am 4.6.48 in Hamburg V",r­
handlungen statt, an denen Vertreter der ',1alz'.verl.e, der Lack­
hcrst",ller, der Dos,·nfabrikantp.n, des Buno.,sverbandes o.E'r Deut­
schen Fischindustrie lmd d<'lS Inst.i. TutS für Fisch-:era:..'b"i tung 
teilnahmen. Eine eindeutige Klärung de l.' Ursachen für die neu­
erdings vermindl'rte Korrosionsbl!lständigkei t diilr Doser.. konnte 
nic!J.t he:cbF'igeführt werden. Zur Abb,~stellUllg tier Mängel wurden 
u.a. Massnahmell in Aussioht genommen, die die Herkunft des 
Dosenmaterials noch an der fertigen Des:l ~rkl,~hwn las'3en. Des 
wei toren sollen in d,:m I!;inzelnen ZweigR!1 dGr Matarial- und 
Dosenherstellung umfangreioh~ Versuche, z.T. in Zn5amme~arb.,it 
mi t dem Instj.tut für Fis chv'3rarb ei tung durchgeführt w'lrd':'ll, 
die AufSChlüsse über evtl. noch nicht erkannt') Einflüsse auf 
das Dosenmaterial geben könnten. 

Die am Inst i tut für FischverarbC::. tung aufgfmommfmen Modell­
und Lagerversuche mit verschieden~n Dosen- und Füllmateri~lien 
haben inzwischen erg,;r."n, dass die als "MetallgescllmaQk" bo­
zeichnete Geschmacksabweich=g b",rei ts miCh kur~er Lro:..gerzei t 
dort auf tri tt, wo eine blanke Eiser..blwl1:;.ob<Jrfläche mt t dem 
Fischfüllgut in Berührung stann .• In difJsem Fallt' wurc'l.e auch 
ein erhöhter Eisengehalt im Füllgut anslytisch nachgewiesen. 

( Ir..stitut für Fischverarb~itung. Hamburg) 

Formalde4:ld-Gehalt in geräuche:ct'3n LeoenslI'.i tt "ln 

Die Frage, inwieweit durch das Räuchern bedenkliche Fremdstoffa 
in ein Lebensmittel gelangen können, hat in letzter Z~it des 
öfteren eine unsachliche Beantwort~g erfahren. Angeblich sind 
im Rauch b8achtliche Mengen Formaldehyd en~halten, die in das 
Räuchergut übergehen. Dies wäre bE'denklich, d.a di8ser Formal­
dehyd oinige sehr nachteilige Eigenschaften aufweist. Er wirkt 
eiweisshärt end; bei längerer Einwirkuv,g auf Protein~ macht er 
diese fÜl!' die Verdauungsfermente pl'aktisch unangreifbar, ganz 
abgesehen von dor Einwirkung.auf das körpereigene Eiweiss. In 
Tierversuchen wurde sogar "ine genveräl"dernde Wirkung festge­
stellt. Formald8hyd tritt also in ein, Vl,~«hselwirkung mit dem 
Eiweiss. 

Nach den Vorschlägen der KOJ11Üssion ?-;'1.:~ Prüfung ller Lebensmittel­
konservierung in der Deutschen Fors ~r..ungsgemE:dns()haft ist deshalb 
Formaldehyd nicht in die Liste der als Konservierungsmitt e l vor­
gesehenen Stoffe aufgenommen worden. Aus dem gleichen Grunde 
ist auch die weitere Zulassung des HeY.:?,mAthylEm+;ptramins, dess en 
Wirkung als Kons'3rvierungsmi ttel auf der Abspal tung vor.. Formal­
dehyd beruht, umstritten. Dieses, vo.c allem in der Fischindustrie 
für saure Halbkor.serven (Präserven) ysrwendete Konscv-vierungsmit­
tel wird für diesen Zweck vorläufig r:.(',·h i!lJ. begrtmz ten Umfang 
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toleriert, da es ~.zt. nooh duroh keine andere, im sauren Milieu 
gleichwertig wirksf'me Substan.% ersetzt werden konnte. Da ai(;h 
der Formaldehyd aus Hexam"thylentetramin im schwach·-sauren Mi­
lieu der Marinaden nur lRngsam abspaltet, ist eine relativ lunge 
W'irkung und ein nur geringer Formaldehyd-Spiegel gewährl~istet. 
Die Spaltung eIes Hexamethylentetramins ist dabei u. a. abhängig 
von aer Säurekonzdntration und der Lagertemperatur. 

Das Verhalten dp.s HHxamethy1entetramins bzw. des Formaldehyds 
in Lebensmitteln, besonders di~ Ausarbeitung und Erprobung von 
wirklich spezifischen Bcstimmungsmethodan für dieses Konse~li~­
rungsmitte1 ist s;::it langam G,·)ge~1stand unserer Unttlrsuchungen. 
Es hat sich nämlich erwies~n, dass die m~isten, bisher zur Be­
stimmung des Forma1d"hyiis verw:,:ndGten Method'iln nicht für Fernal­
dehyd spezifisoh sini. Di~se zumiist jodometrischen und kolo:ci­
metrischen Bestimmungsmeth0den fussen auf der reduzierenden Wir.­
kung des Formaldehyds. Im a11g",meinEln leisten diesu Method.sn 
auch gute Dienste, da normalerweise im Fischfleisch kaum andere 
reduzierend wirkende Substanzen vorkommen. 

Es hat sich jedoch gezeigt, dass durch einige V~rarbAitungs-Me­
thod~n, wj.e durch das Räuchern und durch Zusätze, z.B. von Ge­
würzen, loicht andere redu"lü)r~nd(;: wirkehde Substan'3en, z.B. hö­
here A1dehyd,~, in ein Lebensmittel gelang·;n könne>n. In diesi-Jn 
Fällen kan:l bci Anwendung dieser, auf der reduzi<lrenden Wj.rkung 
d€'s Formaldühyds fussendtm Bestimmungsmethoden eine mehr oder 
mi.nder gross,;: Menge Formaldehyti. vorgetäuscht werden. 

Duroh eingehende UnterSUChungen an uns ."rem und an anderen Ins+,i­
tut~n hat sich ergeben, dass die Chromotrcpsäure (1,8 - Dioxy­
naphthalin -3,6-disu1fonsäure) im Geg~nsatz zu d~n bisher zur 
Anwendung gekomm~nen Reagenzien als weitg0h~nd spezifisch auf 
Formaldehyd zu bezbichnen ist. Die Chromotropsäure ergibt mit 
dem Formaldehyd, der vorhe:.:' duroh Wass"!rdampfdt:isti1Iation vom 
Lebensmittel abgetrennt wird, eine charakterische und s~hr be­
ständige vio1~tt~ Färbung. Di~ Farbtiefe dieser Lösung ist dabai 
abhängig von der Formaldehyd-Konzentration und lässt sich des­
halb im Photometer bei einer bestimmtem Wellenlänge auswerten. 
Diese ko1orimliltrische Methode wurde von EEGRIVE und BREMANIS omt­
wiokelt und von verschiedenen anderen Autoren Illodifiziert. Von 
uns wurd~ sie weitgehend überprüft und auf die Verhältnisse bei 
Fischerzeugnissen abgt'stimmt. Mit Hilfe d3.ese'r M~thod(9 wurde von 
uns u.a. die: Frage geprüft, ob Q"'.lrch das Räuohl:lrn bed(mklich('\ 
Formd1dehyd-Mengen in das geräuch~rte Lebensmittel übergeh~n. 
Dies erschien notwendig, da von verschieden .. n Seiten die Auffas­
sung vertreten und auch durrh Untersuohungsergebnisse belegt 
worden ist, dass durch das Räuch~rn bis zu 100 mg% und mehr For­
maldehyd in ein L~bens~ittel gAlangen könn8n. Di~se Auffassungen 
sind unzutreffend; sie fussen auf Untersuohungsergebnissen, die 
mit nicht auf Formaldehyd spezif:i.schen B" stimr.mngsmethodsn g~won­
nen worden sind. In letzter Z.Ü t haben wir z.B. stark geräucher­
te Lebensmitt~l - Fisch - ~~d Fleischwaren - dem Handel entnom­
men und auf Formaldehyd untersur:ht. Wir veI'i'lendeten dabei sowohl 
die b.,"sonders dem Rauoh ausgesetzt gewesenen Randpartil3n und als 
auch die gesamten Lebensmittel. Dia Bestime,lung des Formaldehyds 
wurde dabei einmal naoh der oben erwälmten Chromotropsäure-Me-

thode und einmal mit einer j odometris('h"n Methode durchgeführt, 
w'obei diF:l redu7:''lrendti!n Stoffe ti trie:ct wurd&n. Die Prüfung mit 
der Chromotrbpsäure-Methode hat ergeben, dass in den untersucht~n 
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lebensmitteln - im Gp.gensat!i' zu den erwähnten Angaben - stl:lts 
nur Spuren, in keinem Fall illehr als 2 mg% Formaldehyd nachzuwei­
sen war. Bei den untersuchten Randpartisn lag nur bei einem stark 
g&räucherten Seelachsstück der W&rt um 5 mg%. In diesem einen 
Falle war allerdings nicht nachzupri1.fen, inwieweit · das Fisch­
fleisch vorbehandelt war. In geräll',,-,o::'",:,,:Q, unJi':0ns;;rvi"lrten See­
lachsscheiben (sogen. Lachseratz) haben wir bisher immer nur 
Spuren von Formaldehyd nachweisen kÖl:nen. 

Bei der jodometrisch~n Titration allerdings lagen die gefunde­
nen sogen. Formaldehydwerte erheblich höher, und zwar 6-41 mo~ . 
Es ist damit eindeutig e~'Wiesf,n, d:isS andp.rq, reduziereno. wir­
kende Substanzen, die durch das Räuchern in das Lebensmittel 
gelangen, erhebliche Mengen von Form&ldehyd vortäuschen können . 
In keinem Falle wurden Mengen bis zu 100 mg% und mehr Formal­
dehyd gefunden. 

Bei unseren Untersuchungen hat sich gezeiöt, dass insbesondere 
bei geräucherten Lebensmitteln nur auf Fo~~aldchyd wirklich spe­
zifische Bestimmungsmethoden vertretbare ~ert& liefern. Mit der 
erwähnten Chromotropsäure-Methode ist es nunmehr möglich, don 
Formaldehyd auch neben anderen, reduzierend wirkeno.en Substan­
zen sicher zu erfassen. Es soll Aufgabe einer unsl:lrer nächsten 
Arbeiten sein, mit Hilfe dieser Methode die Einflüsse d3r ver­
schiedenen bei Seelachs gebräuchlichen Räuchervcrfah~en auf 
den Formaldehyd-Gehalt näher zu untersuchen. Im Zusaomcnhang 
mit dicser Untersuchung sollen auch die Ergebnisse d9r Uberprü­
fu.~3 anderer Lebensmittel v eröffentlicht werden. 

(Institut für Fischverarbeitung, Hamburg) 

Qualitätsförderung 

Der DLG-Gütezcichen-Ausschuss führte am 8. Mai 1938 eine Sitzung 
in Hamburg durch, auf der Fragen de:c Förd.,rung der Gütezeichen­
Ware erörtert wurden. Es wurden u.a . B~schlüsse '1ur Änderung 
p.iniger Prüfungs-Bestimmungen für Fischvollkonserven (Fisch: 
Tunken.Vp.rhältnis, Gcwichtsdeklarati0n) gefasst, die dem DLG­
tlAusschuss für Fischwirtschaft" zur Billigung vorgr,,l'Jgt werden 
sollten. Dieser Ausschuss tagte am 19. Juni 1958 in Hamburg. 
Die Vorschläge wurden mit klein~n Änderungen gebilligt. 
Prof. Dr. LUDOrlFF gab bei dieser Gelegenheit einen Bericht über 
die DtG-Leistungsprüfung für Fischwaren 1957 sowie über die 
Tropex-Prüfung 1957/58. 

(Institut für Fischverarbeitung, Hambu.rg) 

Forschungsg~mAinschaft Fisch~iJ. ~~~h~ti 

Die Forschungsg e;meinschaft Fischwirtschaft e. V. hielt am 24. 
Juni 1958 im Hotel "Zum Kronprinzen" in Hamburg ihre or1entlich,;: 
Mitgliederversammlung ab. Nach cinlci+8nden Worten d~s Vorsitz en­
den, Herrn HEITMANN, erstattete Pr of~Dr.LUDORFF ein~n Bericht 




