Formaldehyd=Gehalt in gerducherten Lebenémittelq;

Die Prage, inwiewelt durca das Réuchern bedenkliche Fremdstoffe
in ein lebensmittel gelangen konnen, hat in letzter Zeit des
6fteren eine unsachliche Beantwortiung erfahren. Angeblich gsind
im Rauch beachtliche Mengen Formaldehyd enthalten, die in das
Riuchergut tibergehen. Dies widre bedenklich, da disser Formal-
dehyd einige sehr nachteilige Eigenschaften aufweist. Er wirkt
eiweigshirtends bei léngerer BEinwirkung auf Proteine macht er
diese flir die Verdauungsfermente praktisch unangreifbar, ganz
abgesehen von der Einwirkung .auf das kdrpereigene Eiweiss. In
Tierversuchen wurde sogar ~ine genverdndaernde Wirkung festge-—
stellt. Formaldehyd tritt also in eine Wachselwirkung mit dem
Eiweiss.

Nach den Vorschlidgen der Kommission zur Prifung der ITebensmittel-
konservierung in der Deutschen Pors:hungsgemeinschaft ist deshalb
Formaldehyd nicht in die Liste der alg Konservierungsmittel vor-
gesehehen Stoffe aufgenommen worden. Aus dem gleichen Grunde

ist auch die weitere Zulassung des Hexamethylentetramins, dessen
Wirkung als Konservierungsmittel auf der Abspaltung vorn Formal-
dehyd beruht, umstritten. Dieses, vor allem in der PFischindustrie
fir saure Halbkorserven (Préserven) verwendete FKonservierungsmit-
tel wird flir diesen Zweck vorliufig noch im begrenzten Umfang
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toleriert, da es =.2%. noch durch keine andere, im sauren Milieu
gleichwertig wirkssme Substanz ersetzt werden konnte. Da sich
der Formaldehyd aus Hexamethylentetramin im schwach-sauren Mi-
lieu der Marinaden nur langsam abspaltet, ist eine relativ lange
Virkung und ein nur geringer Formaldehyd-Spiegel gewdhrleistet.
Die Spaltung des Hexamethylentetramins ist dabei u.a. abhingig
von der S#urekonzentration und der Lagertemperatur.

Dag Verhalten des Hexamethylentetramins tzw. des Formaldehyds

in Lebensmitteln, besonders die Ausarbeitung und Erprobung von
wirklich spezifischen Bestimmungsmethodsn fiir dieses Konservie-
rungsmittel ist seit langem Gegenstand unssrer Untersuchungen.
Es hat sich n&mlich erwiesen, dass die meisten, bisher zur Be-
stimmung des Formaldehyds verwzndeten Methoden nicht fiir Fcrmal-
dehyd spezifisch sind. Diese zumeist Jjodometrischen und kolori-
metrischen Bestimmungsmethoden fussen auf der reduzierenden Wir-
kung des Pormaldehyds. Im allgemeinen leisten diese Methoden
auch gute Dienste, da normalerweise im Fischfleisch kaum andere
reduzierend wirkende Substanzen vorkommen.

Es hat sich jedoch gezeigt, dass durch einige Verarbeitungs-Me-
thoden, wie durch das RAuchern und durch Zusédtze, z.B. von Ge-
wiirzen, leicht andere redu~ierende wirkende Substanzen, z.B., ho-
here Aldehyde, in ein Lebensmittel gelangsn kinnen. In diesen
Fallen kann bei Anwendung dieser, auf der reduzierenden Wirkung
des Formaldehyds fussenden Bestimmungsmethoden eine mehr oder
minder grosse Menge Formaldshyd vorgetduscht werden.

Durch eingehende Untersuchungen an unssrem und an anderen Insti-
tuten hat sich ergeben, dass die Chromotrcpsdure (1,8 — Dioxy-
naphthalin -3,6-disulfonsdure) im Gegensatz zu den bisher zur
Anwendung gekxommenen Reagenzien als weltgshend spezifisch auf
Formaldehyd zu bezeichnen ist. Die Chromotropséure ergibt mit
dem Formaldehyd, der vorher durch Wasssrdampfdestillation vom
Lebensmittel abgetrennt wird, eine charakterische und sehr be-
gtindige violette PErbung. Die Farbtiefe dieser Ldsung ist dabei
abh8ngig von der Formaldehyd-Konzentration und lédsst sich des-
halb im Photometer beil einer bestimmten Wellenlénge auswerten.
Diese kolorimetrische lMethode wurde von EEGRIVE und BREMANIS ent-
wilckelt und von verschiedenen anderen Autoren modifiziert. Von
uns wurde sie weitgehend Uberpriift und auf die Verhdltnisse bei
Pischerzeugnissen abgestimmt. Mit Hilfe dleser Methode wurde von
uns u.a. die Frage geprift, ob durch das Riuchern bedenkliche
Formaldehyd-Mengen in das gerducherte Lebensmittel iibergehen.
Dies srschien notwendig, da von verschiedensn Seiten die Auffas-
sung vertreten und auch durch Untersuchungsergebnisse belaegt
worden ist, dass durch des RAduchern bis zu 100 mg# und mehr For-
maldehyd in ein Lebensmittel gelangen konnen. Diese Auffassungen
gind unzutreffend; sie fussen auf Untersuchungsergebnissen, die
mit nicht auf Formaldehyd spezifischen Bestimmmgsmethoden gewon-
nen worden sind. In letzter Zeit haben wir z.B. stark geriucher-
te Lebensmittel -~ Fisch - und Fleischwaren - dem Handel entnom-
men und auf Pormaldehyd untersucht. Wir verwendeten dabei sowohl
die besonders dem Rauch ausgesetzt gewesenen Randpartien und als
auch die gesambten ILebensmittel. Die Bestimnung des Formaldehyds
wurde dabeil einmal nach der oben erwidlinten Chromotropsiure~le-
thode und ¢inmal mit einer jodometrischen Methode durchgefiihrt,
wobel die reduri=renden Stoffe titriert wurden. Die Priifung mit
der Chromotropsdure-Methode hat ergeben, dass in den untersuchten
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Lebensmitteln - im Gegensatz zu den erwihnten Angaben - stets

nur Spuren, in keinem Fall mehr alg 2 mg% Formaldehyd nachzuwei-
gen war. Bel den untersuchten Randpartien lag nur bei einem stark
geriducherten Seelachsstiick der Wert um 5 mg%. In diesem einen
Falle war allerdings nicht nachzuprilfen, inwieweit das Fisch-
fleisch vorbehandelt war. In gerdu~h=rten, unkonssrvierten See-
lachsscheiben (sogen. ILachseratz) haben wir bisher immer nur
Spuren von Formaldehyd nachweisen konnen.

Bei der Jjodometrischen Titration allerdings lagen die gefunde-
nen sogen. Formaldehydwerte erheblich hdher, und zwar 6-41 mg%.
Es ist damit eindeutig erwiesen, dass anders, reduzierend wir-
kende Substanzen, die durch das Rduchern in das Lebensmittel
gelangen, erhebliche Mengen von Formeldehyd vortiuschen kinnen.
In keinem Falle wurden Mengen bis zu 100 mg% und mehr Formal-
dehyd gefunden. '

Bei unseren Untersuchungen hat sich gezeizt, dass insbesondere
bei gerducherten Lebensmitteln nur auf Formaldehyd wirklich spe-
zifische Bestimmungsmethoden vertretbare YWerte liefern. Mit der
erwdhnten Chromotropsdure~iethode ist es nunmehr méglich, den
Formaldehyd auch neben anderen, reduzierend wirkenden Substan-
zen gicher zu erfagsen. Es soll Aufgabe einer unserer nidchsten
Arbeiten sein, mit Hilfe dieser Methode die Einfliisse der ver-
schiedenen bei Seelachs gebriuchlichen Réucherverfahien auf

den Formaldehyd-Gehalt néher zu untersuchen. Im Zusanmenhang
mit dieser Untersuchung sollen auch die Ergebnisse dar {berprii-
funz anderer Lebensmittel verdffsntlicht werden.

(Institut fiir Pischverarbeitung, Hamburg)





