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Zusammenfassung

S. @ergely: Lebensmitteffarben. 1. Teil. Erndhrung 2 (1978)
9, 8. 357—-389.

Im vorllegenden ersten Teil warden einlsitend die Grund-
probleme der Lebensmittelfarbung vom Gesichtspunkt der
Gffentlichen Meinung, des Gesetzgebers und des Produ-

zenten skizziert. Der folgende historische Teil befaBt sich
mit Farbung in der Vergangenheit und geht dann auf die
internationale Entwicklung im 20. Jahrhundert ein.

Summary

8. Gergely: Food colours. Part 1. Nutrition 2 (1978) 9,
p. 387393,

in the present part the basic problems of food dyeing are
outlinad from the point of view of public opinion, legisiation
and of the producer. The following historical part deals
with dyeing in the past and enters into the international
developmaeant in the 20th century.

1. Einleitung

Lebensmittelzusatzstotfe werden in der offentlichen
Diskussion haufig als giftige Beimischungen der
bdésen Unternehmer bezeichnet, die ihren kapitalisti-
schen Profithunger stilien wollen, indem sie Lebens-
mitte! minderer Qualitdt chemisch zu ,,verschénern"
trachten. Die so geschaifene Assoziation
mittelzusatzstoff-Tauschungsabsicht wird dann durch
einzelne schwarze Schafe unter den Produzenten,
die chemische Manipulation wirklich

minderwertiger Ware einsetzen, im BewuBtsein der
Offentlichkeit gefestigt. Schon hier

unser Lebensmittelgesetz seit jeher solche Waren als
verfalscht betrachtete. In der allgemeinen Diskus-
sion wird aber meist vergessen, daB man das Kind
mit dem Bad ausschittet, wenn die bloBe Mdéglich-
keit der miBbrdauchlichen Anwendung von Zusatzstof-
ten zum AnlaB genommen wird, um die Zusatzstoffe
als solche generell in MiBkredit zu bringen.

In dem solcherart — national in verschiedenen Ton-
arten komponierten — Politkonzert spielen die Farb-
stoffe eine hearausragende Rolle, aus dem ganz
trivialen Grund, weil sie jedermann sieht. Sind einem
Lebensmittel Konserviarungssioffe oder Stabilisato-
ren beigefiigt, so nimmt das der Konsument im all-
gemeinen nicht wahr, eine Farbe hingegen sehr wohl.
Das bei vielen Konsumenten herrschende Unbe-
hagen gegen Zusatzstoffe findet daher an den Le-
bensmitteifarben einen Kristallisationspunkt. Da-
gdurch wird erklarlich, warum die Diskussion um Not-
wendigkeit von Farbung bei Lebensmitteln so emotio-
nell gefiihrt wird: Die Férbung ist augenscheinlich,
sowohl der Waren als auch der Diskussion iber sie.
Bis heute gilt als Erfahrungstatsache, daB gewisse
Lebensmittel gewisse Farben und manchmal auch
Formen aufweisen miissen, um ihren optimalen Ge-
nuBwert zu erreichen. Die schoénen Farben, die
unsere Sinne erfreuen, betrachten wir als selbstver-
standlich. Andererseits kommt ein MiBtrauen gegen
allzuschdne Farbung vielleicht aus der Beobachtung,
dafB in der Natur eine ganze Reihe von giftigen Pro-
dukten eine schdne Farbe hat {z. B. Fliegenpilz).
Gleichzeitig ist mit bestimmten Farbveranderungen
eines Lebensmittels hdufig die Assoziation der Ver-
dorbenheit verbunden, so daB dann umgekehri ge-
schlossen werden k&nnte, ein Verarbeiter, der ein
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Lebensmittel farben will, beabsichtige damit ledig-
lich, die Minderwertigkeit oder gar Verdorbenheit
eines Produktes zu verdecken. Daher kommt das
Argument , Farbung ist klassische Tduschung", wo-
mit gegen die Lebensmitlelfarben zu Felde gezogen
wird. Die Proponenten dieser Anschauung sonnen
sich dabei wahlig im Glanz ihrer Dienste am Konsu-~
menten. Hiebei wird vergessen, daB die Diskussion
um Féarbung von Lebensmitteln an sich im Prinzip
sehr wenig mit der Frage zu tun hat, ob mit der
Farbung einer Ware vielleicht auch MiBbrauch be-
trieben werden kdénnte. Es geht vielmehr in den
meisten Fallen um das Problem, den durch einen
Verarbeitungsprozep zustandegekommenen Farb-
vertust nachirdglich wieder zu ersetzen.

in diesem Zusammenhang sind auch die ,Aligemei-
nen Grundsétze zur Verwendung von Lebensmittel-
zusatzstoffen” des FAO/WHO-Experienkomitees von
Interesse, die unter ,Technische Ziele, fir die Zu-
satzstoffe eingesetzt werden” auch den Punkt ,Er-
zielung von atirakiiven Lebensmittein” anfiihren:
.,,Der Wert der Farbe eines Lebensmittels be-
griindet sich im wesentlichen darin, daB das Inter-
esse des Konsumenten abnimmi, wenn das Lebens-
mittel nicht die Farbe hat, an die er gewohnt ist.
Typische Beispisle sind Butter und Kéase, deren na-
tiirliche Farbe salsonbedingt schwankt, Frochte und
Gemiise als Konserven oder Pulpen, die wihrend
der Verarbeitung, die zur Konservierung notwendig
ist, einen Teil ihrer Farbe eingebifit haben, sowie
Zuckerwaren und Getranke.” Gleichzeitig wird aber
auch festgehalten, daB die durch Zusatzstoffe még-
lich gewordenen Verarbeitungsgénge nicht zu einer
Tauschung fihren sollen, weshalb eine geeignete
Kennzeichnung vorgeschrieben werden solite.

Prinzipiell muB3 deshab gesagt werden, daf8 es wohl
nicht Aufgabe des Gesetzgebers sein kann, mit dem
Argument, den Verbraucher vor Tduschung zu schit-
zen, die Wahlfreiheit des Konsumenten durch weit-
gehende Beschrankung der Farbung von Lebensmit-
teln zu vermindern. Wenn ein Konsument ungeféarbte
Produkte bevorzugt, dann soll er durch die

deklaration in die Lage versetzt werden, aus dem
Angebot die for ihn geeignete Auswahl zu treffen.
Genauso soll aber auch derjenige, der ein gefarbtes
und damit in den sensorischen Eigenschaften attrak-
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tiveres Produkt vorzieht, seinen Winschen snispre-
chende Produkie kaufen kdnnen. Dem Gesetzgeber
obliegt es daher, Bestimmungen zur Kennzeichnung
zu schaffen und gesetzliche MaBnahmen zur Verhin-
derung einer ungerechiertioten Uberfarbung vorzu-
sehan sowie Farbstoffe, deren Gesundheitsschadlich-
keit erwiesen ist, von den Zulassungslisten auszungh-
men, nicht aber durch generelle Verbote dem Konsu-
menten vorzuschreiben, was diesem wiinschenswert
zu sein hat. Es ist vom mindigen Verbraucher auszu-
gehen, der die Information einer Kennzeichnung ver-
werten kann. Der feicht emotionalisierte Fanallker
oder geistige Grenzproduzent kann nicht Ma8stab
fur Gesetze sein.

Der folgende Artikel soll den Bereich Lebensmittel-
farbstoffe von méglichst vielen Aspskian her beleuch-
ten und somit in der Diskussion um eine sachge-
rechie Verordnungsregelung Argumente zur Ent-
scheidungsfindung beibringen.

2. Historisches

Das Farben von Lebensmitteln ist ein uralter Brauch.
Es entzieht sich ‘unserer Kenntnis, wie stark die Nah-
rungsmittelverarbeiter und Kéche der Vergangsnheit
gefarbt haben; wenn man sich jedoch beispielsweise
an den Funden gefarbter Gewebe in altagyptischan
Koénigsgrabern orientiert, wird deutlich, daB eine Be-
vorzugung leuchtender Farben keine Erfindung
von Marketingmanagern des 20. Jahrhunderts isl.
Die Existenz gefarbter Textilien im Altertum |aBt zwar
nicht zwingend schlieBen, daB auch Lebensmitte!
gefarbt wurden. Der SchluB wird jedoch plausibel,
wenn man auch die enorme Bedeutung der Gewirze
in den vergangenen Jahrtausenden in Rechnung
stellt: Unzahlige Kriege wurden des Nachschubs an
Gewulrzen wegen geftihrt, Gewiirzlieferungen waren
Bestandteil zahlreicher ,,Friedensvertrage”, einzeine
Gewilirze wurden weit teurer als Gold gehandelt. DafBl
viele dieser Substanzen eine ausgesprochen starke
Farbekraft haben, wird zur Attraklivitat der Gewurze
zweifetlos beigetragen haben. Nicht umsonst leitet
sich die Bezeichnung Safran von einem arabischen
Wort ab, das urspringlich ,,gelb sein’ bezeichnete.
Die intensive Farbung von stark gewtrzten orientali-
schen Gerichten der heutigen Zeit fGhren uns die
Doppelrolie der tarbenden Gewurze {Geschmack —
Farbe) deutlich vor Augen.

Ebenfalls nicht neu ist die Erkenntnis, daB viele
Lebensmittel bei der Verarbeitung an Farbe ein-
biiBen. Etwa 300 nach Christi Geburt schrieb Caelius
Apicius ein Kochbuch, in seinem Umfang das einzige
aus seiner Zeit. Bei der Besprechung der Gemise
stellte er fest: «Omne holus smaragdinum {it, si cum
nitro coquatur.» Unzweifelhaft war mit Nitrum das
sodahaltige Kochsalz gemeint, das man aus einer
Oase der Libyschen Wdste bezog, wo man es auch
heute noch findet. Schon damals versuchte man
also, den durch einen VerarbeitungsprozeB3 ein-
tretenden Verlust an Farbe zu kompensieren. Von
einem Verbot solcher MaBnahmen ist uns allerdings
nichts {berliefert, shensowenig von der Frage, ob
sich die Herrscher des Altertums den Kopf dariber
zerbrochen haben, inwieweit Fiarbung von Lebens-
mitieln den Tatbestand einer Tauschung erfullt.
Selbige Uberlegungen beginnen gegen Ende des
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19. Jahrhunderts die Gehirne der Legokraten zu
befligeln und steuern heute, zu Beginn des letzten
Viertels unseres glorreichen Jahrhurierts, unge-
ahnten Hbhepunkten zu. In Osterrgich begann man
1908, etwa 20 Jahre spater als in Deutschland, Listen
unschadlicher Farbstoffe auf dem Verordnungsweg
festzulegen. Kurz vor dem Zweiten Weltkrieg fand
der japanische Forscher R. Kinosita bei der lang-
dauernden Verfutterung des Teerfarbstoffes Butter-
gelb an Ratten eine erhéhte Inzidenz von Leber-
tumoren. Spater wurde auch fir andere Farbstoffe
eine kanzerogene Wirkung nachgewiesen. Diese
Substanzen wurden in der Folge als Lebensmiitel-
farben verboten. Die heute noch bis zum Inkraft-
treten der neuen Farbenverordnung in Usterreich
gultige Regelung stammt aus dem Jahre 1958 {sighe
8. Nationale und supranationale gesetzliche Rege-
lungen).

An den prinzipiellen Argumenten fir und wider die
Farbung scheint sich in den letzten Jahrzehnten
recht wenig geandert zu haben. Das zeigt sich, wenn
man bei dem Lebensmitielchemiker Dr. Georg Lebbin
nachliest, der vor 41 Jahren festsiellte: ,,.Die Bedeu-
tung des auBerlichen Anblickes eines Lebensmittels
fur die Appetitlichkeit, also fur die Erregung von
EBlust, ist niemals den Menschen des praktischen
Lebens zweifelhaft gewesen. Zweifel dariber, ob
man das appetitanregende AuBere, wozu ja auch die
Farbe gehdrt, kunstlich erzeugen darf, sing ernsthaft
erst aufgeworfen worden, seit die Sachverstandigen
und Rechisgelehrten sich mit der Frage zu beschil-
tigen begannen, ob man sich bei industrieller Zube-
reitung mit dem naturgegebenen Aussehen abzu-
finden habe oder ob es nicht Tauschung oder Irre-
fihrung der Kaufer bedeutet, wenn die fabrizierten’
Lebensmittel in ahnlicher oder gar noch vollkomme-
nerer Weise, als die Hausfrau es tut, ansehnlich-
gemacht wirden. Es sind viele Prozesse iiber diese
Angelegenheit geflihrt worden, und hohe und hochste
Gerichtshafe haben allerorten sehr ausfGhrliche
Urteile hiezu ergehen lassen. Nur waren die Gerichte
leider vielfach nicht allein auf den gesunden Men-
schenverstand angewiesen, sondern muBten ihre
gelehrten Erwagungen den zufallig gerade maBgeb-
lichen behdrdlichen Bestimmungen anpassen.*

Weiter unten nennt Lebbin Griunde fir die Farbung:
a) An gesunder Ware:

1. Aus asthetischen Grinden, um im Sinne
Pawlows ein Gefuhl der Behaglichkeit und des
Begshrens auszuldsen.

2. Aus Grunden der Gewdhnung. Vielfach haben
sich die Produktionsverhaltnisse ebenso wie
die der Zufuhr geandert. Um die begehrie Ware
im alten Gewande weiter liefern zu kénnen, muB
oft eine Umfarbung ariolgen.

3. Aus Grunden der GleichméaBigkeit, wenn die
Rohstoffe in ihrer auBeren Erscheinung un-
gleichmafig sind, muB der Fabrikant egalisieren.

4. Um jahreszeitlich bedingte Farbunterschiede
auszumerzen. Butter und Kase haben bekannt-
lich, wenn die Milchtiere zur Weide gehen
kénnen, ein geibes Fett, wahrend der Farbstoff
aus dem gsetrocknelen Gras, dem Heu, kaum
in die Milch ubergeht. Um stets &uBerlich
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gleiche Butter bzw. Kase liefern zu kénnen, muf3
Farbung zum Ausgleich stattfinden.

Es gibt aber auch ein Gewohnheitsrecht.
Lebensmillel, die seit Jahren sich in einem
bestimmien AuBeren prasenliert haben, auch
wenn ein innerer Grund fehlt, wirden uns fremd
erscheinen und wahrscheinlich  abgetehnt
werden, wenn plétzlich die Farbung aufhdren
muBte.

by An anderer Ware:

1. Um eine irrige Vorstellung zu erwecken. Die
Gelbtarbung von Kuchen soll meist den Ein-
druck eines entsprechenden Eiergehaltes aus-
16sen.

2. Um gewisse, mit Farbstoffveramderungen ver-
bundene Zersetzungen zu verdecken, also einen
Fehler zu verstecken.

3. Um in Zukunft mogliche Allerserscheinungen
nicht erkennbar zu gestalten.

Lebbin sieht als Grundsatz, daf3 die Farbung einer
gesunden und gesundbleibenden Ware unbedenk-
lich ist. Verdeckung von Fehlern wirtschaftlicher
oder gesundheitlicher Natur misse aber als nicht
duldbar beurteilt werden.

Hat sich an der grundsatzlichen Argumentation

wenig geandert. ist doch das politische Gewicht
derer. die jeder Farbung eine Tauschungsabsicht
zugrunde legen, nicht zuletzt wegen der wachsenden

Bedeutung des Konsumerismus, in letzter Zeit zu-

nehmend gréBer geworden. Historisch gesehen
stevern wir also einen Weg, der Firbung von Lebens-
mitteln immer mehr einschrankt. Wo diese Entwick-
lung in Zukunft endet bzw. wann oder ob elne
Trendumkehr stattfindet, 1aBt sich zur Zeit noch nicht
sagen. Nur soviel ist sicher: Wenn die jahrtausende-
aite, in der Praxis geiibte Anschauung, daBl eine
schone Farbung die Appetitlichkeit anregt, nicht das
Hirngespinst hinterlistiger Hersteller ist, sondern die
Freude am asthetischen Wenrt der Farbe darstellt, so
wird sich die Richtigkeit dieser Anschauung zweifel-
los in einem Wunsch nach mehr Farbe niederschla-
gen, wenn einmal keine Farbung mehr erlaubt sein
sollte. Erste Hinweise darauf erhaiten wir aus den
Erfahrungen in der Bundesrepublik Deutschland, als
1959 viele Lebensmittelbetriebe die Farbung mit syn-
thetischen Farbstoffen einstellten, um die damals
giiltig gewordene Dektarationspflicht ,,mit Farbstoff*
zu vermeiden: Nach kurzer Zeit stellte sich heraus,
daB die ungefarbten Produkte wesentlich schlechter
abschnitten bzw. die mit Naturfarbstoffen gefarbten
nicht haltbar waren, und man kehrte zur Farbung wie
fruher zuruck.

Adresse des Autors:

Dr. Stefan Gergely

Fachverband der Nahrungs- und
GenuBmittelindustrie Osterreichs
A-1030 Wien, Zaunergasse 1-3
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Lebensmittelfarbstoffe: Il. Teil

Food Colours (Part 2)
S. GERGELY

Kennworter: Farben, Lebensmitte!, Kiessifikation, Nomen-
klatur, Carotinoide, Curcumin, Alkannin, Carminséure,
Indigotin, Orseille, Lactotlavin, Anthocyane, Chlorophyil,
Betanin. Rhamnelin, Azofarben, Chinolingeib, Erythrosin,
Anthrachinonblau, Patentblau V, Brillantsdure BS, Zucker-
couleur, Carbo madicinelis vegetabills, anorganische Far-
ben, Technologle, Farbstabililét, Loslichkeit.

Zusammenfassung

S. Gergely: Lebensmitiellarben. Il. Teil. Ernshrung 2 (1978)
10. S. 440—446.

Im zweiten Teil werden die Mdglichkeiten der Einfeilung
der Lebensmitielfarben diskutlert sawie auf die Schwierig-
keiten bei der Nomenklatur hingewiesen. Das vierte Kapitel
beinhaliel die Beschreibung der wichtigsten Lebensmitiel-
farbstolle (chemische Bezeichnung, Eigenschaften, Gewin-
nung, Anwendung). Anschlielend werden technologlsche
Aspekte der Einsetzbarkeit unter Hinwels auf die verschle-
dene Stabilitat und Loslichkeit der Farbsto!fe erdriert.

Keywords: Food colours, classification, nomenclature,
carolinoids, curcumin, Alkannin, carminic acid, indigotine,
orcein, lactoflavin, anthocyanins, chlorophyils, belanin,
rhamnelin, azo dyes, Quinoline Yellow, Erylhrosine BS,
Anthragen Blue, Patent Bilue V, Brilliant Blue FCF, caramel,
vegetable carbon, anorganic dyes, tachnology, stabiliiy,
solubility.

Summary

S. Gergely: Food Colours. Part 1. Nutrition 2 (1978) 10,
p. 440—446.

The second part deals with the possibilities of classitication
of food cofours and mentions the difticulties of nomen-
clature. In the fourth chapter the most importani food
colours are described (chemical name, properties. exirac-
tion, application). In the following the technological aspects
of applicalion are discussed with regard to the dilferent
stability and solubillty of the cotours.

Inhalt H. Tell

3 Klassifikation und Nomenklatur

4. Beschreibung der einzelnen Lebensmittelfarb-
stoffe

5. Technologische Aspekte der Einsetzbarkeit

3. Klassifikatlon und Nomenklatur

3.1. Klassifikation

Einteilungen von Listen farbender Substanzen im
Rahmen lebensmittelrechtlicher Verordnunaen haben
den Sinn, Gruppen von Farbstoffen nach ihrem Ver-
wendungszweck in oder auf verschiedenen Lebens-
mitteln auszuwahlen oder die Einteilung im Hinblick
auf die Deklarationsnotwendigkeit vorzunehmen. In
diesem Zusammenhang solien hier einige prinzipielle
Uberlegungen angestellt werden. Will man bei Farb-
stoffen in der Bezeichnung zwischen natirlichen
und kinstlichen Substanzen unterscheiden, so muf3
man zunachst einmal definieren, was natirlich und
was kinstlich ist; denn Einteilungen in natirniche und
kbnstilche Stoffe entbehren nicht einer gewissen
Willkiir. Aus diesem Grund vermeidet die Lebens-
mittelkennzeichnungsverordnung 1973 bewuft diese
Unterscheidung.

Bixin beispielsweise, der Hauptfarbstoff in den
Samenschalen von Friichten des Rocoubaumes wird
isoliert, indem man den Rohfarbstoff mit Ammoniak
behandelt (Farbumschlag) und die L&sung hernach
wieder mit Eisessig ansauert (wieder Farbumschlag).
Kupferhaltiges Chlorophyll wird aus getrocknetem
Battmeh! durch Kochen einer Lésung von Kupfer-
sulfat in einem kupfernen Extraktor dargestellt. Die
Kupferionen werden vom Chlorophylimolekil in einer
Arnt Komplexbindung festgehalten. Beim indigo hin-
gegen enisteht die charakteristische Farbe nach
einem GarungsprozeB unter chemischer Umwand-
lung des Farbstoffmolekils, d. h., die charakteristi-
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sche Farbe entsteht erst durch die chemische Re-
aktion. Sind diese Substanzen natiirliche Farbstoffs,
weil sie aus einem Naturprodukt gewonnen werden,
oder ist etwa Indigo bereits ein kiinstlicher Farb-
stoff, weil die Farbe durch eine kiinstlich hervor-
gerufene chemische Umwandiung entsteht? Trifft
letzteres zu, ist dann nicht auch die Herstellung von
kupferhaltigem Chlorophyll oder gar die Gewinnung
von Bixin ein Prozef, der den Farbstoff zu einem
kiinstlichen Produkt werden 1aBt? Andererseits: Beta-
Carotin beispielsweise wird heute in groBem MaB-
stab chemisch synthetisiert. Das dabei erhaltene
Produkt ist chemisch identisch mit dem Hauptfarb-
stoff der Carotinoide. Ist dieses kiinstlich erzeugte
Produkt ein naturlicher oder ein kunstlicher Farb-
stoff?

Hiemit soll deutlich gemacht werden, da3 eine Ein-
teilung in natiriiche und kinstliche Substanzen nicht
unproblematisch ist und da man sich nicht damit
begniigen kann, bei der Einteilung allein auf die
Herkunft des Produktes abzustellen.

Eine andere Moglichkeit besteht darin, eine Zwei-
teilung vorzunehmen in Farbstoffe, die normaler-
weise in Lebensmitteln vorkommen und solche, die
normalerw~eise nicht in Lebensmitteln vorkommen.
Wenn damit der ,,Geruch” der Kinstlichkeit von
einer Gruppe von Lebensmittelfarbstoften ferngehal-
ten werden soll, ist der Erfolg fraglich: denn wenn
man ein Kirschenkompott mit Rote-Ruhen-Saft farbt,
so hat der farbstoff den Vorzug, natirlicherweise
in Lebensmitteln vorzukommen, der Rote-Riben-Saft
»paBt” aber letztlich genausoviel oder genausowenig
zur Kirsche wie irgendein anderer Farbstoff.

Wenn gar — im Hinblick auf die Deklaration von Zu-
satzstoffen — natorlich und kinstlich mit der Asso-
ziation der Gesundheitsschadlichkeit wertend inso-
fern verknOpft wird, als damit auf die vielfach ver-
breitete Meinung, natiirtich sei auf alle Falle un-
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schadlich, angespielt wird, so ist das eindeutig abzu-
fehnen.

Die verschiedanartige Einteilung der Farbstofflisten
in den einzelnen nationalen und supranationalen Re-
gelungen spiegelt die Vielfalt der Argumente wider,
die bei der Frage mit hineinspielen. Im folgenden
wird unier 4. eine chemische Beschreibung der
einzelnen Farbstaffe gegeben. Hier wird daher nicht
auf gesetzliche Bezige Ruicksicht genommen, son-
dern nach Kriterien vorgegangen, die sich aus der
chemischen Struktur der Farben @rgeben bzw. die
sich aus Ubersichtsgriinden als zweckmiBig er-
welsen.

3.2. Nomenklatur

Bei der Bezeichnung der farbstofie herrscht eine
babylonische Sprachverwirrung, die dadurch kompli-
ziert wird, daB Mischungen verschiedener Farben
unter mehr oder weniger phantasievallen Kunst-
bezeichnungen Jaufen. im folgenden wird als Haupt-
bezeichinung der im deutschen Sprachraum als ge-
brauchlichste erscheinende Name gewahit, beigefigt
sind weitere deutsche und fremdsprachige Bezsich-
nungen sowie — soweit vorhanden - die Farbsioff-
nummern der EG-Listen') und des Colourindax?).
Die chemische Sachbezsichnung richtet sich nach
den neuesten IUPAC-Regeln3).

4. Beschrelbung der einzelnen Lebensmittel-
farbstoffe

Im folgenden werden die wichiigsien Lebensmittel-
farbstoffe, nach Gruppen zusammengefaBt, mit An-
gabe der chemischen Bezeichnung, Synonyma, der
wichtigsten Eigenschalflen sowie Bemsrkungen zur
Gewinnung und Einsetzbarkeit beschrieben. {Aus
Platzgrinden konnte auf die Analytik der Lebens-
mittelfarbstoffe nicht naher eingegangen werden.

£in ausfunriicher Artikel von Univ.-Prol. Dr. Herbert
Woidich hiezu findet sich im Handbuch der Lebens-
mittelchemie, J. Schormiller [Springer-Verlag 1967),
2. Band. Teil 2, S. 1247 11.).

4.1. Carotinoide

4.1.1. Aligemeines

Die Carotinoide sind fettiésliche, geibe bis violette
Naturfarbstoffe, die im Pfianzen- und Tierreich sehr
weit verbreitet sind. M. Tswett {1911) benannte sie
nach dem aus der Mohrribe isoligrten Carotin. Die
erste Konstitutionsaufkldrung von Carotinoiden ge-
lang Paul Karrer 1928, seither wurde eine ganze
Reihe kommerzietller Synthesen gefunden.

4.1.2. Molekularer Aufbau

Dem molekularen Autbau nach sind die Carotinoide
als Aneinanderreihung dehydrierter Isoprenreste zu
betrachien. Fir die Farbe ist die mehr oder minder
groBe Haufung von konjugierten Doppeibindungen
verantwortlich. Zur Zeit kennt man etwa 300 natir-

'} In dar Richtlinle des EG-Rales fir {arbenda Stotfe in Lebansmutiein
vam (8, Jull (962 arbislten die einrainan Farbsioffe Nummern, die
sich midllerwetle inmarnational durchgasaizt haben

j in aec angloamatikanischen Literatur werden Farbsiofle maist
noch mit den Nummaern dee Colour (ndex versshen Colour Index.
2 Aullage 1986, F. M. Rowe, Soclaty of Dyers and Colourists, Qean
Hougo. Picadilly Bradgford, Yorkahire, Endland, und American Assoc.
of Textile Chemists and Colourisis, Lowell Technol instilute. Lowell,
Mass., USA.

| Interastionale Konvention zur korreklen chomischen Benennung.
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liche Carotinoide, von denen die Mehrzahl ein Gerist
von 40 Kohlenstoffatomen aufweist, das aus folgen-
den Strukturelementen besteht:

aj ein Cazo-Mittelstick sowie
b) je zwei Cis-Endgruppen verschiedenen Aufbaus.

Aus diesen Bausiémenten setzen sich unter ande-
rem Alpha-, Beta- und Gamma-Carotin, Lycopin,
Kryptoxanthin, Capsanthin und Astaxanthin zusam-
men. Daneben kommen als Abbauprodukte auch
Verbindungen mit weniger als 40 C-Atomen vor
{Bixin, Crocetin u. a.). Das Polyterpengerust kann
Alkohol-, Aldehyd-, Keton-, Carbonsaure- und Ester-
funktionen als Substituenten tragen.

4.1.3. Eigenschaften

Die Loslichkeit der Carotinoide wird durch die Sub-
stituenten stark beeinflult, insgesamt ist jedoch die
Wasserldslichkeit sehr gering; die cis-Verbindungen
sind generell besser I6slich als die entsprechenden
trans-lsomere. Die Carotingide haben hohe Schmelz-
punkte. Sie sind gegen Sauren, Sauerstoff und Be-
lichten empfindlich.

4.1.4. Gewinnung

4.1.4.1. Durch Extraktion aus natiirlichem Material.
Meist trocknet man das natirliche Material und
extrahiert hierauf mit unpolaren L3sungsmittein. Mit-
geléste Beglaeitsubstanzen werden durch Verseifen
oder durch Ausfrieren abgetrennt.

4.1.4.2. Chemische Synthess. Digjenigen Carotinoide,
die Vorstufen von Vitaminen sind, werden in techni-
schem Mafstab hargesislit,

4.1.5. Alpha-, Beta-, Gamma-Caroiin
E 160 a

{trans-Verbindungen als Hauptbesiandleil}

Je nach der Herkunft ist Carotin ein wechseind zu-
sammengesetztes Gemis¢h aus den stcukturisomeren
Polyenkohlenwasserstofien der Summenforme!
CuoHse (all-trans-Alpha- bls Gamma-Carotin).

Man gewinnt die Carotine als kristallisiertes Roh-
carotin oder als 6llésliche Carotinkonzentrate aus
Karotten (1 g Rohcarotin/kg Trockensubstanz), rotem
Palmél (bis 3g/kg)., Korbissamen oder griinen
Pflanzen. Rohcarotin ist ein rotes Kristallpulver von
wachsartiger Konsistenz. Die Reinpraparate erhalt
man daraus durch chromatographische Trennung der
Isomeren. Diese unterscheiden sich nur geringfugig
in ihren physikalisch-chemischen Eigenschafien.

Die technische Darstellung beruht im wesentlichen
auf der von H. H. Inhoffen entwickelten Beta-Carotin-
Synthese. Ausgangsprodukt ist Beta-Jonon.

4.1.6. Bixin, Norbixin E 160 b
{L-Orange 4. Annatto, Orlean, Rocou)

Bixin ist der Monomethylester der Polyendicarbon-
saure Norbixin. Das Iabile cis-Derivat ergibt bei
der Umilagerung die stabile all-trans-Form. Cis-
Bixin ist der Hauptfarbsiofl in den Samenschalen
von Fruchten des Rocoubaumes {Bixa orellana}, wo-
bei der Farbsto!tf die getrockneten Samen als braun-
rote Kruste umgibt. Je nach der Herkunft bezeichnet
man das Rohmaterial als Annatto, Orlean, Rocou
u. a. Die Zusammensetzung der Handelsdroge ist
sehr unterschiedlich, der Bixingehail schwankt zwi-
schen 1 und 13 Prozent.

Cl 75130

Cl 75120
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Bixin wird heute zum Farben von Olen ung Fetten
{Margarine), in Salzform speziell zur Farbung von
Kaselberzliigen sowie fir Teigwaren, Suppen u. a.
verwendet.

Definition in der deutschen Zusatzstoftverordnung:
Der Hauptfarbstoff der Annatto-Extrakte in Ol ist das
Carotinoid Bixin. Bixin ist der Monomethylester des
Norbixin. Norbixin ist eine symmetrische Dicarbon-
saure. Oer Hauptfarbstoff der wagrigen Annatto-Ex-
trakte ist das alkalische Salz des Norbixins.

4.1.7. Capsanthin E 160¢c
{L-Orange 5. Capsorubin, Paprikaextrakt)

Capsanthin ist ein roter Farbstoff, der aus den
Frichten der Paprikapflanze gewonnen wird.

4.1.8. Lycopin (L-Orange 6, Solanorubin)

E 160d Cl 75125
Lycopin, CaoHss, ist der Hauptfarbstoff in roten Toma-
ten sowie neben Carotin in rotem Palmol, Hage-
butten, Safran, Aprikosen, Butier u. a. enthalten.
Lycop.n wird als roter kristallisierte Farbstoff aus
Tomaten und anderen Frichten durch Extraktion ge-
wonnen, zum Teil jedoch auch synthetisch herge-
steltt.

4.1.9.1. Beta-Apo-8'-Carotinal
(L-Orange 8)

Bildet dunkelviolette Kristalle mit Metaligianz, die
&lige Losung ist orangerol. Der Farbstoff kommt in
Spinat. Salat, ZitrusfriGchten, Eidotter und Leber
vor. Er kann auch synthetisch dargestellt werden.
Seine Pro-Vitamin-A-Wirkung betrdgt etwa 70 Pro-
zent von der des Beta-Carotins.

E 160 e Cl 40820

4.1.9.2. Beta-Apo-8'-Carotinsaureathylester
E 160f Cl 40825

{L-Orange 9)

Die Pro-Vitamin-A-Wirkung betragl nur 25 Prozent

von der des Beta-Carotins,

4.1 10. Xanthophyile a) bis g) E 161
3} Flavoxanthin

b) Lutein (Xanthophyll)

¢) Kryptoxanthin

d) Rubixanthin

e} Violaxanthin

f) Rhodoxanthin

g) Canthaxanthin

Der Rohfarbstoff fallt bei der technischen Darstellung
von Carotin und Chlorophyli aus Blattmehl als
Nebenprodukt an. AuBer in Blétiern verschiedener
Pflanzen ist er in Hagebutien und Eigelb enthalten.

4.2. Curcumin E 100 C! 75300
1,7-Bis-{4-hydroxy-3-methoxyphenyl)-1,6-heptadien-
-3.5-dion

Bei diesem Farbstotf muB man zwischen dem Cur-
cuma-Extrakt und dem Farbstoff mit der Formel
C»H200s unterscheiden. Wahrend in der Bundes-
republik Deutschland- und EG-Farbstotirichtlinie die
chemische Beazeichnung angefihrt wird, lautet die
Definition im Entwurf zur neuen Schweizer Farbstoff-
regelung: Curcuma, das aus den Rhizomen von
Curcuma longa gewonnene Fraparat und Curcumin
{entsprechender Farbstoff).
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Curcumin, C21H200s kommt in den Wurzelknollen
von Curcuma-Arten (C. longa und C. rotunda), die in
Ostindien, Indien und China wachsen, vor. Die Ge-
winnnung erfolgt entweder durch Extraktion aus
der getrocknelen, gepulverten Droge oder durch
chamische Synthese aus Methoxycarbonylferula-
sdure-chlorid und Acelessigester bzw. aus Vanillin
und Acetylaceton.

Curcumin wird als Lebensmittelfarbsioti zum Farben
von Senf, Curry, Fetten, Olen, Kase u. a. verwendet.

4.3. Chinon-Farbstoffe

Diese Farbstoffe kommen zwar in der Natur uber-
aus haulig vor, sind jedoch zum Farben nur teil-
weise anwendbar. Ungefdhr die Halfte der mehr als
150 verschiedenen Produkte kommt in h&heren
Pflanzen, meist in der Rinde oder den unterirdischen
Teilen der Pflanzen, vor. Je nach dem Molekilaufbau
findet man gelbe bis violette Farbténe.

Haufig liegen die Chinon-Farbstoffe im pflanzilichen
Material als schwach farbige Vorstufen vor, die
oxidativ (durch Luftsauerstoff) in Farbstofie umge-
wandelt werden mussen.

4.3.1, Alkannin
Alkannin, CisHsOs.

kommt in den Wurzeln der Schminkwurzel (Alcanna
tinctoria} in Form des Angelicasaureesters vor. Die
Gewinnung erfolgt durch Extraktion aus der Pflan-
zenwurzel. Alkanna-Extrakte werden vielfach zum
Farben von Pomaden, Schinken, {l-. Fett- und
Wachsemulsion sowie als Antioxidans verwendet.

Gl 75520

4.3.2. Carminsédure E 120 Cl 75470

{Echles Carmin, Cochenille)

Carminsaure, der Hauptiarbstoff tn der Cochenilie,
dem fligellosen Weibchen der Schildlausart Dacty-
lopius coccus Costa, wurde bereits 1818 erstmalig
isoliert. Hauptausfuhrgebiete sind heute Argentinien,
Honduras, Mexiko und die Kanarischen Inseln. Die
Tiere werden kurz vor der Zeit der Eiablage ge-
sammelt und durch Wasserdampf abgetétet. Die heifl
bereiteten wafrigen Auszige werden dann weiter
gereinigt. Carminsaure ist durch die Bildung schwer-
I6slicher Komplexverbindungen mit Erdalkali- und
Schwermetallionen auch als lackartiger Farbstofl
einsetzbar. Carminlack wird in der Kosmetik fir
Schminken und Lippenstifte in groBerem Umfang ein-
gesetzi. Die freie Saure ist auBer zur Farbung von
Lebensmitteln auch als Indikator in der analyiischen
Chemie und zur Textilfarbung von Bedeulung.

Definition in der deutschen Zusatzstoifregelung und
im Schweizer Entwurf: Extrakt der Coccus Cacti ein-
schiieBlich der Ammoniumverbindung.

4 4. Indigofarbstoffe

4.4.1. Allgemeines

Diese Farbstofie sind Abkémmiinge des Indols. Sie
finden sich als farblose Vorstufen in Pflanzen
{indican) oder im Tiarkorper, in freier Form auch in
blauen Schalen giniger Meeresschnecken.

4.4.2. Indigotin E 132
{Indigocarmin, L-Blau 2, FD & C Blue 2)

C 730158
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2-(2,3-Dihydro-3-oxo0-5-sulfo-indol-yliden)-2,3-dihydro-
3-oxoindol-5-suffonséaure.

Indigotin, CssHi1002N2, wird bei der Hydrolyse und
unter Dehydrierung durch Luftsauerstoff aus dem
Glucosid Indican freigesetzt. Rohindigo ist ein Ge-
misch verschiedener Substanzen, das meist durch
Umklpen und anschlieBendes Sublimieren gereinigt
wird,

Seit 1897 wird !ndigo in technischem Mafstab kinst-
lich hergestellt, Naturindigo ist als Farbstoff heute
fast ohne Bedeutung.

4.5, Orseille E 121

Extrakte der roten Farbstoffe aus Roccella, Licha-
nora, Orchella {in ammoniakal. L&ésung unter Luft-
einflul gewonnen).

Orssille geh&rt zu den Oxazinfarbstoffen, einer fur
fnsekten charakteristischen Farbstoffklasse. Es ist
ein Gemisch von roten, violetten und farblosen Sub-
stanzen. die aus Flechtenstotfen durch Behandeln
mit Ammoniak und Alkalicarbonaten an Luft ohne
oder mit Garung entstehen. Urspriingfich liegen in
der Pflanze Derivate des Resorcins vor, die frei oder
zu Depsiden verknipft vorkommen.

Orcein ist eine stickstoffhaltige Farbstoffmischung
der Orseille aus 14 Komgponenten. Es kommt als
carminrotes, amorphes Pulver in den Handel.

4.6. Lactoflavin E 101

{L-Gelb-8, Vitamin B 2, Riboflavin)
6,7-Dimethyl-9-(1'-D'-ribityl)-isoalloxazin

Lactoflavin gehdrt zu den Flavinen {substituierie
isoalloxazing) und wurde zuerst durch Paul Karrer
1933 aus der Molke isoliert. Der Farbstoff kommt in
Mitch, Eiem und Fleisch vor.

4.7. Anthocyane E 163

Anthocyane sind Glykoside aus 2-Phenyibenzo-
pyryliumsalzen. Oie in Wasser schwer I6slichen Aglu-
cone leiten sich von Pelargonidin, Cyanidin oder
Delphinidin ab, Es handelt sich dabei um Abkdmm-
linge des Pyrons, die als mesomere Farbsalze bzw.
deren Farbbasen gelbe. rote und blaue Farbstoffe
bilden

Die Giykoside (Anthocyanidine) stelien, im Zellsaft
gelost, die farbigen Pigmente vieler Biiten und
Beeren dar. Raufig findet man daneben auch Oxy-
datiopsprodukte (Anthoxanthine) oder Carotinoide.
Weiters findet man sie auch in Blattern (Rotbuche,
Rotkohl), roten Harzen (Drachenblut), Hélzern (rotes
Sandelhoiz} und in Knollen ({violettrote Kartoffel).
Zur Gewinnung wird das Pfanzenmaterial meist mit
salzsaurehaltigem Methanol ausgezogen, die An-
thocyanchloride werden danach mit Ather ausge-
fallt und gereinigt.

Chemische Synthesen gehén zum Beispiel von
substituierten o-Hydroxybenzaldehyden und Acetoxy-
acetophenon-Derivaten aus.

Die Stabititat der Anthocyane gegen pH-Veranderun-
gen, Temperaturwechse! und Lichteinwirkung, be-
sonders in Gegenwart von Melallionen, ist gering.
Sie werden daher nur einze!n verwendet, zum Teil
als farbende Safte (Heidelbeeren, Brombeeren,
Kirschen).
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QOefinition der Deutschen Zusatzstoifregelunyg:

Anthocyane sind Glykoside aus 2-Phenylbenzo-
pyryliumsalzen; sie sind in der Regel hydroxylierte
Derivate; an Agylkonen enthalten sie folgende
Anthocyanidine: Pelargonidin, Cyanidin, Paeonidin
(Peonidin), Delphinidin (Oenantidin}, Petunidin,
Malvidin. Anthocyane werden ausschlieB8lich aus Erd-
beeren, Maulbeeren. Kirschen, Pflaumen, Brom-
beeren, schwarzen und roten Johannisbeeren, Rot-
kohl, roten Zwiebeln, Preiselbeeren, Heidelbeeren,
Auberginen, Weintrauben und Holunderbeeren ge-
wonnen,

4.8. Pyrrolfarbstoffe

Eine ganze Reihe physiologisch wichtiger Kérper-
substanzen von Pfianzen, Tieren und Mikroorganis-
men gehdrt zu den Pyrrolfarbstoffen. Von diesen sind
in erster Linie die Chlorophylle, Porphyrine, Gallen-
farbstoffe und Phytochrom zu nennen.

4.8.1. Chiorophyll E 140
Chlorophyll a, Chlorophyll b

Chiorophy!l ist eine Mischung aus blaugrunem
Chlorophyll a und gelbgrinem Chiorophyll b, die in
den Chloroplasten aller griinen Pilanzenteile vor-
kommen. Die Konstitutionsermittiung eriolgte in den
dreiiger Jahren durch Hans Fischer. Die Chloro-

phylle enthaiten Magnesium als Komplexmetall.

Die technische Darsteliung verlduft aus wirtschafti-
chen Griinden meist gemeinsam mit der lsolierung
anderer Pflanzeninhaltsstoffe. Als Rohstoffe dienen
Brennesseln (6—7.5 g/Kg), Graser oder Spargetkohl.
Aus dem Rohchlorophyll, einer wachsartigen Masse,
gie etwa 30 Prozent Chlorophylle und Abbauprodukte
enthalt, stellt man dann in verschiedenen Verfahren
Reinprodukte her, die sich nach ihrem Verwendungs-
zweck in ihren Eigenschaften (LOslichkeit) unter-
scheiden.

Man unterscheidet fettldsliche (Rohchlorophyll, Rein-
chlorophyll, Chlorophy!l aus Phaophytin, Chloro-
phylline) und wasserldsliche (Chlorophyllin-Natrium,
Kupfer-Chlorophyll u. a.) Prdparate. Letztere finden
in der Nahrungsmittelindustrie zum Farben von Kon-
ditorwaren, Gelatineprodukten und Getrdnken An-
wendung.

4.9. Betanin
{Betanidin-{*-D-glukopyranosid)
Betanin ist der Hauptfarbstoff der roten Rube {(rote
Beete), Beta vulgaris L. var. rubra. Lange Zeit hat
man den Farbstoff der roten Rube als Anthocy-
an-Derivat angesehen. Seine genaue Struktur wurde
erst vor kurzem aufgeklart.

Ci 75810

E 182

4.10. Rhamnetin Cl 75640
Rhamnelin ist neben Rhamnazin, Kampfero! und
Quercetin Farbstoff der Kreuzbeeren, den unreif ge-
trockneten. erbsengrofien Frichten von Wege- oder
Kreuzdornarten. Neben der Extraktion aus Pflanzen-
material sind auch chemische Synthesen bekannt
geworden

4.11. Azofarbstoffe

4.11.1. Allgemeines

Der uberwiegende Teil der synthetischen Lebens-
mittelfarbstoffe gehdrt zur Gruppe der Azolarben,
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fir welche die chemische Funktion — N =N -—
charakteristisch ist. Die Azofunktion ist auf der einen
Seite mit einem Naphthalinring, auf der anderen
mit einem Benzol- oder ebenfalls einem Naphthalin-
ring substituiert, die in den meisten Fallen sulfoniert
sind. Letztere Substituenten sind fiir die wesentlichen
chemischen Eigenschaften — Wasseridslichkeit und
Aziditat — verantwortlich und haben auch im Hin-
blick auf die toxikologischen Eigenschafien der Azo-
farben grundlegende Bedeutung (siehe 6. Toxi-
kologie).

Die Emnteilung der Azofarben erfolgt meistens in
Monoazo-, Diazo- und Polyazotarben, je nachdem
ob das Molekiil eine. zwei oder mehrere Azofunktio-
nen enthalt. Je nach dem chemischen Aufbau sind
sehr verschiedene Farbtdne erzielbar, die sich all-
gemein durch gute Farbintensitat und Britlanz aus-
zeichnen (zur Stabilitat siehe 5. Technologische
Aspekte).

Azofarben werden seit etwas mehr als hundert Jah-
ren industriell erzeugt. Auf die einzelnen Herstel-
lungsverfahren kann hier nicht naher eingegangen
werden, jedoch sei erwahnt, dal die Entwicklung
der Azofarbenindustrie zusammen mit der Industrie
der Teerinhaltsstoffe im 19. Jahrhundert fur den
ungehguren Aufschwung der chemischen Industrie
Deutschlands eine besondere Bedeutung hatte (im-
merhin wurden zwischen 1877 und 1914 etwa 10.000
Deutsche Reichspatente fiir Farbstoffe erteilt, in
denen mindestens 50.000 Farbstoffe beschrieben
sind. 1913 schatzte man die Jahresproduklion an
Azotarben auf 80.0001).

Der Anteil der Lebensmittelfarben an Anzahl und
Produktionsvolumen der Azofarben ist sehr gering.
Trotzdem haben sie auf Grund ihrer Eigenschaften
einen festen Platz in der Praxis des Lebensmittel-
farbens.

Im folgenden werden die Azofarben aufgezahlt, die
zur Farbung von Lebensmitte!n in Usterreick Bedeu
tung eriangt haben (dle Liste erhebt keinen An-
spruch auf Vollstandigkeit). Physikalisch-chemische
Eigenschaften und Synthese dieser Substanzen sol-
len an dieser Stelie kurz zusammenfassend charak-
terisiert werden:

Das Syntheseprinzip ist ganz allgemein die Azo-
kupplung der Delden Kupplungskomponenten, fOr
geren Darsteliung in vielen Féllen eine ganze Reihe
von Reaklionen bekannt sind.

Die Farbe ist durch weltere Substitution beeinfluli-
bar. Je mehr Hydroxyl-, Carboxyl- und Sulfonsaure-
gruppen das Molekd! tragt, um so groBer ist seine
Léslichkeit in Wasser.

4112 Tartrazin E 102 Cl 19140

(Jaune taririque. Hydrazingelb O, FD & C Yellow 5)
4-(4°-Sulfon-1'-phenylazo}-(1-{4'sulfophenyl]-5-
hydroxypyrazolon-3-carbonséaure) Trinatriumsalz
4.11.3. Chrysoin S E 103 Cl 14270
(Tropaolin O, Rosorcin Yellow, Jaune de Resorcine,
L-Gelb 4}

2.4-Dihydroxyazobenzol-4’-sulfonsaure

4.11.4, Echtgeld E 105 Cl 13015

{Acid Yellow, fast Yellow, Sduregelb, Jaune solide)
1-(4’-Sulfon-1"-phenylazo)-4-aminobenzo!-5-sulfon-
sdure Dinatriumverblndung
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4.11.5. Gelborange S E 110 Cl 15985
{Sunset Yellow FOF, L-Orange 2, Jaune orange S,
FD & C Yellow 6)
1-(4'-Sulfon-1"-phenytazo)-2-naphthol-8-sulfonsaure
Dinatriumverbindung

4.11.6. Orange GGN

{Orange GGL, L-Orange 1)
1-{3’-8Sulfon-1"-phelylazo)-2-naphthol-6-sulfonsiure
Dinatrlumverbindung

E M Cl 15980

4.11.7. Azorubin Cl 14720

(Carmoisin)
2-(4'-Sulfon-1"-naphthylazo)-1-naphthol-3.6-disulfon-
saure Dinatriumverbindung

E 122

4.11.8. Amaranth E123 Cl 16185
{Naphtolrot S, Bordeaux S, FD & C Red 2, Rot 3)
1-(4'-Sulfon-1"-naphthywlazo)-2-naphthoi-2 8-disulion-
saure Trinatriumverbindung

4.11.9. Cochenillerot A E 124 Cl 16255
1-(4’-Sulfon-1‘-naphthylazo)-2-naphthol-6,8-disulfon-
saure

4.11.10. Scharlach GN E 125 Cl 14815
2-(6'-Suifon-1"-m-xylylazo)-1-naphthol-5-sulfonsaure

4.11.11. Ponceau 6 R E 126 Cl1 16290
1-{4’-Sulfon-1"-naphthylazo}-2-naphthol-3.6 8-
trisulfonsaure (Tetranatriumverbindung)

4.11.12. Brillantschwarz BN E 151 Ct 28440

(Brillant Black FN, Ol Food Black 1)
(4'-14-Sulfon-§-phenylazol}-7'-sulfon-1'-naphthyl-
azo)-1-hydroxy-8-acetyl-aminonaphthalin-3,5-di-
sulfonsiure

(Tetranatriumverbindung)

4.11.13 Schwarz 7984 E 152
{4'-[4-Sullon-1-phenylazo}-7 -sulfon-1-naphthyl-
azo)-1-hydroxy-7-aminonaphthalin-3 B-disulfonsiure
(Tetranatriumverbindung)

4.12.

Sonstige kunstliche Farbstoffe

Die ibrigen synlhetischen Farbstotfe gehdren zu den
Triphenylmethan-, Pyrazolon-, Nitro-, Indigo-, Xan-
then-, Anthrachlnon- und Chinolinfarbstoffen.

Auf ihre Eigenschatften soll hier nicht naher einge-
gangen werden.

4.12.1. Chinolingelb E 104 Cl 47005

(Chinoline Yellow, Jaune de Quinoline, L-Gelb 3)
2-(Chinotyi-2)-indandion-1,3-disulfonsaure
(Netriumverbindung)

4.122. Erythrosin
(FD & CRed 3)
Tetrajodfluorsszein (Di-Na, Di-K), Hydroxytetrajod-
o-carboxyphenylfluoron

E 127 CI 45430

4.12.3. Anthrachinonblau E 130 Cl 68800
(Indanthrenblau LS, L-Blau 1)
N.N'-Dihydroxy-1,2,1',2'-anthrachinonazin

4.12.4. Patentblau V E 131 Ci 42051

2,4-disulfon-5-hydroxy-4' 4"- bis - (diathylamino)-
triphenylcarbinol Ca-Salz
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4.12.5. Brillantsaure BS E 142 Cl 44090
(8rillantsauregrin BS, Lisamingrin)
N-(4-~({4-(Dimethylamino)phenyl(2-hydroxy-3.6-disuifo-
1-naphthyl)methylen)-25-cyclohexadien-1-yliden)-N-
methyl-methanaminiumhydroxid (inneres Salz)

4.13. Zuckercovleur E 150

(Caramel)

Zuckercouleur ist ein beim Erhitzen von Zucker
enistehendes, braunschwarzes Zersetzungspradukt.
Die dunkeibraune, glasige Schmelze hat einen
aigenartigen Rostgeschmack und lost sich in Was-
ser zu Zuckercouleur. 2uckercouleur ist eine tief-
braune. angenehm riechende und schmeckende,
sirupartige Flussigkeit. Sie dient zum Farben von
Bier, Trinkbranntweinen, Likdren, Essig, Getranken
aller Art, Zucker- und SdBwaren, Suppen- und
SoBenerzeugnissen. Da die Léslichkeit, vor allem in
Alkohol, unterschiedlich ist, sind die meisten Er-
zeugnisse nicht universell verwendbar.

Die Definition in der deutschen Zusatzstoffregelung
lautet:

.Aus Saccharose oder anderen genuBtauglichen
Zuckerarten ausschlieBlich durch Erhitzen herge-
stelltes Erzeugnis oder amorphe, braune, wasser-
I6sliche Erzeugmisse, die durch kontrollierte Hitze-
einwirkung auf genufBtaugliche Zuckerarten in Ge-
genwart von einer oder mehreren der folgenden che-
mischen Verbindungen gewonnen werden: Essig-
saure, Zitronensavure, Phosphorsaure, Schwefelsaure
ung schwefelige Saure sowie Schwefeldioxid, Am-
monium-, Natrium- und Kaliumhydroxid sowie Am-
moniak, Ammonium-, Natrium- und Kaliumcarbonat,
-phosphat, -sulfai- und -sultit.

Im osterreichischen Entwurd wird zwischen Zucker-
couleur (kaustisch)4) und Zuckercouleur (Ammonium-
sulfit)$) unterschieden.

Die verschiedenen Zuckercouleurarten richten sich
nach ihrer technologischen Anwendung:

a) Zuckercouleur mit kaustischer Soda hergesteilt:
dieses spezifische Zuckercouleur ist auf Grund
seiner speziellen Eigenschaften vorwiegend zur
Faroung von Getranken mit hoherem Alkohol-
gehalt (Weinbrand, Whisky ...) geeignet, da es
alkoholstabil ist, was fur b) und c) nicht zutrifft.

b) Zuckercouleur, nach dem Ammoniakverfahren
hergestellt: das Ammoniak-Zuckercouleur ist zur
Farbung von Back- und Konditoreiwaren sowie
Bier geeignel. Es ist nicht fur Getranke mit hé-
herem Alkoholgehalt geeignet.

c) Zuckercouleur, nach dem Sulfit-Ammoniak-
Verfahren hergestellt: dieses Zuckercouleur fin-
det Anwendung bei den Limonaden und Kunst-
limonaden. Es hat die spezielle Eigenschafi, bei
den in diesen Getrdanken vorliegenden sauren
pH-Werten stabil zu sein. Diese Eigenschaft ist
durch die geeignete Lage des isoelektrischen
Punktes von Bestandteilen des Zuckercouleurs
bedingt, das nach dem Sulfit-Ammoniak-Verfah-
ren hergestellt ist.

')b Amorphes. braunas., wasserldsliches Pulver, durch Hitzeeinwirkung
aul ?enumauglicno Zuckararton in Gegenwart einer oder mehreren
der folgenden Verbindungon gewonnan' Essigsdure, Zitronenshure,
Nalnum- und Katiumhydroxid, Neirlum- und Kallumcarbonat.

‘) Wie Zuckercovlour (koustisch), nur in Gegenwari von Ammorium-

sulfit pewonnen.
Anm. Diese Delialtlon erscheint unvollslandig.
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In letzter Zeit entstand betrachtliche Verwirrung
durch eine Anderung in der Nomenklatur. Wahrend
noch 1973 2z2wischen zwei Gruppen von Zucker-
couleur (1. Zuckercauleur kaustisch, 2. Zucker-
couleur nach dem Ammoniakverfahren und Zucker-
couleur nach dem Sulfit-Ammoniak-Vertahren herge-
stellt) unterschiaden worden war, ist 1977 in der
zweiten Gruppe eine weitere Unterteilung vcrgenom-
men worden.

4,14, Carbo medicinalis vegetabilis E 153

Es handelt sich um pflanzliche Extrakte mit Eigen-
schaften medizinischer Kohle.

Der Schweizer Entwurf definiert: ,,Kohienstoff, frei
von Teer und anderen organischen Anteilen."

4.15. Anorganische Farbstoffe

Zur Farbung der Oberflache von Lebensmitteln sind
in vielen Ldndern anorganische Substanzen zuge-
lassen, die im folgenden nur kurz aufgezéhlt wer-
den sollen:

Kalziumcarbonat E 170 Cl 77220
Titandioxyd E 171 Cl 77891
Eisenoxyde und Hydroxyde E 172 Cl 77489
Aluminium E 173 Cl 77000
Silber E 174
Gold E 175

4.16. Farben zum Stempeln der Oberflache und zum
Bemalen der Schalen von Eiern.

FUr diesen Verwendungszweck sind in den einzel-
nen nationslen und supranationalen Regelungen
Positivlisten angefohrt, die sich zum Teil voneinan-
der unterschsiden. Wegen der geringen praktischen
Bedeutung dieser Farbstoffe soll hier nicht naher
auf sie eingegangen werden.

5. Technologische Aspekte der Einsetzbarkeit
5.1. Allgemeines

Von den Herstellern der kunstlichen Farbstoffe wird
immer wieder hervorgehoben, daB diese Substanzen
den Naturfarbstoffen hinsichtlich Stabifitdt gegen-
liber Licht, Temperaturerhéhung und pH-Veranderun-
gen, ihrer Farbekraft und Brillanz (Uberlegen seien.
Bei der Farbung waBriger Phasen scheinen dariGber
hinaus die kinstlichen farbstoffe schwer ersetzbar
zu sein, da die Naturtarbstoffe im allgemeinen nur
eine sehr geringe Ldslichkelt in Wasser besitzen.

DaB die kiinstlichen Farbstoffe im allgemeinen deut-
lich stabiter sind als die Naturfarbstoffe, steht auBer
Zweifel. Was aber die Farbekraft von natdriichen Far-
ben im Vergleich zu kunstlichen betritft, so gibt es
widerspruchliche Angaben. Ein Vergleich der Extink-
tiongkoeffizienten hilft hier nicht viel weiter. da es in
der Praxis darauf ankommt, wie die einzelnen Farb-
stoffe in den einzelnen Lebensmitteln ausfarben. In
welchen Lebensmitteln daher welche Farbstoffe vor-
teilhaft eingesetzt werden konnen, ist eine kontro-
verse Frage. Abgesehen von Stabilitat, Farbekraft und
Loslichkeit gibt es noch einen weiteren Aspekt,
der beim Vergleich verschiedener Farbstoffe in Be-
tracht gezogen werden muBl. Manche Naturfarbstoffe
weisen ndmlich einen nicht unbetrachilichen Eigen-
geschmack auf, So schmeckt beispielsweise ein mit
rote Beeste in der notwendigen Konzentration ge-
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farbtes Speiseeis deutlich nach roten Ruben. Fé&r-
bung mit Lactotiavin auBert sich in einem uvnange-
nehm bitteren Nachgeschmacik; daB auch Curcuma-
extrak! manchen Lebensmitteln einen unerwinschten
Geschmack verleiht, ist evident. Auch Chlorophyil
ist nicht geschmacksneutral. In manchen Lebens-
mitteln muB daher auf die Farbung mit solchen
Farbstoffen verzichtet werden.

5.2. Stabilitat der kOnstlichen Farbstofte (4.11., 4.12.)
An dieser Stelle sei vermerkt, daB die Stabilitat der
Farbsioffe nicht nur fir ihre technologische Einsetz-
barkeit von Bedeutung ist, sondern auch hinsichtlich
der Toxikologie beachtet werden muB. Die Unter-
suchung auf gesundheiiliche Unbedenklichkeit wurde
bisher in der iiberwiegenden Zah! der Falle nur an
dem betretfenden Reinfarbstoff, jedoch kaum an den
moglichen Reaktions- und Zersetzungsprodukten
durchgeftihrt. Daraus ergibt sich, daB, je unstabiler
ein Farbstoff ist, die Wahrscheinlichkeit um so groBer
wird, daf3 sich unter den Zersetzungsprodukten auch
gesundheitsschadliche Substanzen befinden.

Werden mit Azofarben geférbte waBrige Losungen
in MetallgefaBen aufbewahrt, so kann ein korro-
dierender EinfluB dieser Farbstolfe fesigesielit
werden Daruber hinaus fihrt die Gegenwart redu-
zlerender Substanzen (wie z. B. Ascorbinsaure) zu
Farbverlusten. Gegen langeres Kochen oder Sterili-
sieren bei pH 7 sind bis auf Brillantschwarz BN alle
Farbsioffe stabil. Beli pH 3 verdndern sich durch
langeres Kochen auBer Brillantschwarz BN auch
Ponceau & R, Cochenillerot A, beim Sterilisieren
{30 min 120° C) auBerdem noch Chrysoin S.

Durch Ascorbinsdure {50 mg/100 ml) verandern sich
beim Stehen (3 Tage 20°C) bei pH 3 bis auf Ery-
throsin und das unldsliche Indanthrenblau alle kinst-
ilchen Farbstoffe. Ahnlich reaktionsfahig ist auch
Naz2S03 (0.1 g SO2/100 ml),

Gegen Oxydationsmittel (0,08 Prozent Hz202) sind die
Farbsloffe etwas stabiler. Fur gquantitative Unter-
suchungen an gefarbter Marmelade, Seelachs und
Anchovispaste wurden die Farbstoffe nach Trock-
nen der Lebensmittel mit Na:SOs mit alkoholischer
Polyvinylpyrrolidon-Ldésung eluiert. In Marmelade
ist schon bei normaler Herstellung mit einer geringen
Zerstorung sehr empfindlicher Farbstoffe zu rech-
nen.

Weitere Angaben zur Bestandigkeit der Lebensmittel-
farbstioffe siehe Handbuch der Lebensmittelchemie
von J. Schormiifler (Springer-Verlag 1967}, 2. Band,
Teil 2, S. 1251—-1253.

5.3. Naturliche Farbstoffe

Der heute international herrschende Trend zu den
Naturfarbstoffen bringt technologische Schwierig-
keiten mit sich, da die natidrlichen Farbstoffe zur
Farbung verschiedener Lebensmittel auf Grund ihrer
oft geringen Stabilitat und Wasserldslichkeit nicht gut
geeignet zu sein scheinen. In vielen Fallen wird
ein Ersatz von bisher verwendeten kinstlichen Farb-
stollfen in gewissem Rahmen mdglich sein; ob ein
genereller Verzicht beispielsweise auf die Azofarben
nicht unlésbare technologische Probieme bei der
Farbung mit sich bringt, bleibt noch abzuwarten.

5.3.1. Carotinoide
Der wichtigste Faktor, der die Stabilitat der Caro-
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tinoide wahrend der Verarbeitung und Lagerung der
Lebensmittel begrenzt, ist die Oxydation. Die natur-
lich vorkommenden Carotenoprotein-Komplexe sind
dabei noch stabiler als die freien Carotinoide.

Schon die Beimengung partiell oxidierter Aromadle
und Essenzen fuhrt zur Ausbleichung. Dariber hinaus
ist die Handhabung der in Wasser vollkommen unl&s-
lichen und auch in Fetten nur sehr schwer 16slichen
Carotinoide schwieriger als bei kinstlichen wasser-
16slichen Farbstoffen. Deshalb wurden fir die ver-
schiedenen Anwendungen besondere Applikations-
formen geschaffen. Als fetlldsliche Farbstoffe eignen
sich die Carotinoide in jedem Fall zur Farbung von
Fetten und Olen bzw. von fetthaltigen Lebensmitteln.

Zur Farbung wafriger Systeme kann man sie in
Form feinster Dispersionen (beispieisweise in einer
Gelatine-Zucker-Matrix) oder als Emulsion verwen-
den. Die Farbung von Fruchtsaftgetranken mit Caro-
tin ist dann vorteilhaft, wenn Vitamin C zugegen ist,
da Ascorbinsdure die durch Licht katalysierte Oxyda-
tion des Farbstoffes hintanhali.

5.3.2. Anthocyanine

Wahrend in Japan ein Anthocyaninfarbstoff aus
Purpurmais extrahiet wird, der Uber einen weiten
pH-Bereich stabil sein soll, sind in Europa die aus
Traubenschalen und aus Heidelbeeren gewonnenen
Extrakte gebrauchlich. Sie ergeben blau-rote. klare
Losungen und eignen sich zur Farbung von Getran-
ken, Sirupen, Confiseriewaren u. a., sofern der pH-
Wert unter 4 liegt. Spruhgetrocknete Pulver sind im
allgemeinen stabiler als flissige Praparate. Nach-
teilig ist der stark wechseinde Gehalt an Begleit-
substanzen (Tanninen und Polyphenolen).

Der Farbveriust durch Oxydation, Hydrolyse und Poly-
merisation ist relativ bedeutend: in etwa 2zehn
Wochen bei Zimmertemperatur gehen ca. 50 Pro-
zent der Farbe von Fruchizubereitungen verloren.

5.3.3. Betanin

Rote-Ruben-Extrakte sind gegenwartig erhaltlich als
konzentrierte oder getrocknete Extrakte, deren
Pigmentgehalt ziemlich gering ist (0,2 bis 1 Prozent),
Deshalb sind groBe Mengen Extrakt zur Farbung not-
wendig. Farbverlust durch Lagerung des geféarbten
Lebensmittels ist relativ gering. Die kommerzielle
Einsetzbarkeit von Betaninfarbstoff erfordert aller-
dings noch die Entwicklung von Reinigungsmetho-
den in groBem Mafstab.

Versuche zur Farbung von Speiseeis in den USA
zeigten, daB bei Mischung mit Bixin gute Erdbeer-
und Himbeerfarbtdne erzieit werden kdnnen.

5.3.4. Chlorophylle

Die grune Farbe der Chlorophylle ist sehr unbestan-
dig. Sie geht z. 8. bei erhohter Temperatur in oliv-
grin-graue Tone uber, die durch die Phaophtyine
hervorgerufen werden. Wegen ihrer Instabilitdt ist
die Anwendung als Lebensmittelfarbstoff begrenzt.
Die chlorophyllahnlichen Komplexe, die Kupfer als
Zentralatom enthalten, sind hingegen stabiler.

Adresse des Autors:
Dr. Stephan Gergely
Fachverband der Nahrungs- und
GenuBmittelindustrie
Zaunergasse 1-3, A-1030 Wien
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Lebensmittelfarbstoffe: Ill. Teil

Food Colours (Part 3)

S. GERGELY

Kennworter: Farben, Lebensmiltel. Toxlkologie, Caroti-
noida. Chlorophyll, Anthocyane, Amaranth, Tartrazin, Brfl-
laniblau FCF, Indigolin, Erythrosin, Zuckercouleur, Psycho-
togie. Gesetzgebung, Farbstoliverordnungen, Osterreich.
Schwe:z, BRD, EG, FAO, Schweden.

Zusammenfassung

S. Gergely: Lebensmittelarben. i1l. Teif. Erndhrung 2 (1978)
11. S. 498-503.

Im dritten Teil werden die Prinzipien {oxikologischer Unter-
suchungen beschrieben und dann die Ergebnisse der
Unlersuchungen einzelner Farbstoffe wiedergegeben. Nach
einer kurzen Erlauterung der psychologischen Aspekte der
Lebensmittelfarbung folgt eine Diskussion juristischer
Fragen im Hinblick auf die in Osterreich Im Entwurfstadium
befindliche Farbenverordnung. Der Artiketl schlieBt mit einer
Tabelle der in Osterreich, der Bundesrepublik Deutschland.
der Schweiz. der €EG, der FAO und in Schweden derzeit
zur Farbung von Lebensmitteln zugelassenen Farbstoife.

Inhalt: 1. Teil

6. Toxikologie
7. Psychologische Aspekte

8. Nationale und supranationale gesetzliche Rege-
lungen

6. Toxikologie

6.1. Aligemeines

Das Joint FAO/WHO Expert Committee fur Lebens-
mittelzusatzstoffe legle in seinem 8. Bericht vom
Dezember 1964 die grundlegenden Prinzipien zur
toxikologischen Prifung von Lebensmittelzusatz-
stoflfen nieder. Abgesehen davon, daB die Durchfuh-
rung der einzelnen Tests sowie die Schwerpunktset-
2ung im Lichte der fortschreitenden wissenschaft-
lichen Erkenntnisse mannigfache Anderungen
erlahren haben, ist das im folgenden wieder-
gegebene Schema im wesentlichen gleichgeblieben.
Danach beruht die toxikologische Prufung auf fol-
genden Untersuchungen:

Chemische und physikalische Spezilikation (siehe
2. Report, S. 7, 5. Report, Seite 7—-8),

akute Toxizitdt (2. Report, S. 9),

kurzfristige Toxizitatsprifung (2. Report, S. 10),
langfristige Toxizitatspriifung (2. Report, S. 11-12),
Tests auf Karzinogenitat und Teratogenitat (5. Re-
port, S. 8—14, 22-23),

Metabohsche Studien (2. Report, S. 13—14, 6. Report,
S. 8).

Schon 1864 wurde festgestellt, daB die Betonung
der Untersuchungen von Lebensmitielfarbstoffen bei
langfristigen Toxizitaisprifungen und metabolischen
Studien zu liegen habe. Die Kriterien, nach denen
sich die einzelnen Experimente zu richten haben,
wurden allerdings in vielen Punkten tiefgreifend
geandert.
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Keywords: food colours, toxicology, carotinoids, chioro-
phyll, anthocyanes, Amaranth, Tartrazin, Brilliant Biuve
FCF, indigotine, Erythrosin, caramel, psychofogy, legisia-
tion, regulations, food, colour. Ausiria, Swilzerland, FRG.
EG. FAQ, Sweden.

Summary

S. Gergely: Food Colours. Par! 3. Nulrition 2 (1978) 11,
p. ¢98-503

The third parl deals first with the principles of toxicological
evaluation and gives a short review on the resulls of toxi-
cological evaluation of some food colours. In the following
the psychological aspects of food dyeing are mentioned.
After a discussion on problems of legisiation with regard to
the Austrian food colour regulation being worked oul at
present the positive lists of food colours in Austria, the
Federal Republic of Germany, Switzerland, the Common
Markel, the FAO and Sweden are given.

Auch lur die Zukunft ist zu erwarten, daB die MaB-
stdbe zur Beurteilung der Gesundheitsschadlichkeit
einer chemischen Substanz Im Lichte neuer wissen-
schaftlicher Erkenntnisse Veranderungen unter-
worfen werden. Die Aussage, die auf Grund des
ieweils verfugbaren toxikologischen Untersuchungs-
materials zu einem bestimmten Zeitpunkt gemacht
werden kann, wird daher immer nur etwa folgende
Form haben:

Nach den bisher durchgefiihrten Untersuchungen ist
es wahrscheinlich, daB die Substanz x gesundheit-
lich unbedenklich ist. Von absoluter Sicherheit
wird wohl niemals die Rede sein. Dazu kommt, daf}
es auch auf dem Gebiet toxikolagischer Tests keinen
.geltenden Stand des Wissens gibt, insofern, als
iber die Aussagekraft einzelner Tests zum Teil sehr
divergierende Meinungen unter den Wissenschaftern
exislieren. Das kann dazu fihren, daB iber die ge-
sundheitlichen Wirkungen ein- und derselben Sub-
stanz von anerkannten Fachleuten unlerschiedliche
Ansichten geauBert werden. obwohl beide auf Grund
derselben experimentellen Unterlagen urteilen. Noch
groBer wird die Verwirrung, wenn bei Tests in
verschiedenen Laboratorien einander widerspre-
chende Resultate erzielt werden.

Uber die Tatsache, daB auf Unschadlichkeit unserer
Nahrung héchsies Augenmerk gelegt werden muB,
kann wohl keine Diskussion gefiihrt werden. Wenn
aber die Forderung des Schutzes des Verbrauchers
vor Gesundheitsschadigung sich in das Verlangen
nach absoluter Sicherheit verirst, dann kann man
sich des Eindrucks nicht erwehren, daB hier unter
dem Vorwand der wissenschaftlichen Diskussion
utopische Ziele veriolgt werden. (Politiker inklinieren
zu Utopien, wenn sie bei der Lsung realer Probleme
in Schwierigkeiten geraten.)

Zur Verdeutlichung der Lage: Wurde man dieselben
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Kriterien, die fur die Zulassung von Lebensmittel-
zusatzstoffen gelten, auch auf die Zulassung von
Verkehrsmitteln anwenden, so miBte — im Hinblick
auf die Sicherheit des Verkehrs — das Autofahren
wahrscheinlich sofort verboten werden. Fir die
Eisenbahn wirde man dann vielleicht einen ADI-Wert
festsetzen, wonach ein Staatsbiirger pro Jahr nur
etwa 150 km mit der Eisenbahn fahren darf usw.
AbschlieBend muB noch festgesteilt werden, daB bei
Mafnahmen, die auf den Gesundheitsschutz der Be-
volkerung gerichtet sind, das AusmaB der Vermin-
derung des Gesundheitsrisikos fiir die Gesamtbevoi-
kerung in einem verniunftigen Verhaltnis zu dem Auf-
wand stehen sollte, der zur Erreichung dieses Zieles
notwendig ist {Summe der durchgefihrten Unter-
suchungen, Schwierigkeaiten, die sich aus notwen-
digen Umstellungen ergeben usw.).

Anmerkung: Eine vellstandige Aufzahlung der der-
zeit aktuellen Probleme auf dem Gebiet der Toxi-
kologie der Lebensmittelfarben ist im vorliegenden
Rahmen nicht maglich. Diesbeziiglich sei auf die
zusammenfassende Arbeit von J. J.-P. Drake (1) so-
wie auf die einschiagigen FAO/WHO-Reports ver-
wiesen.

Eine ganze Reihe von Informationen findet sich auch
in: Fremd- und Zusatzstotfe in Lebensmitteln von
Rosival/Engst/Szokolay, VEB Leipzig 1978.

6.2. Toxikologie von Farbstoffen, die in der Natur
vorkommen.

Wahrend synthetische chemische Substanzen, ins-
besondere soiche, die in der Natur nicht
vorkommen, seit jeher im Verdacht standen, im
Hinblick auf die Gesundheit nicht unbedenklich zu
sein, schienen &hnliche Vermutungen bei den natiir-
licherweise vorkommenden Substanzen unbegriin-
det. Deshalb wurden auch natiiriiche Farbstoife
lange Zeit a priori fir unschédlich gehalten. Erst
in letzter Zeit werden die Forderungen immer lauter,
die natiriichen Substanzen sollten doch nach genau
denselben Kriterien untersucht werden wie die kiinst-
lichen.

Die Durchfuhrung dieser Forderung stéBt sofort
auf wesentliche Probleme: In vielen Falien handelt
es sich bei naturlichen Substanzen um Gemische
sehr vieler verschiedener chemischer Verbindungen,
von denen sehr hiufig erst ein kleiner Teil in seiner
Struktur bekannt ist. Jede toxikologische Prufung
setzt aber ein Produkt genau definierter Zusammen-
setzung und Reinheit voraus. Dieses Erfordernis ist
angesichts der zum Teil stark schwankenden Zu-
sammenselzung der natirlichen Substanzgemische
kaum erfullbar.

6.2.1. Carotinoide. Einige Vertreter dieser Substanz-
klasse haben Provitamin-A-Aktivitat. Bei diesen
kénnte man die Gefahr einer Hypervitaminose ver-
muten. Hypercarotinaemie selbst ist unschadlich und
fuhrt nicht zur Hypervitaminose. Dariiber hinaus
werden Beta-Carotin und Beta-Apo-8-Carotinester
im Magen-Darm-Trakt nur zu einem geringen Pro-
zentsalz resorbiert. Die Umwandlung der Vorstufen
in Vitamin A scheint zudem vom K&rper mengen-
méaBig geregelt zu werden, so daB die Gefahr einer
Hypervilaminose nicht gegeben zu sein scheint.

(1) Fuod colours —— harmless aesthetics or epicurean lfuxurics; in-
Toxikology § (1975), 342,
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Weitere toxikologische Untersuchungen brachten
keine negativen Resultate (2}.
Alpha- und Gamma-Carotin sowie Capsanthin sind
bis jetzt nicht extensiv geiestet worden, ebenso-
wenig Xanthophylie auBer Canthaxanthin. Letzteres
ist bisher ohne negatives Resullat untersucht
worden (3). Ausfihrliche Prifung der Annatto-
Extrakte brachte keinen Hinweis auf Gesundheits-
schadlichkeit (4),
6.2.2. Andere nallrliche Farbstoffe. Chlorophyll und
seine Kupferkomplexe scheinen gesundheitlich un-
bedenklich zu sein. Sie werden im Magen-Darm-
Trakt kaum resorbiert. Es ist allerdings eine sehr
seltene Stoffwechselabnormitat bekanntgeworden,
die sich in Phytol-Intoleranz &uBert {5). Die bisher
an den Anthocyanen ausgefihrien Untersuchungen
haben den Mangel, daB eine Spezifikation wegen
der Vielzahl der in den Extrakten enthaltenen Ver-
bindungen zur Zeit undurchiGhrbar ist. Zudem wirft
die mangelnde Stabilitdt der Farbstoffe zusatzliche
Probieme auf. Mit diesen Einschrankungen muB man
die bisher durchgefiihrten toxikologischen Prifungen
sehen, die keinen Hinweis auf Toxitét erbrachten (6).
Ribofiavin wird in letzter Zeit in zunehmendem MaB
als Lebensmitteifarbstoff in Betracht gezogen. Als
essentielles Vitamin ist dieser Farbstoff in unzahli-
gen kilinischen Untersuchtingen geprift worden. Tier-
versuche argaben keinen Hinweis auf toxikologische
Bedenklichkeit.
Die restlichen natirlichen Farbstoffe sind zum Teil
nur sehr sparlich aut ihre Toxikologie hin unter-
sucht worden.
6.3. Azo-Farbstotfe
Diese Gruppe synthetischer Farben ist es, die in
den letzten Jahren immer wieder ,unler Beschuf”
stand. Vergleicht man die Anzahl der {oxikologischen
Untersuchungen, die an Azo-Farben ausgefthrt
worden sind, mit der an anderen Farbstoffen durch-
gefihrten Tests, so kann man leicht {eststellen, daB
die Azo-Farbendie bestuntersuchten Substanzen sind.
Es wirde den Rahmen dieses Artikels sprengen,
wollte man einen einigermaBen volisidndigen Uber-
blick uber die vielfaltige Literatur geben. Deshalb
soll versucht werden, im folgenden auf die kritischen
Punkte an Hand einzelner Beispiele einzugehen.
6.3.1. Amaranth. Dieser Farbstoff ist das klassische
Beispiel dafiir, wie durch widersprichliche Ergeb-
nisse Verwirrung entstehen kann. 1864 prifte das
FAO/WHO-Expertenkomitee 160 Farbstoffe. Von den
drei Azo-Farbstoffen, die ohne Vorbehait zur Farbung
von Lebensmitteln geeignet schienen, war einer
Amaranth. Diese Einstufung geschah auf der Basis
von mehreren Langzeitfitterungsversuchen bei
Ratten, Mausen und Hunden. Etwa funf Jahre spéter
begann man die Unschadlichkeit des Farbstoffes
in Frage zu stellen, als bei Fitlerungsversuchen an
Ratten die hohe Dosis von 1g pro Kilogramm Kor-
{3} R. E. Bagdon, G. 2binden und A. Studer. Toxikol. Appl. Phar-
macol. 2, 223 (1960}, W. Kiblor, Werh. Deut. Ges. Ernkhrung
5. 222 {(1963), O. Brubacher, U. Gloor und O. Wiss, Chimia 14,
{3y :-lgo 1r?:sasr)\i-\-la Roche, unverdifentlicht, 1966.
(4) FAQ/WHO 1975, Toxicelogical Evalualion ot some Food Add.
FAO Nutrition Meeting Report Serias 54/A, S. 43,
(8) 1. A. Campell, J. S. Cass, J. Cholak und R. A. Kehoe, Arch. Med.
Ass. Ind. Hith, 15, 358 (1857).
{8} M. K. Horwilt. Proe. So¢. Explil. Biol. Med. 38. 949 (1933), R. Wea-
mann._ K. Meeda, P. Tronche und P. Basiide. Ann. Histochim.
14, 237 {1969}, 2. Sh. Stunja, M. A. Bokuchava, G. G. Valuiko,

N. N. Erofeyava und A. I Siashvili, Prikl. Biochim. Mikroblol. 7,
806 (1971).
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pergewicht taglich fur 25 Monate verabreicht wurde
und dabei Sarkome auftraten. Diese Studie wurde
von verschiedenen Expertan skaptisch Deurteilt, weil
die chemische Reinheit des Farbstoffes nicht genau
bekannt war. Eine russische Studie, die bei Fiitte-
rungsversuchen mit Amaranth (2 Prozent des Fut-
ters), das als chemisch rein bezeichnet wurde, sich
spater jedoch als nicht den FAO-Spezifikationen ent-
sprechend herausstellte, diesen ebenfalls als kar-
zinogen einstufte, wurde mit Recht als unseribs
klassifiziert, da in der Vergleichsgruppe angeblich
Uberhaupt keine Tumore aufgetreten waren, was ein
auBers! unwahrscheinliches Ergebnis ist.

Weitere Verwirrung stiftete die interpretation von
Studien, die von der amerikanischen FDA ausgefiht
worden waren, durch eine Konsumentenvereinigung.
Bei dieser Interpretation wurden zur Besprechung
zwei der drei Tiergruppéan herangezogen, die ge-
testet worden waren. Es ergab sich eine gering-
fugige Zunahme der Héaufigkeit von Brusttumoren.
In der dritten, unberucksichtigten Gruppe allerdings
war die Haufigkeit der Brustiumore geringer als in
den anderen zwei, so daB bei korrekter Auswertung
keine Zunahme zu verzeichnen gewesen ware (7).

Bei einem weiteren Versuch der FDA wurde eine
bestimmte Anzahl von Tieren in falsche Kafige zu-
riickgesetzt, so daB am Ende niemand mehr wufite,
welche Tiere zu welcher Gruppe gehdrien und somit
auch nicht zu erkennen war, welche Tiere womit ge-
futtert wurden. Weiter blieb durch einen Wechsel in
der Forschungsleitung der Versuch lber lange Zeit
unbeaufsichtigt. Die Tierpfleger brachten verendete
Tiere nicht — wie erforderlich — sofort zum Patho-
logen zur Auswertung. Nur 86 von 500 Tieren konnten
am Ende des Experimenies getdtet und histopatho-
logisch untersucht werden. Ein fiihrender deutscher
Toxikologe bezeichnet es als unverstandlich, wig
auf Grund der vorliegenden, vollig unzureichenden
Daten die FDA ein Verbot des Amaranth (berhaupt
in Erwagung ziehen konnte. (Vortrag von Fritz Pook
auf dem Symposium Lebensmittelzusatzstoffe vom
8. bis 10. Marz 1977, Solingen.}
Auf Grund der widerspruchlichen Befunde entschioB
sich der Wissenschaftliche Rat der EG in Brisse],
Langzeitfutterungsversuche bei der British Industrial
Biological Research Association durchfihren zu
lassen. Diese Experimente sind zur Zeit im Gang,
ein endglltiges Ergebnis ist im Lauf der nachsten
Monate zu erwarten. Gleichzeitig mit Amaranth
werden Azorubin, Cochenillerot. Brillantsauregrin,
Brillantblau, Braun FK, Chinolingeib, Patentblau V,
Brillantschwarz BN in verschiedenen Toxikologie-
Zzentren Europas untersucht (Kostenpunkt etwa
30 Mio. S). Von diesen Untersuchungen wird die
weitere Zulassung der genannten Farbstoffe in der
EG abhangig gemacht werden.
6.3.2. Tartrazin. Der Verdacht, daB einzelne natirlich
vorkommende und synthetische Substanzen fir die
Genese der chronischen Urtikaria von Bedeutung
sind. besleht schon lange. Erst in jingster Zeit
wurde die Uberempfindlichkeit eines sehr gearingen
Prozentsatzes der Bevolkerung gegen eine Reihs
(T¥M M. Baigusheva, Vepr. Pilan 27, 46 (1968}, M. M Andrianova,
Vopr. Pitan 29, 61 (1970}, Food Chemical News 16, 28 (1875},
A. 1. Shtenberg und E. V. Gavrllenko, Vopr. Pitan 23, 66 {1970),

Amonymus, British Industrial Biciogical Research Assoclation,
unverbifentlicht (1971},
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natirlich vorkommender Substanzen sowie Aspirin
und Tartrazin in der Offentlichkeit hochgespielt (8.
Es zeigte sich. daB von den untersuchten Patienten,
die gegen Aspirin allergisch waren, nur jeder fiinfte
auch gegen Tartrazin Oberempfindlich war. Das Pro-
blem chronische Urtikaria [4B8t sich wohl nur durch
eine geeignete Diat I6sen, die auch Lebensmittel,
deren natirliche Inhaltsstotfe auslosend fur die Urti-
karia sind, eliminiert, wobei die Personen, die Uber-
empfindlichrkeitsreaktionen zeigen, (Gber die mégli-
chen ausl@senden Faktoren (Lebensmittel, natirliche
Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe} in geeigneter Weise auf-
geklart werden.

6.3.3. Triphenylmethanfarbstoffe. Diese Farben ent-
haiten Sulfonsauregruppen, die fur die Wasser-
laslichkeit und den geringen Grad der Resorption
im Magen-Darm-Trakt verantwortlich sind. Die Be-
denken, die in den sechziger Jahren besonders
wegen des (in der EG nicht zugelassenen} Farb-
stoffes Briliantblau FCF aufgetaucht waren, bezogen
sich auf die Entstehung von Karzinomen nach sub-
kutaner Applikation 3prozemiger waBriger Ldsun-
gen. Mittlerweile zeigte sich jedoch, daB diese Be-
denken unbegrindet waren, weil es namlich nicht
spezifische karzinogene Eigenschaften sind. welche
zur Wirkung kommen, sondern die physikalisch-
chemischen Eigenschaften (Oberilachenaktivitat,
Fettloslichkeit usw). der betretfenden chemischen
Substanzen, die sich im Spezialfall der subkutanen
Anwendung auswirken und deshalb keine Relevanz
fur die Toxikologie eines Ngahrungsbestandieiles
haben.

6.3.4. indigo-Farbstoffe. Indigotin wird in geringem
MaBe resorbiert. Was die Wirkung der subkutanen
Applikation betrifft, liegt die Situation hier ahnlich
wie bei 6.33. Samtliche toxikologischen Studien
zeigten im weiteren die Unbedenklichkeit des Indi-
golins.

6.3.5. Erythrosin. Entsprechend der molekularen Zu-
sammensetzung dieses Farbstoffes war die Befirch-
tung aufgetaucnt, dafl bei der Metabolisierung eine
Abspaltung von Jod erfolgen kénnte. Eine Versuchs-
serie an menschlichen Freiwilligen zeigte erhdhte
Serumwerte von proteingebundenem Jod nach oraler
Verabreichung von 16 mg taglich; die Erhdhung
erwies sich jedoch ais vollstandig reversibei. Die
Bedeutung eines sehr geringfugigen mutagenen
Effektes fur Escheri#hia coli. ist unklar.

6.3.6. Zuckercouleur. Samtliche bisher durchgefiihr-
ten Versuche zur akuien und chronischen Toxizitat
ergaben die Unbedenklichkeit hinsichtiich Kanzero-
genitdt, Teratogenitdt und Mutagenitat. Weitere
Untersuchungen sind derzeit im Gang, welche die
Veéranderung des Blutbildes durch Amimoniak-Zuk-
kercouleur nachpriifen sollen, die am BIBRA-Institut
festgestellt worden war. Es zeigte sich, daB die Ver-
anderungen sehr wahrscheinlich auf die Diat zuriick-
zufubren sind und nicht auf das verwendete Ammo-
niak-Zuckercouleur. Dardber hinaus haben Raften von
vornherein einen hohen Lymphozytenspiegel und sind
dadurch nicht geeignete Versuchstiere., was Ver-
anderungen des Biutbildes betrifft. Aus diesem

{8) Eine unvollstandi Literatuilisie lindst sich bel Ch. Hoffmann,

D Potzold, MiOnch. med. Wachr. 120, 65 (1878}, siehe waitars
F. H. Chalfea und G. A. Setlipang, J. Allergy 48, 85 (1867
BIBRA Bull. 1. 174 {1971), R. S. Farr, J. AHergR 45 331 (1870
Max. Samter. Ann. Int. Med. 71, 208 {1689), A. D. Ryan, P, G. Wel
fing und 8. E. Wright, Foad Cosmal. Toxikol. 7. 287 (1963},
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Grund sind soeben auch Humanstudien im Gange.
Die Bedenken, die vor mehreren Jahren wegen des
Inhaitsstoffes 4-Methylimidazol bestanden haben
und die eigentlich die Frage nach der Bedenklich-
ket von Zuckercouleur iberhaupt erst aufgeworfen
haben, sind mittlerweile als unbegrindet erwiesen
bzw. durch die Spezifikation aus dem Weg geraumt.

7. Psychologische Aspekte

Es gibt erstaunlich wenig Untersuchungen, die sich
mit der Wirkung der Farbe eines Lebensmittels auf
den Menschen beschaftigen. Zundchst muf3 an die
kiassischen Untersuchungen Paw/ows erinnert wer-
den, die bewissen, daB in gleicher Weise Farbe,
Geruch und Geschmack der Nahrungsmittel den
Appelit anregende Faktoren sind. Anregung des
Appetits hat aber gleichzeitig eine Arbeitsleistung
der Verdauungsdrasen des Mundes und des Magens
zur Folge. Sind die Farbe, der Geruch oder der Ge-
schmack eines Nahrungsmitiels so beschafien, daf
durch sie im einzelnen oder im ganzen das Gegen-
teil der Appetitanregung. das heifit Unlust. bewirkt
wird, so unterbleibt die Arbeit der Verdauungsdrisen
uberhaupt. Genossene Speisen werden in diesem
Falle schlechter verdaut. Zuerst und daher unter
Umstanden allein bestimmend wird die Farbe eines
Nahrungsmittels die hier in frage kommenden Er-
regungen der Verdauungsdrusen ausidsen. Fdr die
Beurteilung von Lebensmitteln stehen dem Konsu-
menten eben nur sensorische Erkennungsméglich-
keiten zur Veriugung. Die Farbe ist die einzige
Eigenschaft, die auch auf einige Entfernung und
— bei durchsichtiger Verpackung — auth in unge-
oflneter Packung mit Sicherheit wahrgenommen
werden kann. Sie bietet uns Sicherheit insofern, als
sie ein wesentliches Unterscheidungsmerkmal
zwischen ahnlichen Produkten darstellt.

Die Diskussion neuerer Untersuchungen zur Wirkung
der Farbe auf den Menschen findet sich u. a. im
Vortrag von H. frisling auf dem Symposium ..Lebens-
mitteltarbung — wozu?"

8. Nationale und supranationale gesetzliche
Regelungen

8.1. Allgemeines

Gegenwartig sind die Listen der Farbstoffe, die zur
Farbung von Lebensmitteln verwendet werden
durfen, im internationalen Trend einem gewissen
Schrumpfungsprozel unterworfen. Zudem werden
einzelne Farbstoffe auf Grund neuer toxikologischer
Untersuchungen durch andere ausgetauscht. Insge-
samt wird die Lage dadurch recht unubersichtlich.
Ein Uberbiick Uber die nationalen und supranatio-
nalen Regelungen kann daher nur elne Moment-

aufnahme sein, die im Rahmen einer Analyse des
allgemeinen Trends gewisse Ruckschlisse auf die
zukunftige Entwicklung zulast.
Die gegenwartige Diskussion um synthetische Farb-
stoffe ist keineswegs neu. Einem Lehrbuch aus dem
Jahre 1951 (Lebensmittel, Richard Falkhausen) Ist
vieimehr zu entnehmen: , Die hieruber (Anmerkung:
gemeint ist die Revision der Farbstoffliste) enistan-
dene lebhafte Diskussion betrifft nicht die natur-
lichen, uns von der Natur selbst dargebotenen Stoffe,
sondern die kiinstlichen Erzeugnisse der Farbenindu-
strie” (S. 430). Grundsatzlich wurden schon damais
als Leitsatze zur Verwendung der synthetischen
Farbstoffe angefuhri:
a) die Grundnahrungsmittel werden nicht gefarbt;
b) es diirfen nur jene Farben verwendet werden,
die nach wissenschaftlicher Prufung zugelassen
und auf einer Liste zusammengefaBt werden;
¢) die Farbung soli auf den Verpackungen dekla-
riert werden.

So klar diese Leitsatze scheinen mdgen, ergeben
sich doch sofort Probieme bei der Abgrenzung der
Grundnahrungsmittel gegen andere sowie bei Ver-
mischung von Grundnahrungsmitteln mit anderen
Produkten (carry over).

Der heute sich verstarkende Trend zur Bevorzugung
der Naturfarbstoffe durch den Gesetzgeber hat dazu
gefthrt, daB einzelne nationale ,\Vorreiter”, wie
Schweden und Norwegen, dazu tibergehen, die Far-
bung mit kunstlichen Farben 2u verbieten. Es ist
jedoch nicht gesagt, daB dieser Trend weiter an-
halt. Es hat sich namlich schon in den funfziger Jah-
ren in der Bundesrepublik Deutschland gezeigt, daf
Farbung mit Naturfarbstoffen nicht vorteilhaft ist.
Eine Zeittang wurde dort mit Naturfarbstoffen ge-
farbt, um nicht ,mit Farbstoft” deklarieren zu
mussen. Die Folge waren serienweise Reklamationen,
weil die mit Naturfarbstoffen gefarbten Produkte
nicht lange haltbar waren und nach einer gewissen
Lagerungszeit unansehnlich wurden. Die dadurch
entstandenen hohen Verluste fuhrten sehr bald dazu,
wieder zur Farbung mit kinstlichen Farben zuruck-
zugehen.

82. 2ur Entwicklung in Osterreich

8.2.1. Historisches, Schon 1886 wurde In Osterreich
ein ,,Vesbot der Verwendung der aus Anilin oder aus
anderen Theerbestandteilen hergesteliten Farbstoffe
bei der Bereitung von GenuBartikeln aller Arl" er-
lassen. 1895 regelte eine Verordnung {verdffentiicht
im LXXI. Stuck des Reichsgesetzblattes, 5. Okto-
ber 1895) ,, die Vorwendung gewisser Theerfarben zur
Farbung von Zuckerbackerwaren, sowie von an sich
farblosen, jedoch gewohnheitsmaBig gefarbten
Liqueuren”. In dieser Verordnung wurde erstmals eine
Positivliste von 16 synthetischen Farbstoffen ange-
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fuhrt, die unter bestimmten Voraussetzungen zum
Farben der genannten Waren Verwendung finden
kdnnen. Die erste Farbenverordnung in Usterreich,
die generell die Farbung von Lebensmitteln regelt,
datiert aus dem Jahre 1906. Die derzeit noch giiltige
Regelung stammt aus dem Jahre 1859 (abgeandert
1960).

8.2.2. Derzeitige Situation. Der vom Bundesministe-
rium {ir Gesundheit und Umweltschutz ausgesen-
dete Entwurf einer Farbenverordnung ist im Begut-
achtungsstadium. Im Sinn des Gesetzesaultrages
(§12.Z 1, LMG 1975} muB die Zuiassung von Zusatz-
stoffen fiir die Verwendung in Lebensmitteln mit der
Sicherung einer einwandfireien Nahrung und mit dem
Schutz der Verbraucher vor Gesundheitsschadigung
und Tauschung vereinbar sein.

Dariber hinaus lautet eine extrem ausgeformie

.Philosophie®:

a) drastische Beschrankung der Liste kinstlicher
Farbstoffe.

b) Keine Farbung von Grundnahrungsmittein.

c) Keine Farbung von Diétetika.

d) Keine Farbung von Naturprodukten, d. h. Far-
bung wird im wesentlichen auf Surrogate be-
schrankt.

Diese Forderungen sind mit der Forderung nach
Schutz des Verbrauchers vor Gesundheitsschadigung
und Tauschung nicht begrindbar, denn

a) die Forderung nach Schutz des Verbrauchers
vor Gesundheitsschadigung rechtfertigt nicht
eine Beschrankung der Farbung aut einzelne,
sehr wenige Lebensmittelgruppen. Im Hinblick
auf die international iestgelegten ADI-Werte ist
bestenfalls eine mengenmaBige Beschrankung
des Einsatzes von Farbstoffen mit niedrigem
ADi-Wert denkbar (zur Farbung von 1 kg Lebens-
mittel bendtigt man etwa 100 mg kansllichen
Farbstoff). Mit dem Argument des Schutzes vor
Gesundheitsschadigung kann das Verbot der
Fdrbung einzelner Lebensmiitel nicht begrindet
werden.

b) Die Forderung nach Schutz des Verbrauchers
vor Tauschung rechtfertigt obengenannte Be-
schrinkung ebensowenig. Wenn im Zuge der
Verarbeitung durch einen technologischen Pro-
ze} eine Farbverminderung eintritt und dieser
Veriust an Farbgebung hernach so ausgeglichen
wird, daB die im Endprodukt vorhandene Farbe
der ursprungilichen Farbewirkung der farbgeben-
den naturlichen Komponente entspricht, kann es
sich nicht um Tauschung handein, sondern um
eine durch den VerarbelitungsprozeB techno-
logisch notwendig gewordene MaBnahme.
Das in diesem Zusammenhang angefihrte
Argument, durch den technologischen Pro-
zel der Verarbeitung an sich trete schon
eins Wertrminderung ein, so daB ein Aus-
gleich einer veriorengegangenen Farbe nicht zu-
{8ssig sei. kann nur als absurd bezeichnet
werden. Denn wenn man einerseits beispiels-
weise eine hygienisch einwandireie Nzahrung
fordert, andererseits aber die dabei notwendige
technologische Behandlung, die haufig (z. B.
Hitzesterilisierung) zu Farbverlust fGhrt, als
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wertmindernd klassifiziert, so kann man dem-
nach das Verlangen nach hygienisch einwand-
freier Nahrung mit Fug und Recht als Aufforde-
rung zur Wertminderung belrachten.

c) Die Forderung des Gesetzgebers nach Siche-
rung einer einwandfreien Nahrung gibt eine Be-
schr&nkung der Lebensmittelfarbung genauso
wenig her. Mit Ricksicht auf das unter Punkt 7.
Gesagie konnte man umgekehrt sogar belraup-
ten, dal3 die Farbung, die der Konsument erwar-
tel, zur Sicherung einer einwandfreien Nahrung
notwendig ist.

d) Auf Grund der Lebensmitielkennzeichnungsver-
ordnung (LMKV 1973) sind alle Zusatzstoffe und
daher auch die Farbung deutlich sichtbar und
lesbar zu deklarieren. Der Verbraucher weif3
daher, was er kauft.

Die weitgehende Einschrankung der Liste der kunst-
lichen Farbstoffe erscheint unlogisch, denn bei der
Auswahl der zur Farbung verwendbaren Stoffe
mussen fur jeden Farbstoff die gleichen Kriterien
gelten. Auf der einen Seite werden aber Farbstoffe
unbesehen zugelassen, deswegen, weil sie in der
Natur vorkommen (in der Natur kommen auch ge-
niigend Gifte vor), und auf der anderen Seite werden
Farbsioffe aus der Liste eliminiert, obwoh! noch
keineswegs erwiesen ist, daB sie gesundheitlich
bedenklich sind. Letztere Vorgangsweise a8t sich
nur durch die utopische Forderung nich absoluter
Sicherneit klaren. Die aber gibt es nicht {sieghe 6.1.).
Da sich aber bei der Frage der Gesundheitsschad-
lichkeit kontrare Ansichten finden, die sich haufig
nicht auf einen , geltenden Stand des Wissens'' ver-
einigen lassen, sind SchluBfolgerungen daher nie
frei von Willkir. Willkiir ware es auch, eklektisch in
gesetzlichen Regelungen die jeweils ,,schlechtesten
Ergebnisse” aus allen wissenschaftlichen Quellen
zum Dogma zu erheben. Eine vdllige Abkehr vom
gesicherien internationalen Standard widersprache
auch dem im AusschuBbericht zu § 8Y LMG 1975
festgelegten Grundgedanken ,bei der Erstellung der
Zulassungsverordnungen mége sich das BMGU auch
an den Richtlinien der EWG und der FAO/WHO
orientieren*.

8.3. Varglsich der Farbstofflisten In einzelnen natio-
nalen und supranationalen Regelungen.

Ubersicht iiber die wichtigsten nationalen und
supranationalen Farbstofiregelungen

Die folgende Liste enthalt eine Aufstellung der far-
benden Stoffe, die in Lebensmitteln verwendet wer-
den diirfen, nach MafBigabe der derzeit in Osterreich,
der Bundesrepublik Deutschiand, der Schweliz, in
den Richtlinien der EWG, in den Listen der FAQ/
WHQ-Codexkommission sowie in Schweden gelten-
den oder in Begutachtung befindlichen Bestimmun-
gen.

Legende zur Farbstolfliste (siehe folgende Seite)

Name des Farbstoffes
EWG-Nummer

Nummer des Couleur-Index
Osterreichische Farbenverordnung,
Stand 1960

. Spalte:
I, Spalte:
i}l. Spalte:
IV. Spaite:
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V Spalte: Entwurf der Zusatzstoftvorschriften in
der BRD, Stangd Ende 1977

VIil. Spalte: Codex-Listen A (1), A{2) und B des
FAO/WHO-Codexkomitees;

A (1) = zugelassena Farbstoffe

VI. Spalte: Entwurf zur Anderung der Lebensmittel- A (2) = vorlaulig zugelassene Farb-
verordnung in der Schweiz, Stand stoffe
Dezember 1977 B = in Prufung befindliche Farbstoffe
VIl. Spaite: EWG-Richtlinien  einschlieBlich  der {Die Liste ist unvollstandig)
5. Anderung IX. Spalte: Schwedische Zusatzstoffbestimmungen
| 1 1. v V. VI. VII. VIII. I1X.
Kurkumin 100 75300 X X X b x A (2) X
Lactoflavin 101 X X X X x A (1) X
Tartrazin 102 19140 X X X X x A (1) x 1)
Chrysoin S 103 14270 X 2) x B
Chinolingelb 104 47005 X X X X x A (2) X
Echtgelb 105 13015 X 2y x B
Gelborange S 110 15985 X X X X x A (1) x 1)
Orange GGN 111 15980 X 2) x B
Echtes Karmin 120 75470 X X X X x B
Orseille 121 X 3) 2)
Azorubin 122 14720 X X X X x B
Amaranth 123 16185 X X x X x A (2) x 1)
Cochentlierot 124 16255 X X X X x A (2) X
Scharlach GN 125 14815 X 3) 2)
Ponceau 6R 126 16290 X ?) x B
Erythrosin 127 45430 X X X x A (1) X
Anthrachinonblau 130 69800 2
Patentblau 131 42051 X X X X X
Indigotin 132 73015 X X X X x A (1) X
Chlorophylle 140 75810 x X X X x A (1) X
Chl. Kupferkomplere 141 75810 X b X X X A (2) X
Brillantsdure BS 142 44090 X X X
2uckercouleur 150 X X X x A (1), {2) X
Bnilantschwarz BN 151 28440 X X X X X A (2)
Schwarz 7984 152 2) x B x ')
Carbo med. veg. 153 X X X X
Carotinoide 160 X X X X x A (1), (2) X
Xanthophylle 161 X X X X x 4) 4)
Beetenrot 162 X X X X x A (2) x
Anthocyane 163 X X X X x B X
Kalziumcarbonat 170 77220 X 5) X 6) x §)
Titandioxid 171 77891 X %) X ) X 6) X A (1) X
Eisenoxide u Hydrox. 172 x 5) x 6) x ¢) X A (2)
Aluminium 173 X 5) X ¢) X 8) x B X
Silber 174 X X é) X 6) x B8 X
Golgd 175 X X ¢) X ) x B X

'} Zu aesan Farhsioffen wurden in den schwedischen Zusalzsioff-
beslimmungen spezielle Ragelungen gelrolten (§§ 14—16) (z. B. ein-
Qeschilnkler Verwendungszweck f0r beslimmie Lebensmittel).

‘) Diese Farbstoffe wurden In der Iinflen Anderung der Richllinie des
Rat8s vom 23. Oktober 1962 (ABl. 108/19 vom 26, April 1976) ab 1. Jan-
nar 1977 gestrichen.

"y Diase Faibstofte scheinen im neveslien Entwuri nicht mehr auf
Y Nur Canthaxanihin,

"} Nur zur Oberflachenfarbung bestimmier Labensmittel,

) Nur zur Oberi3chenfarbung.

Anmerkung:

Zu diasen Farbstoffen kommen in der Bundesiepublik Deulschland,
dar Schweiz, der EWG und In Schwaden weitere. meist nur far
speziella Zwecke (Férben von Elerschalen. Kaserinden usw.) zuge-
I:«ssene FarbstoHe.

in dar Posrivliste der ODsterreichischon Farbenverordnung (s. o)
§ 3 Abs. t sAheinen noch folgends Farbstatie aul-

Amidonaphlholrol 6 8

Echtrot €

Thianzintot

Azurblay

Sdurefuchsin §

Inganinrenblsu RS

Poncaau SX

sowie weilgre acht Farbstotfe zum Farben von Eiern

In dem derzeit vorliegendan Enlwur! siner sechsten Anderung der
Richtlinlen fur farbenda Sloffe schidgl dia EG-Kommission folqgende
NeuzZulassungen vor: 3
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Ribollavin-5-phosphat (E 108)
Tilandioxid (€ 171) und
Eisanoxide bzw. -hydroxide (172)
Gelb 2 G (CI 18965)

}lfu allgomeine Zulassung

vortéufiga 2ulassung bis 31. De-
zember 1978, Tagesdosis bis
0.01 mg pro kg

allgemeine Zulassung wird disku-
tlar

Rot 2 G (Ct 18050)
Brillantblau FCF. Braun FK.
Scnokoladenbraun HY

Literatur beim Verfasser.
Adresse des Autors:

Dr. Stephan Gergely
Fachverband der Nahrungs- und
GenuBmittelindusirie
A-1030 Wien, Zaunergasse 1—-3
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Zur Kontroverse iiber die Ursachen der Fettsucht: (1. Teil)
Controversial hypotheses of the causes for obasity in man (Part 1)

S. GERGELY

Kennwbrter: Adipositas, Kérpergewicht, Morbiditdl, Mor-
talitial, Kalorienaufnahme, Thermogenese, physischs Akll-
viiit, Auhemetabolismus, Zetiularitél, Kieinkinder

Zusammenfassung

S. Gergely: Zur Kantroverse Ober die Ursachen der Fetl-
sucht {1. Teil) Ernéhrung 3 (1979) 1, S. 75~78.

Oie Zusammenhiinge zwischen Kérpergewicht, Morbiditat
und Mortalitat werden in einer kritischen Ubersichl dar-
gelegt. Es lolgt eine Zusammenfassung der unterschied-
lichen ond zum Teil wdersprichlichen Meinungen iiber
den EinfluB der Energisaufnanme auf das Korpergewicht.
Die Bedeutung der Anzahi der Fettzellen sowie des Uber-
gewichts in der Kinghait 10r die Tendenz 2ur Fettsuchl im
Erwachsensenalter wird erldulert.

Keywords: Adipositas. body weight, morbidily, mortaily,
calorie iniake, thermogenesis, physical activily, metsg-
bolism, celiutarity, early childhood.

Summary

§. Gergely: Comioversiel hypotheses ol the causes lor
obesity in man (Part 1). Nutrition 3 (1978) 1, p. 7578,

A critical review of the relationships belween body weight,
marbidity and mortality is presented. The variad and some-
what contrary opinions of the influence of calorie intake
upon body weight are summarized. The significance of
ithe number of fal celis {or the adiposa condition as well
as the importance of overweight in childhood upon the
tendency towards obeslty in adulthood are evaluated.

1. Einleitung

Wer Fettsucht hort, denkt an Uberernahrung. Immer
wenn von den sogenannten Zivilisationskrankheiten
die Rede ist, wird bei der Diskussion um die
Atiologie dieser Stérungen das Ubergewicht als
wesentlicher Risikofaktor genannt. Auf der Suche
nach dem ,Schuldigen” an der groBen Zahl der
Ubergewichtigen wird in den meisten Fallen die
Uberernhrung der Wohfstandsbevélkerung zum
Sindenbock gestempelt.

Vorliegende Betrachtung neverer Ergebnisse der
Adipositas-Literalur hat zum Ziel, die Fettsucht
als Symptom einer Stérung zu charakterisieren, die
vielfallige Ursachen haben kann. in digsem Sinne sai
den folgenden Ausfihrungen ein Zitat von D, A. T.
Southgate, Cambridge, gleichsam als Motto, vorge-
stellt {Lit. 1):

.Die Ursachen der Adipositas sind komplexer Natur,
ung es ist naiv, die Adipositas als Foige von Uber-
erndhrung zu betrachten.”

Die Literatur zu diesem Thema ist duBerst vielfaitig:
in der vorliegenden Ubersicht sind nur die bedeu-
tendsten Ursachen bericksichtigt.

Zwei fundamental verschiedene Konzepte fur das
Verstandnis der Fettsucht wurden in der angelsach-
sischen Literatur als ,.Puli-“ und ,,Push-Theorie" be-
zeichnet.

Die ,.Pull-Theorie vermutet eine metabolische Sté-
rung. die zu erhéhter Speicherung von Triglyceriden
fahrt, Ein Zuviel an Nahrungsenergia wird dabei in
Form von Fetigewebe in den Koérper .,gazogen™. Die
.Push-Theorie” hingegern betont die psychischen
Faktoren, die zur Fettsucht fihren. Selbstverstandlich
ist diese Teilung in zwei verschiedene Betrachtungs-
weisen stark vereinfachend, die Realitat ist ungleich
komplexer, Faktoren psychischer und somatischer
Provenienz wirken zusamsmen. Dennoch schien es an-
gebracht, bei der Abfassung vorliegender Ubersicht
in zwei Teilen in Anighnung an die Zweiteilung des
modernen Adipositas-Konzept vorzugehen. Dem-
entsprechend stehen im ersten Teil eher die meta-
bolischen Aspekte im Vordergrund, wahrend der
*y Slehe avch: E”, Vol. § (1977) 1, 20, Widhelm, Dehandiung dar

Felisucht des Kindes — Verwendung siner anorexiganen Subsianz:
Fenfluramin.
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zweite Teil auf die Psychogenese der Adiposilas
naher eingehen soll.

2. Kérpergewicht und Mortalitat bzw. Morblditit

Das sogenannte lIdealgewicht {Lil. 2)*') — weit-
gehend kritiklos als WunschgréBe fiir das Korper-
gewicht angesehen — geht im wesentlichen auf
Auswerlungen amerikanischer Lebenaversicherungs-
gesellschaften zurick (Lit. 3). Die dort ausgewer-
teten Daten von mehr als 49 Millionen Versicher-
ten zwischen 1934 und 1945 ergaben, abhangig von
Geschlecht und KorpergrdBe, ein Gewicht, das mit
der langsten Lebenserwartung assoziiert war. Die
Gultigkeit dieser Studie ist seither massiver Kritik
ausgeselzt (siehe Lit. 4 und die dort zit. Lit. §, 17,
19, 22, 27, 28): weder konnte die untersuchte
Population fur die Gesamtbevoikerung als reprasen-
tativ angesehen werden, noch sind sysiematische
Fehler bei der Erfassung von KorpergréoBe und
Kérpergewicht auszuschlieBen. Gezielte Nach-
berechnungen der Qriginaldaten {Ghrten denn auch
spater zu abweichenden Schluf3folgerungen: erst bel
einem Uberschreiten des Durchschnittsgewichtes
um mehr als 20 bis 25 Prozent {was einem {ber-
schreiten des sogenannilen ldealgewichtes um etwa
30 bis 40 Prozent gleichkommt) ist eine generelle
Steigerung des Motrtalitdtsrisikos nachweisbar
(Lit. 3). Damit. Ubereinstimmend stellte Seiftzer
{Lit. 8) fest, daB bei den Probanden der Lebensver-
sicherungsstudie das Mortalitatsrisiko nicht linear,
sondern exponentiell mit dem Ubergewicht anstaigt.

Die Steigerung der Sterberaten wird erst ab 30 Pro-
zent Uber dem ldealgewicht signifikant. Letzteres glit
also fur KdrpergrdfBie 170 cm bel einem Gewicht von
mehr als 82 kg bzw. fdr KoérpergréBe 180 cm bei
einem Gewicht von mehr als 105 kg (bei Mannern).

Weiters heiBt es in obzit. Verdifentlichung {Lit. 4):
.Prospektive epidemiologische Studien argaben bis-
lang nur wenige relevante Befunde zu der Kardinal-
frage nach der Grenze, von der an aufwarts das
Ubergewicht ein signifikantes Gesundheitsrisiko an-

°*) Broca-indax; Kérpargewicht in ¢m minus 100,
tdeplgewichl: Broca-Index minus 10 Prozerd bei
minus 15 Prozent bel Frauen.

Ménnam baw.
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zeigt (Lit. 7). Dyer und Mitarbeiter (Lit. 8) stelltan
mit ihrer Studie an 1233 Mannern im Alter von 40 bis
59 Jahren uUber einen Zeitraum von 14 Jahren fest,
dafl Personen mit einem Gewicht von 25 bis 35 Pro-
zenl Uber dem sogenannien ldealgewicht die nied-
rigste Mortalitatsrate aufwiesen; erst die massive
Fettsucht mit + 50 bis + 60 Prozent iber dem so-
genannten ldealgewicht ging mit einer signifikant
verklrzten Lebenserwartung einher. Auch in der
Framingham-Studie ergab sich erst bei Uberschrei-
ten des Framingham-Normgewichts® ({welches
deutlich tiber dem sogenannten |dealgewicht liegt)
von mehr als + 30 frozent eine — von anderen
Risikofaktoren unabhangige — Assoziation des
Ubergewichts mit der koronaren Morbiditét und
Mortalitat (Lit. 9) ... In einer prospektiven Studie an
15.244 herzgesunden Mannern in London (Whitehall-
Studie) zeigte sich keine Beziehung zwischen dem
Ubergewicht und der kardiovaskuldren Mortalitat
(Lit. 10). Nach Keys und Mitarbeitern {Lit. 11) fand
sich in einer Untersuchung an mehr als 10.000 Man-
nern in sechs Nationen Uber fiinf Jahre kein Anhait
fiir die Bedeutung des Ubergewichts als unabhangi-
ger Risikofaktor fiir die koronare Herzkrankheit . ..
Das sogenannte l|dealgewicht ist kein praventiv-
medizinisch relevantes Kriterium; es solite daher
gegeniber der Offentlichkeit nicht ais allgemeln-
verbindliches Gesundheitsideal dargestellt werden.”
In diesem Zusammenhang mufl auf die soziale
Diskriminierung verwiesen werden, unter der Uber-
gewichtige in unserer Gesellschaft zu leiden haben
{wohlgemerkt, in unserer Gesellschaft; es gab nam-
lich in der Menschheitsgeschichte zweifellos Perio-
den, in denen auf Grund der klimatischen Bedin-
gungen ein Fettpolster sogar einen Uberiebensvor-
teil darstellte [Lit. 12}, und in vielen Kulturen galt und
gilt Ubergewicht als Signum von Reichtum und Zu-
friedenheit]. Diese soziale Diskriminierung trifft
haufig nicht nur diejenigen, die im klinischen Sinne
adipds sind. sie erstreckt sich auch auf all jene,
die nur geringfiigig Ubergewichtig sind. Fir letztere
ist aber, wie oben gezeigt wurde, ein erh8htes
Morbiditats- und Mortalitatsrisiko nicht generell
nachweisbar. Die unzéhligen Diatempfehlungen, die
standig durch Tageszeitungen und lllustrierte gei-
stern und den Lesern, deren Figur nicht dem ,all-
gemein anerkannten” Hollywood-Schénheitsideal
entspricht, die Méglichkeit suggerieren, rasch und
moOhetos beinahe beliebig viel Kilogramm abzu-
magern {welche Methoden in vielen Fatlen sogar
nachweislich ungesund sind), betonen aber immer
wieder den Wert des Abmagerns fur die Gesundheit
bzw. die Bedeutung von Ubergewicht afs Gefahr fir
die Gesundheii. Auf diese Weise wird die Assozia-
tion ,viel essen macht krank” gefestigt sowle den
Ubergewichtigen systematisch die Angst vor ,,ernah-
rungsbedingten' Folgeerkrankungen eingeimpft.

Hier soli keineswegs FraB und Vélierei das Wort ge-
redet werden. Es soll vielmehr versucht werden, den
Unterschied zwischen Ubergewichtigkeit {als Zivili-
sationserscheinung) und Fettsucht (als Krankheits-
erscheinung) zu betonen sowie herauszuarbeiten,
daf3 Fettsucht nur das Symptom einer Stérung Ist,
deren Ursachen haufig nicht in liberméaBiger Energie-
aufnahme (,,Kalorienaufnahme®), sondern in ganz
anderen Bereichen zu finden sind.

76

3. Zufuhr an Nahrungsenergie und Ver&nderung
des Kdrpergewichtes

Die Vorstallung, Ubergewicht durch verminderte
Energleaufnahme beseitigen zu kdnnen. beruht auf
der Uberzeugung. daB Ubergewicht durch eine posi-
live Energiebilanz verursacht wird. Zu dieser Uber-
bilanzierung stellt Wailis (Lit. 13) fest: ,.Der Fett-
sichiige Bt zuviel und bewegt sich zuwenig bzw.
er iBt vielleicht normal und bewegt sich viel zuwenig
bzw. er ifit vielleicht zuviel und bewegt sich normal".
Diese Feststellung einer positiven Energiebilanz ist
eine Binsenweisheit, die lediglich den Sachverhalt
des physikalischen Energieerhaltungssatzes meint,
als Erkiarung fir die Adipositas aus fioch zu schil-
dernden Grunden jedoch auBerst fragwirdig ist.
Wenn im Sinne des Bilanzprinzips aus Differenzen
der Energiebilanz auf Massendifferenzen, d. h. Ge-
wichtsdifferenzen, abgehoben wird, fihrt man haufig
eine funktionsmafige Beziehung zwischen Energie-
aufnahme und Gewichtsverlauf an {Beispiet: , Eine
Steigerung der Energiezufuhr um 330 kJ {80 kcal) pro
Tag iiber ein Jahr hat einen Gewichtsanstieg von
etwa 4 kg zu Folge' ). So elne Beziehung gibt es in
der Praxis nicht. Die einzige Feststellung, die in ge-
wissem Rahmen Giiltigkeit hat, Ist die, daB erheb-
liche Uber- oder Unterbilanzierungen einen sicht-
baren Nlederschlag in Gewichtsveranderungen
haben. Bei der Vermont-Studie (Lit. 14) wurden neun
freiwillige Gefangnisinsassen erhebtich berernahrt,
bis ihr Gewicht um 15 bis 20 Prozent angestiegen
war. Dazu waren 25.000-40.000 kJ {etwa 6000 bis
10.000 kcal) pro Tag {!) notwendig. Es ergab sich
keine signifixante Beziehung zwischen Energieauf-
nahme und Gewichtszunahme. Bei der Durchrech-
nung der Energiebilanz fand sich immer eln gro-
Berer ,,Fehlbetrag”, der nicht auf Gewichtsanstiag.
k&rperliche Aktivitat, intestinale Verluste o. a. zu-
rickgeflhrt werden konnte. Gerrow betont weiters
{Lit. 15), daB noch nicht ausreichend erforscht sel,
in welcher mathematischen Funktion und unter
welchen metabolischen, konstitutionellen und ande-
ren individuellen Voraussetzungen eine begrenzt
positive wie negative Energiebilanz zu Massendifie-
renzen fihrt. Totales Fasten wie 100prozentige
Oberernahrung haben zwar einen mefbaren Ge-
wichtseffekt. ,,Doch ist weder die Nulldiat die
Methode der Wahl zur Gewichtsabnahme, noch wird
eine 100prozentige Obererndhrung die haufige Ur-
sache fur die Manifestation einer Adipositas sein”
{Lit. 16).

Nach diesen Ausfihrungen ist es kaum noch ver-
wunderlich, wenn Apfelbaum (Lit. 17) findet, daf8 die
Energieaufnahme Fettsiichtiger nicht gréBes ist als
die durchschnittliche Energisaufnahme der Gesamt-
bevdlkerung. Zwei Studien (Lit. 18) zeigen sogar,
daB bei 56 bzw. 162 Personen die mittlere Energle-
aufnahme der Adipdsen geringer war als diejenige
der Kontrollpersonen. F. Duret (Lil. 19) fand bei
453 obesen Frauen, dafl 83 Prozent gleichviel oder
weniger Energie zu sich nahmen als die fran-
zosische Durchschnittsfrau: die mittl. Konsumation
der obesen Gruppe war niedriger als beim Bevdl-
kerungsdurchschnitt.

Zusammenfassend kann also fesigestelit werden,
dafl die Anzahl der Kalorien, die ein Mensch zu
sich nimmt, in einem sehr weiten Bereich keine Aus-
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sage daruber zulaBt, ob der Betreffende darauf mit
Veranderungen seines Koérpergewichts reagiert.
Schon hier wird damit klar, daB die Quantitat der
Nahrungsaufnahme nur ein Faktor unter anderen
sein kann, die zur Adipositas fuhren, und in vielen
Fallen nicht einmal der bestimmende.

4. ,,Der Weg der Kalorien"

Wenn sich nun die allgemein akzeptierte und auch
von FAO und WHO offiziell vertretene Lehrmeinung,
daB jede den Energiebedari des Menschen Uuber-
oder unterschreitende Energiezufuhr mit Zu- oder
Abnahme des Koérpergewichts beantwortet werde,
in der Praxis als unzutreffend erweist, muB offenbar
der Umsatz an Nahrungsenergie im Organismus
weitgehend von individuellen Konstanten abhangen,
die bislang zuwenig beachtet wurden. Uberhéhier
Verzehr von Nahrungsmitteln kann vom Kb&rper
offenbar auch auf andere Weise ,,abgefangen™ wer-
den ais durch Gewichtszunahme. Schon um die
Jahrhundertwende erkannten Nsumann (Lit. 20) so-
wie Grale und Graham (Lit. 21), daB langfristige
Uverernahrung keineswegs mit Gewichtszunahme
verbunden sein muB, diese vielmehr durch eine ver-
mehrie Abgabe von Warme kompensiert werden
kann. Diese lange Zeit angezweifelten Ergebnisse
wurden 1987 einwandfrei bestatigt (Lit. 22). Den
Steuerungsmechanismus, der die anfallende Nah-
rungsenergie je nach dem zur Konstanthaltung des
Koérpergewichts erforderlichen Bedarf in die Kanale
der Speicherung oder Ausscheidung lenkt, bezeich-
net man heute als Thermogenese. Auf diese Weise
kann bei einer positiven Energiebilanz die An-
sammlung nicht bendtigter Energiemengen als Fett
verhindert werden. Ein Versagen dieses Regulations-
systems kann demnach als eine der Ursachen der
Fetisucht angesehen werden. F. Chevaux und E.
Jequier {Lit. 23) zahlen insgesamt funf Mdglichkeiten
des Korpers auf, Energie abzugeben:
1. Ruhemetabolismus
2. physische Aktivitat
3. durch Ernahrungsaufnahme induzierte Thermo-
genese
4. thermogene Zyklen
5. Thermoregulation bei Kalte.
Zum Ruhemetabolismus ist festzustellen, daB eine
Reduktion des Energieverbrauches beim Ruhestoff-
wechsel teilweige die Verschiebung des Energie-
gleichgewichtes, die dann in Fettansammlung resul-
tieren konnte, erkldaren wirde.
Der Ruhemetabolismus (gemessen am Sauerstoff-
verbrauch) ist von Kdérpergewicht und Korperober-
fliche abhZngig. Beim Vergleich normalgewichtiger
und obeser Personen stellte Dobeln (Lit. 24) fest,
daf3 der Ruhemetabolismus der beiden Gruppen ver-
schieden war, wenn er nach dem Korpergewicht
berechnet wurde, jedoch gleich, wenn er sich auf
die Korperoberflache bezog. inwieweit sich normal-
gewichtige und obese Personen durch lhren Ruhe-
metabolismus unterscheiden, ist also noch nicht ge-
klart.
Zur physischen Aktivitat sel nur kurz bemerkt, daB
uber das AusmaB der physischen Aklivitaten Adip6-
ser kontroversielle Meinungen existieren (siehe die
Literaturangaben 5, 8, 8, 10 und 11 bei Lit. 23).
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Der Vorgang der Thermogenese besteht in seinem
Wesen darin, daBl von der im Stoffwechsel eingesetz-
ten Energie ein variabler Teil nicht in Form von ATP
verfigbar ist, sondern als Warme abgefihrt wird.
Dies kann gleichermaBen durch verminderte Produk-
tion wie durch nutzlose Steigerung des Verbrauches
von ATP bewerkstelligt werden. Eine Verminderung
dr ATP-Produktion ist durch eine Entkopplung der
Atmungskettenphosphorylierung denkbar; wahrend
normalerweise drei Moiekile ATP pro /2 Mol. ver-
atmeten Saverstoffes gebildet werden, beschreitet
der Stoffwechsel bei der Thermogenese wahrschein-
lich Seitenwege der Atmungskette, die den Quo-
tienten P/0 auf 2 oder weniger herabsetzen.

In diesem Zusammenhang entfaltet das Schild-
drusenhormon eine steuernde Wirkung. Auch die
freien Fettsduren spielen hiebei eine Rolle (siehe
hiezu Lit. 23 und 25).

Zu 4. Es ist eine ganze Refhe thermogener Zyklen
bekannt. Hier sei nur kurz auf den sogenannten
Glycerophosphat-,,shuitle” verwiesen: Die Umwand-
lung des bei der Glycose gebildeten Glycero-
phosphats in Dihydroxyacetonphosphat wird durch
zwei Enzymsysteme kontrolliert, eines in den Mito-
chondrien und eines im Zytoplasma. Bei letzterem
wird mehr ATP gebildet als in den Mitochondrien.

Gaiton und Bray (Lit. 26) fanden bei der Unter-
suchung des Fettgewebes von Fettsuchtigen, daf
das mitochondriale Enzymsystem weniger aktiv
war; dadurch wurde bei den Fettsichtigen mehr
ATP gebildet und in der Folge Glycerophosphat
akkumuliert, was sich in vermehrter Veresterung
von Fettsduren und Lipogenese auBert. Diese Ab-
weichung des Stoftwechsels bel Fsltsiichtigen stellt
somit ein ptausibles Modell fir eine metabolische
Fehlregulation dar, die zu vermehrter Ansammlung
von Fettgewebe fuhrt.

Ein weiterer Unterschied zwischen Normalgewichti-
gen und Adip6sen wurde bel der Untersuchung der
Steigerung des Stoffwechsels bei Kaite demonstriert
(Lit. 27): Die thermische Isolation, die durch eine
dickere Fettschicht bedingt ist, hat namlich offenbar
zur Folge, daB der Stoffwechsel Fettsiichtiger in der
Kélte weniger stimuliert wird als bel Normalgewich-
tigen.

Abschliefend soll noch auf die bei Lit. 25 beschrie-
benen Versuche eingegangen werden, welche die
Blockierung der Thermogenese bei Fettsucht im
Tierversuch bestatigen.

Dabei wurden normale und fettsichtige Ratten
eines Stammes, in dem sich Oberdurchschnittlich
héufig Fettsucht entwiokalt, vergleichend unter iden-
tischen Lebensbedingungen auf ihren Energiehaus-
halt untersucht. Es zeigte sich, daB die der Fett-
sucht zugrundeliegende Stoffwechselstérung auch
dann erkennbar ist, wenn das Kdorpergewicht durch
geringe Nahrungsaufnahme auf normalem Niveau
gehalten wird. Ubertragt man dieses Ergebnis auf
die Situation beim Menschen, so hilft es also nicht
viel, wenn durch standige Abmagerungskuren das
Normalgewicht erhalten bleibt: die zugrundeliegende
Storung bleibt trotzdem erhatten. Die Retention der
Nahrungsenergie als Fett war bei den fsttsichtigen
Ratten erheblich hoher, die Warmeabgabe jedoch
wesentlich geringer als bel vergleichbaren norma-
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len Tieren. Auf diese Weigse konnte eindrucksvoll
gezeigt werden, daB bei Fettsucht die Thermogenese
starker herabgesetzt ist.

5. Fettzelizahl und Adipositas

Man nimmt heute an, daB es zumindest zwei ver-
schiedene Formen der Adipositas gibt. eine be-
reits in der Kindheit einsetzende mit einer grdBeren
2ahl an Fettzellen und eine mit Vergréflsrung der
Fettzellen, die erst Im Jugend- oder Erwachsenen-
alter beginnt (Lit. 29) (in der Praxis finden sich
meist Mischformen).

Rattenversuche (Lit. 30) zeigten deutlich, da3 die
Anzahl der Fettzellen wahrend der Stillzeit durch
das Angebot der Milch determiniert wird. Der Nach-
weis der Behauptung, daB die Anzahl der Fettzellen
in einer friheren Lebensperiode festgelegt wird und
nachher im wesentlichen konstant bleibt, stoBt je-
doch auf methodische Schwierigkeiten (die Zell-
zahlung ist ungenau, da kleine Zellen und Pra-
adipocyten nicht erfaBt werden. Dariiber hinaus gibt
es verschiedene Zelltypen, die bei mannllchen und
weiblichen Individuen im K&rpergewebe verschieden
verleilt sind.). Eine geringe Zahl von Fettzeilen
schitzt jedentfalis nicht vor Adipositas: Seibst wenn
bei einem Individium die Anzahl der Fettzellen klein
ist, kann eine Fettsucht durch groBes Wachstum
der Fettzellen betrachtliche Gewichtssteigerungen
nach sich ziehen {Lit. 31). Gries errechnete dazu,
dafB durch eine VergréBerung des Durchmessers der
Fettzellen um 85 Prozent eine Steigerung des Kor-
pergewichtes von 70 auf 140 kg bewirkt wiirde.

6. Adipositas und Kindhelt

J. S. Garrow (Lit. 32) betont, daB ibergewichtige
Kleinkinder sehr wahrscheinlich fetisichtige Er-
wachsene werden bzw. daB fettsiichtige Erwachsene
haufig Ubergewichtige Kleinkinder waren.
In einer amerikanischen Untersuchung (Lit. 33) an
717 Personen wurde das Kdrpergewicht im After von
8 bis 13 Jahren und als Erwachsene bestimmt. Von
den 19 Kindern, die uber 120 Prozent des ldeal-
gewichtes wogen, blieben 61 Prozent als Erwachsene
Obergewichtig, wahrend nur 4 Prozent von 223 Kin-
dern mit 95 Prozent des ldealgewichtes zu Uber-
gewichtigen Erwachsenen heranwuchsen. (Allerdings
wurden immerhin 3% Prozent adipdser Kinder nicht
zu ebensoichen Erwachsenen.)
Unter den Faktoren, welche in der Kindheit die
Adipositas Im Erwachsenenalier determinieren,
diskutiert Garrow ganetische Ursachen. Beim Ver-
gleich von Ratten zweier genetischer Typen (sin
obeser und ein nichtobeser) (Lit. 34) zeigte sich nach
kontrollierter Verarbeitung von Nahrung wiahrend
der ersten 30 Lebenstage, daB die Versuchstiere
wahrend einer Periode, in der sie beliebig viel fres-
sen konnten, ihr Gewicht gemaB ihrer genetischen
Oisposition veranderten: die genetisch Obesan wo-
wogen deutlich mehr als die anderen. Dariiber hinaus
reflektierte das Kérpergewicht eindeutig die Nah-
rungsmenge, die wahrend der ersten 30 Tage ver-
abreicht worden war. Es ist daher anzunehmen, daf3
sowoh! der Genotyp als auch die Erndhrung in frihe-
ster Kindheit eine wesentliche Rolle fir das Karper-
gewichi des Erwachsenen spielen,

{Fortsetzung folgt}

78

Adresse des Autors:

Dr. Stefan Gergely
Fachverband der Nshrungs- und
GenuBmittelindustrie Osterreichs
A-1030 Wien, Zaunergasse 1—3

Literaturverzeichnis
(1} J. C. Somogyi etl. al., Bibl, Nutnlio et Dieta, Nr. 26 {1978).

{2) J. R. Gelgy: Documenta Geug{ Sc;enlmc Tables, Sixth Editlen
(Basel 1862}, Geigy, Wiss ab. 7. Auflage (Thieme, Stutt-
gart 1975). 791,

{3) Metopolitan Lite Insutance Company, New weight standards
fogsgv?en and women, Stat. Bull. Metropol. Life ns. Co, 40, 1
4; . Berger und P. Barchtold, Disch med. Wschr. 103, 1495 (1978).
d.J Hutchingon, Am, intern. Med. 54, 90 (1961).

6) C. C. Satizar, New Engl. J. Med, 274, 254 {19556},

(7) P. Berchiold et gi., Fortschr. Med. 85, 1 {19784,

(8) A. R. Dyer st al., 4. chron. Dis. 28, 108 {1975},

£9) T. R Oewber et. a3f,, Brain and Heant Infarct (Springer 1877},

268,

510) G. Rose el. al., Lancel 177/l 105

11} A. Keys el. 8l.. Ann. Intern. Med, 77, é

12) M. Apfeibaum, Cah. nulr, ot distet. XH{ 28:3 {1877},

13 H. Wallis, Msehr, Kindashaitk. 123, 284 {

14y E. Sims 1. al . Yrans, Ass. Amer, 'Phys B! 153 {19681,

{151 4. 8. Garrow. Energy Balsnce and Obesily in Man. Amsier-
dam — London: North Holland, 1874,

Pudel. Zur Psychogenase der Adipositas. Springar 1978, 5.

%

V.
(17} M. Aplalbaum, J. Bosisarron, Press Mad 77. 1941 {1
(18] M. L. Jobnson et al., Amar. J. Clin. Nuotr. 4, N {1958).
E. M. Hutson et. al., J. Amer. Dial, Assoc. 47, 179 {1865).
iie F. Durel, Thése de Doc!oval en méadicine (1972)
z20) R. 0. Neumann Arch. Hyg. 4S5, 1—22 (1902},
{2%) E. Grafe, O QGraham. 2. phys:ol Chem. 73. t {1811).
{22) D. S. Miller ol al., Amer. J. Clin. Nutr. 20, 123 !96?}
;23) . Chavaux, E Jenu-e: Gah. nulr. et dietet. XH (d4), 257 (147
24) W. Dobeln, A. White, Acta Physlal. Scand.. a7, Sup I, 126 51356
{25) g';gﬁh{m' i Somogya et. al. Bibl. Nulritio et lota Ni.
(28) D. J. Gaiton, G. A. Bray. J. Clin. Endocr. 27. 1573 (1967},
(2’7} £. Jequier et. al., J. Appl. Physlol. 36, §74 (1974).
EQ& #. Kather, B Sfmon Medizin. Welt 23 (32), 1227 {1978).
23) A. Engalhardt, Disch, mad. Wschr. 97, 161 7)
30) .. L. Xnitrel. J. Hirsch, J. clin. Invest. 47, 1 {1968}
31} F. A Grie et. al.. Adlpositas. Springer 1978.
32, éléng?%a"ow in: Somogyl el. al., Bibl. Nutritio et Dieta Nr, 25,
233) 5. Abraham et. al, HSMHA Health Rep. 86, 273 {1971).
34) P. R. Johnson, J. Nulr. 103, 738 {1973).

APPARATE UND MASCHINEN

@ Drehkolbenpumpen aus siurefestemn Stahl

Eine neue Baureihe von acht Drehkolbenpumpen in
Edelstahlausfihrung im Leistungsbereich von 50 bis
2000 I/min wurde von der Firma Johnson Pump AB
in Orebro, Schweden. auf den Markt gebracht. Da
diese Pumpen eine schonende Behandlung der Pro-
zeBflussigkeiten gewdhrleisten, sind sie insbeson-
dere zum Transport hochviskoser Stoffe, wie z. B.
Metasse, Senf, Wurstfleisch, Joghurl, Marmesiade,
Seife und Farbe sowie Bier, Milch und verschiedener
Sauren, Basen und LoOsungsmittel, geeignet. Bei
Viskositaten von mehr als 300cP betrdgt der volu-
metrische Wirkungsgrad annahernd 100 Prozent. Die
grofite Viskositat liegt bei etwa 200.000cP. Die
neuen Drehkolbenpumpen in Verdrangerbauweise
sind fiir Ausgangsdriicke bis zu 10,5 kp/ocm? kon-
slruiert. Bei den Standardmodellen liegt die Tempe-
raturgrenze bei 70°C, sie kann jedoch durch Einbau
von Spezialrotoren und In einigen Fallen durch
Anbringen eines Dampfmantels auf 150°C ange-
hoben werden, Alle mit der ProzeBflissigkeit in Be-
rihrung kommenden Teile bestehen aus sdurefestem
Stanhi. Fir die Nahrungsmittelindustrie ist das Pum-
pengehiduse auBlenseltig poliert lieferbar. Die Pum-
pen sind mit Ein- und AuslaBdffnungen in verschie-
denen GroBen zwischen @ 3/4* und & 6" erhaftlich.
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Zur Kontroverse iliber die Ursachen der Fettsucht: (2. Teil)

Controversial hypotheses of the causes for obesity in man (Part 2)

S. GERGELY

Kennworter: Nahrungsaufnahme, Zeit-Volumen-Diagramm,
Adipositas, [lalente Adipositas, Persénlichkeitssirukltur,
Séltigungsregulation, AuvBenreizabhangigkeit, StreB, sozia-
les Image, Psychodynamik, Kindheit, Umwelt, Vererbung.

Zusammenfassung

S. Gergely: Zur Kontroverse lber die Ursachen der Faeit-
sucht (2. Teil). Erndhrung 3(71979) 3, S. 121—-125.

Die Verhaltensunterschiede zwischen Normalgewichtigen,
latemt Adipdsen sowie manifest Adipdsen werden an Hand
der Zeit-Volumen-Diagramme der Nehrungsaufnahme be-
schrieben. Zur Stdorung der Sattigungsregulation kommt
bei der Gruppe der latent und manilest Adipdsen eine
verstarkte AuBenreizabhangigkeit; diese wird durch die Be-
schreibung von Modeliexperimenten naher charakterisiert.
Nach einer Bewertung der Einflisse von StreB und der
Wiedergabe einer Untersuchung iiber die éffentliche Mei-
nung zu Fettsichtigen werden psychodynamische Aspekte
erlautert. AbschlieBend wird auf die zur Adipositas dispo-
nierenden Verhaltensmodifikationen wahrend der Kindheit
sowie das Gewicht von genetischen und Umwelteinfliissen
eingegangen.

Keywords: Food consumption, ‘‘time-volume diagram",
obesity, personalily struclure, satiety regulation, depen-
dence on external stimuli, stress, social image, psycho-
dynamics, childhood, environment, genetics.

Summary

S. Gergely: Controversial hypotheses of the causes for
obesily in man (Part 2). Nutrition 3 (1979) 3, p. 121—125.

This review draws attention to behavioural differences
revealed through use of the ‘'time-volume-diagram”
technique when applied to normally-weighted vs. latently
and overily obese subjects. In both obese groups there
is a disturbed satiety regulation whose dependance on
external stimuli is increased. The review deals further with
the importance of stress and the influence of the public’s
reaction towards overwelght and the psychodynamics of
the potentially obese. Finally, the effect of predisposing
behaviour modifications in childhood, of the genetics of
relevant determinants and of the environmental factors on
the development of obesity in those at risk are discussed.

1. Einleitung

Im ersten Teil der vorliegenden Arbeit wurde gezeigt,
daB Fettsucht nicht einfach auf eine positive Energie-
bilanz zuriickgefiihrt werden kann. Leider begniigen
sich immer noch sehr viele Wissenschafter bei der
Diskussion um die Ursachen der Adipositas mit der
Feststellung, daB ,die Leute eben zu viel essen'.
Dadurch gerét die Tatsache in den Hintergrund, daB
der gesunde Mensch offensichtlich einen Regel-
mechanismus besitzt, der fiir eine Konstanthaltung
des Koérpergewichtes sorgt, auch wenn dem Karper
ein UberschuB an Nahrungsenergie zugefiihrt wird?)
(genau so wie ein anderer Regelmechanismus fir
die Konstanthaltung der Koérpertemperatur bei ver-
schiedenen AuBentemperaturen verantwortlich ist).
Nur wenn dieser Regelmechanismus gestort ist,
fihrt eine positive Energiebilanz auch zur verstérk-
ten Akkumulation von Fett im Kérpergewicht.

Die fFunktionsweise dieses Regelmechanismus liegt
allerdings noch weitgehend im dunklen. Zwar weiB
man, welche Stoffwechselwege der Kdrper beschrei-
ten kann, um die Fettsynthese hinauf- oder herab-
zusetzen; wie das jedoch geschieht, ist unkiar2).

In letzter Zeit mehren sich Hinweise darauf, daB
auch psychische Faktoren bei Entstehung der Fett-
sucht eine bedeutende Rolle spielen. Die folgenden

) In einer kurzlich verdffentlichten Arbeit (1) wurde der Effekt einer
voribergenenden Nahrungsmittelrestriktion auf den nachfolgenden
Verlauf des Korpergewichtes bal Ratten untersucht. Tiere, die eine
Woche lang 75 Prozent, 50 Prozent oder 25 Prozent weniger Nah-
rung erhiellen als die Kommllg(ruppe, hatten am Ende dieser
Woche eine geringere Menge an Kaorperfett als die Kontroligruppe.
Als alle Tiere hierauf die gleiche Nahrungsmenge echiellen wie die
Kontrolitiere, zeigte sich, daB in den Gruppen mit Nahrungsrestrik-
tion eine hdhere Akkumulalion von Kdérpertett zu verzeichnen war.
Diesa kompensatorische Fetzunahme konnte unter verschiedenen
Bedingungen (eine Mahlzeit pro Tag bzw. konlinulerliches Nah-
rungsangebot) und bel Didten verschiadener 2usammensetzuna fest-
gestellt werden.

?) In letzter Zell sind versinzelte Untersuchungen Uber Veranderun-
gen von Hormonkonzentrationen in Abh&ngig?(eil von der Zusam-
mensetzung der Nahrung bekanntgeworden. £€s handelt sich hiebei
jedoch in den meisten Falien um Tierversuche.
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Ausfiihrungen sollen deutlich machen, warum die
Reduktion der Zufuhr an Nahrungsenergie zum
Zwecke der Abnahme des Kérpergewichtes nur dann
zu einem langfristigen Ergebnis flhren kann, wenn
sie von einer gezielten Verhaltensanderung (insbe-
sondere der Anderung der EBgewohnheiten) beglei-
tet wird.

An dieser Stelle sei aut das kilrzlich erschienene
Buch ,Zur Psychogenese und Therapie der Adi-
positas” (3) verwiesen. Dort findet sich zu diesem
Thema eine Fille von Literaturangaben, weshalb
im folgenden Literatur nur so weit zitiert wird, als
sie anderen Quellen als der oben genannten ent-
stammt.

2. Zeitverlauf der Nahrungsaufnahme

Ein groBer Teil der verhaltenspsychologischen Aus-
sagen zur Adipositas wurde aus Experimenten mit
dem sogenannten Food-Dispenser gewonnen. Die
Probanden erhalten dabei aus einem Trinkréhrchen
flissige Nahrung, wobei im allgemeinen die durch-
schnittlichen Trinkmengen energetisch einer ver-
gleichbaren festen Mahlzeit entsprechen. Energie-
gehalt, Geschmack, Konsistenz der Flissigkeit
sowie die pro Zeiteinheit verabreichte Menge sind
variable Parameter. In der Regel hat die Versuchs-
person keine visuelle Kontrolle iiber ihre Nahrungs-
aufnahme. Auf diese Weise koénnen die Charakte-
ristika sowie die BeeinfluBbarkeit des EBverhaltens
von externen Reizen quantitativ und reproduzierbar
erfaBt werden. Ein wesentliches Ergebnis zeigte
sich bei der Erfassung des Zeitverlaufes der Nah-
rungsaufnahme. Zur Erzielung des hiefiir notwendi-
gen Zeitvolumendiagramms wurden 118 normal- und
libergewichtige Probanden angewiesen, so viel Nah-
rung aufzunehmen, bis sie sich gesattigt fihiten.
Dabei ergab sich, daB sowohl lineare Verlaute (re-
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getmiBige und iiber die gesamie Essenszeit konstant
verlaufende Nahrungszufuhr) als auch negativ be-
schleunigte Essenskurven (relativ groBe Nahrungs-
aufnahme zu Beginn der Mahtzeit und hierauf
kontinuierliche Reduktion) auftraten.

Die idbergewichtigen Probanden zeigten statistisch
signifikant sehr viel hadufiger einen linearen Verlauf
der Nahrungsaufnahme, wahrend normalgewichtige
Probanden normalerweise beschleunigte Essens-
kurven aufweisen (letziere entsprechen ganz allge-
mein dem Verlauf der Wachstumskurven in der
Biologie).

Somit kénnen also die Kollektive der Normalgewich-
tigen und Fettsichtigen im Hinblick auf ihr Essens-
verhalten charakterisiert werden. Hiebei fand man
jedoch, daB ein nicht unbetrachtiicher Teil normal-
gewichtiger Personen im Verhalien eher den Adi-
posen gleicht. Bei der Befragung dieser Personen
stetlte sich heraus, dal3 diese entweder vor Jahren
Ubergewichtig waren oder aber seit langer Zelt ab-
sichtlich ihr Gewlicht im normalen Bereich halten.
Sie werden deshalb als lalent adipds bezeichnet3).

Die Erfassung der latent Adipésen als Untergruppe
der Normalgewichtigen bringt zunachst eine plau-
sible Erklarung fir zahlreiche Widerspriche ver-
schiedener verhaltenspsychologischer Untersuchun-
gen. Daruber hinaus beweist die Existenz der laten-
ten Adipositas, daB ein gestdrtes Appetitverhalten
nicht an manifestes Ubergewicht gebunden ist, son-
dern diesem vorausgeht (4).

Schon hier sei jedoch angemerkt, daB es trotz
zahlreicher psychologischer Testmethoden bis
heute nicht gelungen isl, eine einheitliche Persan-
lichkeitssiruktur des Fetisichtigen zu finden. Zudem
ergibt sich auch hier das Problem der definitions-
maBigen Erfassung der Gruppe der Fets{ichtigen.
(Das Karpergewicht allein ist kein hinreichendes
Kriterium; aus diesem Grund gehi man in letzter
Zeit zur direkten Messung der Fettmasse uber, was
allerdings zahlreiche methodische Probleme mit
sich bringt [5). Diesbeziglich unterschiedliche Auf-
fagssungen mogen ein weiterer Grund fur die man-
gelnde Vergleichbarkeit von Untersuchungen ver-
schiedener Autoren sein.) Trotz dleser Schwierig-
keiten haben die Ergebnisse der bisher durchgefihr-
ten Experimente jedoch eines sehr deutlich ge-
zeigt: Anderungen des Verhaltens, insbesondere der
EBgewohnheiten, sind ein wesentlicher Faktor bei
der Entstehung der Adipositas. Das argibt sich auch
bei der Untersuchung des Kurvenverlaufes der Nah-
rungsaufnahme in Abhangigkeit vom Lebensalter.

Es zeigte sich, daB die Essenskurven bei Kindern
noch mehr einer biologischen Satligungskurve
ahneln als die normalgewlchtiger Erwachsener.
(Insbesondere die erste Morgenmabhlzeit Neugebore-
ner zeigt einen solchen Verlauf. Spater am Tag ver-
abreichte Mahlzeiten zeigen eher ein linares
Zeit-Volumen-Diagramm.) Mdglicherweise wird der

) Die Tawwachoe einer kognitiven Kontrolie der Nahrungsauinahme
50 mseht ne!wendiigrwaisa Anzeichen einer (mtenien Adipositas:
Diese MaBnahmen konnen such allein aus kosmalischen

rlinden
ut Erzielung einer .modernen Uniergewichtigheit”" durchgelihn
warden.
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Lunbiologische” lineare Verlauf erst im Laufe der Zeit
~angelernt”, z. B, wenn Kinder von Eltern zum Essen
gezwungen werdern, auch wenn sie gar keinen
Hunger haben. Jedenfalls scheint es sich beim
linearen Zeit-Volumen-Diagramm um eine Stoérung
der Siltigungsreguiation zu handeln; Der Adipose
weil nicht, wann er satt ist. |hm fehlen also die
Inneren Sattigungssignale, die im Normalfall zu einer
kontinuierlichen Reduktion und schlieBlich Beendi-
gung der Nahrungsaufnahme fGhren.

Ob bzw. welche Storungen im Sattigungs- bzw.
Appetitzentrum des Hypothalamus fir eine fehlende
Sattigungsregulation verantwortlich sind, kann heute
noch nicht mit Sicherheit festgestellt werden. (Auf
die Diskussion der 8edeutung der hormonelten Regu-
latlonsmechanismen im Zusammenhang mit Fett-
sucht kann hier aus Platzgriinden nicht eingegangen
werden. Es sei nur darauf verwiesen, daB in seltenen
Fallen Fettsucht offensichtlich auf die Existenz von
TJumoren der Hypophyse zurickgefihrt werden
kann [6]).

An dieser Stelle muBB betont werden, dafl auch die
Schnelligkeit und Frequenz der Nahrungsaufnahme
fir Feltsichtlige charakteristisch sein kann. Man
unterscheidet hiebei vier Typen:

1. Der Rauschesser.
Dieser steigert sich beim Essen gleichsam in
einen Rausch und nimmt unheimliche Mengen
zu sich.

2. Der Daueresser hat den ganzen Tag Appetit.

3. Der Nimmersatte,
Ihn treibt nicht der Appetit an den gedeckien
Tisch. Wenn er aber erst einmal iBt, stellt sich
dann auch der Hunger ein.

4. Der Nachtesser.
Dieser, vor allem in dan USA verbreitete Typ,
unternimmt h&ufig nachtliche Gange zum Eis-
kasten.

3. Zur AuBenrsizabhiingigkelt bel Fettsucht

Vor allem die Arbeitsgruppe um Schachter (7) be-
gann vor etwa zehn Jahren mit dem Studium der
spontanen Nahrungsaufnahme in Abhangigkeit von
kontrollierbaren psychologischen Variblen. in einem
typischen Experiment erhielten normalgewichiige
und adipose Studenten wahrend des Ausfillens
eines Tests (der in erster Linie der Ablenkung diente)
eine Schale mit Keks vorgesetzt. Dabei lieB man
die Uhr im Versuchsraum entweder schneller oder
langsamer laufen, so daB die Versuchspersonen
Uber die wahre Zeil getduscht wurden. Dabei zeigte
sich sehr deutlich, daB adipdse Studenten betracht-
lich mehr aBen als normalgewlchtige, wenn sie auf
Grund der Uhrzeit annehmen muften, daB8 es schon
spat sei. Offensichtlich war bei ihnen der AuBen-
reiz ,,Uhrzeit" auslosend fur den Appetit.

Weiters konnte festgestelit werden, daB3 Adipdse

auch die Tendenz haben, ,reinen Tisch zu machen®,
das heiBt so lange zu essen, bis alle appetitaus-
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Iosende Reize verschwunden sind. Physiologische
Hunger- bzw. Sattigungsreize werden von fhnen
offensichtlich nicht wahrgenommen; Die Beobach-
tung des Einkaufsverhaltens zeigte, da normal-
gewichiige Personen dann viele Lebensmittel ein-
kauften, wenn sie lang Zeit vorher nichts gegessen
hatten, wahrend Fettslichtigs gerade dann vie!
kauften, wenn sie vorher gegessen hatten. (,Dem
Dicken kommt der Appetit beim Essen.")

Versuche mit dem sogenannten Trickieller {bei dem
beliebige Mengen flissiger Nahrung, von der Ver-
suchsperson unbemerkt, in den Teller hinein- oder
aus |hm herausgepumpt werden konnenj ergaben
ebenfalls, daB Feilsilichtige auf das visuelle Signal
.Menge im Teller starker reagieren als Normal-
gewichtige (8).

Zu der im vorstehenden beschriebenen sogenannten
Externalitdtshypothese, wonach Fettsichtige im
Gegensatz zu Normalgewichtigen eine erhohte An-
sprechbarkeit durch AuBenreiz haben, muB3 jedoch
fesigestellt werden, daBl as hiezu eine ganze Reihe
widersprichlicher Befunde gibt (9). Das ist auch
kein Wunder, denn schon bei der Definition {10), was
innen- bzw. AuBenreiz ist, ergeben sich Schwierig-
keiten.

Auch bel der Gruppe der latent Adipdsen konnte
eine verstarkte AuBenreizabhdngigkeit festgestellt
werden. Da letztere aber ihr Gewicht willentlich un-
ter Kontrolle halten, scheinen sie aus dieser
~Schwiiche” eine ,,Stdarke” gemacht zu haben: sie
verfiigen wahrscheintich dber eln hdheres AusmaB
an Selbstkontrolltechnik und stehen vielleicht unter
starkerem sozialen Druck, normalgewichtig zu blei-
ben. Die relativ guten Erfolge von Selbsthilfegruppen
in den USA zeigen auf, daB auch sozialer Druck ein
addquater AuBenreiz ist, der auf die spontane Nah-
rungsaufnahme der Adipdsen einwirken kann (8).

4. Psychischer Stref

Vom Standpunkt der Psychoanalyse wird Essen als
Verhaltensweise zur Kompensation von Angst und
anderen emotionalen Storungen angesehen. Sie kann
bereits in der friihen Kindheit durch , Erziehungs-
maBnahmen® der Mutter angelerni werden. Wahreng

70 Prozent einer Gruppe von 360 normalgewichti-
gen Personen auf Befragung angaben, daB bei ihnen
Stre zu einer Appetitminderung fuhrt (11), stelite
Freed (12) nach Interviews mit 500 Adiposen fesi,
daB 370 von ihnen mehr essen, wenn sie nervos
oder besorgt sind.

Das volkstimliche Wort vom ,,Kummerspeck' ist also
keine leere Phrase. (Allerdings scheint zwischen
dem AusmafB der hyperphagen Reaktion und dem
Grad der sie auslosenden psychischen Spannung
kein linearer Zusammenhang 2u bestehen: Bei ex-
tremer seelischer Belastung kann es wieder zu
Appetitminderung kommen [13]. Verschiedene
Stressoren wirken sich zudem verschieden aus.)

Sieht man den ,.Kummerspeck’ als psychodynami-
schen Vorgang, so kann man ihn als kontraedepres-
siven AbwehrprozeB beschreiben: dadurch kommt es
zu einer Verschiebung von depresslver Qualitat und
narziBtischem Gekrénktsein in Richtung von besser
tolerierten Emotionen. Wenn eine vermehrte Kalo-
rienzufuhr der Abwehr von Unlustempfindungen
dient, wird auch verstandlich, daB diese Uniust-
empfindungen bei einer Abmagerungskur. wieder
versiarkt zutage treten. Freyberger beschreibt in
diesem Zusammenhang Patienten, bei denen die
im Gefolge einer Abmagerungskur aufgetratene de-
presgive Verstimmung schlagartig wieder ver-
schwand, nachdem sie wieder vermehrt aBen {14).

5. Das ,Image des Dicken"

Die offentliche Meinung Uber die Fettsiichtigen
kommt einem Bannfluch gieich. In einer groBangeleg-
ten Studie {15} zeigten sich folgende Meinungen:

- allgemeine Zuriickweisung (die Fettsichtigen
sind an ihrem Ubergewicht selbst schuld);

- emotionale Fehlanpassung {Adipdse essen als
Liebesersatz);

— intime Beziehungen mit

Fettsichtigen werden
zuriickgewiesen; .

— Kontakte mit Adipdsen erzeugen Angst, selbst
so zu werden.

In diesem Zusammenhang ist auch die Beziehung

E &7
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zwischen sozialer Schicht und Adipositas von Inter-
esse.

In den unteren Sozialschichten der USA sind
11,6 Prozent der Madchen bzw. 6,3 Prozent der Jun-
gen fettsiichtig, wahrend es in den hoheren Sozial-
schichten nur 5,4 Prozent bzw, 2,3 Prozent sind (16).
Zu dieser Erhebung gibt es alierdings widersprich-
liche Erklarungen.

6. Psychodynamische Aspekte

Freyberger (14) findet bei Fettsiichtigen und bei be-
stimmten Verlauisformen der Colitis ulcerosa, der
labilen Hypertonie u. a. eine herabgesstzte psycho-
therapeutische Formbarkeit, die er unter anderem
auf folgende Faktoren zurickfuhrt:

1. Objektverlusterlebnisse mit nachfolgender De-
pression. Typische Beispiele sind der Verlust
von Beziehungspersonen (2. B. Familienange-
horige oder Freunde) sowie von Tatigkeiten
{z. B. Beruf). Dem nicht bewéltigten Objekt-
_verlust, der am Beginn einer Adipositasentwick-
lung stehen kann, folgen depressive Mani-
festationen.

2. NarziBtische Stérung. Infolge einer vorbestehen-
den narziBtischen Stérung wird der Objektver-
lust als narziBtische Krankung erlebt.

3. Infantilitdt der Personlichkeitsstruktur. Die
Nichtbewaltigung des Objektverlustes setzt
Dispositionen im Sinne einer Infantilitdt der Per-
sonlichkeitsstruktur voraus {auch als oral-regres-
sive Einstellungen bezeichnst).

Frayberger fand bei 33 von 40 Patienten, daB das
erste Auftreten der Adipositas bzw. spatere Ge-
wichtsschibe von Objektverlusterlebnissen einge-
leitet wurden,

7. Adipositas und Kindheit, Umwelt und
Vererbung

2ur Psychologie des Nahrungsvorganges in der
ersten Zeit unseres Daseins spielt keine andere Le-
bensfunktion eine so ausschlaggebende Rolle fir
die Entwickiung wie das Essen” (17).
Die friheste emotionale Spannung, die das Kind er-
lebt, namlich der Hunger, wird durch Essen be-
friedigt und macht damit dem Gefluhi der Sattigung
Platz. Die Belriedigung des Hungergefiihis fihrt
somit bereits in friihen Entwicklungsperioden zu
einer Entiastung von Unlustgefuhlen, die unter Um-
stdnden von unbefriedigten Bedirinissen aller Art
ausgehen konnen.
Diese in der oralen Phase der Kindheit einge-
prigten Mechanismen koénnen nun latent bleiben
oder aber durch Konflikte manifest werden (orale
Regression).
Schon Wilheim Busch hat diese Zusammenhange
auf einen einfachen Nenner gebracht:

Frih zeigt er seine Energie,

indem er ausdermaBen schrie;

denn frih belehri ihn die Erfahrung:

sobald er schrie, bekam er Nahrung.

(.Maler Klecksel")
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Luban-Plozza (17) beschreibt ausfiihrlich, wie die
natlrlichen Hunger- und Durstinstinkte des Kindes
durch erzieherische MaBnahmen {,....was auf den
Tisch komm¢, wird gegessen’} Uberdeckt werden.

Die eigenilimliche Sucht vieler Mitter und GroB-
mutter, kleine Kinder standig zu stopfen, schafft
somit die besten Voraussetzungen flr spatere Ge-
wichtsprobleme,

Zusammen mit den oben genannten psychodyna-
mischen Faktoren wird auf diese Weise eine Ande-
rung des Verhaitens eingeleitet, die letztlich in
vielen Fallen mit Ubergewicht endet. Inwieweit ge-
netische Faktoren hier mit eine Rolle spielen, ist
heute Gegenstand zahlreicher Kontroversens).

In vielen Fallen wird es jedoch kaum mdéglich sein,
genetische Einflisse von Umwelteinflissen zu fren-
nen:

Davenport (20) zeigte schon 1823, daB 60 Prozent
der Kinder fettsichtig werden, wenn beide Eltern-
teile ebentalls fettsiichtig sind, jedoch nur 16 Pro-
zent der Kinder von schlanken Eltern. Dies kdnnte
zur Annahme verleiten, daB es sich bei Fettsucht
um eine vererbbare Stofiwechselstérung handelt.
Genauso gut jedoch kann man dieses Ergebnis
auch mit der Erziehung zu falschem EBverhalten
durch die fsttslichtigen Eltern erkldrens).

Die vorangegangene Ubersicht sollte zeigen, daB bei
der Entstehung der Feitsucht offensichtlich sehr
viele Einflisse maBgeblich sind. Unterschiedliche
Auffassungen, die divergierenden wissenschaftlichen
,Glaubensrichtungen' entspringen, fehlerhafte Inter-
pretation statistischer Daten u. a. haben zu einer
betrachtlichen Sprachverwirrung gefiihrt.

Die Kontroverse um die Ursachen der Adipositas
hat zur Folge, daB auch iiber deren Therapie ein
weites Spektrum verschiedener Meinungen existiert,
wobei nur eines feststehi: Die Mediziner haben noch
kein Patentrezept zum Abnehmen gefunden. Von
verschiedenen ,,Schulen® wurden verschiedene Er-
nahrungsempfehlungen als Heitslehren propagiert.
Die Folge davon bemerkt man beim Durchlesen von
Tageszeitungen und lllustrierien: Es gibt kein Le-
bensmittel, das nicht schon irgendwann unter Be-
rufung auf einen ,.Fachmann” als ideales Mittel zum
Abnehmen angepriesen worden wire.

Die meisten dieser Diatratschlage sind recht ein-
seitig und haben nicht nur keine Wirkung, sondern
sind vielfach sogar nachweisbar schidlich. Auf der
Basis der vorliegenden Ubersicht sollen daher in

4} Baispielsweise sagt Hollenberg (18): .Alle Versuche. um eine ver-
erbbare Stolfwechselstirung als Grundiage der Entwicklung zur
Feitsucht zu entdeckan, sind erfolglos geblieben.“ Andererseits be-
hauptel Ange! (19): .Adipositas isi dle Folge von verschiedenan
verarbten und umwaeilbedingten Faktoren.”

%) Aus der Zwi!lings!ofschun% wird jedoch auch heute noch zuweilen
die These abgeleitet, daB tiir die Entstehung wvon Fettsucht eine
vererbbare Disposition elne ausschlaggebende Rolls spielt gi). in
bereits etwas ldnger zurlckllegenden Untersuchungen ergab sich,
def einelige Zwillinge tast ausschileBlich gleiches Kérpergewicht
heken, wenn sle in der gleichen Umgebung aufwachsen und nur
3,6 Prozent bedeutende Gawichisuntarsclhiade aufweizen, wenn sis
in verschiedener Umgebung aufwachsen. Nicht elneiige Zwillinge
zeigen dagegen keine soiche Korrelation.
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einer spater folgenden gesonderten Untersuchung
die wichtigsten Diatformen kritisch untersucht wer-
den.
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Der EinfluB von Sauerstoff auf die Veranderung des
Lipidkomplexes von Mehl bei seiner Reifung

The influence of oxygen on the change of the lipid complex during the maturing of flour

P. JA. MAZUR

Technalogischas Insuilut fur Backwarenherstollung. Woronesh

Kennworter: Lipidkompiex, Mehireilung, Saversto!f

Zusammenfassung

P. Ja. Mazur: Der EinftuB von Sauerstofl aul die Verdnde-
rung des Lipldkomplaxes von Mehi bei seiner Reilung.
Ernédhrung 3 (1979) 3. S. 125—1286.

€ine Erh&hung des Anteiles an molekularem Sauerstoff
in der Lult bel der Beluftung von Mehl fuhrt 2u einer
wesentlichen 2unahme der Umwandlungsgeschwindigkeit
der Lipide des Mehles bei seiner Reilung.

Eine Erhohung des Anteiles an Sauerstoff in der Luft er-
moglicht es. die Reifedauer des Menles um drei Tage zu
verkOrzen. Die Brotausbeule steigt, und die Qualitat wird
verbessert.

Bei der Lagerung des Mehles in den Speichern der
Backereibetriebe verandert es sich standig — es relft.
Zu seinen Komponenten zahlen die Lipide. Fir die
schnelle Reifung des Mehles ist eine Beluftung erfor-
derlich, die die Oxydation der Lipide und die Kom-
plexbildung beschleunigt. Die wichtigste Struktur-
komponente vieler Lipidgruppen des Mehles sind dle
ungesattigten Fetisauren, deshalb kann ihre Oxyda-
tion durch Bindung des Luftsauerstoffes in Form von
Doppelbindungen erfolgen. die gleichzeitig durch
die Einwirkung des Enzyms Lipoxygenase beschleu-
nigt wird. Die Geschwindigkeit des Ablaufes der
oxydativen Prozesse kann durch Erhéhung des An-
leiles von molekuiarem Sauerstoff in der Luft (auf
40 Prozent an Stelle von 20 Prozent, was 3 m3 pro
1t entspricht) bei der Betiftung des Mehles vor der
Lagerung reguiiert werden, aber auch durch seine
Erwarmung bls 60° C.

im Woronesher Technologischen Institut wurden
Versuche mit frischgemahlenem Weizenmeh) 1. und
2. Sorte mit einer entsprechenden fFeuchtigkeit von
13.4 Prozent und 13,5 Prozent, einem Klebergehalt
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Summary

P. Ja. Mazur: The intluence of oxygen on the change ol
the lipid complex during the maturing of flour. Nutrition 3
(1979) 3, p. 125-128.

An increase in the proportion of oxygen in the air during
the aeration of flour leads 1o an essential increase in the
speed of transformation of the lipilds of the flour and
makes it possible fo shorten the curing time by three days.
The yield ol bread rises and the quality is improved.

von 357 Prozent und 253 Prozent, bei mittlerer
Backfahigkeit, einem Sauregrad von 3,20 und 4.3°
in der Reifeperiode von 5 bis 7 Tagen ohne Belif-
tung (Kontrollversuch) und mit Luft mit erhdhtem
Sauerstoffgehalt bei 20°C oder erwarmt durchge-
fohrt. Feuchtigkeil und Temperaiur des Mehles
wurden bei allen Lagerversuchen konstant gehalten.

Die Beluftung wurde in einer Pneumatdrderanlage
durchgefiihrt, der SauerstoHanteil wurde durch Do-
sierung in genau festgelegten Antellen zur Forderluft
erhoht.

Das Mehl kam unmittelbar aus einem Muhlenkombi-
nat und stammte aus einem Mahlposten. In den funf
Mehimustern wurde alle 24 Stunden der Anteil der
freien, gebundenen und fest gebundenen Lipide,
aber auch die Sadurezahl, Peroxidzahl und Jodzahi
nach verschiedenen Methoden bestimmt.

Die Ergebnisse zeigen (Tabelle 1), daB bei der Lage-
rung das Mehl der 1. Sorte einen Gesamtlipidanteil
von durchschnittlich 1,7 Prozent und das Mehl
2. Sorte von 25 Prozent (bezogen auf Trockensub-
stanz) besal.
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REPORTS

Diatetische Adipositastherapie: eine kritische Ubersicht

Dletary therapy for adipositas: a critical review

S. GERGELY

Kennwbrter:  Erndhrungsemplehiungen. Massenmedien,
EiweiBdidt, Kertofteldlat, Nudeldiat, Reisdidi, Atkins-Diét,
Psychod/8t, Milchdidt, Gesundheitsschidlichkeit, Neben-
wirkungen. Protein Sparing Modified Fast-Didt, Punktediat,

Gewichtsabnahme, Vergleich, Langzeiterlolge, Ausfalls-
quoten.
Zusammenfassung

S. Gergely: Diételische Adipositastherapie: eine kritische
Ubersicht. Erndhrung 3 (1979) 4, S, 189—193.

Nach Aufzahlung eimger Beispisie von in Massenmeadian
propagierten Didtempfiehlungen warden die potentielle Ge-
fahrlichkeit und Nebenwirkungen von einseitigen Emah-
rungsempfehlungen am Beispiel der Protein Sparing Modi-
fied Fast-Oidt, der ‘Punktediat, der Eiweidiét sowie der
Atkins-Diat diskutiert. Es folgt ein Vergleich der metaboli-
schen Wirkungen von kohlehydratreicher und fettreicher
Ernahrung. Abschlieflend werden Literaturangaben d(ber
langfrislige Erfolge von Diatkuren wiedergegeben.

1. Einleitung

Wie bereits in dem Artikel ..Zur Kontroverse uber
die Ursachen der Fettisucht” (Heft 2, S. 75 und Heft 3,
S. 121) gezeigt wurde!'), ist die Fettsucht nicht ein-
fach als Folge von Ubererndhrung zu erkldren, da
bei der Entstehung derselben eine Reihe von psychi-
schen und physischen Faktoren auf komplexe Weise
zusammenwirkt. Die Ursachen der Adipositas kon-
nen daher in jedem Einzelfall sehr unterschiedlich
sein. Aus diesem Grund ist es auch bis heute nicht
gelungen, ein allgemein giiltiges und in jedem Fall
wirksames Rezept zur Therapie der Fettsuch! zu
finden. Trotzdem werden immer wieder Ernahrungs-
empfehlungen als ideales Mittel gegen Ubergewicht
propagiert, ihr hervorstechendstes Merkmal ist ihre
Einseitigkeit. Ebensowenig wie eine Anderung der
Menge der aufgenommenen Nahrung in den meisten
Fallen ein adaquates Mittel ist. um Fettsuchtige tang-
fristig mit Erfolg zu behandeln, ebensowenig fihrt
eine Anderung der Zusammensetzung zum Ziei. Bei
letzterer ist vielmehr die Gefahr von schadlichen
Nebenwirkungen gegeben. Deshalb erscheint es an-
gebracht, vor dem Hintergrund der oben genannten
Untersuchung eine Ubersichtsartige kritische Dar-
stelfung uber verschiedene Diatempfehlungen zu ge-
ben und auf die Wirksamkeit bzw. Unwirksamkeit
derselben Gber [angere Zeitrdume hinweg naher ein-
2ugahen.

Bedingt durch das in der westlichen Welt verbreitete
Schonheitsideal, das sich an Hollywood-Mafstaben
orientiert, sowie durch die schlankheitsverheiBenden
Anpreisungen in Tageszeitungen und lllustrierten, hat
der Wunsch nach einer schlanken Linie teilweise
hysterische AusmaBe erreicht:
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Keyworcls: dietary recommendations, mass meadia, protein
diet, potasto diet, noodle diel, rice diet. Atkins diet, psycho
diet, milk diet, heelth slsks, advesse ellects, Proisin
Sparing Modllled Fast Diet, “Punkte’ diel, weight lost.
comparison, fong lerm ellects, drop out rates.

Summary

5. Gergely: Dielory therapy lor adipositas: a critical review.
Nuirition 3 (1979) 4. p. 188~133.

Alfter enumeration of examples for dietary recommen-
dations published in mass media the potential dangers and
advarse effects of one-sided Glelary recommendalions are
discussed with regard 1o the Protein Sparing Moditied Fast
Diet. the ‘Punkte’ Diet, the Protein Diet as well as the
Atkins Diet. The melabolic chances due to high carbo-
hydrate and high fat dlets are compared. Finally, the long
term effecls of diets as evaluated in literature. are re-
viewed.

.Unseren Feststeliungen nach gibt es in der Tat eine
Schlankheitshysterie, vor allem bei Frauven. Ein
grofler Teil der Bevdlkerung macht etwas gegen
Ubergewicht, wobei aber oft bereits Personen dra-
stische MaBnahmen einleiten, die man keineswegs
vom medizinischen Standpunkt aus als krankhaft
ubergewichtig bezeichnen wurde.“?)

Zur Seriositat der Diatempfehlungen stellen H. Laube
und E. F. Plejffer?) fest: ,(.lhre wissenschaftliche
Grundlage und Dauererfolge stehen im umgekehrten
Verhaltnis zu dem gleichzeitig betriebenen publizisti-
schen Aufwand.”

Gerade auf dem Gebiet der Emahrungswissenschaft
gibt es unter den Wissenschaftlern eine breite Palette
verschiedener Meinungen, die haufig zu hitzigen
Debatten AnlaB geben. Dieser Streit der Fachleute
erzeugt, wenn er in die Offentlichkeit getragen wird,
betrachiliche Verwirrung. Die dadurch entstandene
Unsicherheit benitzen AuBenseiter immer wieder
zur Anpreisung ihrer Heilslehren, die offenbar um so
mehr Beachtung finden, je mehr sie sich in Gegen-
satz zur Auffassung der Schulmedizin steilen. Aus
diesen Grunden erscheint es notwendig, bei der Be-
trachtung verschiedener, zum Teil widerspruchlicher
Erndhrungsempfehlungen auch die ,,Aulenseiter”
sowie die publizistischen Aktivitaten derselben in
die Diskussion mit einzubezishen.

2. Emndhrungsempfehlungen in illustrierten und
Tageszeitungen

Im folgenden wird eine Ubersicht der in verschie-
denen Massenmedien propagierten Diatformen ge-
geben, die im Laufe der letzten Zeit unter anderem
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in folgenden Zeltschriften und Tageszeitungen er-
schienen sind: BUNTE, FUR SIE, KRONEN ZEITUNG,
NEUE REVUE, PETRA, STERN, VITAL").

»Schlank mit EiwelB*

Wiahrend Kohlehydrate und Fett vom Kérper ge-
speichert werden k8nnen, glbt es fur Eiweifl kein
Depot. Es mufi dem K&rper immer wieder mit der
Nahrung zugefihrt werden, und genau hler beginnt
der zentrale Kreislauf fur die wohl interessanteste
Diat, die man sich vorstellen kann. Viel EiweiB, wenig
Kohlehydrate ist gleich Gewichtsreduktion In einem
zlemllich raschen Tempo ohne die ublichen Beglelt-
erscheinungen, wie  Hungergefuhl, Leistungs-
schwiche, Nisdergeschlagenheit.”
Charakterlstikum {0r Didtempfehlungen in Hustrier-
ten ist die Berufung auf einen Professor. So auch
hier: ,,Der Gerontologe Prof. Volkmar Béhfau formu-
liert die Wirkungsweise am menschlichen Organis-
mus besonders plastisch: ,Wenn wir den Korper
mit einem Ofen vergleichen, dann erhohen wir die
Verbrennungsintensitdt mit der Zufuhr von Kohlen-
hydraten um 2 Prozent. Wird allerdings unser Ofen
mit EiwelB beschickt, dringt sich der Vergleich
mi{ einem Sauerstoffgeblase auf. Denn dann wird
die Verbrennungsintensitat um 20 Prozent bis 25 Pro-
zent erhoht.”

,.Krank durch EiwelB"

.Viet schlimmer als Obergewicht: Die Steak-Krank-
heit."

Der Frankfurter Stoffwechselforscher Lothar Wendi
warnt mit Nachdruck vor der heute ibllchen Eiweif3-
Mast. . Wahrend bei Fettsucht die Fetispeicher unse-
rer Kdrper uberfillt werden, kommt es bei einseitl-
ger Flelsch-Ubererndhrung zur Steak-Krankheit. Es
werden durch ElwgiRablagerungen unsere Eiweil3-
spelcher Uberflit. Das verhindert den Austausch von
Néhrstoffen zwischen den Blutgefaen und Zellen.
Bluthochdruck. erh8hter Blutzucker, aber auch an-
dere krankhafte Veranderungen sind die Folge.”

Erndhrungsforscher erlauben auch Wiener
Mehlspelsen wleder

..Grines Licht fir alles. was den ,Wiener Zucker-
aoscherln’ das Wasser Im Munde zusammenflieBen
l1ant, geben die Teilnehmer einer Tagung {iber vor-
beugende- und Sozialmedizin in Linz. Der deutsche
Dozent H. P. Wolf hdlt eine kohlenhydratfreie Ernah-
rung fur den menschlichen Stoffwechsel untragbar.”

Die neue Kartoffeidlit

.Sieben Pfund wenlger In sieben Tagen. Das war die
Belohnung far alfe, die bei unserer ersten Kartoffel-
didt mitgemacht haben. Ein Experte, Prof. Dr. Karl
Muiler schreibt dazu: ,Mit diesem Beitrag haben
Sie vielen B{rgern einen sehr wertvollen Dienst er-
wiesen Die Kartoffel ist in der Tat ein nahezu ideales
Mittel zur Gewichtsabnahme."

Schlank in den Sommer mit Nudeln

.Erschrecken Sie nicht, da Sie zum Abnehmen
Nudeln essen 5ollen. Wir servieren thnen heute sine

:} »\uf_umralurangaben‘ wlrd in diesem Absehallt verziehtet. Die be-
treflanden Unteriagan sind balm Varfasser erhaitich.
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Nudeldiat, dle noch vielseltiger Ist. Doch Sie sotlen
nicht nur schlank werden, sandern sich auch richtig
arnahren. Rund die Halfte unserer taglichen Nahrung
soll aus Kohlenhydrate bestehen. Nudeln ertullen
diese Forderung im hohen Mafle. Beispielsweise ha-
ben Nudel bis zu 84 Prozent Kohlenhydrate, 13 Pro-
zent Elweif3 und nur 3 Prozent Fetft.

Nudein gind deshalb eine Ideale Basis, um sie zum
zentralen Bestandteil elner Schlankheitskur zu ma-
chen.”

Keine Angst vor Relsgerichten

Wer dinn sein will, muB Reis essen, sagien schon
unsere UrgroBeltern und dachten dabei an die
schlanken Chinesen. Der 1934 aus Berlin ausge-
wanderte Internist Dr. Walter Kempner sieht hierin
die Chance. durch geeigrete Kost eine Reihe von
Krankheiten zu bekdmpfen. An der amerikanischen
Duke-Universitit entwickelte er eine nach ihm be-
nannte Relsdidt. Rels in Verblndung mit Apfeln und
etwas Butter fdhrt zu Gewichtsabnahme. Auch Sie
werden den Erfolg schon batd spiren."

Dr. Atkins Di#trevofution

..Die Unwichtiakeit der Kohlenhydrate gehort zu den
biotogischen Grundséatzen, dle eine Diat. bei der ihre
Zufuhr beschrdnkt wird. so leicht durchfihrbar,
sicher und wirksam machen."

Die Vorteile der kohlenhydratfreien Erndhrung: ,je
mehrich aB. um so mehr nahm ichab...”, ..er nimmt
ab, und sein Cholesierinspiegel sinkt durch Eier
und dicke Steaks". (Na&heres zur Atkins-Diat siehe
unten.)

Schlank werden beginnt im Kopf

.Der Mensch an sich Ist gierig und auf Fressen pro-
arammiert. Dagegen soll die In den USA propagierte
Psvchodlat helfen. Wem es gelingt, die Psychodiat
auf dlese hochst angenehme Welse zu praktizieren,
der schwebt sicher schlank und schon in den kom-
menden Frihling.”

Gesund und schlank mit Milch

..Die Vollmlich stellt eine in sich geschlossene bio-
logische Ganzhelt dar. In der jeder einzelne Bestand-
teil durch dle passenden Partner zu héchster Nahr-
leistung gelangt. W3hrend der Magen Getranke ganz
rasch passleren [afit, wird Milch sorgfaltiq und lang-
sam wle feste Nahrung verdaut. Wer Milch als N&h-
rungsmittel genlet und schatzt, wird mit Sicherheit
davon nicht dick.

So nahm der dickste Mann ab

.Tagllch Unmengen Sauerkraut.”

{Ohne welleren Kommentar.)

Die Aufz&hlung 1881 sich beliebig fortsetzen. Die
Beurtellung der In einem [ingst erschienenen Buch
{.Schlank durch Sex") vertretenen ,,.Diatempfehlung*
sei dem Urteil des geschétzten Lesers anhelmge-
stellt.

3. Gefahren des Schlankessens

3.1 Besonders deutlich wird dle Gefahrlichkeit ein-
seitiger Kostformen am Beispiel der energiearmen
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{iissigen Proteindiat, die im vergangenen Jahr Mil-
lionen von gewichtsbewuBten Amerikanern schnelle
Gewichtsabnahme suggerierte. Bei Durchfihrung
unter sorgfaitiger medizinischer Kontrolle zeigte
diese angeblich Erfolge4). Die amerikanische l.ebens-
mittel- und Arzneimittelbehdrde FDA erhielt jedoch
40 Berichte von Todesfallen, die offensichtlich durch
die ,Protein Sparing Modified Fast'-Didt bedingt
waren. Immerhin 12 der 40 ,,amtlichen' Todesfélle
(es ist nicht auszuschlieBen, daB eine wesentlich
hohere Anzahl von Todesfallen mit der Extremdiat
im Zusammenhang steht) waren unter arztlicher Aul-
sicht gewesen und hatten Vitamin- und Mineralstoffe
ergdnzend zugefithrt. Die FDA erhielt dariber hinaus
zahlreiche Berichte liber zum Tell schwerwiegende
Nebenwirkungen als Folge der Diat, so daB iber
die Gefahrlichkeit von einseitiger Ernahrung in die-
sem Fall wohl kein Zweifel bestehen kann.

3.2 Eine andere, heute gliicklicherweise nlcht mehr
so populdre Erndhrungsform nennt sich Punkte-Diét.
Den verschiedenen Nahrungsmitteln werden dabei
entsprechend ihrem Kohlenhydratgehalt und ohne
Rucksicht auf ihren Energiegehalt Punkte zugeteilt,
wobei offensichtlich mit Ricksicht auf den Pubii-
kumsgeschmack weitgehend ,Konzessionen"™ ge-
macht werden. Es wurde angegeben, daB bei
60 Punkten Gewichtskonstanz und bei 40 Punkten

Gewichtsreduktion erfolge. Die Punkteverteilung
selbst kann man nur als grotesk bezeichnen. Bei-
spielsweise enthalten 100 g Schweinefett 0 Punkte,
ein Becher Joghurt dagegen 12,4 Punkte. 100 g Apfel
bekommen 12 Punkte, wahrend 0.25 | Rotwein mit 1
aussteigt. Es zeichnet sich die Punkte-Diat auch da-
durch aus, daB sie dem Verbraucher eine Reihe
wertvoller Nahrstoffe vorenthait {Milichprodukte, Ge-
mise und Friichte: sie .ware in ihrer Zusammen-
setzung ein ideales Mittel, ganze Epidemien von Gal-
lensteinen zu erzeugen, nicht zu sprechan von den
potentiellen Gichtkranken®s),

3.3 Die Behauptung, eine vorwiegend eiweiBhaltige
Kost sei unschadlich, stitzt sich vor allem auf Unter-
suchungen, die in den funfziger Jahren bei kanadi-
schen Eskimos durchgefihrt wurden. Diese waren
gesund und voll leistungsfahig, obwohl sie sich fast
ausschlieBlich von Fleisch ernahrten, Trotzdem war
ihre Arteriosklerosehiufigkeit nicht erhéhis),

Dazu bemerkt Lothar Wendt, daB k&rperlich schwer
arbeitende Eskimos. die in Hungerzeiten deut-
lich unterernahrt sind, und Mitteleuropder. die im
Regelfall eine positive £nergiebilanz aufweisen, nicht
vergleichbar sind’}. Etwaige Schaden durch Fleisch-
kost sind deshalb nicht bei den normal- bis unterer-
nahrten Eskimos, sondern bei den zum Teil Gber-

Mit dem vorliegenden Janner-Heft 1979 baginnt
die .Deutsche Lebensmittel-Rundschau” ihren
75. Jahrgang. AnlaB genug zu kurzer Rickschau
und kurzem Ausblick, zugleich zur Erinnerung an
zwei Manner, die das Gesicht dieser Zeitschrift
entscheidend geprégt haben.

Es war Dr. med. Valentin Gerlach, der nach er-
folareicher wissenschaftlicher Tatigkeit auf den
Gebieten der Hygiene und Ern&hrungsphysiologie
im Jahre 1913 die Leitung der wissenschaftlichen
Zentralstelle des Bundes deutscher Nahrungs-
mitteifabrikanten und -hé&ndler in Ndrnberg und
1925 die Schriftleitung der ,.Deutschen Lebens-
mittel-Rundschau* {bis zum Jahr 1935 ,,Deutsche
Nahrungsmittel-Rundschau*) dbernahm. Wahrend
diese zuvor den Charakter eines Kampfblattes
zwischen der Lebensmittelindustrie, dem Handel
und den diese beratenden Chemiker einerseits
und den Organen der amtlichen Lebensmitteliber-
wachung andererseits hatte. brachte Gerfach, in-
zwischen auch Mitglied des Reichsgesundhelts-
rates, die Partner zu produktiven gemeinsamen
Verhandlungen zusammen. Er bediente sich dazu
der ,Deutschen Lebensmittel-Rundschau' als
Sprachrohr. In ihr diskutierten Vertreter der zu-
stindigen Behdrden. der Rechtspflege und der
interessierten Kreise von I[ndustrie und Handel
auf wissenschaftlicher Basis. wodurch sie eine
Sonderstellung unter den Fachzeitschriften er-
rang.

Die zweite Persénlichkeit, der gedachi werden

75 Jahre ,,Deutsche Lebensmittel-Rundschau®’

Zeltschrift flir Lebensmittelkunde und Lebensmitteirecht
Wissenschaftliche Vertagsgeselischaft mbH Stuttgart

mu8B, ist Prol. Dr. Rofand Schmiedel, der im Jahre
1921 die Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft
m. b. H. in Stutigart griindete, in der die ,.Deuische
Lebensmittel-Rundschau* seit 1925 erscheint.
Seiner GroBzigigkeit und seinen steten Anregun-
gen verdankt die ..Deutsche Lebensmittel-Rund-
schau”, daB sie, nach kriegsbedingter zweijahri-
ger Unterbrechung, schon 1847 im 43. Jahrgang
wieder erscheinen und stetig weiter ausgebaut
werden konnte.

Es ist auch in Zukunft das Bemilhen, den Wissen-
schaftler und den wissenschaftlich orientierten
Praktiker Gber die rasche Entwickiung der Le-
bensmittetforschung und -technologie sowie des
Lebensmittelrechts immer noch besser mit Origi-
nalarbeiten. Kurzreferaten und Rechtsstoff, nicht
zuletzt auch durch umfassende Dokumentation zu
unterrichten.

Es ist das Verdienst des langjdhrigen Heraus-
gebers und Schriftleiters, des Unlv.-Prof. Dr. K. G.
Bergners, durch sein umfassendes Wissen und un-
ermudliches Wirken, die ,.Deutsche Lebensmittel-
Rundschau" zu einer fihrenden, allerseits an-
erkannten Fachzeitschrift gestaltet 2u haben.

Die Usterrelchische Gesellschaft fiir Ernahrungs-
forschung befindet sich durch die standig darin
veroffentlichte Beilage ,.Internationale Dokumen-
tation der Ernahrungswissenschaft und Ernah-
rungswirtschaft* in enger Zusammenarbeit und
winscht fGr die Zukunfi recht viel Erfolg!

Wiss. Redaktion
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ernanrten _Zivilisationsburgern” zu eruieren. Der
geltenden Lehre., es gebe keinen EiweiBspeicher
(weil Oberschussiges NahrungseiweiBl stets restlos
verbrannt wird), stellt Wendt die Behauptung ent-
gegen, dafB die Kapillarbasalmenbram sehr wohl als
Eiweiflspeicher angesehen werden kann8). Abschei-
dungen Uberschiissigen EiweiBes verdicken, wie
elektronenmikroskopisch bei Adiposen und Dia-
betikern nachgewiesen wurde, die Kapillarbasal-
membran und mindern ihre Permeabilitat bei der
essentiellen Hypertonie?®).

Als Folge der herabgesetzten Permeabilitat wird der
Stoffaustausch von Glukose, Insulin, Wasser, Chol-
esterin und Harnsaure aus dem Blut in das Gewebe
behindert, und der Spiegel dieser ins Blut riickge-
stavten Substanzen steigt an. Auf hormonellem und
nervosem Weg werden nun die Blutspiegel dieser
zurickgestauten Molekille so lange kompensatorisch
erhoht, bis ihre Filtrations- und Diffusionsdrucke die
Kraft erreicht haben, den erhéhten Widerstand der
vermindert permealen Membran zu iiberwinden'?).

Daraus ergibt sich, da8 eine vorwiegend aus Eiwei
zusammengesetzte Kost im Zusammenhang mit dem
normalen Lebensstil von Mitteleuropaern sehr wohl
schadliche Folgen haben kann. Vergleiche mit unter
Extrembedingungen lebenden Populationen (insbe-
sondere Naturvdlkern) sind grundsatzlich nur mit
Vorbehalt anwendbar.

3.4 Zur Kontroverse uber die Atkins-Diat.

Gunther Palke im Deutschen Bundesgesundheitsblatt
(..Gefahren des Schlankessens')!t):

.Die ernahrungsmedizinische Bewertung einseitiger
Kostformen, die langfristig aus ernahrungstherapeu-
tischen Grinden zur Gewlchtsreduktion mit oder
ohne arztliche Kontrotle durchgefihrt werden, ist
fraglich. Besonders in der Diskussion ist zur Zeit die
kohlenhydratarme. fett- und eiweifreiche ketogene
Reduktionskost, dle auch von arztlicher Seite propa-
giert wird. Eine derartige Kost stellt nach dem heu-
tigen Stand der Erkenntnis ein theoretisches Risiko
Gar und ist daher medizinisch kontraindiziert.”

Palke steht mit seinen Bedenken gegeniber der
Atkins-Dlat nicht allein: .die kohlenhydratfreie
Atkins-Didt schafft nach unseren derzeitigen Er-
kenntnissen die idealen Voraussetzungen fir das
Eintreten eines Herzinfarktes.''1?)

Weiters muf3 festgestellt werden. daB die Atkins-Diat
keineswegs so revolutionar ist, wie es ihr ,Erfinder”
behauptet. Schon 1884 propagierte der Leichen-
bestatter Baniing in seinen ,.Briefen Gber die Korpu-
lenz" eine kohlenhydratarme und sehr fettreiche
Diat. Dasselbe Prinzip wurde in den vergangenen
30 Jahren unter folgenden Bezeichnungen immer
wieder aufgewarmt:

Penxington's Diet (1953), Air Force Diet (1960). Tal-
ler: Fett macht schlank {Calories Don't Count) (1961).
The Drinking Man's Diet (1964), Stillman-Diat (1967),
Dr. Atkins' Diet-Revolution {1972).

Strikte Einhaltung einer kohlenhydratireien Diat vor-
ausgesetzt, ist zweifellos im allgemeinen eine Ge-
wichtsabnahme zu erreichen, weil es durch spe-
zifische Stoffwechselstorungen als Folge der Ernah-
rungsumstellung in der Regel zu einer betrachtlichen
Anderung des Appetitverhaltens kommit. Charakte-
ristisch hiefUr ist die kompensatorische Ketose!3),
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Dabei fUhrt der Anstieg der Ketonkdrper im Blut auf
ein Vieltaches der Norm zu einer Einsparung von
Glukose und elner weitgehenden Minderung des
Appetites. Daruber hinaus kommt es durch den ver-
mehrt im Dickdarm freigesetzte Ammoniak (aus un-
verdautem EiweiB tierischer Herkunft) und andere
bakteriologische EiweiBabbauprodukte zu einer ge-
wissen Obelkeit und Widerwillen gegen die Nah-
rungszufuhr'¢). Bei erhdohtem Ketonspiegel sind
auBerdem euphorische Zustdnde, die einem leichien
Rausch entsprechen, zu beobachten. {Damit scheint
Atkins auch die erstaunlichen Verkaufserfolge seiner
BlUcher zu erreichen.) Abgesehen davon, daB die mit
der Euphorie verbundene reduzierte Kritikfahigkeit
wohl nicht ernstlich erstrebenswert ist, muB auBer-
dem noch der hohe Cholesieringehalt der Fett-
EiweiB-Nahrung nach Atkins berucksichtigi werden.
Obwoh! Ubergewicht ab einem gewissen Grad in
Verbindung mit anderen Risikofaktoren zweifellos
bekampft werden muB, stellt sich doch bei der
Atkins-Dlat die Frage. ob die durch einseitige Er-
nahrung Induzierten Stoffwechselstérungen und die
sich daraus ergebenden moglichen Komplikationen
nicht schwerer wiegen als der Nutzen aus einer Ge-
wichtsabnahme.

Wie schon in einer vorangegangenen Arbeit gezeigt
wurde’s), ist die durch eine Diat oder Fastenkur er-
Zielte Gewichtsabnahme kein probates Mittel zur
langfristtgen Therapie der Adipositas, solange sie
nicht von grundlegenden Veranderungen des EB-
verhaltens begleitet ist. Aus diesem Grund ist es
nicht verwunderlich, wenn der Erfolg einseiliger
Diatkuren sehr zu winschen ubriglaBt.

4. Gewichtsabnahme bel kohlenhydratreicher
bzw. fettreicher Emahrung

In einer vergleichenden Studie'¢) wurden die metabo-
lischen Folgen von zwei unterschiedlichen hypo-
kalorischen Didten an zehn fettsiichtigen Mannern
uniersucht. In einem Fall wurde eine Ernahrung ver-
abreicht, die zu 70 Prozent aus Kohlenhydraten.
20 Prozent aus Eiwei und 10 Prozent aus Fett be-
stand, im anderen Fall zu 70 Prozent Fett, 20 Prozent
aus Eiweil und 10 Prozent aus Kohlenhydraten.
Beide Diaten waren frei von Cholesterin. Die 1aglich
aufgenommene Energiemenge betrug 42 Kilojoule
(= 10 Kilokalorien) pro Kilogramm Koérpergewicht.
Nach einer einwéchigen Diat zur Gewichtseinstel-
lung wurden beide Varianten je 14 Tage lang verab-
reicht. Es zeigten sich 3hnliche Verluste im Korper-
agewicht (die etwas groere Gewichtsabnahme in der
Gruppe mit kohlenhydratarmer Ernahrung ist auf
eine starkere Entwasserung zurickzufihren). Wah-
rend der Glukosespiegel bei der kohlenhydratreichen
Gruppe um 7 Prozent abnahm, waren es bei der fett-
reichen Gruppe 15 Prozent. Ahnliche Diskrepanzen
ergaben sich auch bei der Abnahme des Insulinspie-
gels {35 bzw. 67 Prozent). Wahrend das molare Ver-
haltnis von Insulin zu Glucagon in der Kohlehydrat-
gruppe gleichblleb, sank es in der Fettgruppe um
50 Prozent.

Die Konzentrationen der Ketonkdrper im Serum slie-
gen bei der Fettgruppe auf das 7fache, verglichen
mit der Kohlenhydratgruppe. Diese Ergebnisse zei-
gen, daB bel gleicher Gewichsabnahme eine kohlen-
hydratarme und fettreiche Erndhrung wesentlich
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starkere Anderungen im Stoffwechsel hervorruft als
eine kohlenhydratreiche und fettarme Erndhrung.
Ahnliche Ergebnisse erzielte Wiping'’) beim Ver-
gleich von isokalorischen fett- bzw. kohlehydrat-
reichen Diaten sowie F. Halberg'®) bei Ratten und
nicht obesen Versuchspersonen.

5. Langfristige Erfolge von Didtkuren

cs liegen ausfihrliche Statistiken iiber Erfolg und
MiBerfolg der vorwiegend diatetisch orientierten
Adipositastherapie vor. Stunkard'?) bemerkt dazu:
.,Die wenigsten adipdsen Personen kommen zur Be-
handlung. Von denen wiederum nehmen die meisten
nicht ab, und jene, die Erfolg hatten, nehmen zumeist
wieder zu“. Bei Reduktionsdiaten nehmen im allge-
meinen nur 25 Prozent aller Patienten mehr als
10 kg und nur 10 Prozent mehr als 10 kg ab??).

Tabelle 122): Ubersicht iiber Behandfungsergebnisse
zur Gewichtsreduktion, wie sie in der medizinischen
Literatur der letzten 30 Jahre berichtet wurden (nach
Stunkard und McLaren-Hume, 1959)

Gewichtsreduktion: Prozentsatz der Patienten

s .2 2 . o
£t o g Tfo 2
BE e 1 £X <
Autor SF 88 ¢ E5 E°
Fellows (1931) 294 47 27 26 )
Evans (1938) 130 59 19 22 5
Gray und Kallen-
bach (1939) 314 52 20 28 8
Ossermann und
Dolger (1951) 55 35 36 29 2
Munves (1953) 48 61 27 12 4
Harvey und

Simmons (1954) 290 47 30 23 6
Young et al. (1955) 131 40 32 28 3
Feinstein

et al. (1958) 106 17 24 59 31

K. Taubert?') tiihrt die MiBerfolge der Diatkuren auf
eine mangelhafte Einhaltung der arztlichen Vorschrif-

Europaische Foderation fir Chemie-Ingenieur-Wesen
Arbeitsgruppe ,Filtration und Seperation™

Interfakultdre Kommission for Umweltschutzfragen
Verein dsterreichischer Chemiker
SYMPOSIUM
»NEUE ASPEKTE DER ULTRAFILTRATION
UND REVERSOSMOSE"

21. und 22. Mai 1979, Technische Universitdt Wien,
Bockl-Saal, 1040 Wien, Karlsplatz 13.

Wissenschaftliche Leitung: Prof. Dr. A. Hackl
(TU Wien)
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Tabelle 221): Mitarbeif bei der Adipositasbehandiung

Autor Ergebnis

Franz-Mikoleit (a) 84 Prozent MiBerfolge nach
einem Jahr

Laube und 40 Prozent MiBerfolge nach zwei

Mitarbeiter Jahren trotz Vorauswahl und

optimaler Bedingungen

Piorkowski (a) 74 Prozent MiBerfolge nach zwei

Jahren
Stuncard und 96 Prozent Miflerfolge nach zwei
MclLaren-Hume Jahren

50 Prozent von 2611 Adipdsen,
die sich zur Behandlung vor-
stellten, kamen zur Kontroll-
untersuchung nicht wieder

12 Prozent von mehr als 3000
adip6sen Patienten kamen nicht
wieder zur Kontrolle

32 Prozent der Patienten eines
Adipositas-Dispensaires lehnten
eine weitere Behandiung ab

Berger und
Mitarbeiter

Franz-Mikoleit (b)

Seifert

ten zuruck. Die von zahireichen Autoren festgestell-
ten MiBerfolge beziiglich der Mitarbeit bei der Adi-
positasbehanclung liegen meistens uber 50 Prozent.
Aus dem vorstehenden ergibt sich somit eindeutig,
daB wegen des geringen Erfolges von ausschlieB-
lich diatetisch behandelten Fettsuchtigen sowie
wegen der Nebenwirkungen und Gefahren fiir die
Gesundheit von uber langere Zeit verabreichten ein-
seitigen Ernahrungsformen eine Propagierung der-
selben in Massenmedien abzulehnen ist. Didten zur
Gewichtsabnahme werden so lange erfolglos bleiben,
bis der multifaktoriellen Genese der Adipositas ent-
sprechend auch die verhaltenstherapeutischen und
psychoanalytischen Methoden bei der Behandlung
mit einbezogen werden.
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REPORTS

Symposium ,,Probleme um Ernihrungserhebungen®

S. GERGELY

Am 4. und 5. April 1978 fand im GroBen Horsaal des
Institutes fur medizinische Physiologie der Universi-
tat Wien ein internationales Symposium zum Thema
~Probleme um Ernahrungserhebungen” statt, zu dem
etwa 250 Teilnehmer des In- und Auslandes erschie-
nen.

Das Symposium wurde mit dem Ziel einberufen,
durch den Erfahrungsaustausch sinschlagiger Ex-
perten Wege aufzuzeigen, wie auch ein kleineres
Land mit den Hilfsmitteln etwa Ustarreichs Informa-
tionen tiber die Erndhrungssituation gewinnen kann,
die fir eine verlaBliche Einschatzung der natlonalen
Erndhrung als Grundlage zu dienen in der Lage
sind.

In der Folge geben wir eine ubersichtsartige Zu-
sammentassung der bei den einzelnen Referaten
behandeiten Themen wieder und gehen dann auf
die bei der Podiumsdiskussion behandelten Fragen
naher ein. Der Text der Referate sowie der Wort-
laut der Stellungnahmen der Podigmsdiskussion
wird in der Relhe ,,Probleme der Erndhrungs- und
Lebensmitielwissenschaft”, Verlag Wilhelm Maudrich,
Wien - Minchen — Bern, voraussichitich Juni 1979
erscheinen.

Magnitizenz Prof. Dr. Kurt Komarek, Rektor der Uni-
versitat Wien, betonte in der einleitenden GruB-
adresse die Notwendigkeit, im Rahmen einer mo-
dernen Gesundheitspolitik den Erkenntnissen der
Ernahrungswissenschaft Rechnung zu tragen, und
begrifte die Initiative der OGE, mit ihrem Sym-
posium konkrete Schritte zur Erstellung eines Oster-
reichischen Ernahrungsberichtes unternommen zu
haben.

Prof. Dr. W. Auerswald betonte in seinem Einlei-
tungsreferat ,,Aktueller Stand des Wissens uber die
osterreichische Ernahrungssituation™, daB die In-
formationen auf dem Ernahrungsgebiet aulerordent-
lich unterschiedlich seien. Da es unbestritten ist, daf
globale Bilanzen aus der Nahrungsmitteistatistik nur
grob orientierende Bedeutung haben, kdnnen diese
trotzdem gewisse Tendenzen erkennen lassen, wss-
halb auf agrarstatistische Unterlagen bei der Erstei-
lung eines Erndhrungsberichtes nicht verzichtet wer-
den konne. Es sei allerdings wunschenswert, in
Osterreich in Zukunft einen engeren Kontakt zwi-
schen Statistikern und Ernahrungswissenschaftern
anzustreben. Derzeit misse festgehalien werden, daf
der aktuelle Stand des Wissens uber die Osterrei-
chische Ernadhrungssituation iUber punktuelle infor-
mationen und die Erfassung allgemeiner Tendenzen
nicht hinausreicht.

Prof. Dr. G. 8. Brubacher ging in seinem Heferat
.Methodisches zu Ernahrungserhebungen” zu-
nachst auf die Probleme ein, welche mit Hilfe sol-
cher Erhebungen bearbeitet werden sollen. Je nach
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der Zielsetzung sei die eine oder andere Methode
zu wahlen, wobel sich die Resultate der mit unter-
schiedlichen Methoden angestellten Erhebungsn
nicht ohne weiteres vergleichan lassen. Zur Beant-
wortung der Frage nach der Versorgung in Normal-
und Krisenzeiten mit lebenswichtigen Gitern geni-
gen globale Erhebungen Uber Import, Export und
Eigenproduktion. Will man aber wissen, wieviel von
einem Nahrungsmitiel von bestimmten Bevdlke-
rungsgruppen verzehrt wird, bieten sich Methoden,
wie dle Uberprifung von Haushaltsrechnungen, die
sogenannte 24-Stunden-Recall-Methode sowie in
elnzelnen Falien die Inventarmethode und die Wage-
methode, an. Damit kann ein grobes Bild Gber die
Nahrstoffversorgung einzelner Bevdlkerungsgruppen
erhalten werden. Brubacher betonte, da3 der sorg-
féltigen statistischen Planung der Untersuchung ein
besonderes Gewicht zuzumessen sei.

Zur Beantwortung der Frage, ob in einer bestimmten
Bewvolkerungsgruppe Fehi- oder Mangelernahrungs-
formen auftreten, miufite das genaue Ausmafl sol-
cher Gesundheitsgefahrdungen bekannt sein. Vor-
aussetzung hiefdr sei, dafl guantitalive Erhebungen
periodisch durchgefuhrt werden. Hiebei erwies
sich in vielen Fallen der finanzielle Aufwand
als begrenzender Faktor, weshalb man sich auf Un-
tersuchungen von Risikogruppen zu beschranken
habe. Dabei bediene man sich der Methode der
Anthropometrie oder der klinisch-chemischen Ana-
lyse von Blut und Harn, deren Interpretation aller-
dings in vielen Failen als preliminar anzusehen sei.
Zur Frage, inwieweit Fehl- bzw. Mangelernadhrung
zu einer gesundhsitiichen Beeintrachiigung flhren,
stellte Brubachar abschlielend fest, daf3 dieses Pro-
blem nur experimentell unter Zuhilfenahme der Er-
gebnisse von Erndhrungserhebungen geldst werden
kénne, weil dadurch Hinweise erhalten werden, in
welcher Richtung gesucht werden muB, wenn mit
Hilfe der Korrelationsrechnung Zusammenhinge
zwischen Erndhrung und Gesundheitszusiand sicht-
bar werden.

Prof, Dr. G. Schlierf ging in seinem Referat ,,.Erndh-
rungserhebungen und Risikofaktoren — Problematik
von Korrelationen' auf die Schwierigkeiten naher
ein. aus epidemiologischen Untersuchungen Korre-
lationen zwischen Ernahrungsfaktor und abhéangi-
gem Risikofaktor zu erhalten, Als Beispiel fihrte er
Nahrungscholesterin und Plasmacholesterin in der
Framingham-Studie und der Tecumseh-Studie an.
Die sich dem Nachweis derartigar Korrelationen
entgegenstellenden Probleme sind in erster Linie
die intra- und interindividuelle Variabilitdt der be-
traffenden MaBnahmen sowie deren methodischen
Schwankungsbreiten.
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Schiier! diskutierte dieses Problem an Hand von
Daten zur Hypertoniehaufigkeit und zum Kochsalz-
verzehr aus der , Heidelberg-Studie”.

L. Arab stellte in threm Referat . ,Eine Kosien-Nutzen-
Analyse bei Methoden fir Ernahrungserhebungen”
Uberlegungen Uber die begrenzenden Faktoren Zeit,
Personal, Datenverarbeitungskapazitat und Kosten
an. Wegen dieser fallt die Wah| haufig nicht auf die
Methode, welche die exaktesten Ergebnisse liefert,
sondern auf die dem jeweiligen Zweck der Erhebung
am besten dienende Methode, wobei die Vor- und
Nachteile jeder Methode von der Art der durchzu-
fihrenden Studie abhangt. Am Beispiel der ,.Heidel-
barger-Fravenstudie” verglich Arab die wichtigsten
Erhebungsmethoden miteinander.

AnschlieBend ging Prof. Dr. W. Wirths auf ,Epidemio-
logische Methoden zur Bestimmung des Verzehrs
von Lebensmitteln unter Berlicksichtigung des En-
ergieumsatzes” ein. Auch er betonte, daB fur die
Wahl der Methode der angestrebte Aussagewert und
Untersuchungszweck wichtig sei, stellte aber dar-
dber hinausgehend die Frage, ob die Nahrung ledig-
lich quantitativ oder auch qualitativ erfaBt werden
soll. Als begrenzenden Faktor nannte Wirths den In-
telligenzgrad der Probanden sowie die verfiigbaren
finanziellen Mittel. Bei einer Feststellung Uber die
Deckung des Energiebedarfes missen spezielle Un-
tersuchungen in bezug auf den Berufsarbeitsumsatz
getatigt werden.

Dr. B. Schellenberg beschiftigte sich mit der Er-
fassung des Alkoholismus™, der seit 1950 zugenom-
men hat. Er beschrieb die Methode des Erinnerungs-
protokolles. weiches das Essen- und Trinkverhalten
der letzten 24 Stunden erfafit, sowie das Erndhrungs-
protokoll, das sich iber mehrere Tage erstreckt, und
den sogenannten Fragebogen, welcher vom Unter-
suchungszeitraum wellgehand unabhangig ist.

Bei der Heidelberger-Studie, die den Ernahrungs-
und Gesundheitszustand einer reprasentativen Stich-
probe 20 bis 40jahriger Manner aus Heidelberg um-
fafil, zeigte sich, dafB3 der Alkoholverbrauch der ein-
zelnen Erhebungen betrdchtliche Unterschiede er-
gab, wobei das Erinnerungsprotokoll mit 26 g pro
Tag den niedrigsten Wert zgigte. Im Ernahrungs-
proiokoll wurden 32,4 g pro Tag ausgewiesen, wah-
rend die Berechnungen aus dem Alkoholfragebogen
zu einer Menge von 39,6 g pro Tag fuhrten. Schnel-
lenberg diskutierte an Hand dieser Ergabnisse még-
liche Ursachen fir die Diskrepanzen bei verschie-
denen Methoden zu Erndhrungserhebungen.

Prof. Dr. J. C. Semogy wies in seinem Referal
+Alkoholismus, Drogensucht und Erndhrung — mit
besonderer Bericksichtigung des Thiaminstatus”
auf die groBen Schwierigksiten hin, mit welchen
die Feststellung des Ernahrungs- bzw. Vitamin-
status bei chronischen Alkoholikern bzw. bei
chronisch Drogensuchtigen verbunden ist. Zur Fest-
stellung des Thiaminstatus wird die Bestimmung des
Transketolase-Thiaminpyrophosphat (TPP)-Effektes
sowie die Modifizierung dieser Methode nach
Somogy und Kopp beschrieben.

In einer Untersuchung an 36 Alkoholikern mit Leber-
zirrhose verschiedenen Grades fand Somogy bei al-
len Patienten einen ausgepragten TPP-Effekt. Dem
gegeniber war der TPP-Effekt bei 56 Drogen bzw.
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Medikamentensichtigen ungefdhr gleich oder nut
etwas hoher ais bei gesunden Personen. Offensicht-
lich wird also der Thiaminstatus infolge Drogen-
sucht wesentlich weniger beeinflut als bei chro-
nischen Alkoholikern.

Prof. Or. R. Petzo/d erlduterte in ihrem Referat ..Er-
steliung von Speiseplanen fir die Krisenversorgung"
die Arbeit des vom Bundesministerium fir Land-
und Forstwirtschaft im Janner 1976 neu konstituierten
Arbeitskreises ,Erndhrungswirtschaft”, in welcher
untersucht wird, wieweit der Nahrungsbedarf der
dsterreichischen Bevolkerung tatsdchlich durch die
heimische Produktion gedeckt werden kann.

Ziel der Projektgruppe .,Erndhrungsbedarf war es
-~ unabhangig von Lebensmittelimporten —, kon-
krete Speisepldne im Hinblick auf die Verfigbar-
keit von Lebensmitteln sowie mit Ricksicht auf die
Zumutbarkeit in ihrer Verwendung zu erstelien.
Petzold erklarte die Vorgangsweise bei der Erarbei-
lung von Speisepldnen und verglich hierauf den
Pro-Kapt-Verbrauch nach der Ernahrungsbilanz
1976/1977 mit dem Lebensmittelverbrauch nach dem
Modellspeiseplan.

Dr. W. Schneeberger wies in seinem Referat ..Er-

2. Internat. Symposium:
Catering Systems Design 79

10. bls 13. September 1878, Harrogate,
England

Dieses 2. Internationale Symposium wird sich mit
Fragen der Technologle und Qualitat von Lebens-
mitteln im Bereich der AuBsrhausverpflegung,
insbesondere Gemeinschaftsverpflegung. unter
spezieller Bericksichtigung der Vorstellungen der
an der Produktion Betelitgten und der Winsche
des Verbrauchers befassen. Damit werden Fragen
aufgeworfen, die fir das Catering-Management,
fur Herstelter, Vertrelber, Architekten, Verbrau-
cher sowie ftiur Personen In Forschung und Ent-
wicklung interessant sind. Der Meinungsaus-
tausch soll sowoh! die Liickengebiete aufzeigen
als auch die mégliche Entwickiung in djie acht-
zlger und neunziger Jahre aufzeigen.

Das Symposium wird wiederum, wie das erste
sehr erfolgreiche, in Harrogate abgehalten, Es
wird organisiert von der Catering Research Unit
der lLeeds University, ein Internationales Pro-
grammkomitee zeichnet fir das Programm ver-
antwortiich. In vier Pignarsitzungen werden Rele-
renten aus verschiedenen europélschen L&ndern
und den USA zu den Haupipunkien Slellung
nehmen. In zwei welteren Sitzungen sind etwa
30 weitere Referate (Research-Papars) vorgese-
hen. Tagungssprache ist Englisch.

Alle Vortrdge und Diskussionen werden in Buch-
form nach der Tagung veréffentlicht. Weilere
Informationen (Programm, Anmeldung, Vortrdge)
k&nnen uUber Mr. G. Gl/ew., The Calering Re-
caarch Unit Proctar Dapartment of Food Sisnce
The University, L e eds LS 2935, England, bezo-
gen werden.
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nahrungswirtschaflliche Planung fir Krisenzaiten,
Ziele und Modelle, vorlaufige Ergebnisse und Folge-
rungen” darauf hin, daB Osterreichs landwirtschaft-
liche Produktion bei Produktionsmitteln zum Teil
2ur Ganze vom Ausland abhangt, wodurch in i&nger
anhaltenden Krisen eine ausreichende Versorgung
der Osterreichlschen Bevdlkerung durch die hei-
mische Landwirtschaft nicht sichergestellt sei. Er
betonte deshalb die Wichtigkeit der Erstellung eines
Ern&ghrungsplanes fur Krisenzeiten nach dem Vorbild
der Schweiz. Zur Erarbeitung eines soichen wurden
mit Hiife mathematischer Modelle Berechnungen
durchgefihrt.

Schneebergar diskutierte im elnzeinen, welche Stel-
lung mathematische Modellanalysen im Planungs-
prozeB haben, welche Bereiche das tir die Analysén
entwickelte Modetll erfaBt, weiche Probleme bei den
Analysen auftreten, welche Berechnungen bisher
durchgefiihrt wurden und welche SchiuBfolgerungen
sich daraus ziehen lassen.

Dr. K. Widhal/m faBte in seinem Vortrag ,.Der Emah-
rungszustand 10- bis 13jahriger Kinder — Daten einer
Longitudinalstudie* die Ergebnisse einer Longi-
tudinaistudie an 108 Kindern zusammen, die jahrlich
einer exakten klinischen Untersuchung unterzogen
wurden. Dabei wurden die wichtigsten klinisch-
chemischen Parameter sowie die Konzentrationen
von Vitamin A, Bs, B2, Bs, &, Tocopherol im Blut be-
stimmt.

Widhalm betonte, daB unter Zugrundelegung der
ublichen Kriterien zur Beurleilung des €rnahrungs-
zustandes von Erwachsenen primar keine Foigen
von Mangelerndhrung gelunden wurden, daB es sich
nur hinsichtlich der Vitaminkonzentrationen magig-
gradige Unterversorgungen ergeben. Zur Abslche-
rung dieses Ergebnisses soliten dhnliche Studien in
verschiedenen Regionen durchgefiihrt werden, um
2usammenhange mit bestimmten Emahrungs-
gewohnheiten herstellen zu kénnen.

Prof. Dr. H. Berger diskutierte in seinem Referat
+Anamnestische Erhebungen {iber die Ernadhrung
von Sauglingen” die Ergebnisse aus der Ernah-
rungsanamnese des ersten Lebensjahres bei Patien-
ten des Kinderspitales innsbruck aus dem Jahre
1976/77 sowie die dabei gefundenen Unterschiede.
Er nannte vor allem die Angabe der Stillhdufigkeit
und Stilldauer, dle Art der kinstlichen Eméhrung
sowie die Héufigkeit der Vitamin-D-Mangelrachitis
und ging anschlieBend auf die daraus folgenden
Konsequenzen ein.

Dr. B. Ziggler schilderte in seinem Referat . Be-
ziehungen zwischen Vitaminspiege! (A, B:, Ba. Bs,
PP und C}, klinischem Bild und Ernahrungsgewohn-
heiten bei alten Menschen® die Ergabnisse der fir
die Erfassung der Vitaminversorgung nolwendigen
klinischen und biochemischen Bestimmungen an
112 Patienten einer medizinischen Abteilung und
verglich die Untersuchungsergebnisse mit den kli-
nischen Erschelnungsbitdern. Bei 38 Patienten war
der Plasma-Vitamin-C-Spiege!l erniedrigt und In
acht Fallen wurde eine Unterversorgung und in vier
Failen eine mafBige Versorgung mit Vitamin B; ge-
funden. Es ergaben sich signifikante Korrelationen
zwischen klinischen Vitamin-A-Mangelerscheinungan
und Vitamin-A-Plasmakonzentrationen.
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Das Referat von Dr. D. Schiettwein-Gse!l ..Neue Er-
gebnisse Ober Erndhrungsgewohnheiten alter Men-
schen', die wegen einer Erkrankung nicht an dem
Symposium teilnehmen konnte, wurde auszugsweise
verlesen.

Im Rahmen einer Nationalfendsstudie Uber das Aus-
maB von Behinderungen bei Betagten konnten 480
Interviews in zwei disproportional geschichieten
Stichproben erhoben werden, die Informationen uber
das Erndhrungsverhalten der mehr als 65jihrigen er-
geben.

Es wurden erste Resultate vorgelegt. die insbeson-
dere die Reichhaltigkeit der Nahrung und die Ver-
sorgung mit qualitativ wichtigen Lebensmitteln un-
tersuchen und maoglichen Beziehungen zur Unter-
kunft der Probanden und zum Gesundheitszustand
nachgehen, um eventuelle Risikogruppen abgrenzen
zu kénnen.

Um den spezifischen Schwierigkeiten einer Ernah-
rungserhebung bei Betagten gerecht zu werden,
wurde auf die Methode der ,.Diet History" zuriickge-
griffen und deren Vorteite und Moéglichkeiten disku-
tiert.

Dr. V. Veaitl wies in seinem Referat ,Korperdichte
als wesentlicher Parameter des Erndhrungszustan-
des” auf die geringe Zuverldssigkeit der bisher ge-
tatigten Messungen des Kérperlettes Uber Unter-
wasserwagung bzw. anthropometrische Messun-
gen hin.

Mit der Bestimmung des gasfreien Kdrpervolumens
und einer genauen Wagung eines Probanden kann
die Korperdichte exakt bestimmt werden. Diese
wieder |&Bt eine Bestimmung der Fettmasse des
Korpers zu. Da damit im wesentlichen die Energie-
speicher eines Menschen erfait sind. ergibt sich
mit diesen Werten eine gute Charakteristik, die im
Zusammenhang mit anderen Parametermn des Er-
nahrungszustandes auch auf individuslle Bedarfs-
gréBen schlieBen 1aBt.

Prof. Dr. K. irsigier stellte in seinem Referat , Ther-
misch gemessene Energisumsiize des Menschen
als Richtwerte fOr individuelle BedarisgriBen” die
am Wiener Kalorimeter thermisch gemessenen
Energieumséatze an Normalgewichtigen, Ubergewich-
tigen und Fettsichtigen vor. Da fur diese Kollektive
auch Kérperdichtemessungen vorliegen, kann die
individuelle BedarfagréBe, bezogen auf die fettfreie
Korpermasse. besser abgeschitzt werden als aus
errechneten Durchschnittswerten von Bevolkerungs-
erhebungen.

Irsigler stellte dabei Sonderfalle von besonders ge-
ringem und besonders hohem Energieverbrauch mit
eindrucksvotlen Bildern dar.

Prof, Dr. G. Ritze/ ging in seinem Referat ,,Untersu-
chyngen an Angastellten der Basler chemischen
Industrie und ihren Familien” auf die Ergebnisse
der ,.Basler Studie” und der Erndhrungs- und ande-
ren Konsumgewohnheiten bei rund 5000 Mitarbei-
tern der Basler chemischen industrie, die als mdg-
liche Risikofaktoren fiir Herz- und Kreislaufkrank-
heiten untersucht wurden. sowie auf die im AnschluB
daran durchgefliihrten Erhebungen ein.

Von der Hypothese ausgehend, die Familie sei
hauptverantwortiich fiir die Entstehung von Einstel-
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lungen und die Steuerung des Verhaltens in bazug
auf wesentliche gesundheitliche Aktivitaten, wird
zur Zeit in der Basier Familienstudie die Weitergabe
von Risikofaktoren einerseits sowie von die Gesund-
heit fordernden Konsumgewohnheiten andererselis
untersucht.

Ritze! nannte hierauf einige erste Resultate (ber
die intrafamilidre Verteilung von Risikofaktoren sowie
von gesundheitsférderndam Konsumverhalten am
bisher untersuchten Teilkollektiv von 211 Familien,
Bezlglich Kérpergewichl, Serumcholesteringehalt,
Wagschneiden von Fett sowie Vitamin-C-Konzentra-
tion bestehen zwischen Mittern und Kindern ein-
deutige Beziehungen. teilweise auch zwischen den
Geschwistern. Nur regelmaBiges Trinken alkoholi-
scher Getranke induziert besonders von seiten des
Vaters entsprechendes Konsumverhalten bei den
Kindern. Diese ersten Ergebnisse verknlipfte Ritzel
am Ende des ersien Symposiumtages mit kultur-
philosophischen Uberlegungen.

Nach einem Besuch des Wiener Heurigen ieitete
Prof. H. Aebj mit seinem Referat , Probleme um Er-
nahrungserhebungen - Situation in der Schweiz
aus wissenschaftlicher Sicht” den zweiten Sym-
posiumstag ein.

Es stelle sich die Frage nach einer Fortsetzung der
im Herbst 1975 erschienenen Studie zur Ern&hrungs-
situation der schwarzen Bevdlkerung. In diesem
Zusammenhang stellte Aeb/ drei Thesen auf, wo-
nach eine Erndhrungserhebung, welche die tatséch-
liche Situation in einzelnen Bevdlkerungskreisen
richtig widerzugeben hat. sorgfaltig ¢eplant werden
musse, um von den bisher punktuellen und zufalli-
gen Untersuchungen wegzukommen, eine Institutio-
nalisierung vorzunehmen sei, indem die Gesund-
heitsbehdrden das Erforderliche vorzukehren hitten,
damit alle fant bis zehn Jahre eine umfassende Er-
hebung durchaefiihrt werden kdnne, daB Erhebungen
insofern ein Teil der Gesundheitspolitik seien, als
sie Gberall dort konkrete MaBnahmen auslésen
mii3ten, wo dies angezeiat Ist. Kontroverse Meinun-
gen und Interessenskonfilkte diirfen nicht davon
abhalten, bei der Erarbeitung von Empfehlungen
und Durchfihrung von MaBnahmen das Gemeinwohl
allen Sonderinteressenten voranzustellen.

Dr. S. Geraelv — .Erndhrungserhebungen aus histo-
rischer Sicht" — ging nach einer kurzen Aufzahlung
der unterschiedlichen Motivationen, die in der Ver-
aangenheit zu Erndhrunnserhebungen gefihrt ha-
ben, auf die historische Entwickiung der Methoden
zur Erfassung des Nahrungsmitielkonsums ein.

Im zweiten Teil des Referates folgte eine Schilde-
rung der tendenzmaBinmen Entwicklung des Ver-
brauchs von Getreide. Fleisch sowie von alkoholi-
schen Getranken im Verlaufe der letzten 200 .fahre.
Weiters wies er auf Daten aus fritheren Kultur-
epochen sowie die methodischen Schwierigksiten
beimn historischen Verglelch hin.

LRD M. Nourney — .Statistische Ermittiung von Per-
sonenverzehrsdaten aus Haushaltserhebunaen™ -
stellte nach einfihrenden Bemerkungen Uber die
Datengrundlage (aus der Einkommens- und Ver-
brauchsstichprobe 1973 in der BRD) das Grund-
modell fir die Umwandlung von Haushalts- und Per-
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Anl3Blich des zehnjahrigen Bestehens der Stiftung
zur Forderung der Ernahrungsforschung in der
Schweiz findet am 1B. und 19. Oktober 1978 in
Bern ein Symposium zum Thema

,sProblems in nutrition
research today*

statt.

Es werden sprechen:

Prof. J. G. A. J. Hautvast, Wageningen, The
Netherlands:

Nutritions guidelines, food for reflection?

Prof. Jirg Solms, Zirich, Switzerland:

The role of food components in nutrition and food
acceptance.

N. N.:

Trends In nutrition habits: Education and fashion.
Prof. Bo Hallgren. Uppsala, Sweden:

The role of digtary fibre in food.

Prof. Rudolfo Paolett/, Mitano, italy:

Refation between essentlal fatty acids and
prostaglandin: role in health and disease.

Prof. G. Schliert, Heidelberg, Germany:
Relations between liplds and cardiovascular
diseases.

Dr. M. R. Turner, London, Great Britain:

The need for a sociologlcal approach to nutrition.
Prof. Ratko Buzina, Zagreb, Jugoslavia:

The impact of marginal nutrition on health and
behaviour.

Sir Kenneth Blaxter. Bucksburn, Aberdeen, Great
Britain:

Is there a worldwide protain gap?

Prof. Roger G. Whitehead, Cambridge. Great
Britain:

Food technology and the food problems of
mothers and young children in the developing
world.

Prof. Emil Mrak, Davis, California, USA:
Nutrition science in the triangle of food policy.
Industrial achievements and public opinion.
Programm ungd Platzkarten {Platzzahl beschrankt)
zu beziehen beim

Sekretarial der Stiftung

zur Forderung der Erndhrungsforschung

in der Schweiz,

¢/o0 Medizinisch-chemisches Institut

der Universitat Bern,

Postfach 3000 Bern 9, Telefon 031/65 41 24,

sonenwerte unter Verwendung von Regressions-
methoden vor.

Erganzend wurden die Schwierigkeiten und der
Lésungsweg bei der Einbeziehung des AuBerhaus-
verzehrs dargelegt. Hinweise auf Analysen der Er-
gebnisse in Abhangigkeit von der Einkommenshdhe
sowle von der regionalen und der jahreszeitlichen
Verteilung der Beobachtungswerle beendeten den
Beitrag.

S. Christeller gab in seinem Referat ,Probleme der
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Korrelationsrechnung am Beispiel von Ernahrungs-
erhebungen” eine ausfiihrliche Schilderung der
Eigenschaften einiger KorrelationsmaBe und disku-
tierte dabei ihre potentielle Anwendung aus Daten
von Ernahrungserhebungen.

FGr den Erndhrungsforscher besteht Interesse fir
Beziehungen zwischen einzelnen beobachteten
Merkmalen, und da das Ausmaf der Beziehungen
hiebei gewdthnlich durch einen Korrelationskoeffi-
zienten ausgeadriickt wird, ist es sehr wesentlich, auf
die sich aus mathematischer Sicht ergebenden
tigenheiten der einzelnen Korrelationskoeffizienten
im Hinblick auf ihren Aussagewert einzugehen.

Dr. G. Schwsntner ging in seinem Referat ,Pro-
bleme der Erndhrungserhebung im Bereich der Ge-
meinschaftsverptlegung' auf die Erfahrungen ein,
die das INFQO-Institut seit dem Jahr 1971 bel Unter-
suchungen im Bereich der Gemeinschaftsverpfle-
gung gesammelt hat, und bot einen Uberbtick liber
Schwierigkeiten und Probieme der Erhebungstech-
nik. Wenn es um medizinische, physiologische Kor-
refationen und Kausalitaten geht. seien Erhebungen
durch Fachleute und Langzeitexperimente bei klei-
nen Stichproben unumginglich, Bei der Untersu-
chung von sozlalpolitischen/sozialmedizinischen/
produktionstechnischen und orgartisatorischen
Aspekten biete sich jedoch das Instrument der
Sozial- baw. Markt- und Meinungsforschung an.

Schwentner wies auf die besonderen Schwierig-
keiten hin, die sich bei der Verknipfung der ge-
nannten belden Erhebungsarten ergaben.

Mag. Schwarzl — ,Methodische Probleme bei der
statistischen Erfassung von Ernahrungsgewohnhei-
ten" — verwies eingangs darauf, daBi bei der Pro-
blemdarstellung der statistischen Situation in Oster-
reich zwischen direkten (originaren) und indirekten
{abgeleiteten} statistischen Information zu unter-
scheiden sei.

Hierauf stellte er am Beispiel Alkoholkonsum Ergeb-
nisse aus unterschiedlichen Quellen gegentber und
ging an Hand einer Alkoholkonsumzeitreihe aus der
amtlichen Statistik auf Interpretationsprobleme ein.
Hiebei wurde insbesondere versucht. den EinfluB
der Alkoholnachfrage auslandischer privater Haus-
halte im Inland auf Niveau und Entwicklung von Pro-
Kopf-Daten aus dem Inlandsverbrauch zu quantifi-
zieren.

Dr. H. Koller kritisierte in seinem Referat , Metho-
dische Probleme bei der slatislischen Erfassung
von Konsum- und Einkaufsgewohnheiten — Uber-
prufung der Verlaslichkeit der Aussagen die offiziel-
len Statistiken insofern, als sie nicht problem-
angepaBte Informationen fir Ernahrungsfachisute
bieten.

Verglichen mit anderen Gebieten, stehen bel Er-
nahrungsdaten retativ dirftige Informationsquellen
im Vordergrund. Bereits einfache Marktforschungs-
ergebnisse sind oft exakter als solche mittels indi-
rekter Erhebungsmethoden gewonnene Daten. Kof-
fer erlauterte dies am Beispiel zweier Warengrup-
penauswertungen. Die anspruchsvolleren direkten
Methoden seien den priméar anderen Zwecken die-
nenden offiziellen Erndhrungserhebungen bereils
weit Uberlegen.
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Koller ging hierauf zur Verdeutlichung seiner Aus-
sagen auf die statistischen Unzulanglichkeiten des
vom Gsterreichischen Gesundheitsministerium
prasentierten Materials zum Ernahrungsbericht ab-
schlieend ein.

In der Podiumsdiskussion am Nachmittag des
5, Apri} 1979 wurde eine Vielzahl von Fragen ange-
schnitten, die Im einzelnen hier nicht alle austihr-
lich behandelt werden kénnen.

Neben der wiederhoiten Diskussion der meéthodi-
schen Schwierigkeit bei Erndhrungserhebungen, die
schon bei den Vortragen Immer wieder zutage ge-
treten waren, stand dann die Frage der Notwendig-
keit von InterventionsmaBnahmen im Vordergrund.

Irsigler betonte aus der Perspektive der Vorsorge-
medizin die Wichtigkeitvon InterventionsmaSnahmen,
und Kunze stelite die Frage zur Diskussion, ob die
vorhandenen Informationen hiefir ausreichen.
Brubacher und Schiierf meinten aus der Sicht der
Schweiz und der Bundesrepublik Deutschland, daf}
keine Angaben vorliegen, welche den Erfolg von Er-
nahrungserhebungen und daraus abgeleiteten Ernah-
rungsempfehlungen belegen kdnnten.

Der Nutzen von interventionsmafinahmen wurde gann
unter anderem am Beispiel der Jodierung von Koch-
salz diskutiert.

Somogy betonte die Notwendigkeit der Erfassung
von Rlsikogruppen zur Bekampfung des Alkoholis-
mus.

Averswald wies auf das langfristige Denken bei er-
nahrungspalitischen MaBnahmen hin. Bis ein Ernah-
rungsbericht auf dem Tisch liegt. vergehen minde-
stens drei Jahre, und bis dann Effekte feststellbar
sein kénnten, vergehen wisder viele Jahre, so daR
Erndhrungserhebungen und daraus abgeleitete Emp-
fehlungen weit in die Zukunft weisende Dinge seien,
die aber immer wieder durch in der Offentlichkeit
auftauchende Modestrdmungen und Sensationsmel-
dungen gestért werden. AbschlieBend wurde noch-
mals die grofie Bedeutung der methodisch einwand-
freien Statistik bei der Erstellung von Erndhrungs-
erhebungen betont. Kappus ging auf die Diskrepanz
zwischen der Meinung der Bevdlkerung zu gesunder
Ernahrung und dem tatsachlichen Erndhrungsverhal-
ten ein und wies auf Erfolge beim gruppentherapeu-
tischen Ansatz zu Erndhrungsmodifikationen hin.
Steller regte an, durch geringfigige Modifikation der
Ernahrungserhebungen, die bisher gleichsam als Ab-
fallprodukte der volkswirtschaftlichen Gesamtrech-
nung erstellt werden, problemangepaBte Informatio-
nen zu erhalten, wobei hier von seiten der Wissen-
schaft mehr Druck auf die politischen Instanzen
ausgeiibt werden milsse.

Weiters wies er auf die Erfolge der Verbrauchsfor-
schung im Bereich der Privatwirtschaft hin.

Aebi schlieBllich brach eine Lanze fir die Forschung
schlechthin und forderte eine Institutionalislerung
der Durchfihrung von nationalen Erndhrungserhe-
bungen im Abstand von jeweils mehreren Jahren.

Or. S. Gergely

Osterreichische Gesetlschaft tar
Ernahrungsforschung,

Physiologlsches Institut der Universitdat Wien
SchwarzspanierstraBe 17

1090 Wien

ERNAHRUNG/NUTRITION. VOL.. 3/NR. 6 1379



Nutzen und Risiko von Lebensmittelzusatzstoffen

Benefit and risk of food additives
S. GERGELY

Kennwdrter: Lebensmittelzusatzstofie, Nutzen, Risiko, Toxi-
zitat, Karzinogenitét, Delaney-Klausel.

Zusammenfassung

S. Gergely: Nutzen und Risiko von Lebensmittelzusatz-
stoffen. Erndhrung 3 (1979) 8, S. 384—388.

Vor dem Hintergrund der international im Gange befind-
lichen Diskussion um die Oelaney-Klausel wird die Bewer-
wng von Nutzen und Risiko von Lebensmittelzusatzstoffen
diskutiert. Die verschiedenen Arten der Risken, ihre mog-
lichen Quellen und die Schwierigksiten bei der Quantifizie-
rung des Risikos werden aufgezéhlt sowie die Kriterien
toxikologischer Untersuchungen am Beispiel der Testung
auf Karzinogenitat erortert. Bei der Analyse des Nutzens
von Zusatzstoffen wird auf die maglichen Vorteile fur Pro-
duzenten, Konsumenten und die Gesellschaft im allge-
meinen eingegangen.

Keywords: Food additives, benelit, risk, toxicity, carcino-
genity, Delaney amendment.

Summary

S. Gergely: Benefit and Risk of Food Additives. Nutrition 3
(1979) 8, p. 384—388.

Against the background of current international discussion
concerning the so-called '‘Delaney Clause” (USA), the
benefits and the risks of food additives are discussed. The
various kinds of risks, their possible sources and the diffi-
culties of their quantitation are considered along with the
criteria used for toxicological investigations as exampli-
fied in the testing for carcinogenicity. Through an analysis
of the benefits of additives, the possible advantages for
producers, consumers, and society in general are examin-
ed.

Einleitung

Bei der Diskussion um die Bewertung von Risken
und Nutzen vonr Zusalzstoffen stellt sich gegen-
wartig — international gesehen — ein Umbruch ein.
AnlaB dafur ist eine Studie, die 1977 vom amerika-
nischen KongreB an die Nationale Akademie der
Wissenschaft der USA im Gefolge der Kontroverse
um den kinstlichen SiiBstoff Saccharin in Auftrag
gegeben worden war; im zweiten Teil der Studie,
der vor kurzem verdffentlicht worden ist, auBerte
sich ein Panel namhafter Experten zur bisherigen
Forderung der Gesundheitsbehérden nach absolu-
tem Schutz des Konsumenten vor Gesundheitsschad-
lichkeit, die in der Delaney-Klausel 1957 ihren sicht-
baren Niederschlag gefunden hat. Die groBe Mehr-
heit der Experten war der ,umsturzlerischen” An-
sicht, daB dieses Konzept nicht beibehalten werden
konne. Statt dessen wird vorgeschlagen, Lebens-
mittelzusatzstoffe in drei Kategorien — Lebens-
mittelzusatzstoffe von hohem, mittlerem und nied-
rigem Risiko — einzuteilen und die Zuordnung von
einem Wissenschaftergremium vornehmen zu las-
sen (1). Die Bewertung der Risken aber im Hinblick
auf ihre Akzeptabilitat sei eine politische Frage und
daher nicht von Wissenschafiern zu l6sen. (5 der
37 Wissenschafler stellten allerdings in einem Min-
derheitsvotum fest, daf3 keine ausreichende Evidenz
zur Aufgabe der Deianey-Klausel vorlage).

Um diesen neuen VorstoB, der im wesentlichen den
beinahe unlosbaren Schwierigkeiten bei der Bewer-
tung von Gesundheitsrisken entspringt, ist derzeit
international eine heflige Diskussion im Gange, aus
deren AnlaB vorliegende Arbeit konzipiert wurde. Sie
hat zum Ziel, zundchst die unterschiedliche Wertig-
keit von Risken aufzuzeigen. Aus den Problemen
bei der Quantifizierung von Risiko und Nutzen er-
gibt sich gann, daB hiebei die Forderung nach
MeBbarkeit und Objektivitat, welche der in unserer
Zeit weil verbreiteten Wissenschaftsglaubigkeit zu
verdanken ist, nicht aufrechterhallen werden kann:
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an allen Ecken und Enden sind subjektive Beurtei-
lungen notwendig. Der Streit um wissenschaftliche
Giltigkeit von Untersuchungen ist somit eine reine
Haarspallerei, solange nicht dem subjektiven Teil
in der Bewertung die ihm zukommende Bedeutung
beigemessen wird. Dies gilt um so mehr dann,
wenn man von dem Konzept der einseitigen Bewer-
tung der Risken abgeht und als Voraussetzung fir
die Zulassung einer neuen Chemikalie das gerechte
Abwagen zwischen Risiko und Nutzen fordert.
FDA Commissioner Donald Kennedy drickte in
einem kdurzlich veroffentlichten Statement die weit-
reichenden Konsequenzen der gegenwartigen Dis-
kussion aus:

+Jch mochte nicht die Macht haben, 6konomischen
Nutzen gegen Gesundheitsrisken abwagen zu mdis-
sen, es sei denn, der amerikanische KongreB teilt
mir den Werl des Lebens mit (2)."

Letzilich ist die Diskussion um Risiko und Nutzen
von Zusatzstoffen im Kontext der allgemeinen Er-
Orterung uUber Vor- und Nachteile der modernen
Technisierung zu sehen. Ebenso wie uber Nutzen
und Gefahr von Kernenergie unter Fachleuten und
der Offentlichkeit stark divergierende Meinungen
existieren, findet man auch zum Probiem ,,Chemie
in unserer Umwelt” Meinungen, die von einem
Extrem ins andere reichen. Eine legislative Praxis,
die, wie im Fall der Zusatzstoff-VO, die Beurteilung
von Risiko und Nuizen fir den Konsumenten vor-
nimmi{, stimmt daher notwendigerweise nur mit der
Uberzeugung eines Teiles der Bevdlkerung iiberein.
Wenn im folgenden die Schwierigkeiten bei der
Risikoermittlung und die vergleichsweise verschwin-
dend geringe Gefahr, die durch Lebensmittelzusatz-
stoffe gegeben ist, beschrieben werden, so sollen
damit keinesfalls die negativen Auswirkungen der
vom Menschen geschaffenen Technik, die sich aller-
orts immer deutlicher bemerkbar machen, vernied-
licht werden,

im Gegenteil, nach der Uberzeugung des Autors ist
ein generelles Umdenken erforderlich, um sich ab-
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zeichnende bedrohliche Entwicklungen maéglichst
zu verhindern. Dazu ist es aber unumganglich, Priori-
taten zu setzen, d. h. dort zu beginnen, wo die Ge-
fahrdungen am groBten scheinen. Diese fallen
gréBtenteiis in den Bereich der Okologie und sind
nicht Gegenstand der vorliegenden Arbeit; ihr Ziel
ist es vielmehr, den Stellenwert der Lebensmittel-
zysatzstoffe hinsichtlich der Prioritdten einer ver-
antwortungsbewuBiten  Gesundheitspolitik  aufzu-
zeigen.

NUTZEN UND RISIKO VON ZUSATZSTOFFEN

2. Risikoanalysen

2.1 Arten des Risikos.
Es gibt prinzipiell zwei Kategorien von Risken. je
nachdem, ob sie freiwillig oder unfreiwillig herbei-
gefuhrt werden. Zur Verdeutlichung dieses Unter-
schiedes seien im folgenden freiwillige und unfrei-
willige Risken beispielhaft aufgezahlt und das Risiko
in Todesfallen pro 1 Mio. Personen und Jahr
quantitativ angegeben:

freiwillige Risken (3):

Rauchen (20 Zigaretten pro Tag) 5.000
FuBballspielen 40
Autorennen 1.209
Autofahren 170
Motorradfahren 20.000
orale Kontrazeptiva 20
unfreiwillige Risken:

von einem Auto Uberfahren werden (USA) 50
Erdbeben (Kalifornien) 1.7
Flugzeugabsturz (USA) 0.1
Leukamie 80

Aus dieser Gegenuberstellung geht hervor, daB bei
freiwilligen Risken offenbar wesentlich héhere Werte
toleriert werden als bei unfreiwitligen.

2.2 Quellen des Risikos bei der Einnahme von Le-

bensmittein.

Im lolgenden seien zunachst die moglichen Risiko-

quellen aufgezahlt (4):

Quelie

naturlicher Lebens-
mittelinhaltsstofi
Bakterienwachstum

Umweltverschmutzung

Riuckstande von Chemi-
kalien, die bei Tieren
und Pflanzen eingesetzt
werden

wahrend der Lebens-
mitlelverarbeitung ge-

bildete oder hinzuge-
fugte Stoffe
Kontamination durch

Verpackungsmaterial

absichtlich zugefugte
Lebensmittelzusatzstoffe

Beispiel
Erucasaure in Rapsol

Aflatoxine

Bleigehalt in Gemduse,
das in der Nahe von
Autostraf3en gezogen
wird

Organochlor/Organo-
phosphorpesticide usw.

polycyclische Kohien-
wasserstoffe in gerdu-
cherten Lebensmittein

Blei oder Cadmium aus
KeramikgefaBen

Konservierungsmittel
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Versucht man den Anteil der einzelnen Quelien am
Gesamtrisiko, 2. B. fur das Erkranken an Krebs, zu
ermitteln, so ergibt sich, daB ein allfalliges Risiko
aus nicht absichtlich zugefligten Bestandteile der
Lebensmittel wesentlich hoher ist als das aus ab-
sichtlich zugefiigten. Die karzinogene Potenz che-
mischer Substanzen varlient iber einen Bereich von
sieben Zehnerpotenzen (5). (Zu den starksten karzi-
nogenen Komponenten von Lebensmitteln gehdren
die Aflatoxine, wahrend beispielsweise das Antioxy-
dans BHT am unteren Ende der Skala rangiert.)

Auf der einen Seite legt man aber beispielsweise
in der Bundesrepublik Deutschland eine Hochst-
grenze fur Aflatoxine als ,,akzeptabel’ fest und macht
auf der anderen Seite sehr viel Larm um Substanzen.
indem man far sie Nulltoleranzen fordert, obwohl
deren Karzinogenitat, wenn Uberhaupt vorhanden,
weit weniger als ein Millionste! der der Aflatoxine
betragt.

Anstatt wirkungsvolle MaBnahmen in die Wege zu
leiten, um das bedeutend hdéhere Risiko aus .un-
vermeidbaren’ Riickstanden zu verringern. werden
Unsummen in die toxikologische Prafung von ver-
gleichsweise harmlosen Substanzen investierl.

3. Schwierigkeiten bel der Quantifizierung
des Rlsikos

3.1 Abwagung verschiedener Risken gegenainander.
Bei der Untersuchung des Gesundheitsrisikos von
chemischen Substanzen wird in der Oberwiegenden
2ahl der Fdalle die Gefahr, an Krebs zu er-
kranken. ins Treffen gefuhrt. Haufig wird dabei die
in den letzten Jahrzehnten ansteigende Rate von
Krebstodestallen der steigenden Umweltbelastung
mit karzinogenen Substanzen zugeschrieben. Es ef-
scheint allerdings schwierig, fur diese Behauptung
einen Beweis zu erbringen.

Vergleichsweise geringe Aufmerksamkeit wird den
neurotoxischen, verhaltensmogifizierenden und an-
deren Einflissen von chemischen Substanzen in
unserer Umwelt beigemessen. Prinzipielt ist jedoch
auch hier die Situation die gleiche: Betrachtet man
beispielsweise die Zunahme der Uberaktivitit bei

B Ertellung der Bewilligung 2ur Erstattung
von Gutachten gemdB § 50 Lebensmittel-
gesetz

Vom Bundesminister fur Gesundheit und Umwelt-
schutz wurde Univ.-Prof. Dipl.-Ing. Dr. Ernst Brandl,
Vorstand des Instituts fur Milchhygiene und Milch-
technologie der Veterinarmedizinischen Universitat
Wien, gemaB §50 Abs.2 des Lebensminelgeset-
zes 1975, BGBI. Nr. 86 (LMG 1973), die Bewilligung
zur entgeltlichen Durchfihrung von hygienischen
Untersuchungen von Milch und Miichprodukten (Teil-
gebiete 1 und 11 der Anlage 3 der Lebensmittel-
gutachterverordnung, BGBI. Nr. 324/1978) sowie Er-
stattung von Gutachten dariber mit dem Standort
in dem von ihm geleiteten Institut fOr Milchhygiene
und Milchtechnologie der Veterinarmedizinischen
Universitat Wien, 1030 Wien, Linke Bahngasse 11, er-
tetlt.
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Kindern wahrend der letzten 20 Jahre und die mdg-
lichen Ursachen hiefiir, so zeigt sich. daB in letzter
Zeit bemerkenswert viel Uber die Rolle der Phos-
phate bei der Entstehung von Hyperaktivitat (6) dis-
kutiert wird, dafl aber andererseits die Umweltbela-
stung durch Blei vergleichsweise selten genanmnt
wird (7). Dabei Ist ein Zusammenhang zwischen Phos-
phorgehalt und Hyperaktivitat noch keineswegs be-
wiesen {der weitaus groflere Teil der in den Lebens-
mitteln enthaltenen Phosphate stammt (iberdies aus
natiriichen Quellen (7), wahrend der EinfluB von
Blei auf das menschliche Verhalten seit langerem
erwiesen ist (8); von dem Einflul weiterer Stressoren
{z. B. Fernsehen} ganz zu schweigen. Auch hier
nimmt man das Risiko aus der Bleikontamination
als guas{ unvermeidbar in Kauf (obwohl es sehr
wohl vermeidbar ist)*) und beschaftigt sich statt des-
sen mit einem tatsachlich unvermeidbaren Risiko
{namlich der Existenz von Phosphaten in Lebens-
mitteln). von dem noch gar nicht sicher ist, ob es
Ubernaupt ein Risiko darstellt.

Daraus ergibt sich, daB es eine grofie Vielfalt von
verschiedenen Gesundheitsrisken gibt., deren Ba-
wertung objektiv nicht moglich ist. Wie soll man
bei der Abwagung der bestenfalls statistisch zu
quantifizierenden Risken von Lebensmittelvergifiun-
gen gegen die potentiellen Risken von MaBnahmen
zur Verhiitung solcher Vergiftungen mit gutem Ge-
wissen urieilen:

Durch den Zusatz einer chemischen Substanz wird
nicht seiten ein Gesundheitsrisiko in Kauf genom-
men, weil durch eben diesen Zusatz ein anderes
Gesundheitsrisiko vermieden wird. Dem Gesetz-
geber obliegt also, iiberspitzt formuliert, die Ent-
scheidung, einen gewissen Prozentsatz der Bevolke-
rung entweder durch Botulinusvergiftung schnelf
sterben zu lassen oder einen ebenlails geringen Pra-
Zentsatz der Bevolkerung vermehrt der krebserre-
genden Wirkung von Nitrosaminen auszusetzen,
welche unter anderem durch den botulinusverhin-
dernden Nitritzusatz gegeben ist. Anstatt sich aber
mit diesen Problemen ernsthaft auseinanderzuset-
zen, stecken die Gesundheitsbehorden den Kopf in
den Sand. indem sie bei jeder Gelegenheit die
utopische Forderung nach absolutem Schutz der
Gesundheit erheben und als Alibiaktion hiefar Maf-
nahmen geringer Prioritat setzen.

3.2 Natorlich vorkommende toxische Stoffe.

Eine ganze Anzahl natirlich vorkommender che-
mischer Substanzen sind als potentiell gesundheits-
schidlich bekannt {(8}.

Die dadurch mégliche Gefahrdung der Gesundheit

kann unter verschiedenen Umstanden eintreten:

1. Mikrobielle Toxizitat belspielsweise in Meeres-
tieren und kardioaktive Glycoside in Honig sind
als normalerweise nicht auftretende natlrliche
Kontaminationen einzustufen, die auch dann
negative Folgen haben, wenn der normale Kon-
sument diese Lebensmittel in normalen Men-
gen zu sich nimmt.

'} Dewsprelsweise wird durch den 2usslz von Athanol zu Benzin ein
Zusatz von Blewerbindungsn Oberfidssig; mit der MaBrahme dor
Alkoholbeimischung erreich] man somit sowebh! gine erhdhte Umweall-
freundiichkell als auch eine im Hinblick aul dis Zahlungsbilanz sinn-
volte Moglichkedt rur Verweriung tandwirlschaftlicher Oberschull-
[<f01: TN
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2. Goitrogene, Avidin, Lathyrogene und verschie-
dene Glycoside sind normale Bestandteile von
Lebensmittein und rufen beim normalen Konsu-
menten nur dann Schadigungen hervor, wenn
sie in abnormalen Mengen genossen werden.

3. Zahlreiche normalerweise vorkommende Le-
bensmittelbestandteile erzeugen, in normalen
Mengen eingenommen, Gesundheitlsschadigun-
gen bei abnormen Individuen, welche eine er-
hohte Suszeptibititat, angeborene Stoffwechsel-,
storungen, spezifische Intoleranzen oder al-
lergische Empfindlichkeit haben.

3.3 Kriterien toxikologischer Untersuchungen.

Bei der folgenden Betrachiung der Schwierigkeiten
der Rislkoermittiung ist aus Platzgrinden eine Be-
schrankung auf die Situation beim Krebsrisiko er-
forderlich.

3.3.1 Richtlinien fur die Testung von Substanzen
auf Karzinogenitat.

Die gegenwartigen Richtlinien des National Cancer
Instituts (1978) (10) erfordern die Testung jeder Che-
mikalie bei jeweils zwei Tierarten und beiden Ge-
schlechtern. Die Untergruppen sollien nicht kleiner
als 50 Tiere sein, und die Verabreichung der Test-
substanz sollte mit der Exposition beim Menschen
moglichst gut Gbereinstimmen. Weiters sind ver-
schiedene Dosen vorgeschrisben, und 2war die
maximal tolerierbare Dosis {definiert als diejenige
Menge, die die durchschnittliche Lebensdauer, aus
anderen Grinden als Karzinogenesa, nicht verkirzt)
sowle die Halfte oder ein Viertel dieser Dosis. Die
Behandiung sollte fang genug (normalerweise
24 Monate) durchgefiihrt werden.

Das hei8t in der Praxis, daB einschlie3lich Kontroll-
tieren mindestens 500 Tiere pro Chemikalie not-
wendig sind, wobei die Versuchsdauer mit minde-
stens dreieinhala Jahren und die Kosten mit mehr
als 4 Mio. S anzusetzen sind.

Bis jsizt sind etwa 7000 Chemikalien im Tierversuch
getestet worden, und bei etwa 1500 wurde krebs-
erregender Einflul vermutet. Bel naherer Betrach-
tung zeigie sich jedoch, daB zumindest die Hilite
dieser Arbeiten vdllig ungeeignet war (11).

Selbst mit vergleichsweise hohem Aufwand der
NGI-Richtlinie Ist jedoch eine geringe Krebsinzidenz
nicht zu erfassen. Der Nachweis einer Krebsinzidenz
von 1 Prozent wiirde etwa 5000 Versuchstiere {11}
und demenisprechend hohe Kosten erfordern.

Das unlgsbare Dilemma ist nun, daB mit den gegen-
wartig vertiigbaren Miteln maximal 500 Chemi-
kalien pro Jahr ausreichend getestet werden kdnnen.
wahrend im selben Zeitraum etwa 1000 neue Chemi-
kalien hinzukommen. Selbst wenn alle diese unter-
sucht werden kénnten, wirden all diejenigen bislang
bekannten unberiicksichtigt bleiben. {(Derzeit wer-
den jahrlich etwa 70.000 verschiedene Chemikalien
erzeugl.) Eine ausreichende Testung der Chemi-
kalien in unserer Umwelt ist deshalb nicht maglich,
waraus folgt. daB auch das Anlegen gleicher MaB-
stabe fiur alle Chemikalien unserer Umwell nicht
durchfuhrbar ist.

Aus diesem Grund gibt es in den USA eine sigene
Arbeitsgruppe, welche mit Fingerspitzengefiihl ver-
dachtige Substanzen auswanlt, die dann getestet
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Empfanger
Produ- Konsu- Gesell-

Nutzen zent ment  schaft
Hilfsstoffe

(pH-Kontrolte, Enzyme,

Schmiermittel usw.) P X
Nahrstoffe

(Vitamine, Aminosauren) X X
Konservierung X X %
Stabilisierung

(Verdickungsmittel) X X
Vielfalt

{iahreszeitliche und geo-

graphische Verfligbarkeit) X X
sensorische Vorteile

(Geschmack, Geruch,

Farbe usw.) X
Hygiene

(Verpackung usw.) X X p
Bequemlichkeit

(vorgefertigte Mischun-

gen, Fertigmahlzeiten) X X
okonomische Vorteile X X

Selbst wenn es gelange, objektive Kriterien fUr den
Nutzen von Lebensmittelzusatzstoffen aufzustellen,
so wirden doch die MaBeinheiten zur Messung des
Nutzens andere sein als die zur Messung des Risi-
kos. Der Vergleich dieser mit verschiedenen MaBen
erfaBten GréBen wiirde darum letztlich wieder ein
subjektives Urteil erfordern.

5. Unerfiillbarkeit der Forderung nach
absoluter Sicherheit vor Gesundheits-
schadigung

Neben den bereits erwdhnien Argumenten gibt es
im wesentlichen drei Beweise dafiir, daB das Kon-
zept der absoluten Sicherheit eine utopische Forde-
rung ist:

1. Selbst eine sehr groBe Zahl toxikologischer
Untersuchungen, die alle die Unschadlichkeit
einer Substanz wahrscheinlich gemacht haben,
beweisen noch keineswegs, daB sie deswegen
.absolut sicher ist. Jederzeit kann durch eine
neue Untersuchungsmethode ein gegenteiliges
Resultat erfolgen. Schon aus diesem Grund ist
die Sicherheit jeweils immer nur eine relative.

2. Die Forderung nach Nulltoleranzen, die mit dGem
Konzept der absaluten Sicherheit eng verknupft
ist, ist lediglich eine Funktion der analytischen
Nachweisgrenze. Selbst bei den genauesten
Methoden, die beispielsweise 0.1 Mikro-
gramm DDT in 100g Lebensmittel nachzu-
weisen imstande sind, bleiben immer noch
150,000.000,000.000 Moleklile unter der Erfas-
sungsgrenze. Selbst wenn also die Nachweis-
grenze noch um einige Zehnerpotenzen verscho-
ben werden kénnle, bleiben immer noch genii-
gend Molekdile, die im Rahmen der 1-Molekil-
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Krebshypothese (13) karzinogen sein kdnnen,
ohne jemals analytisch erfaBbar zu sein.

3. Das Konzept der statistischen Bewertung von
Korrelationen beruht auf der Widerlegung der
Nullhypothese; bei dem iiblicherweise gewahl-
ten Signifikanzniveau bleibt immer noch eine
gewisse Wahrscheinlichkeit fiir falsch-positive
bzw. falsch-negative Ergebnisse. Es handelt sich
hiebei um einen der Methode inharenten Fehler:
Es besteht aiso eine gewisse Wahrscheinlich-
keit, daB in einer toxikologischen Untersuchung
eine Substanz als krebserregend ausgewiesen
wird, obwoh! sie es gar nicht ist, bzw. daB eine
Substanz als unschadlich bezeichnet wird. die
in Wirklichkeit karzinogen ist.

6. Gesichtspunkte bei der Abwagung von Risiko
und Nutzen. Folgende Gesichtspunkte sind
bei der Abwagung von Risiko und Nutzen
in Betracht zu ziehen

Kriterien fur die Risikobewertung

freiwilliges Risiko
unmittelbarer Effekt

keine Alternative vor-
handen

Risiko mit Sicherheit
bekannt

Exposition unvermeid-
bar

berufsbedingt

haufig avHretend
petrifft die normale
Bevolkerung

bei bestimmungs-
gemaBer Verwendung
Konsequenz reversibel

unfreiwilliges Risiko

mit Verzégerung ein-
tretender Effekt

viele Alternativen vor-
handen
Risiko unbekannt

Exposition als ,,Luxus*
nicht berufsbedingt
sehr selten auftretend
betrifft nur einen
kleinen Teit der Bevol-
kerung

bei milbrauchlicher
Verwendung
Konsequenz irrever-
sibel (14)
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Zusammenfassend kann man gagen, daB die Bestim-
mung von Carbamatpesticiden auch in sehr kom-
plexer Matrix moglich ist. Mit Hilfe der mehrdimen-
sionalen Hochdruckilissigkeilschromatographie mit
einigen wenigen Phasensystemen unterschiedlicher
Selektivitat gefingt es in allen Fallen, eine Stérung
des Carbamatpeaks durch pflanzliche !nhaltsstotfe
auszuschalten.
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Berechnungen der Mengen von aufgenommenen

Zusatzstoffen (Teil 1)

Calculations of intakes of food additives (Part 1)

S. GERGELY

Kennworter: 2usalzstotie, ADI-Wert, Varzehrsmenga. Farb-
stotfae, Speiseeis, alkohollreis Ertrischungsgetranke

Zusammenfassung

S. Gergely: Berechnungen der Meéngen von aulganomma-
nen Zusatzstollen (Tejl 1). Ernahrung 4 (1980) 1, S. 7-9.

Es wird ein Uberblick Uber verschiedene Methoden der
Berechnung der Mengen von Zusptzstoifen, die im Durch-
schnitt von der Bevdlkerung bzw. von einzelnen Bavdike-
rungsgruppen abfgenommen werden, gegeben. An Beispie-
len wird gezeiqt, daB in fasi allen Fallen nur ein geringer
Prozentsatz der durch den ADI-Wernt festgelegten Menge
a2n Farbstoften avfgenommen wird.

Keywords: Food addilives, ADI-value. lood intake, food
dyes, ice cream, soft drinks

Summary

S. Gergely: Calculations of intakes of food additives. Part 1.
Nutrition 4 (1980) 1, p. 7-9.

A survey ol methods to calculate the amounts of food addi-
tives ingested by the average population and population
subgroups is presented. Examples show, that in almost all
cases only a small percentage ol lhe AD| of food dyes ts
actually ingested.

Obwohl! bisher mit sehr groBem Arbeitsaufwand fir
die meisten Zusatzstotfe ADI-Werte (1) auf Grund
von toxikologischen Untersuchungen festgelegt wur-
den., sind Versuche, den tatsdchlichen ,Verzehr"
von Zusatzstoffen durch die Bevolkerung bzw. ein-
zelne Bevodlkerungsgruppen zu erfassen, lUber vage
Berechnungen nicht hinausgegangen. Eine genaue
Erfassung der Mengen, speziell jener Zusatzstoffe,
die einen niedrigen ADI-Wen besitzen, ist jedoch
unerlaBlich, will man Kenntnis dariber erlangen,
ob bzw. in welchem AusmaB in der Praxis die Un-
bedenklichkeitsgrenze uberschritten wird.

In der vorliegenden Betrachtung wird davon ausge-
gangen. daB die ADI-Werte tatsachlich die Mengen
angeben, die unter Einrechnung einer Sicherbeils-
spanne (Faktor 100) den ,,no effect level’* darstellen.
Dafl die Resuitate toxikologischer Untersuchungen
aus vielerlei Grunden anfechtbar sind, wurde be-
reits in einer friheren Untersuchung dargelegt (2).
In jedem Fall aber muB an dieser Stelle betont wer-
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den, dafl der ADI-Wert keinesfalls als diejenige
Grenze gedacht wurde, oberhalb der der betreffende
Stoff notwendigerweise als gesundheitsschadlich
anzusehen sei. Es handelt sich vielmehr um einen
recht groben Naherungswert (in welchem Ubrigens
das Vorkommen vieler chemischer Schadstoffe in
der Umwelt nebeneinander und die Moglichkeit
kombinienter Wirkungen bereits bericksichtigt sind)
(3). Im folgenden geben wir einen Oberblick Gber
die Methoden, nach denen bisher die wahrschein-
liche tagliche Aufnahme von Zusatzstoffen berech-
net wurde, wieder (4) (weltere methodische Details
werden in spater folgenden Verdéffentlichungen
wiedergegeben):

1. Maximale Einsatzmenge des zu berechnenden
Zusatzstoffes nach Angaben der Industrie,
taglicher Verzehr von Lebensmitteln, welche
diese Zusatzstoffe enthalten:

a) mittlere Verzehrsmenge in einem bestimmten
Staat, durch die Einwohnerzahl dividiert,



b) Konsum durch spezielle Bevolkerungsgrup-
pen, aus Verzehrserhebungen bestimmt.

2. Auswah! der Lebensmitielgruppen, die den be-
treffenden Zusatzstoff enthalten kdnnen:

a) durchschnittliche Einsatzmenge: Summe der
Einsatzmengen in allen Produkten der je-
weiligen Lebensmittelgruppen, dividiert durch
die Summe der ,Gewichte” der einzelnen
Produkte,

b} extreme 0iat; durchschnittlicher Verzehr
% 1,96 (aus der Annahme, daf der tagliche
Energiebedarf eines Erwachsenen ausschlie3-
lich aus mit dem betreffenden Zusatzstoff ver-
setzten Lebensmitteln sowie Brot und Milch
gedeckt wird).

c) bei Kindern nach speziellen Annahmen.

3. Einsatzmenge des betreffenden Zusatzstoffes ge-
maf lebensmittelrechtlicher Vorschriften.

Lebensmitielverzehr aus Daten von Konsum-
erhebungen unter Einrechnung von Verzehrs-
daten iir spezielle Bevolkerungsgruppen.

Nach den in obigen dargelegten Methoden wurden
in drei europdischen Landern die wahrscheinlichen
Verzehrsmengen fur den Farbstoff AZORUBIN er-
mittelt (fur die nahere Diskussion siehe (4).

Da der ADI-Wert von AZORUBIN 0 bis 1,25 mg/kg
Korpergewicht betragt, ist fir ein Kd&rpergewicht
von 60kg ein akzeptabler Verzehr von 75mg pro
Tag einzusetizen.

Demgegeniber kommen die einzelnen Berechnun-
gen zu mittleren Verzehrswerlen von 68 (1a) und
8.1 mg {2a) pro Tag sowie zu Extremwerten von 15,7
(1 b und 3), 15,88 (2 b) und 12,38 mg (2c). Daraus er-
gibt sich, daB auch mit unterschiedlichen Berech-
nungsmethoden Verzehrswerte von vergleichbarer
Groflenordnung erhalten werden. Nachdem auf diese
Weise im vergangenen Jahr die ersten Untersuchun-
gen auf nationaler Ebene fir ein&n spezitischen
Farbstoff durchgefiihrt worden waren. legte die
belgische Dslegation bei der letzlen Sitzung des
CODEX COMMITTEE ON FOOD ADDITIVES weiter-
gehende Berechnungen vor (5).

Aufnahme von Lebensmittelfarbstoffen durch
den Konsum von Speisesis (Belglen)

Immer wieder wird von verschiedenen Seiten unter-
stellt, daB die Anzah{ der zur Farbung von Speise-
eis zugelassenen Stoffen zu grofi und die erlaubten
Mengen zu hoch seien, alfgrdings auf der Basis
bloBer Vermutungen. Eine genaue Bastimmung der
tatsachlichen Verzehrsmengen erscheint in diesem
Fali sehr schwierig, da Gber den Konsum von Speise-
eis durch spezielle Bev&lkerungsgruppen (Kinder)
keine genauen Daten bekannt sind. In Belgien
beigpielsweisa lag der durchschnittliche Tagesver-
zehr bei 10 g/Einwohner. Um in Rechnung zu stellen,
daB vor allem Kinder und Jugendliche mehr als der
Durchschnitt Eis essen, wurde eine Verzehrsmenge
von 40 g/Tag als wahrscheinliche Obergrenze ange-
nommen {d. h. es wird vorausgesetzt, daBl ein Kind
taglich die kleinste erhaltliche Eisportion it, aber
nicht berdcksichtigt, daB nicht jeden Tag dieselben

8

Farben aufgenommen werden und daf3 diese Ver-
zehrgmenge nicht fir einen betrachtlichen Teil der
Lebensdatier als wahrscheiniich zu betrachten ist).
Was die Farbstoffkonzentrationen betrifft. so wurde
fur die meisten Farben ein Wert von 100 mg/kg fest-
gelegt (der tatsachliche Wert wird in vielen Falien
niedriger liegen; fur Zuckerkuldr wurden 3000 mg/kg
angenomman).

Tabelle 1
O
Ec
s£%% _3
= acw Ox
= s =¢a <8
2 St o2y o F
[ 50 BOPL Hob
£ = £2 €2 0,023
© &) w0 doo L .oR 8
[ < b X 0w o Qo o
Annatto 1.25 100 4 5.0
Azorubin 1,25 100 4 5,0
Patentblau V 12,5 100 4 05
Zuckerkulér NL GMP - —
Zuckerkuldr
(Ammoniumsulfit) 100 3000 120 2.0
Karotine 5 100 4 1,3
Chlorophyli 15 100 4 0.4
Curcumin 0,1 100 4 67.0
Erythrosin 25 100 4 2.7
Indigotin 5 100 4 13
Chinolingelb 05 100 4 13
Gelborange S 5 100 4 1.3
Brillantschwarz BN 2.5 100 4 2,7
Cochenillgrot A 0,125 100 4 50
Riboflavin 0,5 100 4 13
Beetenrot NL 100 4 —
Tartrazin 7.5 100 3 0.9
12,5 100 4 0.5

Aufnahme von Zusatzstoffen durch alkoholfrele
Erfrischungsgetrénke (Belgien)

Ebenso wie beim Speiseeis fehlen auch die genauen
Verzehrsdalen tiir alkoholfreie Erfrischungsgetrdnke

Taballe 2

Emulgatoren und in %o
Stabilisatoren ADI | i H
Carrageen 75 1000 600 13
Alginséure 50 300 180 6
Propylen-Glykol-

alginat 25 500 300 20
Pektin NL GMP _— -
Natriumcarboxy-

methyizellulose 25 500 300 20
Methylzellulose 25 500 300 20
Lecithin NL GMP - —
Mono- und Diglyceride

mit Speisefetisduren NL GMP - -

Polyglycerinester
von Speisefettsduren 25 - - —
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Tabelle 3
in %

Farbstoffe ADI | 1 n
Amaranth 0.75 15 9 20
Annatto 1,25 25 15 20
Canthaxanthine 25 50 30 2
Zuckerkulor
(Ammoniumsulfit) 100 2000 1200 20
Zuckerkulor NL GMP - -
Chlorophyil 15 50 30 3
Beta-carotene 5 25 15 5
Patentblau V 12,5 75 45 6
Erythrosin 2,5 25 15 10

12,5 50 30 4
Indigotin 5 25 15 5
Riboflavin 0.5 10 6 20
Gelborange S 5 50 30 10
Tartrazin 7.5 75 45 10
Tabelle 4
Konservierungs- in %
mittel ADI | ] 11
Benzoesaure 5] 100 60 20
Ameisensaure 3 20 12 7
Sorbinsaure 25 400 240 16

durch einzeine Bevdlkerungsgruppen. Bei der 12. Sit-
zung des CODEX COMMITTEE ON FOOD ADDI-
TIVES wurde daher in erster Naherung ein Tages-
konsum von 600 m! fGr Bevélkerungsgruppen mit
hohem Konsum an alkoholfreien Erfrischungsgetran-

ken festgelegt.

In den folgenden Tabellen sind,

Tabelle 5
b o> 9 0O s
GE E <o
S (% =2} Qg =
E x E E 020
_ I o~ E T X z
o 8@ o8 3 o Qo
< o= <0 n Lo
Annatto 1,25 15 4 19 2§
Patentblau VvV 12,5 45 4 49 6,5
Zuckerkuior
(Ammonium- 100 1200 120 1320 22
sulfit) 2400 120 2520 42
Chlorophyll 15 30 4 34 3,7
Erythrosin 2,5 15 4 19 12,7
Indigotin 5 15 4 19 6.4
Gelborange S 5 30 4 34 113
Ribofiavin 0,5 6 4 10 33
Tartrazin 75 45 4 49 10,9
Echt Grin FCF 125 30 4 34 45

ERNAHBRUNG/NUTRITION. VOL. 4/NA. 1 1380

analog wie in Tabelle 1, die entsprechenden Werte
fir Emulgatoren und Stabilisatoren, Farbstoffe sowie
Konservierungsmitiel angegeben.

Daraus ergibt sich, da auf der Basis der oben er-
wéhnten Annahmen die Mengen der aufgenomme-
nen Zusatzstoffe im allgemeinen 20 Prozent des
ADI-Wertes nicht uberschreiten. Einschrankend muf
hier gesagt werden, daB die Berechnungen ohne
Kenntnis der tatsachlich in der Industrie verwende-
ten Einsatzmengen durchgefiihrt wurden, so daB in
der Praxis auch andere Prozentsatze des ADI resul-
tieren kénnten. Addiert man die Verzehrsmengen
von Speiseeis und alkoholfreien Erfrischungsgetran-
ken, erhalt man die in Tabelfe 5 angegebenen Werie.
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PRODUKTE UND VERFAHREN

@ Broschiire iiber ,,schliisselfertige”
Labordatensysteme

Von Hewleit-Packard ist nun eine 20 Seiten um-
fassende Broschdre uber die ,schliusselfertigen*
Labordatensysteme der Serie HP 3350 erhaltlich. An
Hand von Diagrammen, ausfiihrlichen Tabellen und
Beispielen werden in dieser Broschire die vielen
Eigenschaften der rechnergestitzten Systeme
HP 3350 veranschaulicht. Diese programmgesteuer-
ten Sysieme dienen zur Erfassung und Verarbeitung
von Daten, die in Gas- und FlUssigkeitschromato-
graphen und ahnlichen in der chemischen Analyse
verwendeten Gerate anfallen und finden ihren Ein-
satz in den Bereichen Forschung, Qualitatskontrolle
und ProzeBiiberwachung.

Die mit der LAB-BASIC-Software gegebene Flexibili-
tat ermoéglicht zusammen mit der ,,schliisselfertigen’
Chromatographie-Software eine problemlose Sy-
stemerweiterung im Falle zunehmender Automatisie-
rung. Die Systeme sind fir die Steuerung zahireicher
Ein-/Ausgabegeridte und Speichereinheiten ausge-
legt. Die Broschiire {Bestelinummer 5952-5797) ist
kostenlos erhaltlich. Fiir weitere Informationen steht
Frau T. M. Kucera, 1205 Wien, Wehlisirae 29, Tele-
fon 3516 21/292, Dw.,, zur Verflgung.



Berechnungen der Mengen von aufgenommenen

Zusatzstoffen (Teil 2)

Caiculations of intakes of food additives, Part 2

S. GERGELY

Kennworter: Hydrokofloide, Bundesrepublik Deutschiand,
Lebensmittelverbreuch, Zusatzstolfkonsum, ADI-Wert, Be-
volkerungsgruppen, € 401, £ 406, E 407, € 408, E 410, E 412,
E 413, E 414, E 440.

Zusammenfassung

S. Gergely: Berschnungen der Mengen von auigenomme-
nen Zusatzstoften (Teil 2). Erndhrung 4 (19680) 2, S. 67—68.

Die Ergebnigse einer kurzlich verdffentlichten Studie zum
tatsachlichen Verbrauch einiger Gelier- und Verdickungs-
mittel in der Bundesrepublik Deutschiand durch die Bevél-
kerung bzw. einzelne BevOlkerungsgruppen werden zusam-
mengefalt wiedergegeben. In keinem Fall wird der von der
FAO/WRO festgesetzte ADI-Wert durch den tatsachlichen
Verzehrswert uberschritten.

Keywords: Hydrocolloids, Federal Republic of Germany,
food consumption, lood sadditive inlake, AOD!-value, popu-
latlon subgroups, E 401, E 406, E 407, E 408, E 410, E 412,
£ 413, E 414, E 440.

Summary

S. Gergely: Calculations of intakes of food additives, Part 2.
Nutrition 4 (1980) 2, p. 67—68.

The results of a recently published study. which evaluates
the actual intake of certain hydrocolloids by the population
and some popuiation subgroups in FRG are presented. In
no cdase the actual intake value exceeds the ADI-value
evaluated by FAO/WHO.

Vorbemerkung: Der vorliegende Bericht stutzt sich auf eine
Publikalion, die im Rahmen der Schriftenreihe des Bundes
fur Lebensmintelracht und Lebensmittelkunde e. V. (Hett 90)
vor kurzem veréfienilicht wurde.

{Proiessor Or. W. Wirths: Autnahme von pflanzlichen Hydro-
kolloiden in der Bundesrepublik Deutschland: B. Behr's
Verlag, Hamburg 1979.)

Im Zuge der Diskussion um Zusatzstoffverordnun-
gen, die Maximalgehalte von Zusatzstoffen in ein-
2elnen Lebensmitteln festlegen, wird sehr haufig der
ADI-Wert als Richtlinie zur Beschrdnkung ihres
Einsatzes herangezogen. Diese Vorgangsweise ist
jedoch nicht zielfihrend, da ADI-Werte Mengen
angeben, die von den Toxikologen unter Beachtung
einer Sicherheitlsspanne (Faktor 100) sowie der
Maoglichkeit einer kumulativen Wirkung erstelit wer-
den, aber keine Aussage dariiber zulassen, ob
diese naherungsweise glltigen Toleranzgrenzen in
der Praxis erreicht werden. Aus diesem Grunde be-
ginnt man in letzter Zeit, Verzehrsmengen in Zu-
satzstoffen quantitativ zu erfassen.

Prof. Dr. W. Wirths hat sich in einer griindlichen Stu-
die (Lit. 1) der Aufgabe unterzogen. die Aufnahme
von pflanzlichen Hydrokolloiden in der Bundesrepu-
blik Deutschiand unter die Lupe zu nehmen. Die da-
bei erhaltenen Ergebnisse sind im folgenden aus-
zugsweise wiedergegeben. Fiir die naheren Details
der Untersuchung sei auf die zitierte Originalarbeit
verwiesen.

1. Vorbemerkung

2. Methodik

Der Begriff .,pflanzliche Hydrokolloiden umfaft
Bindemittel, Gelier- und Dickungsmitiel gemaR
Tabelle 1.

ERNAHRUNG/NUTAITION, VOL. 4/NR. 2 1580

Nicht erfaBt sind Gelat:ne. Starke. Starkederivate
und Zellulosederivate.

Zunéchst wurde die verfugbare ,,Quellstoffmenge™
in der BRD ermittelt. Unter ,verligbarer Menge”
wird die Gesamtmenge der importierten und der im
Inland hergestellten Quellstoffe, vermindert um die
exportierten und die fir andere Produkte als Le-
bensmittel bestimmten Quellstoffmengen, verstan-
den. Zur Ermittlung dieser Werte wurde eine groB-
angelegte Fragebogenaktion unter Lieferanten und
Importeuren von Quellstoffen sowie Lebensmittel-
produzenten durchgefihrt. Die dabei erhaltenen Er-
gebnisse ergaben eine Erfassungsrate von minde-
stens 85 Prozent. Bedauerlicherweise war eine Reihe
von Firmen nicht gewillt, die gewinschten Daten zu
liefern; diesem Manko wurde jedoch durch die Ein-
rechnung von 15 Prozent nicht errechneter Ver-
brauchsmengen reichlich Rechnung getragen.

Zur Ermittlung des Lebensmittelverbrauchs wurden
als Quellen das ,Statistische Jahrbuch dber Er-
nahrung. Landwirtschaft und Forsten (BML)' sowie
der .Ernahrungsbericht der Deutschen Gesellschaft
fur Erndhrung 1976 verwendet. Die Nomenkiaturen
der beiden einbezogenen Unteriagen sing allerdings
nicht identisch. Unter anderem wurde aus diesem
Grunde bei der Berechnung folgendermaBen vorge-
gangen:

Grundlage fiir die Berechnung war der Brennwert
des gesamten Lebensmittelverbrauches. Lebensmit-
tel, die keine Quellstoffe enthalten kdnnen, bilden
nach den Angaben des Statistischen Jahrbuchs
einen Energieanteil von 54 Prozent, nach den Daten
des Ernahrungsberichtes 1976 60 Prozent. Daraus
ergibt sich jedoch noch nicht notwendigerweise,
daB alle ibrigen Lebensmittein Queillstoffe enthal-
ten.
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Da aber nicht exakt zu eruieren war, ob beisgpiels-
weise Marmeladen und Konfituren zu 90, 95 oder
98 Prozem mit Quellstoffen hergestellt werden,
wuroe in die Berechnung die gesamte Produktion
ols soiche zugrunde gelegt.

Aus den nach dem erwahnten Befragungsverfahren
erhobenen Primardaten wurde nach der Aufberei-
tung in einzelne Lebensmittelgruppen auigegliedert.
Angegeben sind fur den Referenzzeitraum die ex-
portbereinigten quelistoffhaltigen Produktionsmen-
gen dieser Lebensmittelgruppen, die verwendeten
Quellstoffe nach Art und Menge sowie deren Ge-
samtmenge.

Des weiteren wurde die Menge an Quelistoffen,
bezogen auf den Brennwert und Nahrstotfgehalt
(Quellstoffdichte). bei den einzelnen Lebensmitteln
errechnet.

Zur Beanlwortung der Frage. ob die besonderen
Erndhrungsgewohnheiten einzelner Bevdlkerungs-
gruppen nicht doch zu einem gesundheitlich pro-
blematischen Quellstoffverzehr fihren kénnte. wurde
der durchschnittliche Quellstoffverzehr von 19 Be-
volkerungsgruppen in 9 Bundeslandern auf der
Basis der Ergebnisse individueller Ernahrungs-
anamnesen aus direkten Verzehrserhebungen ermit-
telt.

3. Ergebnisse

Unter Berucksichtigung des nicht erfaBien Anteils
von maximal 15 Prozent bei der Katkulation der
Basisdaten wurden im Bevolkerungsdurchschnitt fol-
gende Pro-Kopf-Verbrauchsmengen fiir die einzel-
nen Quellstoffe errechnet:

ADI-Wert
E-Nr  Bezeichnung mg/Kopf u. Tag (mg/Kopf/Tag) {Lii. 2)
401 Na-Alginat 8.6 bis 10,1 3.000
406 Agar-Agar 7,7 bis 91 =
407 Carrageen 13.1 bis 15,4
408 Furcellaran 6.2bis 7,3 } —
410 Johannisbrotkernmehl 22.2 bis 26.1 —
412 Guarkernmeh! 47.6 bis 56.0 —
413 Traganth 2,0bis 2.3 —
414 Gummarabicum 49.4 bis 58.1
440 Pektine 40,2 bis 47,3 (Pektine, amidiert:

1.500)

Da in der genannten Untersuchung die entsprechen-
den ADI-Werte nicht angegeben werden, sind diese
— soweit internationaj festgelegt — in der Tabelle mit
angefuhrt.

Die Berechnung des taglichen durchschnittlichen
Gesamtverbrauchs an Quellstofien ergab. unter Zu-
grundelegung einer gerundeten Bevdlkerungszahl
von 60 Millionen. einen Wert von 200 mg.

Bei Einhaltung der ablichen Empfehlungen fiir die
Energie- und Nahrstoffbedarfsdeckung durch solche
Lebensmittel, die normalerweise zur bedarfsadaqua-

PRAXISPLATZE FUR STUDENTEN
GESUCHT

Die OUsterreichische Hochschilerschalt sucht
Praxisplatze {ur Studenten der Universilat fir
Bodenkultur.

Da atljahrlich zahlreichen o6sterreichischen Stu-
denten im Ausland Arbeitsplatze z2ur Verligung
gestellt werden, ist die Hochschulerschalt be-
strebt, auch ausldndische Kollegen bei der Ver-
mittlung von Praxispldtzen im [nland zu unter-
stutzen.

Firmen, die in der Lage sind, Praktikanten aus
dem (n- oder Ausland in ihren Belrieben zu be-
schaltigen, werden gebelen, die Hochschuler-
schalt an der Universitét tar Bodenkultur in Wien,
A-1180 Wien, Gregor-Mendel/-StraBe 33. Tele-
fon (0222) 3471 63 (Praxisreferat). davon zu be-
nachrichtigen.
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ten Ernahrung beitragen, kommt! es nicht zu einer
uberhohten Aufnahme pflanzlicher Hydrokolloide.
Gleichzeitig ergibt sich daraus, daB die ADI-Werte
selbst bei senr einseitiger Lebensmittelauswahl
nicht dberschritten werden.

Die Erhebungen an einzelne Bevolkerungsgruppen
ergaben, daB vorwiegend silzend tatige Probanden
eine relativ hohe Zufuhr an WNalriumalginat auf-
weisen, der durch den Gberdurchschnitllich hohen
Verzehr von Frischkdsezubereitungen, Fruchtjoghurt,
Obstkuchen und anderen hervorgerufen zu sein
scheint. Ebenso liegt bei diesen ein hoher Verzehr
an Fruchtjoghust ung Weizenmischbrot vor, was
fur die Hohe der Zufuhr an Guarkernmeh! von Be-
deutung ist.

Zusammenfassend ergibt sich aus der Untarsu-
chung, dag in der Bundesrepublik Deutschtand die
von der Codex-Alimentarius-Kommission festgeieg-
tan ADI-Werte der FAO/WHO bei weitem nicht er-
reicht werden. Eine Uberschreitung von ADI-Werten
konnte auch bei extremer Nahrungszufuhr bei kei-
nem Probanden nachgewiesen werden.

(1) W. Wirths Autnahma von plianzichen Hydrokolloiden [n der
Bundesrepublik Deutschitand. B. Behr's Verlag. Hamburg 1979
(2} W.Winhs Personliche Mitieilung.
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RECHT

Vergleich der Positivlisten fiir Zusatzstoffe und der
Zusatzstoffanwendungslisten zwischen Osterreich,
der Bundesrepublik Deutschland und der Schweiz (1. Teil)

S. GERGELY

Vorbemerkung

Aus AnlaB der ab 1. Janner 1380 in Kraft getretenen
Schweizer Zusatzstoffverordnung bringen wir im
folgenden einen detaillierten Vergleich der Zusatz-
stoifregelungen in Osterreich, der Bundasrepublik
Deutschland und der Schweiz.

Zu Beginn wird die Systematik und der Aufbau der
Zusalzstoffverordnungen naher erlautert. Eine Dar-
siellung der teilweise unterschiedlichen Abgrenzung
der Begriffe Lebensmittel und Zusatzstoffe, unter
Einbeziehung praktischer Beispiele, bleibt einer spa-
leren Untersuchung vorbehalten: ebenso ist es auf
Grund der Komplexitat der Materie sowie aus Platz-
grinden nicht mdéglich, die einzelnen Deklarations-
vorschriften bis ins Detail wiederzugeben. Wir be-
schranken uns in dieser Hinsicht auf aligemeine
Bemerkungen. Nach dem aligemeinen Teil f{oigt
eine vergleichende Liste der in Osterreich, der Bun-
desrepublik Deutschland und der Schweiz zugelas-
senen Emulgatoren; im AnschiuB daran eine Auf-
stellung der Lebensmittel, in welchen diese ein-
gesetzt werden dirfen, sowie der hieflr festgsieg-
ten Hochstmengen. Die Gliederung der Lebensmittel
in Gruppen und die Wah! der Bezeichnungen hiefir
erfolgen in Anlehnung an die Anwendungslisten der
Schweizer Zusatzstoffverordnung, da diese die ein-
zige ist, die ein durchgehend gehandhabtes Prinzip
erkennen lait.

In den weiteren Folgen werden dann die Zusatz-
stoffgruppen Gelier- und Verdickungsmittel, Konser-
vierungsmittel, Antioxidantien und Farbstoffe abge-
handelt. Ubersichten Uber die restlichen noch ver-
bleibenden ZusatzstoHgruppen sind fUr den Zeit-
punkl des Inkrafttretens der diesbeziiglichen G&ster-
reichischen Verordnungen geplant. Nicht berick-
sichtigt werden allerdings die in diatetischen Le-
bensmitteln zugelassenen Zusatzsioffe, da fir diese
weitere Ausnahmen gelien.

An dieser Stelle sei noch eine perséniiche Bemer-
kung gestatlet: Wie sich aus den nachfolgenden
Listen mithelos erkennen I283t, sind die nationalen
Zusatzstoffregetungen nicht nur duBerst komplizient,
um nicht zu sagen verwirrend {wenn auch in den
Erlauterungen héaufig stolz auf bahnbrechende Ver-
einfachungen hingewiesert wird), sondern unter-
scheiden sich voneinander in einem derart hohen
AusmaB, daf} es langen Suchens bedari, bis man ein
Lebensmittel findet, f(ir das in den drei deutsch-
sprachigen Landern dieselben Zusatzstoffe mit der-
selben Héchstmenge zugelassen sind. Daraus ergibt
sich, daB eine Harmonisierung nalionaler Rechis-
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vorschriften auf dem Gebiet der Lebensmittelzusatz-
stoffe in der Praxis nichl nur nicht stattgefunden
hat, sondern daf durch die gegenwartige Situation
die Chancen fir eine Angleichung auf lange Sicht
hinaus verbaut erscheinen. Die konkret eingetre-
tenen Differenzen in einer Zeit, die nach ,,Harmoni-
sierung” ruft und in der konkrete Verpflichtungen
zum Abbau nicht tarifarischer Handelshemmnisse
von den beteiligten Staaten in internationalen Ver-
tragen (EG, EFTA, GATT) eingegangen wurden,
werden noch durch die Unterschiede in den Kenn-
zeichnungsvorschriften vergrdBert. Es waére nicht
weiter verwunderlich, wenn diese Situation im Be-
reich der Nahrungsmittelwirtscha#t zwingend zum
Aufbau von Handelshemmnissen fihrt. Diese Foige
erscheint aber noch harmlos im Vergleich zu den
gar nicht abschatzbaren Kosten, welche das auf
dem Gebiet der Zusatzstoffe besonders deutlich
sichtbare Ausufern verschiedener staatlicher Regle-
mentierungen verursachen. Es erscheint fraglich,
ob der damit verbundene Aufwand in einem ver-
nlnftigen Verhaltnis zu dem urspringlich angestreb-
ten und grundsétzlich berechtigten Wunsch des
Schutzes der Verbraucher vor Gesundheitsschadi-
gung und Tauschung entsprichi.

1. Allgemeiner Teil
Definition des Begriffes ,,Zusatzsioffe'

Usterreich:

LMG 1975, § 4.)

Zusatzstoffe sind Stoffe, die dazu bestimmt sind,
Lebensmitteln oder Verzehrprodukien hinzugeflgt
zu werden, sofern sie nicht selbst Lebensmittel
oder Verzehrprodukte sind.

Bundesrepublik Deutschland:
LMBG 2, §2, Abs. 1 und 2

Zusaizstoffe im Sinne dieses Gesetzes sind Siofie,
die dazu bestimmt sind, Lebensmitteln zur Beein-
flussung ihrer Beschaffenheit oder zur Erzielung
bestimmter Eigenschaften oder Wirkungen zuge-
setzt zu werden; ausgenommen sind Stoffe, die na-
tiirlicher Herkunft oder den natirlichen chemisch

"y Anmerkung: Zur genauen Abgrenzung des Zusatzstolibagriffes im
MG 1975 vom LMBG wvgl. Grofle Manzsche Gesetzesausgabe
~Usterreichisches Lebensmittelrecht”, Abschnitt | B, ErlaB zu &§%
und 4, Wealterar Literaturhinwefs:

H. Drews, Zusatzsioffregelung mit Aspekien zur neuen Zusatzsioll-
zutassungsverordnung. ZLR 187771, Seite 114,

«. Smolka, Lebensmittel. Verzebrprodukte und Zusalzsiolls im
ésterrgichischen Lebensmistelgesetr, ZLR 19772, Seits 241 .

EANAHRUNG /NUTRITION. VOL 4/NR. 3 1980



gleich sind und nach allgemeiner Verkehrsauffas-
sung uberwiegend wegen ithres Nahr-, Geruchs- oder
Geschmackswertes oder als GenuBmittel verwendet
werden, sowie Trink- und Tafelwasser.

Den Zusatzsioffen stehen gleich:
a) Mineralstoffe und Spurenelemente sowie deren
Verbindungen auBer Kochsalz;

b) Aminosauren und deren Derivate;

¢) Vitamine A und D sowie deren Derivate;

d) Zuckeraustauschstoffe, ausgenommen Frukiose;
e) SiBstoffe.

2. Stoffe, mit Ausnahme der in Absatz 1 zweiter
Halbsatz genannten, die dazu bestimmt sind,

a) bei dem Herstellen von Umhillungen, Uberziigen
oder sonstigen UmschlieBungen im Sinne des
§1 Abs. 2 verwendet zu werden,

b) der nicht zum Verzehr bestimmten Oberflache von
l.ebensmitteln zugesetzt zu werden,

c) bei dem Behandein von Lebensmitteln in der
Weise verwendet zu werden, daB sie auf oder
in die Lebensmittel gelangen;

3. Treibgase oder ahnliche Stoffe, die zur Druck-
anwendung bei Lebensmitteln bestimmt sind und
dabei mit diesen in BerGhrung kommen.

Schweiz:
Lebensmittelverordnung 1936, Art. 2, Abs. 2idF vom
31. Oktober 1979.

Zusatzstoffe sind Substanzen mit oder ohne Nahr-
wert, die Lebensmitteln aus technologischen oder
sensorischen Grinden absichtlich, direkt oder in-
direkt zugesetzt werden, wobei sie oder ihre Folge-
produkte ganz oder teilweise in diesen Lebensmit-
teln verbleiben (im gleichen Absatz werden als wei-
tere Stoffe zur Herstellung und Abhandiung von Le-
bensmitteln auch ,Kellerbehandlungsmittel fir
alkoholfreie und alkoholhaltige Getranke' genannt).

Aufbau der Zusatzstoffverordniungen®*)

Usterreich:

Im Sinne der Verordnungsermachtigung durch
§§ 10 und 12 LMG 1975 hat der Bundesminister fur
Gesundheit und Umweltschutz bisher fur Konservie-
rungsmittel (BGBI. Nr. 429/1977), Antioxidantien
(BGB!. Nr. 555/1977), Farben (BGBI. Nr. 279/1979)
sowie Emulgatoren, Stabilisatoren, Gelier- und Ver-
dickungsmittel (BGBI. Nr. 308/1973) Verordnungen
erlassen.

In diesen werden zunachst die Begriffsbestimmun-
gen fur die jeweils in Betracht kommenden Zusatz-
stoffgruppen definiert und eingegrenzt (§ 1). § 2 und
teilweise § 3 enthalten die Rahmenbedingungen fur
ihre Verwendung. § 3 Antioxidantien-VO und Kon-
servierungsmitlel-VO sowie § 4 Emulgatoren-VO ent-
halten die Bestimmung, daB bei Mischungen von
Zusalzstoffen einer Gruppe von jedem einzelnen
zur Anwendung kommenden Zusatzstoft nur so viel
Prozent der jeweils zugelassenen Hochstmenge die-
ses Zusatzstoffes verwendet werden darf, daB die
Summe dieser Prozente 100 nicht ubersteigt. § S
der Farbstoff-VO bestimmt dagegen, daB Farbstotfe

“*) Vgl. Crofe Manzsche Gesetzesausgabe, ,Dsterreichisches Lebens-
mittelrecht”, Abschnitt 1 A, 2. 7, 10, 16, 17.
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hochstens in jener Menge zugesetzt werden durfen,
die eine Tauschung des Verbrauchers ausschlieBt
und die dem jeweiligen Stand der Wissenschaft und
Technik entspricht.

Bundesrepublik Deu$schiand:
(Lebensmittel-Zusatzstotte, Zusatzstoff-Zulassungs-
verordnungen, Textausgabe mit Erlauterungen. Das
Zusatzstoff-ABC vcn Kuhnert-Polert-Scheoeter, Deut-
scher Fachverlag).

An Stelle der bisherigen horizontalen Verordnungen
uber die Zulassung fremder Stoffe wurde mit der
Verordnung (ber die Zulassung von Zusatzstoffen
zu Lebensmitteln vom 20. Dezember 1977 (BGBI. |,
Seite 2711) eine einheitliche Verordnung geschaf-
fen, Diese Zusatzstoff-Zulassungsverordnung unter-
scheidet allgemein zugelassene und beschrankt zu-
gelassene Zusatzstoffe und klammert bei beiden
einige Lebensmittelgruppen und Verwendungs-
zwecke aus ihrem Geltungsbereich aus. Insoweit
wird die Zulassung von Zusatzstoffen fur diese Le-
bensmittelgruppen oder Verwendungszwecke in be-
sonderen Verordnungen geregelt. Unter diesen
speziellen Verordnungen ist zunidchst die Verord-
nung zur Anderung lebensmittelrechtlicher Verord-
nungen vom 20. Dezember 1977 (BGBI. |, Seite 2802)
zu nennen, welche folgende Produktverordnungen
an die neue Regelung anpaBt:

Lebensmittel im Sinne der Nahrwertkennzeichnungs-
verordnung (BGBI |, Seite 2569):

Speiseeis, Kaugummi, Kaffee, Kaffee-Ersatzstoffe
und Kaffeezusatze, Kakao und Kakaoerzeugnisse.
Trinkwasseraufbereitung, Tafelwasser, Essenzen
und Grundstoffe, Essig und Essigsaure.
Desgleichen wird die Zulassung von Zusatzstoffen
zu diatetischen Lebensmitteln, zum Zwecke der Vit-
aminierung, zum Einsatz bei Fleisch und Fleisch-
erzeugnissen, Eiprodukten, Kase sowie Milcherzeug-
nissen, in eigenen Verordnungen geregelt (BGBI. I,
Seite 2793, 2574, 2820 und 2738).

Vorschriften uber Reinheit, Beschaffenheit und in-
verkehrbringen von Zusatzstoften werden durch das
neue Recht einheitlich in der Zusatzstoff-Verkehrs-
verordnung vom 20. Dezember 1977 (BGBI, |,
Seite 2653) zusammengefaft.

Allgemein zugelassene Zusatzstoffe**")
(§ 3 Zusatzstoff-Zulassungsverordnung)

Die in § 3 in Verbindung mit Anlage 1 der genann-
ten Verordnung zugelassenen Zusatzstoffe durfen
bei Lebensmitteln allgemein und ohne Kenntlich-
machung verwendet werden. Diese allgemeine Zu-
lassung gilt jedoch gem. § 2, Abs. 2, nicht fir
Fleisch und Fleischerzeugnisse, Miich und Milch-
erzeugnisse, Eiprodukte, Kakao und Kakaoerzeug-
nisse, Speiseeis, Kaffee, Kaffee-Ersatzstoffe und
Kaffeezusatze, Essenzen (Aromen) und Grundstoffe,
Kaugummi sowie fur die Aufbereitung von Trink-
wasser und auch nicht in den in vorrangigen spezi-
ellen Verordnungen wie der Diatverordnung geregel-
ten Lebensmitteln.

"'v)y Schon im LMBG. § 11, Abs. 2, sind bestimmte Zusatzstoffe aus

dem Verbotsprinzip ausgenommen und daher grundsatzlich allge-
mein zugelassen,
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Beschrankt zugelassene Stoffe
(§ 4 Zusalzstoff-Zulassungsverordnung)

Die in Anlage 2 der genannten Verordnung aufge-
fuhrten Zusatzstoffe werden fiir die dort bezeichne-
ten Verwendungszwecke als Zusatz beim Herstellen
und Behandeln von jewells bezeichneten Lebens-
mitteln zugelassen. Soweil keine bestimmien Le-
bensmitteln angegeben sind, gilt die Zulassung fir
alle Lebensmitiel mit Ausnahme der in § 2, Abs. 2,
bzw. in vorrangigen Spezialverordnungen angefihr-
ten.

In Anlage 2 werden auch Hochstmengen angegeben
und, sofern eine bestimmie Angabe fir die Kennt-
lichmachung vorgaschrieben ist. die Kenntlich-
machung des Gehaltes der Zusatzstoffe in den je-
weils aufgefihrten Lebensmitteln verbindlich ge-
mach!.

Geméfl §§ 5 bis 12 der Zusaizstofi-Zulassungs-
verordnung werden einzelne Listen fir Konservie-
rungsstoffe, Schwefeldioxid, Antioxidanten und
Farbstoffe festgelegl sowie Vorschriften zu deren
Kenntlichmachung. Die Listen dieser Zusatzstoff-
gruppen finden sich in Anfage 3 bis 6. Dort sind
in eigenen Listen jeweils auch die Lebensmittel,
denen die einzelnen Zusatzstoffe hinzugefigt wer-
den dirfen, unter Angabe der erlaubten Hochstmen-
gen angefihrt. Anlage 3, Konservierungsstoffe, ent-
halt noch eine Liste C, welche die Kenntlich-
machung durch Aushang oder Vermerk auf der
Speisexarte regell. Oie Anlage 5. Antioxydantien,
enthéll auflerdem in der Liste B nicht zulassungs-
bedirftige StoHe, die antioxydierend wirken oder
die Antioxydantien von Stoffen verstarken kénnen,
und in der Liste C die erlaubten Lésungs- und Ver-
dinnungsmittel.

in der Anlage 6 finden sich Farbstoffe in folgenden
Gruppen:

Gruppe |:
farbende Stoffe, aligemein verwendbar

Gruppe I:
farbende Stoffe, fir die Farbung in der Masse
und auf der Oberflache von Lebensmitteln

Gruppe |lI:
Pigmentfasbstoffe nur fiir die Oberfiache von
bestimmten Lebensmitteln,
farbende Stoffe fir die FArbung der Uberzige
fir Kase,
zum Stempeln der Oberflache von Lebensmitteln
und ihrer Verpackungsmittel sowie
zum F&rben oder Bematen der Schalen von
Eiern,
nicht zulassungsbediirflige farbende Stoffe
sowie Stoffe zum L&sen von und zum Ver-
mischen mit farbenden Stoffen.

Aus einem anderen Blickwinkel seien die Geltungs-
bereiche der einzelnen Zusatzstofflisten nochmals
erlautert:

Die Verordnung Uber diatetische Lebensmittel hat
vor allen anderen Zulassungsverordnunyen insoweit
Vorrang, als die Anwendung von Zusatzstoffen sich
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ausschlieilich nach den Vorschriften dieser Verord-
nung richtet, wobei sogar ein Carry-pver von Stoffen,
die nur nach anderen Verordnungen zugelassen
sind. ausdricklich ausgeschiossen wird.

Verordnung iiber Fleisch und Fleischerzeugnisse:
Die fur Fleisch und Fleischerzeugnisse zugelassenen
Zusaltzstoffe und die fir sie geltenden Verwendungs-
bedingungen sind in der Anlage zu § 1 der Fleisch-
verordnung aufgefiihrt. Die Fleischverordnung ent-
halt aber nicht samtliche Zusaizstoffverordnungen
Uber Fleischerzeugnigse: unberiihri bleiben die Vor-
schriften  der  Zusatzstoft-Zulassungsverordnung
Uber die Verwendung von Konservierungsstoffen bei
der Herstellung bestimmter Figischerzeugnisse so-
wie Uber die Verwendung bestimmter Farbstoffe zur
Farbung der Hilien von Gelbwurst {die allgemein
und beschrankt zugelassenen Zusatzstoffe gelten
fur Lebensmiltel aligemein mit Ausnahme dsr oben
angefuhrten Produktgruppen Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse usw. Dle restlichen Zusatzstoffgruppen
- Konservierungsmittel usw. - gelten aber auch
nach MaBgabe der jeweiligen Bestimmungen fur
solche Produktgruppen, die in der eben genannten
Ausnahmeregelung enthalten sind).

Ahnliches gilt {ir die anderen oben angeflhrten
Produktgruppen.

Schwelz:

Im Vergleich zur deutschen Zusatzstoff-Zulassungs-
verordnung ist die Schweizer Regelung wesantlich
Uibersichtlicher. Gesetzliche Grundiage sind abge-
dndente bzw. ergianzende Antikel der Schweizer Le-
bensmittelverordnung aus dem Jahr 1836 (LMV},
Mit Ausnahme der Fieischschauverordnung greifen
aber keine Produkiverordnungen in den Gellungs-
bereich der Zusatzstotfregelungen ein. Die Schwei-
zer Verordnung gibt ahnlich der deutschen um-
fassende Posltivliisten fur die einzelnen Lebensmit-
tel und Zusatzstoffgruppen an. Die Positivlisten
sind geleilt in Farbstoffe; Antioxidantien und deren
Synergisten; Konservierungsmittel: Emulgatoren;
Gelier- und Verdickungsmittel; Antiklumpmittel; Al-
kalien, Sauren, Salze; Aromastoffe; Geschmacks-

verstarker; Enzymprédparate; Oberflichenbehand-
lungsmittel sowie weitere, verschiedenartige Zu-
satzstoffe.

Fir Lebensmiliel, die einer besonderen Bewilligung
bediirfen {Art. 5, Abs. 2 LMV), setzt das Bundesamt
fir Gesundheltswesen auch die zulassigen Zusatz-
stoffe fesl.

Eine Reihe von Zusatzstoffen ist fir Lebensmittel
aligemein gemaB guler Herstellungspraxis zugelas-~
sen und daher in den Anwendungslisten nicht auf-
gelthrt. Die Zusalzsioffregelung enthall auferdem
einen eigenen Artikel, der durch Zutaten Oberiragene
Zusatzstoffe {,carry over’) unter folgenden Bedin-
gungen im Endprodukt gestattet:

a) er ist in den verwendeten Zutaten zuldssig:

b) seine Menge im Endprodukt (berschreitet anteil-
m&fig die fir die betreffende Zutat festgelegle
Hb6chstmenge nicht .. .

Eine Deklaration eines tibasrtragenen Zusatzstoffes

auf dem vorverpackten Lebensmittel {Endproduki)

entfallt, wenn er im Endprodukt nicht mehr gpezi-
fisch wirksam ist oder seine Menge im Endproduki
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10 Prozent der fir die Zutat festgelegten Hochst-
mengen nicht dberschreitet, Farbstoffe und Aroma-
stoffe missen jedoch in jedem Fall deklariert wer-
den.

In den Anwendungslisten sind nicht nur die zulassi-
gen Zusatzstoffe und deren Héchstmengen ange-
fuhry, sondern auch die richtige Dekiaration. Zu-
tassige Abweichungen von diesen Vorschriften sind
in den Artikein S bis 16 geregell ({Schwefeldioxid
bis zuU einer Menrge von 20 mg/kg muB nicht dekla-
riert werden, einige Konservierungsmittel konnen
auch als Antioxidantien deklariert werden, sofern
keine anderen Konservierungsmittel zugesetzt wer-
den. Gelier- und Verdickungsmittel kdbnnen je nach
Wirkungsweise auch als Stabilisatoren oder Binde-
mittel deklariert werden. Zusatzstoffe aus der
Gruppe Alkali, Sauren und Salze miissen nicht
deklariert werden (Ausnahme: diatetische Lebens-
mittel). Oberflachenbehandi{ungsmitte! sind nur dann
Zu deklarieren, wenn sie mit dem so behandelten
Lebensmittel verzehrt werden. Aligemein kdnnen
die vorgeschriebenen Gattungsbezelchnungen der
Zusalzstoffe in Klammern mit den entsprechenden
Einzelbezeichnungen aus den Positivlisten ergénzi
werden.

Folgende Zusatzstoffe sind in der Anwendungsliste
in der Regel nicht aufgeiiihri:

a) Ubertragene Zusatzstoffe bei zusammengesetzten
L.ebensmitteln {,,carry over')

b) bestimmte Antioxidantiern und deren Synergisten
(Art. 6, Abs, 2}, {Tokopherole; Ascorbinsaure una
Natrium-, Kaliumascorbat; Ascorbylpalmitat und
-stearat; Citronenséure und Natrium-, Kalium-,
Calciumcitrat; Mono- und Diglyceride von Speise-
fettsduren, verestert mit Citronensaure; Lecithin}

c) bestimmte Alkalien, Sauren, Salze (Art. 11, Abs. 2)

d) Aromastoffe {Art. 12, Abs. 2}.
Fir diese gelten im wesentlichen die im sog.
.blauen Buch” enthaltenen Regelungen. {Wenn
in der Lebensmiitelversorgung nichts anderes be-
stimmt ist, dirfen Gewdurzextrakte U{berall an
Stelle der Gewirze gemaf guter Herstellungs-
praxis verwendel werden.)
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Verordnung {ber dig in Lebensmilteln zulssigen Zusatzstoffe vom
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21 Emulgatoren, Stabilisatoren
2.2 Gelier- und Verdickungsmittel
und Allgemeines

Bundesrepublik Deutschland: Aus den Erlaute-
rungen der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung

Im Gegensatz zu friheren Bestimmungen sind bei
den Verdickungsmitteln mit Ausnahme von Gummi-
arabicum Hochstmengenfestsetzungen eingefiihrt
worden. Diese Einschrankung ist aus gesundheit-
lichen, mit Ricksicht auf zunehmende Verwendung
dieser Zusatzstoffe in kalorienverminderten Lebens-
mitteln gebolen. Eine Héchstmengenfestsetzung fir
Gummiarabicum erscheint nicht notwendig, da eine
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regelmaBig hochdosierte Zufuhr nicht wahrschein-
lich ist. Die modifizierlen Stdarken E 1414, E 1420,
E 1422 erhalten durch ihre Modifizierung ginstige
technologische Elgenschaften fiir den Einsatz bei
bestimmten Lebensmilteln. Bedenken bestehen auch
nicht gegen den nunmehr vorgesehenen Zulassungs-
rahmen der Ester der Mono- und Diglyceride von
Speisefettsauren mit einigen GenuBsauren. Die Zu-
lassung der Natrium-, Kalium- oder Calciumverbin-
dungen von Speisefettsduren fur Zwieback hollan-
discher Art mit der festgesetzten Hochstmenge folgl
aus der EG-Richtlinie Uber Emulgatoren, Stabilisa-
toren. Verdickungs- und Geliermittel.

Zusatzstoffe, die gemaB der Zusatzstoff-Zulassungs-
verordnung in Anlage 1 und 2 allgemein bzw. be-
schrankt 2zugelassen sind. werden im folgenden
zusammenfassend wiedergegeben:

Allgemein zugelassen:

Gummiarabicum

Lecithine

Mono- und Diglyceride von Speisefettsauren
oxydativ abgebaute Starke

beschrinkt zugelassen:

Zulassiger

EWG- Héchstmenge
StoH Nummer Verwendungszweck oder Hochstwert
Dickungsmittel
Agar-Agar E 406
Alginsaure E 400
Alginate
Natriumalginat E 401
Kaliumalginat E 402 I P e 209 in 1kg verzehrs-
Calciumalginat E 404 | allgemein fertigem Erzeugnis, einzeln
Carrageen (Carragenine. E 407 oder insgesamt
Carragenate)
Guarkernmehl| E 412
(Guargummi)
Johannisbrotkernmehl E 410 |
Traganth E 413 )
Methyicelfulose E 461 .
Carboxymethylcellulose E 466 l fur Lebensmittel 209 L ROLY verz'ehrs_-
(Natriumsalz des Celly- allgemein fertigem Erzeugnis, einzeln
lose/carboxymethylathers) I CRLIAERTE Ll
Pektine E 440 fur Lebensmittel 30g in 1 kg verzehrs-
aligemein fertigem Erzeugnis
Propylenglykolalginat E 405 fir SoBen von 20g in 1kg
Fischerzeugnissen
) — for Fertiggerichte )
Acetyliertes E1414 — tiir Cremes, Desserts, .
Distarkephosphat | Fdllungen, auBer 60g in 1kg ‘ jeweils
Starkeacetat (verestert E 1420 } Fruchtfillungen, i ilcr::reln
mil Essigsdureanhydrid) SoBen, Suppen .
Acelyliertes E 1422 ' — Fruchtfillungen — 100g in 1kg ( mess-amt
Distarkeadipat — Geleeartikel, — 3509 in 1kg g
| Gummibonbons J
Emulgatoren
Mono- und Diglyceride E 472 — flr feine Backwaren, — 20g in 1kg I
von Speisefettsauren, Weizenkleingebéck, verzaehrs-
verestert mit Knabbererzeugnisse fertigem
a) Essigsaure — fur SoBen, Suppen Erzeugnis jeweils
b) Miichsaure — fir schaumige — 40gin1kg | einzeln
c) Citronensaure ! Dessert- und Creme- verzehrs- { oder
d) Weinsaure speisen fertigem ins-
e) Mgnoacetyl_- upd Erzeugnis gesamt
Diacelylweinsaure -~ fur Margarine — 59 in 1kg,
f) Essigsdure und bezogen
Weinsaure auf Fett
Natrium-, Kalium- oder E 470 ] {6r Zwieback nieder- — 159 in 1kg, bezogen

Calciumverbindungen der
Speisefeltsauren J

Polyglycerinester E 475
von Speisefettsauren
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landischer Art

fOr feine Backaren

auf die verwendete
Mehimenge

10 g in 1kg verzehrs-
fertigem Erzeugnis
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Osterreich:

Stoffe mit indirekt emulgierender und stabilisierender
Wirkung wie Phosphate wurden in dieser Verordnung
nicht geregelt, sondern werden in der Regelung son-
stiger Zusatzstoffe erfaBt werden. Hinsichtlich der
Beurteilung von modifizienen Starken wurde den
Beurteilungsrichtlinien der Kommission der EG ge-
folgt. Mit Ausnahme der Starke E 1420 wurden Modi-
fikationen 2ugelassen, die die EG auf Grund ihrer
Unbedenklichkeit auch fir Kindernahrungsmittel zu-

Die phosphatierten Starken, deren Phosphatgehalt
und Bindungsart denen der Kartoffelstarke entspre-
chen (E 1411), scheinen in der deutschen Zusatz-
sloffliste nicht mehr auf, da sie nach Meinung des
deutschen Bundesgesundheitsamtes den nativen
Starken chemisch gleichen und daher als Lebens-
mittel zu betrachten sind.

Distarkemonozitrat wurde in die Verordnung nicht
aufgenommen, da Unterlagen Gber die gesundheit-
liche Unbedenklichkeit nicht vorgelegt werden konn-

gelassen hat. ten.
21 ZUSATZSTOFFLISTE EMULGATOREN
EWG-Nr. Osterreich BAD*) Schweiz
Lecithin E 322 1 x allgemein 4.1,
zugelassen
Mono- und Diglyceride von Speisefetisauren E 471 2 x allgemein 4.2,
zugelassen
Ester der Mono- und Diglyceride mit Speise-
fettsauren E 472 3 X 4.3.
verestert mit:
a) Essigsaure E 472 a 3.1. X 4.3.3.
b) Milchsaure E472b 3.2. X 4.3.4.
c) Zitronensaure E 472 c 3.3. X 4.3.1.
d) Weinsaure Ed72d 3.4. X 4.3.5.
e) Monoacetyl- und Diacetylweinsaure E472e 3.5. X —
Diacetylweinsaure - 43.2.
f) Essigsauvre und Weinsaure E 472 f - X 4.3.6.
Polyglycerinester von Speisefettsdauren E 475 4 X 4.4,
1.2-Propylenglykolester von Speisefettsduren E 477 6 - 4.5
2uckerester (Saccharose, verestert mit Speise-
fettsauren) E 473 - - 4.6.
Zuckerglyceride (Gemisch von Zuckerestern mit
Mono- ung Diglyceriden) E 474 - — 47.
Natrium-, Kalium-, Calciumstearoyl-2-lactylat E 480 - = 4.8.

Ammoniumsalze von Phosphatidsauren
(Emulgator YN) - = = 49,
Polyglycerinester von polykondensierter

Ricinolsdure (PGPR) - - —
Natriumlaurylsulfat — - -
Natrium-, Kalium- oder Calciumverb. der
Speisefetisauren

4.10.
4.11.

E 470 -— X —
") I dar Falge wird Bundesrepublik Deulschland der Einfachhail halber mil BRD sbgekGrzt.

ANWENDUNGSLISTE

Bei den folgenden Tabellen ist zu beachten. daf3 in der Bundesrepublik Deutschland die Emulgatoren
E 322 und E 471 fiir alle Lebensmittel ohne Héochstmengenbeschrankung zugelassen sind mit Ausnahme
von folgenden Gruppen:

Fleisch ung Fleischerzeugnisse; Milch und Milcherzeugnisse: Eiprodukte: Kakao und Kakaoerzeugnisse:
Speiseeis; Kaffee: Kaffee-Ersatzstofe und Kaffeezusatze: Essenzen {Aromen) und Grundstoffe.

x bedeutaet. daB in den jewsiligen Rechtsvorschriften noch zusatzliche Bestimmungen enthalten sind.

Héchstmenge im

EWG-Nummer Lebensmitte!

2.1.1 Milch und Milchprodukie
Osterreich:

Instant-Milchpulver, auch teilentrahmt, aus-

genommen fiir Sauglingsnahrung E 322 2g/kg

Schlagschaumpulver E 471, E472b. c 20 g/kg
Bundssrepublik Deutschland:

Trockenmilcherzeugnisse E 322 5a/kg

Milchhatbfetterzeugnisse E 471 5 g/kg
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Schweiz:

Milchmischgetrianke in Pulverform E 322 59/kg
o [ E 322, E 471, E 472,
Vollrahm, sterilisiert in Aerosoldosen E 475 E 477 E 473 5 g/kg
(ausgenommen Rahmbliser) l E474. ‘ '
Milchkonserven: Vollmilch oder Magermilch-
pulver E 322 5g/kg
Milchpulver fir Automaten: Diglyceride aus mittel-
kettige Fe\tsauren GMP B .
2.1.2. Kase
Osterreich:
keine Emulgatoren zugelassen
Bundesrepublik Deutschlano:
keine Emuigatoren zugelassen
Schweiz:
Frischkase (z. 8. Quark, Huttenkase =
Cottage cheese) E 471 5g/%g
. . ) J E 322, E 471, E 472,
Kdsezubereitungen. Schmelzkase- E 475. E 477, E 473 59/kg
zubereitungen l E 474 ) '

2.1.3. Butter
Oslerreich:
keine Emulgatoren zugelassen

Bundesrepublik Deutschland:
keine Emulgatoren zugelassen

Schwaiz:

E 322, E 471, E 475,

Ankenzieger Butter { E 477 E 473, E 474 3g/kg
2.1.4. Margarine
Oslerreich:

Margarine E 322, E 471 5g/kg

fur Margarine zur gewerblichen Verwendung E 322. E 471, E 472

(in GroBpackungen) a—d 20 g/Kg
Bundesrepublik Deutschland:

Margarine E472a—f 5g/kg bez. auf Fett

E 322, E 471 ohne Mengen-
beschrankung
Schweiz:
. , [ E322 E4nN, GMP

Speisemargarine 1 € 477 20 g/Xg

fir Margarine fGr gewerbliche und indu- E 472, E 475, E 473, /

strielle Zwecke (z. B. Bickermargarine) E 474, E 480, E 477 20 g/kg
2.1.5. Speisefette
Osterreich:

Speisefette, ausgenommen tierische Fette

. E 322, 20 g/kg
hen V I -
zur gewerblichen Verwendung als Brat { E471 E 474 a—d 10 g/kg

und Backfette (in GroBpackungen)
Bundesrepublik Deutschland:

Speisefette, auBer Milchfetterzeugnisse
Schweiz:

Speisefette {0r Dauerbackwaren, Kon-

fiseriewaren, Suppen- und SoBen-

praparate

Fritirefette

)) Sofern die Fotte ausdrucklich als Backletle in den Verkehr gebracht
worden, gelten dafiir auch die Zulassungen. die fiir Feine Backwaren.
Weszenkleingeback und Knabbererzaugnisse gelten, so dall in diesem
Falte auch die Emulgaloren der Gruppe E 472 verwendet werden

Xonnan
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E322, E 471, E 472)

E 322, E 471, E 472,

E 475, E 477, E 473, 20 g/kg
E 474, E 480
E 471 GMP

(Fortsetzung foigt)
Adresse des Aufors:
Dr. Stelan Gergely
Fachverband der Nahrungs- und
GenuBmittelindusirie
A-1030 Wlen, Zaunergasse 1—3
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Vergleich der Positivlisten fiir Zusatzstoffe und der
Zusatzstoffanwendungslisten zwischen Osterreich,
der Bundesrepublik Deutschland und der Schweiz (2. Teil)

S. GERGELY

EWG-NT.

Hochstmenge im
Lebensmittel

2.1.6. Speisedle, Mayonnaise-SalatsoBen und
SalatsoBen

Osterreich:

WiirzesoBen mit 01 sowle SalatsoBen
(ausgenommen mayonnaiseahnliche)

Bundesrepublik Deutschland:

Speisedle, mayonnaisedhnliche Sof3en
sowie Salat- und WirzsoBen

Schweiz:

Speisedle fur Dauerbackwaren, Konfiserie-
waren, Suppen- ud SoBenpraparate

Fritlredle

Salatmayonnaisen, Mayonalse-
Salatsoflen und SalstsofBen

e e,

2.1.7. Fleischwaren, Fleischexlrakte u. a.
Osterreich:

Streichfahige Kochwirste und sofern kein
Zusatz von aufgeschlossenem Milch-
eiweiB erfoigt, auch Leber-, Selchfleisch-,
Rauchfleisch-, Pdkelfleisch- und Zungen-
aufstrichkonserven

Bundesrepublik Deutschland:

(siehe Fieischverordnung)

Streichfahige Rohwiirste, Bruhwirste,
brohwurstartige Erzeugnisse, Kochstreich-
worste

E 322, E472a—d,
E 471

10 g/kg

E 322, E 471, E 472?)

E 322, E 471
E 4722)

20 g/kg ohne Mengen-
beschrankung

E 322, E 471, E 472,

E 475, EAT77, E 473, 20 g/kg
E 474, E 480

E 471 GMP

E 322, E 471, E 472,

E 475, E 477. E 473, 5g/kg
E 474

E 471 8 g/kg
E 472 5 g/kg

E 471, E472b, c

5 g/kg bez. auf die
verwendete Fleisch-
und Fettmenge

als Uberzugsmasse fUr Fleischerzeugnisse E 472 a, ¢ X
Schweiz:
Fleischwaren und deren Deklaration
gem. Fleischschauverordnung
Sulzen E 471 10 g/kg
2.1.8. Wiirzen, WarzsoBen, Suppen und
SoBen
Osterreich:
. € 322 10 g/%
Gebundene SoBen fir Fischkonserven { E 471, E 472 a—d Sg/kg
Gebundene Gemusezubereilungen E 471 5g/kg
(sterilisiert, tiefgekihlt)
Gebundene Suppen und SoBen E 322, E 471 10 g/kg
(sterilisiert, tiefgekahlt)
Instantsuppen E 472 a—d 5g/kg

der dallnitionsgeméaBe erforderliche Eige
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WorzsoBen ud Salatso3en siehe 2.1.6.

*y FGr Mayonnalse selbst ist dls Zuldss!?keil der Verwendung von Emulgsloran aut Grund der allgemeinen Vorkehrsautfassung stritlig. de
bgehalt fir eine Emulgierung ausrelchend gehalten wird.
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Bundesrepublik Deutschland:

Suppen und SoBen E 472 20 g/kg
E 322, E 471 ohne Mengen-
beschrankung
Schweiz:
Wiirzen E 471 10 g/kg
E 322, E 471, E 472,
Bouillonpréparate in Tuben { E 475, E 477, E 474, 10 g/kg
E 473

10 g/kg, bezogen auf die
genulifertige
Zubereitung

10 g/kg, bezogen auf die
genufBferiige
Zubereitung

E 473, E 477, E 474,
E 473
{ E 322, E 471, E 472,

E 322, E 471, E 472,
Klare Suppen in Tuben

Suppen und SoBen in Tuben,

E 475, E 477, E 474,
instantsuppen

£ 473

2.1.9. Brot, Backwaren und Teig
Osterreich:

Brot sowie Fertigmshle dazu E 322 5g/kg
. . . n E 322, 5g/k
Weizenbrot und Geback (Kleingeback}, ! E 471 20 g/kg
sowie Fertigmehle dazu | E 472'e 3 g/kg
Bundesrepublik Deutschiand:
Brot E 322, E 471 ohne Mengen-
Feinbackwaren, Weizenkleingebéck und E 322, E 471 beschriankung
Knabbererzeugnisse E 472 20 g/kg
Feinbackwaren E 475 10 g/kg
Zwieback niederldndischer Art E 470 15 g/kg Mehl
Schweiz:
Brot E 322 GMP
J E 322 GMP
. . o, . E 471, E 472, E 475,
Spezialbrot, Kleingeback, Hefegeback E 477 E 473 E474, 10 g/kg Backmenhl
E 460 5g/kg Backmehl
Teigwaren als Konserven und in
Fertiggerichten E 471 10 g/kg
2.1.10. Konditoreiwaren usw.
Osterreich:
Konditoreiwaren, Feinbackwaren, Mehi-
speisen, Dauerbackwaren und sonstige
Backerzeugnisse und deren Hatherzeug-
nisse und Fertigmehle dafur
I E472d, e 3 g/kg
a) hefegetriebene Teige E 472 a, ¢, E 471, 20 g/kg
l E 322 54g/kg
b) nicht hefegetriebene Tgige und Massen
{bei Biskuitmassen jedoch nur, wenn
mindestens ein Drittel des Rezept-
gewichtes aus Ei besteht) J E 322 5g/kg
E 471, £472 a—d 20g/kg
l E 475 10 g/kg

Bundesrepublik Deulschiand:
sofern es sich um feine Backwaren handelt, siehe 2.1.8.

Zuckerwaren E 322, E 471 ohne Mengen-
Schweiz; beschrankung

Feinbackwaren (Konditoreiwaren ohne

Fillungen, Uberziige usw.), auch als

Zwischesnprodukt E 471 GMP

Kuchenmischungen trocken, Kuchen ' E 322 GMP

E 471, E 472, E 475,
E 477, E473, E 474
E 480

und Blatterteige
10 g/kg Backmehl
5 g/kg Backmehl
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Konditorei- und Zuckerwaren

{(ohne Gebickanteil) E 322, E 471, £ 475, GMP
E 477
Fullungen, FruchtsoBen, Getlerartikel,
Weichkaramellen, Schaumzuckerwaren,
Gummibonbons oder Gummlpastillen,
Zuckerwaren in Tablettenform, Frucht-
oder fetthaltige Massen, Triiffel, Fiillungen
for Geback, Konditoreiwaren und Schoko-
ladeartike!, Patisseriecremes, Maronen-
plree, kandierte Frichte, Marmeladen,
Fruchisaucen und Gelees fur Konditorei- E 322, E 471, E 475,
zwecke E 477, E472 GMP
Kuchenmehle E 322, E 471, E 475,
E 477, E 473, E 474,
E 472 GMP
2.1.11. Pudding, Cremepulver oder -massen
Osterreich:
. E .
Instantpuddingpulver, Cremepulver E 2.2,5 EZ;; b—d 3(5) g;:g
E 322, E 477 0,59/kg
Fertigpudding, fetthaltige Cremes E 47 3a/kg
E 472 a—-d 6 g/kg
Karamellen E 322 10 g/kg
Bundesrepublik Deutschland:
Schaumige Dessert- und Cremespeisen E 472 40 g/kg
E 322, E471 ohne Mengen-
beschrankung
Schwaeiz:
) . E 322, E 471, E 472,
Trockenpraparate sowie fettige Cremes E 475 E 477 E 473 GMP
ungd Desserts E 474' ' ’
2.1.12. Eier und Eierkonserven
Osterreich:
keine Emulgatoren zugelassen
Bundesrepublik Deutschland:
Keine Emulgatoren zugelassen
Schweiz:
HiihnereiweiB, flissig. pasteurisiert,
tiefgetroren (Zwischenprodukt) Natriumlaurylsulfat 0.1g/kg
RuhnereiweiB, getrocknet, pasteurisiert
(2wischenprodukt)
2.1.13. Karto!teldauerprodukte
Osterreich:
E 322
Kartoffeldauerprodukte E 471, E472¢ 18 g;:g
Bundesrepubllk Deutschland:
Kartoffelerzeugnisse E 322, E 471 ohne Mengen-
Knabbererzeugnisse siehe 2.1.9. beschrinkung
Schweiz:
Kantoffelstockpulver bzw, -flocken oder
-granulat sowie daraus hergestellte
Zubereitungen (z. B. Croquetten tiefgekiihit,
fir Friteusen) E 471 10 g/kg
2.1.14. Tomatenpulver, Kelchup
Osterreich:
Ketchup E 322 10 g/kg
Bundesrepublik Deutschiand:
Ketchup, Tomatenpulver fiir SoBen E 322, E 471, 20 g/kg ohne Mengen
E 472 baschrankunc
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Schweiz:

Tomatenpulver {ur Suppen und SoBen
in Tuben

E 475, E 477, E 473, 10 g/kg

{ E 322, E 471, E 472,
E 474

2.1.15. Spaiseeis

Osterreich:
10 g/kg Hdchstwerte
Speiseeis und Speiseeishalbfabrikate [ Ei?ngAH 5 g/kg bez. auf
¢ Fertigprodukt
Budesrepublik Deutschland:
L E 471 3ag/kg
SLLRLL { Ed72c 2 g/kg
Schweiz:
Speiseeis (Doppelrahm-, Rahm-, Milch-, E 322, E 471, E 472,
Wassereis, Glace, Sorbet, Soft-lce) und E 475, E477, E 473, 10 g/kg
Speiseeispulver E 474
2.1.16. Schokolade und andere Kakaoerzeugnisse
Osterreich:
Trinkkakaomischungen E 322 10 g/kg
E 322 10 g/kg

Kakaopulver, Magerkakaopulver
%) (fur die gewerbliche Weiterverarbeitung

maximal S0g/kg unter Einhaltung der
zulassigen Héchstmenge fur die in der
Liste der Lebensmittel angefuhrten

Produkte.
Schokoladen, Schokoladepulver, Trink-
Schokoladewaren, Fett-
glasuren und kakaohiltige Oberguf-
massen E 322 59/kg

Streusel) E 322 10 g/kg

Bundesrepublik Deutschland:
Kakao und Kakaoerzeugnisse, ausgenom-

men Kakaokerne E 322 siehe Kakaoverordnung
Schweiz:
Kakaopulver, fettarmes Kaksopulver, E 322, E 471, E 472,
Erzeugnisse zur Herstellung von E 475, E 477, E 473,
Kakaogetranken E 474, 10 g/kg
gezuckerte Kakaopulver, gezuckertes Ammoniumsalze von
fettarmes Kakaopulver Phosphatidsauren
E 322, Ammoniumsalze
Schokolade, weiBe Schokolade, Couver- von Phosphatidsauren, } 39/kg
tiren, gefiillte Schokotaden, Schokolade- Polyglycerinester von
Konfiseriewaren (nur Schokoladeanteil) polykondensierter 5 g/kg
Ricinolsaure I

Wasser- und Fettglasuren

E 322, E 471, E 472,

E 475, E 477, E 473,

E 474, E 473,

E 474, Ammoniumsalze
von Phosphatidsauren,

entsprechend dem
Antell an Kakao oder

Polyglycerinester von Schokolade
polykondensierter
Ricinolsaure
2.1.17. Gewurze usw.
Osterreich:
Emulgierte Gewirzzubereitungen, E 322 10 g/kg
emulglerte Gewdirzextraktzubereitungen E 471, E 472 a—d 100 g/%g
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Bundesrepublik Deutschland:
Essenzen?)

Schweiz:
keine Emulgatoren zugelassen

E 322, E471, E472a—d siehe Essenzenverord-

nung gem. § 3

2.1.18. Sonstige
Schweiz:

ErdnuBbutter
8rotaufstriche

2.1.19. Dldtetische Lebensmittel

In Osterreich dirfen didtetische Lebensmittel
nur nach ihrer Anwendung gemaR § 17
LMG 75 in Verkehr gebracht werden.

Bundesrepublik Deutschland:

In der Schweiz dagegen sind Emulgatoren fir
diatetische Lebensmittel im Detail zuge-
lassen, und zwar fiir folgende Lebens-
mittel:

Sauglings- und Kindernahrmittel (Milch-
nahrung, Getreidenahrung, NaBkonserven),
Kraftndhrmittel

GMP
GMP

E 471
E 471

E 322, E 471, E 472 im gleichen Umfang wie
in allen anderen Lebens-

mitteln

3) In Essenzen durfer nach der Essenran-Verordnung die Emulgatoren E 32 und E 471 sowle E 472 a) bigs d) verwendet werden. In Goewurs:-
ubereilungan. Qewlrzpraparsaten usw. Im Sinne der Leilsdlze des Deulschen Labensmiltelbuches durfen auBer E 322 und £ 471 die Emul-
gatoren der Grupém E 472 dann varwéandet weorden. wenn die betreflenden Erzeugnissa zur Herstellung von Lebensmlitiein bastimmt sing

n welchen diese Emulgataren zugelassen sind.

Adresse des Autors:

Dr. Stefan Gergely

Fachverband der Nahrungs- und
GenuBmittelindustrie

A-1030 Wien, Zaunergasse 1-3

(Fortsetzung 1ofgt)

GESETZ UND RECHTSPRECHUNG

B Verwaltungsgerichtshof zu § 6
Lebensmittelgesetz 1975

B Gerdate zur Korper- oder Gesundheitspilege
(§ 6 lit. e LMG 1975) sind solche Werkzeuge
oder Vorrichtungen, die dem Menschen Tatig-
kaiten erleichtern oder ihre Ausfiihrung zu ver-
bessern erlauben, die entweder der Behandlung
des menschlichen Kérpers oder der Hygiene
dienen.

B .Magnetarmbander* sind keine Gebrauchs-
gegenstande im Sinne des LMG 1975.

VWGH ZI. 2768/78 vom 9. Oktober 1979.

Aus der Bagriindung:

Hatte der Gesetzgeber jeden Gegenstand zur Kor-
per- oder Gesundheitspflege mit dem Ausdruck Ge-
rdt zur Koérper- oder Gesundheltspflege in § 6 lit. e
LMG 1975 erfassen wollen, so hatte er sich, wie in
§ 6 lit. 1 teg. cit,, des Wortes ..Gegenstande" und
nicht ,Gerate" bedient. Das Wort ,Gerate” darf
daher nicht als gleichbedeutend mit ,,Gegenstande",
sondern muB, da der Gesetzgeber den Ausdruck
,.Gerate'' nicht selbst definiert hat, nach dem Sprach-
gebrauch verstanden werden. Danach ist unter
einem Gerat ein Werkzeug oder eine Vorrichtung zu
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verstehen. Die Besonderheit von Werkzeugen oder
Vorrichtungen besteht darin, daB sie den Menschen
in den Stand setzen, Tatigkeiten zu einem bestimm-
ten Zweck besser oder leichter verrichten zu kon-
nen, als allein durch die Gebrauchnahme seines
Korpers. Zur Verbesserung oder Erleichterung
welcher Tatigkeiten die von Iit. e des § 6 LMG 1975
gemeinten Geriate dem Menschen dienen solien,
ist den Worten ,.zur Korper- oder Gesundheiis-
pflege” zu entnehmen. Unter Koérper- oder Gesund-
heitspflege mussen daher in diesem Zusammenhang
jene menschlichen Tatigkeiten verstanden werden.
die der Behandlung des menschlichen Korpers oder
der Hygiene dienen. Gerate zur Koérper- oder Ge-
sundheitspflege sind daher solche Werkzeuge oder
Vorrichtungen, die dem Menschen Tatigkeiten er-
leichtern oder ihre Ausfihrung zu verbessern erlau-
ben, die entweder der Behandlung des mensch-
lichen Kérpers oder der Hygiene dienen. Hierunter
fallen jedenfalls Gegenstiande nicht, die fediglich
durch von ihnen ausgehende Aktivitaten, ohne
wesentliches menschliches Zutun, auf den Zustand
des menschlichen Korpers oder dessen Entwick-
lung (auch in Beziehung auf die Gesundheit) Einfluf}
nehmen sollen.
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RECHT

Vergleich der Positivlisten fiir Zusatzstoffe und der
Zusatzstoffanwendungslisten zwischen Osterreich,
der Bundesrepublik Deutschland und der Schweiz (3. Teil)

S. GERGELY

2.2 ZUSATZSTOFFLISTE
GELIER- UND VERDICKUNGSMITTEL

EWG-Nr. Osterreich 8RD") Schweiz

Speisegelaline £ 430 — LM 5.10.
Agar-Agar E 406 1 X 5.1
Alginsaure E 400 2 X 5.2
Natriumalginat E 401 2.1. X 5.2.
Kaliumalginat E 402 2.2 X 5.2.
Calciumalginat E 404 2.3. X 5.2
Propylenglykotalginat E 405 2.4, X 5.9.
Carrageen und Carrageenale E 407 3 X 5.3.
Guarkernmehl, Guargummi E 412 X 5.4.
Gummiarabikum E 414 5 x allgemein 5.5.

zugelassen
Johannisbrotkernmehl E 410 6 X 5.6.
Pektin E440a 7 X 5.8.
Pektin, amidiert E440b - X 5.8.
Starken, modifiziert 8 x LM 5.20.
Gebleichte Starke £ 1403 8.1.
Oxidierle Starke E 1404 8.2. X allgemein —

zugelassen
Monostarkephosphal E 1410 8.3. x LM —
Distarkephosphat E 1411 8.4. X LM 5.20.1.
Phosphatiertes Distarkephosphat E 1413 8.5. x LM 520.2,
Acelyliertes Distarkephasphat E 1414 8.6. X 5.20.4.
Stérkeacetat (verestert mit Essigsaureanhydrid) E 1420 8.7. X 5.20.3.
Acetylierles Distarkeadipat E 1422 8.8. X 5.20.10.
Citralstarke 8.9. - -
Tragant E 413 9 X 5.12.
Zellulose E 460 10 X 5.18.
Methylzellulose E 461 10.1. X 5.17.
Methylathylzellulose £ 465 — - 5.16.
Natriumcarboxymethylzellulose E 466 10.2. X 5.19.
Karayagummi E 417 11 - 5.7.
aufgeschlossenes Milcheiwei3 12 x LM -
aufgeschlossenes Pflanzeneiweil 13 x LM —
Latex (Gummimilch) 14 - -
Tara-Gummi (Carubin von Peru) - - 5.11.
Oxidierter Guar-Gummi - X 5.13.
Hydroxypropylcellulose — - 5.14.
Hydroxypropylemthyicellulose - - 5.15.
Mikrokristalline Cellulose — X 5.18.
Hydroxypropylstarke - — 5.20.5.
Hydroxypropyl-Distarkephosphat - - 5.20.6.
Distarkeglycerin - - 5.20.7.
Acetyliertes Dislarkeglycerin - - 5.20.8.
Hydroxypropy!-Distarkeglycerin -_ - 5.20.9.
Siliciumdioxyd (Kieselsaure) — X 5.21,
Xanthan-Gummi — X 5.22.

%) In der Folge wird Bundesrepublik Deutschiand der Einfachheit halber mit BRD abgekurzt.
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ANWENDUNGSLISTE")

EWG-Nr.

Héchstmenge im
Lebensmittel

2.2.1 Fleisch und Flalscherzeugnisse

Osterraich:

Leber-, Selchfleisch-, Rauchfleisch-, Pokel-
fleisch- und Zungenaufairichkonserven

Bundesrepublik Deutschiand:

aufgeschl. Milcheiweil3

10 g/kg

{Fleischverordning) E 430, aufgeschl. Milcheiwei3 X
fur die Herstellung von Kunstddrmen aus
Rinderspalthduten, die bei Fleischerzeug- E 4686 10 g/kg
nissen verwendet werden und zum Mit- E 460 110 g/kg
verzehr bestimmt oder geeignet sind
fir flissige Zubereitungen, die unter Ver-
wendung von Auszilgen oder Destillaten aus
Gewiirzen (Essenzen) hergestellt und zum E:}j 1§g;kg
Wiirzen von Fleischerzeugnissen bestimmt ' 5g/kg
sind
Schweiz:
Fleischwaren: Zusatzstoffe und deren De-
klaration geméafs Fleischschauverordnung
2.2.2 Wiirzen, Suppen, SoBen
Osterrsich:
gebundene weife und braung Soflen fir E 412 3g/kg X
Fertiggerichte (verkaufsfertig) E 410 3g/kg
20 g/kg (bezogen auf die

steritisiert, tiefgekihlt

gebundene SoBen fiir Fischkonserven urd
tiefgekdnlte Fischgerichte

vorgefertigie Suppen und Sofen
{trocken, pastentdrmig)
a) kiare

b) gebundene

c) Instant

gebundene, effertige Suppen (verkaufs-
fertig. sterilisiert oder tiefgekiihit)

WirzsoBen ohne Ol auf Gemiise- bzw.
Fruchibasis {wie Grillsolen, FonduesoBen)

——— | e | P e

|

mod. Starken
aufgeschl. MilcheiweiB

E 405
E 410, € 412
mod. Starken

E 410

E 412, E 410

mod. Starken,
aufgeschl. Milcheiwell

E 412, E410
mod. Starken

E 410, E 412

mod. Starken

E 401, E 410, E 412
E 440 a

mod. Starken

15 g/kg
7 g/kg
10 g/kg

20 g/kg

1g/kg
3g/kg

20 g/kg

2g/kg

40 g/kg

3 g/kg
20 g/kg
7 g/kg
15 g/kg
20g/kg

Y) x bedeutet, daBB in den nationalen Vorschriften noch weitere Bestimmungen zu finden

214

Sofle)
(bezogen auf die
Sofle)
{bezogen auf die
Sofie) X
(bezogen auf die
Sofle)

X

{(bezogen auf die
efifertige Zube-
reitung)
{bezogen auf die
efBfertige Zube-
reitung)

{bazogen auf die
eftertige Zube-
reitung)
{bezogen auf die
efifertige Zube-
reitung)

sind.
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E 410, E 412 7 g/kg
WirzsoBen mit Ol {ausgenommen mayon- E440a 15 g/kg
naiseahnliche) mod. Starken, 20 a/k
aufgeschi. Milcheiweif3 g/xg
E 406, E 413 10 g/kg
SalatsoBen (ausgenommen mayonnaise- E 407, E 410, E 412 79/kg
A E 440 a 15 g/kg
ahnliche) o
mod. Stérken, 20 a/k
aufgeschl. Milcheiwei8 0g/kg
Bundesrepublik Deutschland:
{ZZV, Anlagen 1 und 2) E 1403, E 1404, E 1411,
E 1413, Gelatine,
aufgeschi. Milcheiwei
SoBen von Fischerzeugnissen E 405 20g/kg
Suppen und SoBen E 1414, E 1420, E 1422 60 g/kg
Schweiz:
kochfertige Suppen und Sofien, Suppen und
SoBen in Tuben, Instant-Suppen alle G + v 20 9/kg
2.2.3 Milch und Milchprodukie
Osterreich:
abgepackte trinkfertige Zubereitungen aus
Milch, einschlieBlich Magermilch mit Kakao E 407 0.2 g/kg
E 401, E 402, £ 404 18 g/k
Cberscreme, abgesteiftes Obers als Gar- E 407 ngkg x
nierung, jedoch nicht als Fillung flir In- mod. Starken 80 9/kg X
dianer sowie nicht als Portionsschiagobers E 413 5 g/kg
E 401, E 402, E 407 20 g/kg
Schlagschaumpulver mod. Starken,
aufgeschl. MitcheiweiB 80g/kg
Bundesrepublik Deutschiand:
(Milcherzeugnisverordnung)
Sauermilcherzeugnisse, Joghurterzeugnisse, E 400, E 401, E 402
Kefirerzeugnisse,  Buttermilcherzeugnisse E 404, E 406, E 407,
und saure Sahne, die nach der Herstellung €410, E 412, E 413, 20 g/kg
nochmals auf mehr als -+ 40°9C erhitzt E 414, E 4403, E 461,
werden sowie E 466, E 1414, E 1420,
Milchmischerzeugnisse und Milchhalbfett- E 1422, E 1403, E 1404,
erzeugnisse E 1410, E 1411, E 1413,
Gelatine
zur Anreicherung und Konsistenzverbesse-
rung bei Sauermilcherzeugnissen und
Mifchmischerzeugnissen aufgeschl. Milcheiwei3 X
Schweiz:
Buttermilch, alle G +V
Fruchtjoghurt mit Aromen, ensprechende {ausgenommen /
Sauermilcharten, Milchmischgetranke all- Siliziumdioxid und 5g9/kg
gemein und in Pulveriorm Xantangummi)
Vollrahm, UHT-erhitzt, sterilisiert E 407 54g/kg
T , lie G + V (ausgen.
Vollrahm, sterilisiert In Aerosoldosen (aus- j a v A
genommen Rahmbléaser) ",’°d' .Sta'rken‘ Sili- . 5g/kg
zivmdioxid, Xantangumnyi)
Halbrahm (Kaffeerahm), UHT-erhitzt, sterilisiert E 407 6 g/kg
Krduterbutter alle G + V 5g/kg
. E 430 6 g/kg
Ankenziegerbutter { E 466 5g/kg
ERNAHAUNG /NUTRITION, VOL. 4/NR. 5 1960 215



2.2.4 Kéase
Osterreich:

Margarinestreichkase

Schmelzkédse und Zubereitungen daraus

Bundesrepublik Deutschland:
(Kaseverordnung)

Kasezubereitungen

Schmelzkasezubereltungen

Schweiz:

E 412, E 410
aufgeschl. Milcheiweil

aufgeschl. Milcheiweil

E 400. E 401, E 402,

E 404, E 406, E 407,

E 410, € 412, E 413,

E 414, E 440a. E 461,

E 466, E 1414, E 1420,
E 1422

Starke- und Speise-
gelatine, E 1403, E 1404,
E 1410, E 1411, E 1413

€ 400, E 401, £ 402,

E 404, E 406, E 407,
€ 410, E 412, € 413,
E 414, E 440 a, E 461,
£ 466, E 1414, € 1420,
E 1422

Stérke- und Speise-

gelatine. E 1403, E 1404,

€ 1410, E 1411, E 1413

5g/kg
20 g/kg
20g/kg

20g/kg
ohne Héchstmengen-
abgabe

8g/kg
ohne Hoéchstmengen-
abgabe

Osterreich:

Frischkdse (z. B. Quark, Hittenkase = entweder E 430 6 g/kg oder
= cotlage cheese) alle anderen G + V 5 g/kg
Kéasezubereitungen alle G +V 8g/kg
Schmeilzkase aus Frischkase, Schmelzkase-

zubereitungen alle G +V 8 g/kg

2.2.5 Speiseéle, Mayonnaise, SalatsoBen

mayonnaiseahnliche Erzeugnisse mit weni-

ger als 65 Prozent Fetigehalt, einschlief-

lich mayonnaiseahnlicher Salat- und Ge-

wiirzsoBen mod. Starken 50 g/kg

Bundesrepublik Deutschland:
(ZzV)
siehe fir die Lebensmittel alilgemein zuge-

(besondere Einschran-

lassenen Zusatzstoffe X kungen durch aflge-
meine Verkehrsauffas-
sung)
Schweiz:
Salaimayonnaise, Mayonnaise-Salatso8en,
SalatsoBen alle G -+ V GMP
2.2.6 Brot. Backwaren, Teig
Osterrelch:
Konditoreibackwaren, Feinbackwaren, Mehl-
speisen, Dauerbackwaren und sonstige
Backerzeugnisse und deren Halberzeug-
nisse (ausgenommen Brot und Kleingeback)
a) nicht hefegetriebene Teige und Massen
fur Kokosmakronen E 412, E410 10 g/kg
Wind- und Schaumbackerei, ausgenom- aufgeschl. MilcheiweiB
men ..spanische Wind" aufgeschl. Pflanzeneiweig 0 9/kg
E 406, 10 g/kg
aufgeschl. Milcheiweil3 50g/k
Schaummassen au!geschl. Pflanzen- 979
50 g/kg
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eiweil
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E 401, E 402, E 404 15 g/kg
E 407 39/kg
E 414 Hochstmenge nicht! be-
b) Fillungen., Fiillcremen, Auflagen und schrieben
Verzierungen, ausgenommen Fillungen € 406 15 g/kg
fir Strudel, Kuchen und Geback, dle E 412, E410, E440 2 20 g/kg
unter Mitverwendung von oGlhaltigen mod. Starken 80 g/kg
Samen oder Fruchtkernen sowie Marme- E 413, E 417 5g/kg
lade oder Jams gefillt sind E 466 6 g/kg
aufgeschl. Milcheiwei}
aufgeschl. Pflanzen- 50 g/kg
eiweil
E 401, E 402, E 404, 15 g/kg
E 406
E 407 3g/kg
¢) Schiume mod. Starken 80 g/kg
aufgeschl. Milcheiweif,
aufgeschl. Pflanzen- 50 g/kg
eiweill
€ 406 15 g/kg
d) SiBe Gelees (Tortengelees) E 407 6 g/kg
€440 a 20 g/kg
E 401, E402, E 404 15 g/kg
E 407 3 g/kg
e) SuBe SoBen und siRe UberguBsoBen { E 412, E410, E 440 2 20 g/kg
mod. Starken 80 g/kg
E 413 5g/kg
E 406 15 g/kg
E 414 Hochstmenge nicht be-
f) Glasuren (ausgenommen Tunkmasse, | schrieben
Fettglasurmasse, Zuckerglasurmassen, E 440 a 20 g/kg
Fondant, Schokolade) ' aufgeschl. Milcheiwei0,
aufgeschl. Pflanzen- 50 g/kg
eiweil
Bundesrepublik Deutschiand:
(ZzZV)
E 440, 30 g/kg
E 406, E 400, E 401,
E 402, € 404, E 407,
E 412, E 410, E 413,
E 461, E 466 20 g/kg
Backwaren { E 1404, E 1410, E 1411,
E 1413, aufgeschl. Milch-
und Pflanzeneiweif,
Gelatine
ohne Mengenbeschran-
{ kung
Schweiz:
keine Getlier- und Verdickungsmittel zuge-
lassen
2.2.7 Pudding, Cremepulver oder Massen
Osterreich:
Pudding. Puddingpulver, Fertigpudding, E 406, E 401, E 402, 10 g/kg (bezogen auf die
Cremen (auch sulgeschlagene), Cremepul- €404 eBfertige Zube-
ver, sifle Kaltschalen reitung)
E 407 4 g/kg
E 410, E 412 20 g/kg
E 440 a 25 g/kg
mod. Starken 80g/kg
E413 5a/Kg
E 466 6 g/kg
E 417 5g/kg X

aufgeschl. MilcheiweiB 50 g/kg
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Bundesrepublik Deutschland:

(22V) (wle unter 2.2.6)
Cremedesserts E 1414, E 1420, E 1422 60 g/kg
siehe weiter unten Punkt 2.2.10
Schweijz:
Trockenpraparale sowie fertige Cremen und alle G + V. ausge- 60 g/kg (bezogen auf die
Desserts nommen Silizium- eflfertige Zube-
dioxid und reitung)
Xantangummi
2.2.8 Eier und Eierkonserven
Osterreich:
keine Gelier- und Verdickungsmittel zuge-
lassen
Bundesrepublik Deutschland:
keine Gelier- und Verdickungsmittel zuge-
tassen
Schweiz:
HihnereiweiB getrocknet, pasteurisiert
(2wischenprodukt) € 430, E 466 10 g9/kQg
2.2.9 Obst. Gemuse, Obst- und Gemiisekonserven
Osterreich:
gebundene Gemusezubereitungen, auch fir
Fertiggerichte
(verkaufsfertig sterilisiert oder tiefgekuhit) mod. Starken 20g/kg
E 410 7 g/kg
Ketchup E 440 a 15 g/kg
mod. Starken 20g/kg
Bundesrepublik Deutschiand:
Gelierzucker (je nach Verwendungszweck)
Schweiz:
Traiteursalate (nur vorverpackt) alle G + V 20 g/kg
Ketchup alle G +V GMP
2.2.9 Zuckerarten
Osterreich:
Gelierzucker E 440 a 20 g/kg
Bundesrepublik Deutschland:
(22V)
Schweijz:
Gelierzucker E 440 a GMP
2.2.10 Konditorei-, Zucker-, Feinbackwaren u. a.
Osterreich:
J E 408, E 414
. aufgeschl. Pfianzen- Hdchstmenge nicht be-
Gummibonbons l aiweil schrankt
i L& E 406. E 414, E 440 a, . .
Schaumzuckeryvaren, Komp.rlmate. Likor- S e Hochstmenge nicht be-
bonbons, Lakritzen, Geleeartikel J o sehrankd
aufgeschl. MilcheiweiB3
aufgeschi. MilcheiwelB Héchstmenge nicht be-
Ll { aufgeschl. PflanzeneiweiB schrankt
Hochsimenge nicht be-
Dragees E 406 schrénkl
Fillungen, Cremes (ausgenommen Marzi-
pan, Persipan, Nougat) und Gelees fiir ge- E 406, 15 g/kg
follte Schokoladen und Schokoladewaren E 4402 10 g/kg
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Kakaohaltige UberguBsofien

sowie Konditoreibackwaren, Feinbackwaren,
Mehlspeisen siehe unter Punkt 2.2.6

Bundesropubdiik Deulschiand:
Zuckerwaren und andere SuBwaren, auBer
Milch- und PflanzeneiweiB. Speiseeis, Back-
waren, Kaugummi, Schokoladen,
Follungen, auBer Fruchtftliungen
Fruchtfullungen
Geieeartikel. Gummibonbons

Schweiz:
Konditorei- und Zuckerwaren {ohne Geback-
anteil)
Fillungen, Fruchtsoflen. Geleeartikel,

Weichkarameillen, Schaumzuckerwaren

Zuckerwaren in Tablettenform

Gummibonbons oder Gummipaslitlen

Frucht- oder fatthaltige Massen, Truffel, Fil-
lungen fir Gebacke, Konditoreiwaren und
Schokoladeartikel, Palisseriecremes, Maro-
nenpuree, kandierte Frichie, Marmeladen,
Fruchtsaucen und Gelees fur Konditorei-
zwecke

Kaugummi

I
l

E 401
E 407
mod. Starken

E 1403, E 1404, E 1410,

E 1411, E 1413,

Gelaline, aufgeschl. Starke

E 1414, E 1420, E 1422
E 1414, E 1420, E 1422
E 1414, E 1420, E 1422

alle G + V

alle G +V

alle G +V

£ 406. E 400, E 401,
E 402

E 414, E 440 a, E 430,
E 413, E 404, E 407

alie G +V
E 414

1g/kg

0.2g/kg

10 g/kg

60g/kg
100 g/kg
350g/kg

20 g/kg {bszogen auf die
genuBfertige Zu-
bereitung)

80 g/kg (bezogen auf die
genubfertige 2u-
bareitung}

20 g/kg

GMP

60 g/kg (bezogen auf die
genufifertige Zu-
bersilung)

GMP

2.2.11 Fruchtséite, Konzentrate, Sirupe,
Konlitiren usw,

Osterreich:

Obstgelees
Jams und Marmeladen

Bundesrepublik Deutschiand:
{siehe ZZV), Konfitiren, Marmeladen, Gelee

Schweijz:
Fruchisirupe,
Fruchtaroma
Pulver fur die Zubereitung von Fruchtsaft-
getranken
Gelees (Fruchtgelees), Konfituren, Marme-
laden
Brotaufstriche (Fruchtmuse), Fruchtsattkon-
zentrate, Nuf3pasten, Latwergen u. a.)

Zitrussirupe, Sirupe  mit

E 440 a
E 440 a

£ 440

alle G + V

alle G +V

E 440 a

alle G +V

ohne Hbchstmenge
10 g/kg

3 g/kg

3 g7/kg
GMP
GMP

GMP

2.2.12 Schokolade und andere Kakaocerzeugnisse
Usterraich:
siehe unter 2.2.10

Bundesrepublik Deutschland:
siehe Kakao-VO

Schweiz:
Kakaopulver, fettarmes Kakaopulver, ge-
zuckertes Kakaopulver und gezuckeries fett-
armes Kakaopulver
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Erzeugnisse zur Herstellung von Kakaoge-
tranken
Wasser- und Fettglasuren

alle G + V 50 g/kg X
alle G+ V keine Mengenangabe

2.2.13 Gewiirze und Gewlirzzubereitungen

Osterreich:
emulgierte Gewiirzzubereilungen, emul-

E 406, E 412, E 414,

glerte Gewlrzextraktzubereitungen E 410, E 413 10 g/kg
Senf, hergestellt nach dem Dijon-Verfahren E 461, E 466 3 g/kg
Bundesrepublik Deutschland:
Gewurzzubereitungen (je nach Verwen-
dungszweck)
Schweiz:
Tafelsenf alle G +V GMP
2.2.14 Speiseeis
Osterreich:

E 401, E 402 3 g’/kg (bezogen auf die
eBfertige Zube-
reitung)

E 407 2 g/kg (bezogen auf die

Speiseeis und Speiseeishalbfabrikate €412, E410, E440 3 eBlfertige A0

E 413, E 417 reitung)

E 466 10 g/kg

5 g/kg

aufgeschl. MilcheiweiB,

aufgeschl. Pflanzen- ohne Hodchstmenge

eiweiB

Bundesrepublik Deutschland:
(siehe Speiseeisverordnung) E 400, E 407, E 440 a, 3g/kg
E 401, E 402, E 404,
L E 406, E 410, E 413, 6 g/kg
S . E 412 4 g/kg
{bei Mischungen anteilig) E 461, E 466 5 g/kg
Speisegelatine 6 g/kg
Starke 10 g/kg
Schweiz:
Speiseeis (Doppelrahm-, Rahm-, Milch-,
Wassereis, Glace, Sorbet, Soft-lce) und
Speiseeispulver alle G + Vv 10 g/kg
2.2.15 Alkohollreie Getrdnke
Osterreich:
Alkoholfreie Erfrischungsgetranke sowie de- E 412, E414, E 410 0.1 g/kg (bezogen aut dle
ren Grundstoffe und Instantpulver trinkfertige 2u-
bereitung)
Bundesrepublik Deutschland:
(ZZV) (nur zur Stabilisierung der frucht-
eigenen Trubung bei fruchthaltigen alkohol-
freien Erfrischungsgetranken)
Schwejz:
Fruchtsaftgetrdanke (ohne Kernobst- und
Traubenséfte), Tafelgetranke mit Fruchtsaft
bzw. Fruchtsirup. Limonaden, alkoholfreie
Tafelgefranke, kinstliche alkoholfreie Ge-
tranke, bittere Tafelgetrdnke (mit Zitrus-
saft), chininhaltige Getranke, Kola-Ge-
tréanke, Getranke mit Milch, Magermilch,
Molke oder Milchserum alle G +V 0.5 g/kg
Limonadenpulver, Brausetabletten fur Limo-
naden alle G +V 8 g/kg
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2.2.16 Sonstige

Osterreich:
Sauglings- und Kindernahrung
a) brelige Sauglings- oder Kieinkindernah-
rung mit Obst, Gemise oder Fleisch
(pasteurisiert oder sterilisiert)

b) Séuglingsmilchnahrung
Kaviarersatz
Bier

Kartoffeldauerprodukte

sowie Verzehrprodukie siehe Anlage 5 der
G- + V-Verordnung

Bundesrepublik Deuischland:

Fertiggerichte (s. a. ZZV, Anl. 1 u. 2)
wie bei 2.2.6

Schweiz:
Eierlikor

Essig mit Senfpulverzusatz
diatetische Lebensmitte! — siehe Zusatz-
stoffverordnung

E 410 3g/kg

E 1410, E 1411, E 1413,

E 1414 30 g/kg

E 412, E 410 3g/kg X
E 413 20 g/kg

E 400 0,1 g/kg

E 401, E 402 8g/kg

E 410, E 412, E 413, E 417 15g/kg

mod. Starken 15 g/kg X
E 461, E 466 10 g/kg

aufgeschl. Milcheiweif3 10 g/kg X
E 1414, E 1420, E 1422 60 g/kg

E 406, E 400, E 401,

E 402, E 404, E 407

E 412, E 414, E 410 3g/kg

alle G + V 10 g/kg

Adresse des Autors:

Dr. Stefan Gergely
Fachverband der Nahrungs- und

GenuBmittelindustrie
A-1030 Wien, Zaunergasse 1—-3

(Fortselzung folgt)

GESETZ UND RECHTSPRECHUNG

@ | Klarsichthiillen‘; Interpretation des BMGU
vom 25. Februar 1980, 2i. IV-51.901/13-6/80

Im 1. DE zur LMKV 1973 (ErlaB des BMH vom
23. Juli 1974, ZI. 115,551/36-18/74) wird zu § 1 Abs. 3
litb festgestellt, daB l.ebensmitiel, die in losen Klar-
sichthillen zur Abgabe an Letztverbraucher feilge-
halten werden, von der LMKV 1973 ausgenommen
sind. Im daraufiolgenden Absatz wird festgestellt,
daB Mehlspeisen, die lediglich aus Grinden der
Hygiene in relativ kleinen Serien zum Zwecke der
unmittelbaren Abgabe an Letztverbraucher im eige-
nen gewerblichen Erzeugerbetrieb feiigehalten wer-
den, als unter die fur lose Klarsichthiillen geltende
Regelung fallend anzusehen sind. In der Praxis
wurden diese beiden Dinge vielfach miteinander
vermengt. Manchmal wurde bei sogenannten Hy-
gieneverpackungen (Mehispeisen in kleinen Serien
erzeugt und im eigenen Erzeugerbetrieb feilgehal-
ten) verlangt, daB die Umhd!lung lose sein muB, und
umgekehrl wurde immer wieder bei losen Klarsicht-
hillen verlangt, daB Jdie Ware im eigenen gewerb-
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lichen Erzeugerbetrieb zur Abgabe an Letztverbrau-
cher teilgehalten wird.

Das BMGU hat sich daher veranlaBt gesehen, zu
der an sich klaren und eindeutigen Regelung des DE
folgende Feststellung zu treffen:

1. Der DurchfdhrungsertaB Nr. 1 zur LMKV 1973
bestimmt, daB Lebensmittel, die in ,Josen Klarsicht-
hiilen’ zur Abgabe an Letztverbraucher feilgehalten
werden, von der gegenstindlichen Verordnung ohne
weitere Einschrdnkung ausgenommen sind.

2. Zusétzlich besieht eine Sonderregelung fiir Mehi-
speisen, die lediglich aus Granden der Hygiene in
relativ kleinen Serien zum Zwecke der unmittelbaren
Abgabe an Letztverbraucher im eigenen gewerb-
tichen Erzeugungsbetrieb in , Klarsichtfolien” {,lose"
Klarsichtfolien werden nicht verlangt) bereitgehalten
werden. Diese Mehlispeisen werden als unter die
tir ,lose Klarsichthtlien'’ geitende Regelung fallend
angesehen.
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vorhebt. Danach gibt der Sachverstandige zu er-
kennen, ,.daB er sich den notwendigen Flei und
die erorderlichen, nicht gewohnlichen Kennt-
nisse zutraue; er muf3 daher den Mangel dersel-
ben vertreten".

2. Die Produzentenhaftung, also die Haftung des
Erzeugers einer Ware fir Schaden. die diese dem
Verbraucher zufigt. wurde aus dem mit 1. Okto-
ber 1979 in Kratt getretenen Konsumentenschutz-
gesetz (KSchG) ausgeklammert, weil sie Gegen-
stand einer im Entstehen begriffenen international
einheitlichen Regelung ist, der nicht vorgegriffen
werden sollte. So hat der Europarat das Uber-
sinkommen vom 27. Janner 1977 Uber die Pro-
duktenhaftung ausgearbeitet und zur Zeichnung
aufgelegt. Dieses Ubereinkommen wurde zwar
schon von mehreren Staaten unterzeichnet (im
August 1977 auch von Osterreich), doch ist es
bis jelzt mange!s Ralifizierung noch nicht in Kraft
getreten.

3. Die gegenstandliche Entscheidung ist auch le-
bensmittelrechtlich interessani. Auf diesem Ge-
biet gibt ja insbesondere das OLMB Hinweise
Uber die objektive Sorgfaltspflicht. Nach der im

Kapltel A 1 Abs. 49 des OLMB verarbeiteten
Judikatur, gehort es etwa zu den Pflichten eines
Kautmannes, gelieferte Ware auf alltallige Man-
gel zu uberprifen. Wie dies zu geschehen hat,
ist von Fall zu Fall zu beurteilen. Man wird einem
Erzeuger oder Importeur strengere Kontrolipflich-
ten — Ersiuntersuchung und regelmaBige Kontroil-
untersuchungen auf Ubereinstimmung der Import-
ware mit der Erstuntersuchung — auferlegen als
einem GroB- oder Einzelhandler. Grundsatzlich
darf sich zwar auch dieser nicht darauf verlassen,
dafl ihm verkehrsfahige Ware geliefert wurde,
doch wird es in der Aegel geniigen, wenn er sich
durch Stichproben von ihrer einwandfreien Be-
schatfenheit Uberzeugt (BarfuB — Pindur — Smol-
ka: Lebensmittelrecht, S.-215 f.). DaB die Sorgfalts-
pflicht nicht Uberspannt werden darf, beweisen
die Ausfiohrungen des OGH zum vorliegenden
Fall.

Adresse des Autors:

Or. Werner Olscher
LandesgerichtsstraBe 11
1082 Wien

Vergleich der Positivlisten fiir Zusatzstoffe und der

Zusatzstoffanwendungslisten

zwischen Osterreich,

der Bundesrepublik Deutschland und der Schweiz (4. Teil)

S. GERGELY

23 KONSERVIERUNGSMITTEL
ALLGEMEINES

Die in Usterreich als Konservierungsmittel zuge-
lassenen Stoffe E 230 bis E 233 finden sich in der
Bundesrepublik Deutschland als .,beschrankt zuge-
lassene Zusatzstoffe’* in der Anlage 2 der Zusatz-
stolf-Zutassungsverordnung unter der Rubrik ,,Ober-
flachenbehandlungsmittel”. In der Schweiz sind sie
nicht in c2n Positivlisten der Zusatzstoffverordnung
enthalten.

Die in Dsterreich 2ls Konservierungsmittel zugelas-
senen Stoffe E 220 bis E 224 und E 226, E 227 sind

in der Bundesrepublik Deutschiand in einer eigenen
Liste in der Anlage 4 der Zusatzstoff-Zulassungsver-
ordnung, Liste A, als Schwefeldioxid und Schwefel-
dioxid entwickeinde Stoffe zugelassen und unter-
scheiden sich auch durch die Liste der Lebens-
mittel, denen sie zugesetzt werden durfen von den
in der Bundesrepublik Deutschland zugelassenen
Konservierungsmitteln.

Kalziumdisulfit ist in der Bundesrepublik Deutsch-
land nicht zugelassen.

Nahere Erlauterungen zur Zulassung in der Bundes-
republik Deutschland finden sich auf den Seiten
46 ff. des Buches Lebensmittel-Zusaizstoffe (Kuh-
nert — Poélert — Schroeter).

ZUSATZSTOFFLISTE KONSERVIERUNGSMITTEL
) EWG-NTr. Osterreich BRD Schweiz
Sorbinsdure E 200 l 1
Natriumsorbat E 201
Kaliumsorbat E 202 [ 1 J X 36.
Calciumsorbat E 203
Benzoasiure E 210 ]
Natriumbenzoat E 211
Kallumbenzoat E 212 2. I X 3.4
Calciumbenzoat E 213
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para-Hydroxybenzoesaure-athylesler
para-Hydroxybenzoesaure-athylesier
Natriumverbindung
para-Hydroxybenzoesaure-propylester
para-Hydroxybenzoesaure-propylester
Natrivmverbindung

para-Hydroxybenzoesaure-methylaster
para-Hydroxybenzoesaure-methylesier
Natriumverbindung

Ameisensaure
Natriumformiat
Calciumformiat

Propionsaure
Natriumpropionat
Calciumpropionat
Kaliumpropionat

Schwefeldioxid

Natriumsulfit

Natriumhydrogensulfit (Natriumbisulfit)
Natriumdisulfit (Natriompyrosulfit oder
Natriummetabisulfit)

Kaliumdisulfit (Kaliumpyrosuifit oder
Kaliummetabisulfit)

Kalziumsulfit

-Kalziumhydrogensulfit (Kalziumbisulfit)
Kalziumdisulfit (Kalziumpyrosulfit oder
Kalziummetabisuifit)

Diphenyl

Orthophenylphenol
Natriumorthophenylphenolal

Thiabendazol

ANWENDUNGSLISTE!)

') x bedeutet, daBl in den nationalen Vorschriften

noch weitere Bestimmungen zu finden sind.

E 214

€215
€ 216 |3-

E 217

E 218 -
E 219 —

E 236
E 237
E 238 -

E 280 ]
E 281
E 282 ] 4.
E 283

E 220 ]
£ 221
E 222

| @

E 223

E 224
E 226
g 227

E 230 7.

E 232
E 231 } N

€233 9.

EWG-Nr.

Hdéchstmenge im
Lebensmittel

"2.3.1 Milch- und Milchprodukte

Osterreich:
keine Konservierungsmittel zugetassen

Bundesrepublik Deutschland:
Milchhalbfellerzeugnisse.
Fruchigrundsioffe und erhitzte NuBzuberei-
tungen fir die Herstellung von Frucht- und
NuBjoghurt und anderen Milcherzeugnissen

Schweijz:
keine Konservierungsmittel zugelassen

2.3.2 Kase
Osterreich:
keine Konservierungsmittel zugelassen

Bundesrepublik Deutschland:
keine Konservierungsmiite! zugelassen
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E 200 bis E 203
E 210 bis E 213

1.2 9/kg

1.2g/kg
1,5 g/kg
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Schweiz:
keine Konservierungsmittel zugelassen

2.3.3 Butter

Osterreich:
keine Konservierungsmittel zugelassen

Bundesrepublik Deutschland:
keine Konservierungsmittel zugelassen

Schweiz:
keine Konservierungsmittel zugelassen

2.3.4 Margarine
Osterreich:
keine Konservierungsmittel -ugelassen

Bundesrepublik Deutschland:
Margarine mit einem Wassergehalt von

mehr als 15 von 100, E 200 bis E 203 1,2 g/kg
Halbfettmargarine
Schweiz:
Speisemargarine, | E200 bis E 203 1g/kg
Margarine fur gewerbliche und industrielle p
Zwecke, gesalzene Margarine | E210 bis E219
2.3.5 Speisedle, Mayonnaisen, SalatsoBen
Osterreich:
Mayonnaise, auch mit Fleisch-. Fisch- E 200 bis E 203 1.3g/kg
Gemuseeinlage E 210 bis E 213 2g/kg
Bundesrepublik Deutschland:
E 200 bis E 203 5g/k
Mayonnaise und mayonnaiseartige Erzeug- €210 b;s E 213 ;gg/kg
nisse E 214 bis E 219 1.29/kg
E 200 bis E 203 25 g/kg
Gewdlirz- und Salatsoflen E 210 bis E 213 2,5g/kg
E 214 bis E 219 1.59’kg
Schwoiz:
SalatsoBien E 200 bis E 203 0.2 g/kg
2.3.6 Fleischwaren, Fleischextrakte, Sulzen
Osterreich:
keine Konservierungsmittel zugelassen
Bundesrepublik Deutschland:
. E 200 bis E 203
Fleischsalat, E 210 bis E 213 1,5 g/kg
Aspik E 214 bis E 219 06 9/kg
. S . E 200 bis £ 203
eBbare, gelatinehaltige Uberzugsmassen fir € 210 bis E 213 2g/kg
Fleischerzeugnisse €214 bis E 219 1.2 g/kg
, . 1.59/kg i Ober-
Oberfldche von ganzen Rohwirsten und > 97kg ;Tég:;nsc:ircht
Rohschinken zur Hemmung des Schimmel- E 202 N
plizwachstums Tiefel

Schwaeiz:

Fleischwaren siehe Fleischschauverordnung

2.3.7 Wirzen, Suppen und SoBen
Osterreich:

GewilrzsoB3en und dhntiche Erzeugnisse
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Bundesrepublik Deutschland:

Gewirz- und Salatsofien | €200 bis £ 203 e
(RCHCE) | €214 bis €219 1.5 g/kg
Schweiz:
keine Konservierungsmittel zugelassen
2.3.8 Brot, Backwaren, Teig
Osterreich:
Verpacktes Schnittbrot E 280 bis E 283 2 g/kg
Backfertige Teige (wie Strudelteig) E 280 bis E 283 35 g’kg
Bundesrepublik Deutschland:
Brot, sofern es in Scheiben geschnitten und
verpackt in den Verkehr gebracht wird, .
sowie bennwertvermindertes Brot. ‘ S UL 20D 29/kg
halbfeuchte Fertigteige
Schwaiz:
Spezialbrot. Kleingeback. Hefegeback, E 280 bis E 283 3 g/kg Backmehl
Dauerbackwaren E 280 bis E 283 3g/kg Backmehl
(nur bei Schimmelgefahr) E 200 bis E 203 19/kg
. . E 280 bis E 283 3g/kg Beckmehl
Kuchen und Blatterteige E 200 bis E 203 0.6 g/kg
2.3.9 Eier und Eierkonserven
Osterreich;
Flissiges Eigelb oder Fiussigei, nicht
gefroren, nur fuir die Erzeugung von . ,
Mayonnaisen (auch mit Fleisch, Fisch oder S S 109/kg
Gemiseeinlage)
Bundesrepublik Deutschland:
P ) E 200 bis E 203
Fiissiges Vollei {Flissigei, flissiges Eigelb) { € 210 bis E 213 10 g/kg
Schweiz:
Eigelb (Zwischenproduki) J
Trockenvollei (auch als Zwischenprodukt) [ E 220 bis E 224 0.59/kg X
Trockeneigelb (auch ats Zwischenprodukt)
hartgesottene, entschalte Eier in
Konservierungslésung E 210 bis E 213 259/kg X
2.3.10 Obst, Gemtise, Speisekartolfel, Kartoffel-
erzeugnisse, Pilze, Obst- und Gemise-
konserven
Osterreich:
Nich! pasteurisierte Sauergemiise- und
Sauerpilzerzeugnisse (ausgenommen £ 200 bis E 203 149/kg
Sauerkraut), )
zum Anbruch bestimmte pasteurisierte E 210 bis E 213 1.59/kg
derartige Waren in GefaBen uber 2 kg Inhalt
gerissener, verpackter Kren
Sauerkraut in Beutel E 200 bis E 203 1 g/kg
E 200 bis E 203
Ketchup { E 210 bis E 213 0.59/kg
E 220 bis E 224
Trockenobst (beschriankt auf Rosinen. E 226 E22722 0.3a.'k
Marillen, Apfel und Birnen) KaIZiL.deisulm ~9-X9
. E 220 bis E 224
Dickzuckerfruchte (aus der Vorbehandlung { E 226, E 227 0.05 g/kg
stammend) Kalziumdisufit
dauerverpackte. eBfertig zubereitete Trok-
kenpflaumen (mit mehr als 30 Prozent Was- E 200 bis E 203 0.5 g/kg

ser)
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Zitrusfrichte

Bananen

€ 230

E 232, E 231
E£233

€233

Bundesrepublik Deutschiand:

Obstpulpen. Obsimark und Frochte zur
Wellerverarbeitung in der SOBwaren- und
Getrankewirtschaft

Gekochtes Obst sowie Rhabarber und Kiir-
bis, ausgenommen durch Erhitzen in ver-
schlossenen Behaltarn haltbar gemachte
Erzeugnisse

Trockenpflaumen und Trockenfeigen mit
einem Wassergehalt von mehr als 20
von 100

Gemdusesalat, Kartoffeisalat, Aspik

Geriebene Schalen von Zitrusfriichten

Sauerkonserven aller Art (Gurkenkonserven
und Gemuse in Essig sowie milchsauer
vergorene Gurken)., ausgenommen Sauer-
kraut, sowia kiichenfertig vorbereitete
Champignons

Zwiebel, geriebener Meerrettich und
Paprikamark

Olivenkonserven

Trockenfrichte: Aprikosen, Birnen, Pfir-
siche. Ananas, Apfsl, Quitten, Weinbeeren,
ausgenommen Korinthen

Glasiertie, halbfeuchte Trockenfruchte
Kandierte Friichte, andere kandierte Pflan-
2enteile und Belegfriuchte

Zitronat und Orangeat

Ingwer in Sirup

Geraspelte Zitrusschalen flir gewerbliche
Backzwecke

Rohe, geschalte Apfelstucke fir gewerb-
liche Backazwecke

Zerklelnerter Meerrettich

Spargel, Sellerie, Zwiebel, Blumenkahl,
weiBe Roben, Pastinaken, jedoch nur ge-
trocknete Erzeugnisse

Zerkleinerte Zwiebel, Zwiebeln in Essig,
zerkleinerier Knoblauch

Gemuse in Essig

Kartoffelerzeugnisse:
Karloffeltrockenerzeugnisse und roher Kar-
toffelteig

tiefgefrorene Kartoffelerzeugnisse
geschédlte. auch zerkleinenie Kartoffeln
Trockenstarke, Maltodextrine

siehe auch unter Fruchtsafte 2.3.13

Fir E 230 bis E 233 siehe gesondertie Vor-
schriften
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N

€ 200 bis € 203
£ 236 bis E 238

E 200 bis E 203
E 210 bis E213

E 200 bis E 203

€200 bis €203
E 210 bis E 213
E 214 bis E 219

E 200 bis E 203
E 210 bis E 213

E 200 bis E 203
E 210 bis E 213
E 236 bis E 238

E 200 bis E 203
E 210 bis E213
E 214 bis E 219

E 200 bis E 203

£ 220 bis E 224,
E 226, € 227

7 mg.’kg (Frichte ohne

Schale}

10 mqg.'kg
6 mg.’kg oder:
0.04 mg/kg (Frichte ohne

Schale)

3 mg/kg oder:
0.4 mg/kg (Frichie ohne

Schale)

29/kg
497kg

1.2 g/kg
1.5 g/kg

0,5g-kg

1,5 g/Kg
0.6 g/kg

1,2 g/Kg
1,5g/kg

1,5 g/kg
2 g/kg
1g/kg

29/kg
259/kg
1.5g9/kg

0.5g/kg

2.000 mg
1.500 mg
1.000 mg
1.000 mg

100 mg
30 mg
50 mg

125 mg
80 mg
1.000 mg
500 mqg
300 mg
20 mg

100 mg
100 mg
50mg
50 mg

SO:/kg
SO-»/kg
SO:/kg
SO»/kg

S0:/kg
SO2/kg
S0O:/kg

S0O:/kg
S0:2/kg
SO0:/kg
SO:/kg
S0:/kg
S0:/kg

S0:/kg
SO2/kg
SO02/kg
SO0:/kg
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Schweiz:

Trockenobst

Sauerkraut und Sauerriiben in Polyathylen-
beuteln (Kieinpackungen)

Essigkonserven {Gurken, Randen, Zwie-
beln, Eierschwammes usw.) in Essigaufgis-
sen

Sentifriichte

Meerretlich, gerieben, tafelferiig

Traiteur-Salate (nur vorverpackt),

Cornichons-Konserven

[P ———

E 220
E 200

E 220
E 200
E 210

E 210
E 200

E 236
E 220
E 210
E 200
E 220
E 210
E 200
E 210
E 200

& 200

2.3.11 Kunsthonig
Csterreich:

keine Konservierungsmitte! zugelassen

Bundesrepublik Deutschiand:

keine Konservierungsmittel zugeiassen

Schweiz-

Kunsthonig

2.3.12 Konditorei- und Zuckerwaren
Usterreich:

Flissige und pastenformige Failungen fir
SuBwaren, Maronenpliree

Rohmarzipan. Rohpersipan

Bundesrapublik Deutschland:
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Marzipan und marzipanihnliche Erzeug-
nissa aus anderen Olsamen als Mandeln;
Makronen-. NuBmakronen- und Makronen-
ersalzmassen. mil Zusétzen von Milch,
Frucht- und anderen Stoften versehene
wasser- oder fetthaltige Massen fur Zuk-
ker-. Schokoladen- und Dauerbackwaren
anderer Art

Back- und Zwiebackcreme, jedoch nur zur
Oberflachenbehandlung

Harl- und Weichkaramellen, Fondanterzeug-
nisse

Zuckerarten:

a) Raftinierter Zucker, Zucker. Halbweif3-
Zucker, Dextrose, kristatlwasserhaltig.
und Dextrose. kristallwasserfrei

b) Flussigzucker. Invertflissigzucker und
Invertzuckersirup, bezogen auf die Trok-
kenmasse

¢) Glukosesirup ung getrockneter Glukose-
sirup

{
|
I
I
}
4

E 220

E 200
E 210
E 214
E 200

E 200
E 210

E 200
E 210
E 220
E 226.

E 220
E 226,

bis E 224 2 g SCa/kg oder:
bis E 203 19/kg
bis E 224 0,5 g SO2/kg oder;
bis E 203
bis E 213 0.59/kg
bis E 219
bis E 203 1.59/1
3g-7/kg oder:
bis E 224 0,5 g SOz/kg oder:
bis E 219
bis E 203 1.5 97kg
bis E 224 0.5 g SO2/kg oder:
bis E 218
bis E 203 19/kg
bis E 219
bis E 203 1.59/kg
bis E 203 159/
bis E 224 40 mg SO2/kg
bis E 203 19/kg
bis E 213 1.5 g/kg
bis E217 19/kg
bis E 203 1g/kg
bis E 203
bis E 219 1.597kg
bis E 203
bis E 219 0.197kg
bis E 224
bis E 224

E 220 bis E 224

£ 226,

E 227

20mg SOs/kg
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d) Glukosesirup zur ausschlieBlich ge-
werbsmaBigen Herstellung von Zucker-
warenerzeugnissen

e) Getrockneter Glukosesirup zur aus-
schfieBlich gewerbsmaBigen Herstellung
von Zuckerwarenerzeugnissen

Schweiz:

Frucht~ oder fetthaltige Massen, Troiffel,
Fullungen fUr Gebacke. Konditoreiwaren
und Schokoladeartikel, Patisseriecremen,
Meronenpliree, kandierte Frichte, Marme-
laden, Fruchtsaucen und Gelees fir Kon-
ditoreizwecke

Marzipan

2.3.13 Fruchisdfte, Konzentrate, Sirupe,
Marmeladen u. a.

Osterreich:
Obstrohsalte (auBer Himbeerrohsaft und je-
nen Rohsalten, die zum unmittelbaren Ge-
nuB oder zur Verarbeitung fir Fruchtsafte,
Fruchtsatigetrdnke oder Fruchthomogeni-
sate bestimmt sind). sinschlieBlich Gelier-
sitte und flissiges Pekiin, konzentrierte
Safte bis 1,33 spezilisches Gewichl. nicht
ledoch Konzentrate

Himbeerrohsatte

Obstpulpen und Obstmark {ir die Marme-
ladenerzeugung

Obstpulpen und Obstimark zur Weiterverar-
beitung ftir die SUBwarenerzeugung und
Getrankeindustrie

Marmeladen, Jams, Obstmuse {SOz nur von
den verwendeten Pulpen herrihrend)

Obstsirupe (Konservierungsmitiel nur aus
dem verwendeten Rohsaft stammend)

a) Himbeersirup

b) sonstige

Bundesrepublik Deutschland:

Obstpulpen. Obstmark und Frichie zur
Weiterverarbeitung in der Siiiwaren- und
Gelrdankewirtschaft

Fruchlsafte und konzentrierte Fruchtsédfie
his zu einem spezifischen Gewicht von
1,33 zur gewerbsmafligen Weiterverarbei-
tung, ausgenommen solche 2ur Herstellung
von zur Abgabe an den Verbraucher be-
stimmten Fruchtsaften, konzenlrierten
Fruchtsaften oder Fruchinektaren

ERNAHRUNG/NUTRITION. VOL. 4/NA. 6 1380

|
l
i
|

E 220 bis E 224
E 226, E 227

E 220 bis E 225
E 226, E 227

E 236

E 220 bis E 224

E 210 bis E219
E 200 bis E 203

E 200 bis E 203

400 mg SO3/kg

150 mg SO:/kg

2,5 g/kg oder:

0.5 g SO»/kg oder

1 g/kg

0.1 9/kg

€ 200 bis E 203
E 210 bis E 213

E 200 bis E 203
£ 210 bis E213
E 236

£ 220 bis E 224
E 228, E 227
Kalziumdisultit
E 200 bis E 203
E 210 bis E 213
E 220 bis E 224
E 226, E 227
Kalzlumdisulfit
E 210 bis E213
E 200 bis E 203
E 220 bis E 224
E 226, E 227
Kalzivmdisulfit

E 200 bis E 203
E 210 bis E 213
E 236

€ 200 bis E 203
E 210 bis €213

E 236 bis E 238
E 200 bis E 203

E 200 bis E 203
E 210 bis E 213
E 236 bis E 238

1 a/kg
1.5g/kg

1 g/kg
1.5 g/kg
2,5 g/kg

1,25 g/kg

1g/kg
1.5 g/kg

1.25 g/kg

0.4 g/kg
04g/kg

0.05 g/kg

0.33 g/kg
0.5 g/kg
0.8 g/kg

0.33 g/kg
0.5 g/kg

4g/kg
2g/kg

29/kg
1 g/kg
4g/kg
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Hagebuttenmark zur Weiterverarbeitung.

jedoch nicht in Vermischung mit Obst- E 210 bis E 213 1g/kg
eérzeugnissen
Marmeladen, Konfitdren, Obstgelee und
ahnliche Erzeugnisse, jedoch nur zur Ober- E 200 bis E 203 0.1 g/kg
flachenbehandlung der abgefiliten Erzeug- E 210 bis E 213 0,1 g/kg
nisse
Brennwertvarminderte Marmetaden, Konfitu- .
ren, Obsigelees und ahnliche Erzeugnisse E 200 bis E203 08 9/kg
Pekiinlé e Beh | Trok-

klinlésungen zur andlung von Tr E 200 bis E 203 10 g/kg

kenobst einschlieBlich Weinbeeren

Konfitire. Marmelade, Pflaumenmus, Obst- {

gelee und Fullungen oder sonstige Bestand- E 220 bis E 224,

teile von SiBwaren und Backwaren aus E 226. E 227 90 mg SO2/kg
Obstpulpe, Obstmark und Pflaumenmark

Zitrussafie und konzentierte Zitrussafte zur

gewerbsmagigen Weiterverarbeitung, aus-

genommen solche zur Herstellung von zur E 220 bis E 224,

Abgabe an den Verbraucher bestimmten E 226, E 227 300 mg SO/

Fruchtsaften, konzentrielen Fruchtsaften
oder Fruchinektaren

E 220 bis E 224,

Traubensaft E 226. E 227 10 mg SO»/1
E 220 bis E 224,
Orangensaft E 226 E 227 10 mg/S0O2/)
. N . E 220 bis E 224,
Obstgeliersalt, flissiges Pektin E 226, EIS?.27 800 mg SO1/kg
Schweiz:
E 236 3 g/1 oder:
. E 210 bis E 219
Fruchtsafte E 200 bis € 203 19/l oder:
E 220 bis E 224 0.5gS0y/I
E 236 1g/kg oder:
‘ E 210 bis E 219
Fruchtsirup E 200 bis E 203 0.4 g/kg oder:
E 220 bis E 224 0.2 g SOz2/kg
. i 4 :
Flissige Praparale, wie Apfelgeliersaft, l Egig g:z Egﬁg SIS
Pektinlésungen ] E 200 bis E 203 1,7 9/kg
l E 236 0.1 g/kg oder:
Kontitiren., Marmeladen E 210 bis E 219
| €200 bis E 203 19/kg
E 236 2.5 g/kg oder:
Brotaufstriche (Fruchtmuse. Fruchtsaft- E 210 bis E 219
konzentrate, NuBpasten, Latwergen u. a.) E 200 bis E 203 19/kg oder:
E 220 bis E 224 0,59 SO2/kg
2.3.14 (alkoholirele) Getrénke und Grundsfolie
Osterreich:
. N E 200 bis E 203
Erfrischungsgetranke x E 210 bis E 213 0.03 g’kg
waBrige Essenzen, Aromen und Grundstofte
gleichartiger Verwendung mit Alkohol un- E 200 bis E 203
ter 15 Prozent (Gewicht/Volumen), E 210 bis E 213 19/kg
Kaffee- und Tee-Extrakt, flussig
8Bundesrepublik Deutschland:
Ansaize und Grundstoffe fur alkoholfreie, .
mit Fruchtsaft hergestellte Getrdnke sowie E 200 bis E 203 19/kg
fir Limonaden, Brausen, kinstliche Heif}- Eg;g E-IZ gg;g lgitg
: 9/kg

und Kaltgetranke
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Wasserhaltige Aromen mit einem Alkohol- E 200 bis E 203 1 g/kg
gehalt unter 12 von 100 E 210 bis E 219 1.5g/kg
E 220 bis E 224
Alkoholfreier Wein [ E 226. E 227 120 mg SO/t
Schweiz:
) o E 200 bis E 203
Alkoholfreier Wermut, alkoholfreie Bitter E 210 bis E 219 197!
2.3.15 Gewurze und Kochsalz
Bundesrepublik Deutschland:
, E 200 bis E 203 1g/kg
Speisesen E 210 bis €219 15 g/kg
" . E 220 bis E 224
Garungsessig < E 226 é 227 50 mg SO»/I
Schweiz:
. . E 200 bis E 203
E 220 bis E 224 0.5 g SOa2/kg oder:
Tafelsen{ E 200 bis E 203 /k
E 210 bis E 219 19/kg
2.3.16 Fisch, Fischwaren und Erzeugnisse mit
Fisch
Osterreich:
Fischzubereitungen und Muschelerzeug- [
nisse (Marinaden)
Fischpasten und &dhnliche Erzeugnisse mit .
weniger als 10 Prozent Kochsalz, Seelachs- ‘ E 200 bis E 203 2g/kg
erzeugnisse in Ol 5210 bis 5213 ,
Salzheringserzeugnisse, Salzfische in Ol 214 bis E217 0.59/kg
Fischwaren aus Rogen, ausgenommen ge-
raucherter Rogen
Anchosen und Garnelen, Krabben- und )
Krebserzeugnisse mit einem Kochsalzgehalt E 200 bfs E 203 1.59/kg
unter 10 Prozent E210 bis E213 39/kg
Gabelbissen, Aspik und ahnliche Erzeug- E 200 bis E 203 1,5g/kg
nisse E 210 bis E213 2 g/kg
Mayonaisen, auch mit Fleisch-, Fisch- oder E 200 bis E 203 1,3 g/kg
Gemiseeinlage E 210 bis E 213 2 g/kg
Bundesrepublik Deutschland:
Marinaden aus Fischen oder Muscheln, ein- E 200 bis E 203 2g/kg
schlieBiich ihrer Aufglisse und Tunken, E 210 bis E 213 2,5 g/kg
Brat- und Kochfischwaren, mariniert. ein- E 214 bis E 219 1 g/kg
schlieBlich ihrer Aufgisse und Tunken E 236 bis E 238 0.5 g/kg
€ 200 bis E 203 2g/k
Figchpasten mit weniger als 10 vom 100 E 210 bis E 213 43/'(3
pCLutt s o E 214 bis E 219 1.2 g/kg
Seelachserzeugnisse in Ol E 236 bis E 238 0.5 g/kg
E 200 bis E 203 2g/kg
) . , o E 210 bis E213 2,5 g/kg
Salzheringserzeugnisse, Salzfische in Ol E 214 bis E 219 1.2 g/kg
E 236 bis E 238 0,5g/kg
E 200 bis E 203 2g/kg
Fischwaren aus Rogen, ausgenommen ge- E 210 bis E 213 4 g/kg
raucherier Rogen E 214 bis E 219 0.8 g/kg
E 236 bis E 238 1g/kg
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E 200 bis E 203 25 g/kg
E 210 bis E 213 4 g/kg
E 214 bis E 219 2g/kg
E 235 bis E 238 1g/kg

Anchosen. einschlieBhich ihrer Aufgusse {
I E 200 bis E 203 2.5 a/kg

und Tunken

Krebszubereitungen, nicht sterilisiert, mit E 210 bis E 213 4 g/kg

Ausnzhme von Pulvern fGr Krebssuppen E 214 bis E 219 1,59/ka
E 236 bis E 238 0.5 g/kg
E 200 bis E 203 25 g/kg
Garnelen-(Krabben-)Erzeugnisse, nicht E 210 bis E 213 4 g/kg
sterilisiert E 214 bis E 219 2g/kg
E 235 bis E 238 05 g/kg
Schweiz:

derzeil nicht geregelt

2.3.17 Sonstige
Bundesrepublik Deutschland:

E 200 bis E 203 y
Trennemulsionen E 210 bis E213 1597kg
E 214 bis E 219 1 g/kg
Wiederkauermagentab und Zubereitungen £ 200 bis E 203 12 g/kq
daraus. Wiederkauermagen- und Schweine- € 210 bis E 213
magenpepsin, sowie Labaustauschstoffe l E 214 bis E 219 10 g/kg
. E 220 bis E 224
Gerstengraupen, Gerstengritze | E 226, E 227 150 mg S0O:/kg
£ 220 bis E 224
Sago E 226, E 227 50 mg SOI/’(g
‘ . [ E 220 bis E 224
Lufttrockene Speisegeiatine l E 206, E 227 100 mg SO2/kg
Schweiz.
Losungen kinstlicher SuBstoffe [ Eggg t[;:: Eggg 1g/1
Adresse des Aulors: gunzmmvu [Ifeb’c(y?\'s'v:‘ﬂl‘:lve':%sl u':gn::;:ﬂinimlgkel')‘nd:i’BOTﬁ/BD«;H C?obéirs'—'
Dr. Stefan Gargely berg, sowie Hr. Dr. Nhtner, Meyhsll Chemical AG. Kreuzhngen,

Schweir, besandeten Dank.
Fachverband der Nahrungs- und

GenuBmittelindustrie

A-1030 Wien, Zaunergasse 1-3 (Fortsetzung folgt)
ll Gefarbte klinstiiche WursthOllen — bezeichnung. Eine Falschbezeichnung der Wurst-
Berufungsentscheidung hulfe als Gebrauchsgegenstand im Sinne des § 74

Abs. 3 Lebensmitielgesetz kann dem Beschuldigten
aber nicht vorgeworfen werden, da, wie der Verwal-
tungsgerichtshof im Erkenntnis vom 11. Mai 1978, ZI.
— Keine Beshmmung im § 74 Abs. 3 LMG 1975 tir  2.837/77-7") eindeutig entschieden het, daf} die eben

Falschbezeichnung durch Gebrauchsgegenstinde.  2itierte Bestimmung des Lebensmittelgesetzes hiefir
keine Handhabe bietet und sohin keine entsprechen-

Amt der Salzburger Landesregierung Zl. 3.05-  4e Sanktion im Lebensmitielgesetz aufscheint.
62.0222/12-1979 von 13. Marz 1980.

— B8ei entsprechender Kennzeichnung der Wurst-
hille liegt keine Falschbezeichnung vor.

Im Gbrigen konnte aber — selbst wenn das Lebens-
mittelgesetz hiefiir einen strafbaren Tatbestand vor-
) . . sehen wirde — die in Rede stehende Wursthille
Dem Beschuldigten wurde im Erstbescheid zur Last keine Irrefihrung durch Falschbezeichnung beim
gelegl. eine Verwallungsibertretung nach § 7 Abs. 1 ,nsumenten hervorrufen, da die Bezeichnung des
ht. c und § 8 lit. f im Zusammenhang mit § 74 des  kynsigarmes als .Wursthillie eingefirbt” keine wie
Lebensmillelgesetzes, BGBI. Nr. 86/1975. dadurch  ;mmer geartete Tauschung des Verbrauchers iber
begangen 2u haben, daB die von ihm gelieferte die Wurst bzw. deren Hiille bewirkt.
dunkelrotbraune Hulle einer beanstandeten Wurst

eine Raucherung oder emn Braten der Wurst simuliere .y g, _araheung™ Nr. 7/1978. S. 308 H.. weiters Nr. 11/1978. S 508
und dadurch den Koasumenten irrefihre. Diese Irre-  (Aml der 06, Landesregierung), Nr. 11/1879, S. 533( (LG Wien),

. Nr. 11/1979, S. 540(. (Drilter WursihavleslaB des BMGU und 8em
fohrung talle unter den Tatbestand der Falsch-  daru von Prof. DDr. BariuB).

Aus der Begrindung:
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Vergleich der Positivlisten fiir Zusatzstoffe und der
7usatzstoffanwendungslisten zwischen Osterreich,
der Bundesrepublik Deutschland und der Schweiz (5. Teil)

5 GERGELY

2.4. ANTIOXIDANTIEN UND DEREN SYNER-
GISTEN

ALLGEMEINES

Bei der Gruppe der Antioxidantien wird besonders
deutiich, in welchem Ausmaf die landerweise unter-
schiedliche Zuordnung unter bestimmte Funktions-
begriife zu Verwirrung fihren kann:

in Osterreich und in der Schweiz sind Schwefel-
gioxid u. & sowohl als Antioxidantien als auch als
Konservierungsmittel zugelassen; in der BRD da-
gegen gibt es eine eigene Liste fur Schwefeldioxid
und Schwefeldioxid entwickeinde Stoffe sowie eine
eigene Liste von Lebensmitteln, denen bei der Her-
stellung diese Stoffe zugesetzt werden dirfen.
Lecithin ist in der Schweiz ein Antioxidans und
Emulgator, in Osterreich nur ein Emulgator, wahrend
es in der BRD sowohl in der Liste der gemaB § 3
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung allgemein zuge-
lassenen Zusatzstoffe aufzufinden ist, als auch in
der Liste der Antioxidantien und die antioXidierende
Wirkung verstarkenden Stoffe.

Bundesrepublik Deutschiand:

Die Zulzssung von Antioxidantien im deutschen
Recht ist dermaflen unibersichtlich, daB sie eines
ausfuhrlichen Kommentars bedarf-

Die diesbeziglichen Bestimmungen finden sich in
den §§ 8 und 10 der Zusatzstoff-Zulassungsverord-
nung.

Man unterscheidet verschiedene Gruppen von Anti-
oxidantien:

1. Antioxidaniien in engerem Sinn (§ 9. Abs, {,
Satz 1 mit Anlage 5§, Liste A, Nr. 1). (BHA, BHT,
Dodecyigallat, Octyeylgallat.)

Die Lebensmittel, in welchen Antioxidantien in enge-
rem Sinn zugelassen sind, finden sich in 2.4, ex-
plizit aufgefuhrt. Zu beachten ist dabei, daf} bei
Vermischung dieser Stoffe untereinander sich fur
jedes einzelne Antioxidans die HOchstmenge um
soviel Prozent vermindert. wie von den HO6chst-
mengen der anderen Stoffe zusammen im Gemisch
enthalten sind.

2. Beschrénkt zugelassene Antioxidantienverslér-
ker (§ 9, Abs. 2, Nr. 1 mit Anlage 5, Liste A,
Nr. 2).

Zur Verstarkung einer antioxidierenden Wirkung wer-

den mit Zitronensaure varesterte Mono- und

Digiyceride von Speiseletisduren und ferner Ortho-

phosphorsaure in beschranktem Umfang zugelassen:

Orthophosphorsaure darf nur zur Verstarkung der
anlioxidierenden Wirkung der unter 1. genannten
Zusatzstoffe verwendet werden: ihr Gehalt im Le-
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bensmittel darf héchstens 50 mg/kg betragen. Die
Zitronensaureester der Mono- und Diglyceride von
Speisefettsduren dirfen verwendet! werden:

a) fur Antioxidantien in engerem Sinn

b} fur allgemein zugelassene Zusalzstoffe gemas
Anlage 5, Liste A, Punkt 3 (diese sind grund-
satzlich fir alle Lebensmitlel zugelassen, die
Ausnahmeregelung des § 2. Abs. 2 gilt nicht)

c) fur Schwefeldioxid

d) fur antloxidierend wirkende oder eine anti-
oxidierende Wirkung verstarkende Nichtzusatz-
stoffe {Anlage 5, Liste B} und mit diesen grung-
satzlich fir alie Lebensmittel.

3. Allgemein zugelassene Zusatzstoffe als Anti-
oxidantien oder Antioxidantienverstarker {Ascor-
bate, Citrate, Lactate, Lecithin, Orthophosphate.
Tartrate, Tocopherole. &-Palmitoyl-L-Ascorbin-
s3ure).

Diese Zusatzstoffe finden sich schon bei den nach
§ 3 aligemein zugelassenen. Die Hagelung besagt
in der Praxis, daf3 diese Stoffe auch als Anti-
oxidantien verwendet werden dirfen, allerdings nur
in den Grenzen, die fur ihre Verwendung auch sons!
bestehen.

4, Schweleldioxid als Antioxidsns

Die Lebensmittei. in welchen Schwefeldioxid ein-
gesetzt werden darf. sind in der Anwendungsliste
explizit angefihri.

5. Nichlzusatzstoffe, die als Antioxidantien oder
Antioxidanlienversldrker verwendet werden
(L-Ascorbinsdure, tocopherothaltige Extrakie,
Alpha- und Beta-Tocopheroie, Zitronenséure,
Milchsdure und Weinséure).

Diese Stoffe k&nnen allen Lebensmitteln zugesetzt
werden und sind daher in der Anwendungsliste
nicht eigens aufgefihri.

Zusatzlich finden sich in der deutlschen Regelung
noch Bestimmungen fiir L&sungs- und Verdiinnungs-
mittel fir Antioxidantien, auf die hier nicht naher
eingegeangen werden kann.

Schweiz:

Antioxidantion und deren Synergisten sind in Ar-
tikel 6, Positivliste 2, angefGhrt. Sie werden in zwei
Gruppen geteilt. Der Zusatz der in der ersten Gruppe
aufgefuhrten Antioxidantien 2 a 1—5, das sind Toco-
pheroie, Ascorbinsdure und Natrium-, Kalium-
ascorbal, Ascorbinpabmitat und -stearat, Zitronen.
sdaure und Natrium-, Kalium-, Calciumcitrat, Mono-
und Diglyceride von Speisefettsduren, verestert mit

a1



Zitronensaure und Lecithin) ist bei den in der
Schweizer Anwendungsliste aufgefihrten Lebens-
mitteln gemaB guter Herstellungspraxis (GMP) zu-
lassig. Diese Substanzen sind als Antioxidantien zu
deklarieren, Der Zusatz von Ascorbinsaure als Anti-
oxidans darf 400 mg/kg nicht iberschreiten. Die
Antioxidantien dieser Gruppe sind in der Anwen-
dungsliste nicht eigens angefihrt.

Dagegen sing die Zusaizsioffe der zweiten Gruppe
(2b 1-6. Propylgallat, Octylgallat, Dodecylgallat.
Butylhygroxyanisol. Butylhydroxytoluol, Schwefel-
dioxid, Natriumhydrogensuifit, Natriumsulfit, Natri-
um- und Kaliumdisulfit) in der Anwendungsliste ge-
regelt. Schwefeldioxid bis zu einer Menge von
20 mg/kg SO2 muB nicht deklariert werden.

Osterreich:

Die in Osterreich geltenden Bestimmungen finden
sich — soweil sie Antioxidantien und die Lebens-

ZUSATZSTOFFLISTE!)

mittel, denen sie zugesetzt werden durien. betref-
fen — in der Anwendungsliste,

Es ist allerdings zu beachten, daB in Osterreich ge-
maB § 12, Abs. 2 auf Antrag nicht zugelassene Zu-
satzstoffe mit Bescheid zugelassen und deren Ver-
wendungsbestimmungen festgelegt werden konnen.
Seit Erlassung der Antioxidantienverordnung ist
eine Reihe solcher Bescheide erteilt worden.

AbschlieBend muB nochmals betont werden, daB im
folgenden Tabellenteil eine ganze Reihe von in Le-
bensmitteln zugelassenen Antioxidantien nicht
eigens aufgefishrt sind: in der BRD und in der
Schweiz die mit -~ bezeichneten Zusatzstoffe und
in Osterreich die mit Einzetbescheiden zugelassenen
Zusatzstoffe bzw. deren Verwendungsbedingungen.
Eine vollstandige Anfithrung der genannten Stoffe
und deren Verwendungsbedingungen wurde den
Rahmen dieser Ubersicht wesentlich (berschreiten,

Butylhydroxyaniso!

Butylhydroxytoluol

Dodecylgallat

Octylgallat

Mono- und Diglyceride van Speisefettsauren,
verestert mit Zitronensaure

L-Ascorbinsaure

Natrium-L-Ascorbat
Kalium-L-Ascorbat
Calcium-L-Ascorbat
Zitronensaure

Natriumcitrate
Kaliumcitrate
Calciumcitrate
Miichsaure

Natriumlactat

Kaliumlactat

Calciumilactat

Lecithine
6-Palmitoyl-L-ascorbinsaure
L () Weinsdure

Natriumtartrat
Kaliumtartrat
Kalium-Natriumtartrat

') x bedeutet, daB in den

312

E 320

EWG-Nr. Osterreich B8RD") Schwaeiz
1. 2b.4.
E 321 - ] 2b.5.
E 312 = [‘- 2b.3.
£31 ~ 2b.2.
E 472 c - 2. + 2a.b
] nicht 2u-
lassungs-
| bed. + {2a.2
2, }
Eaor | ] |
|~ a. + |
E 302 ] J -
E 330 - nicht zu-
lassungs-
bed. +
2a.4. +
E 33t - l
E 332 -~ 3. +-
€333 = J
E 270 -~ nicht zu- -
lassungs-
bad. +
E 325 - —
E 326 - -
E 327 - 3. .
E 322 x Emulgator 22.6.
E 304 3. X +  2a3.
€ 334 - nicht zu- -
lassungs-
bed. +
E 335 - ‘ + -
E 336 - 3. o=
E 337 - l + -
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EWG-Nr Osterreich BRD*) Schweiz
stark tocopherolhaltige Extrakie natlrlichen
Ursprungs E 306 X nicht zu-
lassungs-
1bed.
synthetisches Alpha-Tocopherol € 307 X fnicht zu-
lassungs- 2a.1. +
bed. g
synthetisches Gamma-Tocophero! E 308 - 3 +
synthetisches Delta-Tocopherol € 309 - :
Orthophosphorséure £ 338 - 2. + -
Natriumorthophosphate £ 339 - ] =
Kaliumorthophosphate E 340 - 3. -
Calciumorthophosphate E 341 = ] = _
Ascorbylstearat - - - 223 3
Propylgallat — — - 2b.1
Schwefeldioxid, schwelelige Saure E 220 I
Natriumsulfit E 221 eigena
Natriumhydrogensulfit E 222 | Liste 2p.6.
Natriumdisulfit E 223 | (Anlage 4,
Kaliumdisulfit E 224 5. iListe
Calciumsulfit E 226 ' ,A) -
Calciumbhydrogensulfit E 227 =
Calciumdisulfit E228 | | -
ANWENDUNGSLISTE
Hbochsimenge tm
EWG-NT. Lebensmittel
2.4.1. Butter
Schweiz:
Butter zur Herstellung von Dauerbackwaren,
Konfiseriewaren, Suppenpra3paraten (als Zwi- E 311, E 312, E 320, 0,2 g/kg X
schenprodukt) Propylgaltat
2.4.2. Margasrine, Speisefetle
Osterreich:
Margarine und andere Kunstspeisefeile, die
zur Weiterverarbeitung bestimmt sind E 304, E 306. E 307 0.2 g/kg
Schweiz:
E 304, \
Speisemargarine Ascorbylstearat | 0.2 g/kg
Margarine fir gewerbliche und E 472 c. E311, E 312, ]
Zwecke, gesalzene Margarine E 320, 0.1 g/kg
Propylgatliat ]
andere Spaisefelte, rein tierisch, Speisefette Propylgallat
fUr Dauerbackwaren, Konfiseriewaren, Sup-
pen und SoBenpradparate, Fritirefette { E311, E312. E320 0.297kg .
Bunaesrepublik Deutschiand:
Margarine. Halbfettmargarine, Speisefette E 472 c. E 301, E 302,
E 331 bis E 333
E 325 bis E 327, E 322,
E 339 bis E 341, E 301,
E 335 bis E 337, E 308,
E 309
€ 300. E 306. E 307,
Tocopherolacetat,
Beta-Tocopherol
313
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2.4.3. Speisedle, Meyonnaise usw.
Usterreich:

Mayonnaise und mayonnaisedhnliche Erzeug-
nisse

Bundesrepublik Deutschland:

wie 2.4.2.

Schweiz:
Speiseble filir Dauerbackwaren, Konfiserie-
waren, Suppen- und SoBenpraparate. Friture-
ole

2.4.4. Suppen, Brihen, SoBen, WiirzsoBen
UOsterrelch:

Pastenfbrmige und leste Suppen, Briihen,
BroisoBen, Wiirzsoflen (bezogen auf den Fett-
gehall)

Bundesrepublik Deutschland:

Suppen, Briohen, BratensoBen, WiirzsoB8en,
jeweils in trockener Form (bezogen auf den
Feaitgehalt)

|

|

2.4.5. Knabbergebéack
Osterreich:
Knabbergeback
Bundesrepublik Deutschland:
Knabbererzeugnisse auf Getreidebasis
Schweiz:
Roltgerste, siehe unter sonstige 2.4.11.

2.46. Obst, Gemise, Kartoffel und Kartollel-
erzeugnisse
Osterreich;

Rartoffeltrockenerzeugnisse auf
kochter Kartoftel,
trockenerzeugnisse

Basis ge-
verzehrierlige Kartoffel-

Kartoffeltrockenerzeugnisse suf 8asis roher
Kartoffeln

vorfritierte, tietgefrorene Kartofielerzeugnisse
Obst, Gemiise- und Pilzerzeugnisse

Bundesrepubliik Deutschland:

Kartoffeltrockenerzeugnisse auf Basis ge-
kochter Kartoffeln, verzehrsfertige Kartoffeln,
verzehrsferiige Kartoffeltrockenerzeugnisse,
tiefgefrorene, vorfritierte  Kartoffelerzeug-
nisse

Walnuf3kerne

) — p———

E 300. € 301. E 302 02 g’kg
Propylgallat .
E311, E312, E 320 02 g/kg :
€ 320, E 306, E 307, 0.1 g/kg
E 300 bis E 302, E 301 02 g/kg
E 320, E 311, E 312 0.1 g/kg
€ 300 bis E 302, E 304 0.2 g/kg
E 320, E311, E312 0.1 g/kg
E 300 bis E 302, E 304

E 220 bis € 224 o%g 9;::9
E 226 bis E 228 08 979
E 300 bis € 302, o
E 220 bis E 224 002 g/kg
E 226 bis E 228 08 g7kg
E 300 bis E 302, E 304 02 g/kg
€300 bis E 302 0.15 g/kg
E 320, E311, E312 0.1 g’kg
E 320 0,1 g/kg

314
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Trockenfrichte:

Aprikosen, Birnen, Pfirsiche

Ananas, Apfal, Quitten

Weinbeeren, ausgenommen Korinthen
Glasierte, halbfeuchte Trockenfriichte
Kandierte Fruchte, andere kandierte Pflan-
zenteile und Belegfrichie
Zitronat und Orangeat
Ingwer in Sirup
Geraspelte Zitrusschalen fir
Backzwecke
Rohe. geschalte Apfelsticke fir gewerbliche
Backzweoke

gewerbliche

2000 mg SOa/kg
1500 mg SO2/kg
1000 mg SO2/kg
1000 mg SO2/kg

100 mg SOa/kg
30 mg SO2/kg
50 mg SOz/kg

125 mg SO2/kg

80 mg SOa/kg

Zerkleinerter Meerrettich { Eggg bEi52257224 1000 mg SO2/kg
Spargel, Sellerie, Zwiebel, Blumenkohl.l '
weiBe Riben, Pastinaken, jedoch nur ge-
trocknete Erzeugnisse 500 mg SO2/kg
Zerkleinerte Zwlebel, Zwiebeln in Essig, zer-
kleinerter Knoblauch 300 mg SO2/kg
Gemiise in Essig 20 mg SOa/kg
Kartoffelerzeugnisse:
Kartoffeltrockenerzeugnisse und roher
Kartoffelteig 100 mg SO2/kg
tiafgefrorene Kartoffelerzeugnisse 100 mg SOz/kg
geschaite, auch zerkleinerte Kartoffeln 50 mg SO2/kg
Trockenstarke, Malitodextrine 50 mg SO2/kg
Schwejz:
Baumnusse E 220 bis E 224 19 S02/kg Kerne
Kartoffeln, andere Gemd{se und Frichte, 0,08 g SOa/kg abge-
roh, geschalt E 220 bis E 224 tropfte Ware
Kartolfelprodukte, mehr oder weniger kichen-
fertlg zubereitet, haltbar gemacht (vakuum- 0.2 g SO2/%g Trocken-
verpackt, gekuhlt, tiefgekuhlt), E 220 bis E 224 substanz
Kartoffelprodukte in Daosen, sterilisiert
Kartoffelstockpulver bzw. -flocken oder
-granulal, sowie daraus hergestellte Zuberei- E 220 bis E 224 0.2 g SO2/kg
tungen E 320 0,025 g SO2/kg
0,5 g SO2/kg End-
Trockengemuse (auch als Zwischenprodukt) E 220 bis E 224 produkt
Gemusespezialitaten in Essig E 220 bis E 224 0.2 g/kg
Trockenobst E 220 bis E 224 2g S0a/kg
Sauerkraut und Sauerriben in Polyathylen-
beuteln (Kleinpackungen) E 220 bis E 224 0.5 g SO2/kg
Senffrichte E 220 bis E 224 0.5 g SO2/kg
Meerrettich, gerieben, tafelfertig E 220 bis E 224 0.5g SO2/kg
2.4.7. Kaugummi
Osterreich:
; . { E 300 bis E 302, E 304
Kaugummi (bezogen auf die Kaubase 2 '
: fbezogen auf di ) { E 306, E307 ok
Bundesrepublik Deutschland:
_ . ( E320, E321, E311, y
Kaugummi (bezogen auf die Kaumasse) { E312 197kg
Schweiz:
) € 320 1g/kg
Kaugummi i E321 0.3g/kg X
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2.4.8. Konditorei- und Zuckerwaren
Bundesrepublik Deutschland:

Marzipanmasse und marzipanahnliche Er-
zeugnisse aus anderen Olsamen als Man-
dein. Nougatmasse, ErdnuBmasse und ge-
puffte ErdnuBerzeugnisse

Hart- und Weichkaramellen, Fondanterzeug-
nisse

Zuckerarten:

a) Raffinierter Zucker, Z2ucker, HalbwelB-
Zucker, Dextrose, kristallwasserhaltig, und
Dexirose, kristallwasserirei

b) Fiissigzucker, Invertflissigzucker und In-
verizuckersirup, bezogen auf die Trocken-
masse

c) Glukosesirup und getrockneter Glukose-
slrup

d) Glukosesirup zur ausschlieBlich gewerbs-
magigen Herstellung von Zuckerwaren-
erzeugnissen

e) Getrockneter Glukosesirup zur ausschlief3-
lich gewerbsmagigen Herstellung von Zuk-
kerwarenerzeugnissen

Schweiz:

Frucht- oder fetthaltige Massen. Triffel, Ful-
lungan 1ur Gebacke, Kondiloreiwaren und
Schokoladeartikel. Palisseriecremen, Maro-
nenpuree, kandierte Frichte, Marmeladen,

Fruchtsofien und Gelees fir Konditoreizwecke

— N, et et

E 320, E 311, E 312

E 220 bis E 224
E 226, E 227

E 220 bis € 224
E 226, E 227

E 220 bis E 225
E 226, E 227

€ 220 bis E 224
E 226, E 227

E 220 bis E 225
E 226, € 227

E 220 bis E 224

100 mg/kg
50 mg SO2/kg

15 mg SO2/kg

20 mg SO2/kg

400 mg SO2/kg

150 mQ SOa/kg

0549 SOz/kgii

2.4.9. Alkoholfreie Getranka, Fruchtsafte,

Marmeladen

Osterreich:

alkoholfreie Getranke, Fruchtsaftkonzentrate

Bundesrepublik Deutschland:

Konfiture, Marmelade, Pflaumenmus, Obst-
gelee und FGllungen oder sonstige Bestand-
teile von SiiBwaren und Backwaren aus Obst-
mark und Pflaumenmark

Zitrussafte und konzentrierte Zitrussafte zur
gewerbsmaBigen Weiterverarbeilung, ausge-
nommen solche zur Herstellung von zur Ab-
gabe an den Verbraucher bestimmten
Fruchtsaften, konzentrierten Fruchtsaften
oder Fruchtnektaren

Traubensaft, Orangensaft
alkoholfreier Wein

Obstgeliersaft, flissiges Pektin

Schweiz:

Kernobstsaft. SiBmost

verdunnter Kernobst- oder Traubensaft,
Apfelsprude!l, Fruchtsaftgetranke (ohne Kern-
obst und Traubensaft)

Tranbenmost, Traubensaft

Fruchtséfte
Fruchtsirup, Zitrussirupe
Flissige Praparate, wie Aplelgeliersaft,

Pektinlésungen
Brotaufstriche (Fruchtmuse, Fruchtsaftkonzen-
trate, Nuflpasten, Latwergen u. a.)

|
|
|
|

E 300 bis E 302

E 220 bis E 224,
E 226, E 227

E 220 bis E 224
E 226. E 227

E 220 bis E 224,

E 226, E 227

E 220 bis E 224,

E 226. E 227

E 220 bis E 224,

E 226, E 227

E 220 bis E 224
E 220 bis E 224
E 224

E 224
€ 224

E 220 bis
E 220 bis
E 220 bis

E 220 bis E 224

E 220 bis E 224

0.15 g/kg

50 mg SO2/kg

300 mg SO1/1

10 mg SO,/|

120 mg SO2/|
800 mg SO,/I

0,08 g SO/I

0,04 g SO/I

0,08 g SO2/i
0.5 9 SO1/1
02 g SOz2/kg
0,59 SO2/kg

0,5 g SO2/kg
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»4.10. Essenzen, &therische Ote

Dsrerraich:
E 300 bis E 302, y
atherische Ole E 304, E 306, E 307 19/kg
E 300 bis E 302, 02a/
Essenzen €304, E 306, E 307 29/kg
Bundesrepublik Deutschifand:
atherische Ole E 320, E 311, E 312 1 g/kg
andere Essenzen E 320 0.2g/kg
E 311, E 312 0,1 g/kg
2‘-3.)1. Sonstiges
Bundesrepublik Deutschiand:
E 220 bis E 224
Garungsessig { E 226 EI 207 50 mg SOu/I
. E 220 bis E 224
Gerstengraupen. Gerstengritze { E 226, E 227 150 mg S0O2/kg
E 220 bis E 224,
Sago ( E 226, E 227 50 mg SO2/kg
£ 220 bis E 224
Luftgetrocknete Speisegelatine { E 226. E 227 100 mg SO2/kg

Schweiz:
Essig

ErdnuBbutter

——

Starkezucker, Starkesirup zu direkten Kon-
sumzweoken

Tafelsent

Rollgerste

E 220 bis E 224

Propylgailat, E 311,
E 312, E 320 0.2g/kg Fett
E 220 bis E 224
€ 220 bis E 224 0.5 9 S02/kg
£ 220 bis E 224 0.1 9.502/kg

0,04 g SO:2/kg

Adresse des Autors:

Dr. Stefan Gergely

Fachverband der Nahrungs- und
GenuBmittelindustrie

A-1030 Wien, Zaunergasse 1—3

Fur dia Xorrektur des Manuskripts sagen wir Hr. Dr. Pdlen.
Bund (Or Lebensmiltelrecht und Lebensmiitelkunde, 8onn/Bad Godes-
berg, sowie Hr. Dr. Nlillner,

Meyhall Chaemlcal AG, Kreuzlingen,
Schweiz, besonderen Dank,

B Zulassung gesundheitsbezogener Angaben

Der BMGU hat gemaB § 9 Abs. 3 Lebensmittelgesetz
1975 folgende Angaben als mit dem Schutz der Ver-
braucher vor Tduschung vereinbar zugelassen:

Fur ,. .. Gelier-Fruchtzucker*’

.Hinweis fur Diabetiker: ...Gelier-Fruchtzucker
braucht nicht auf die erlaubte BE angerechnet zu
werden, sofern eine Gesamtmenge von 50'g, uber
den Tag verteilt, nicht Uberschritten wird, wobei
s3mtliche mit Fruchtzucker und Sorbit hergestellten
Lebensmittel zu berucksichtigen sind.

... Gelier-Fruchtzucker wird unter Einhaltung die-
ser Vorschrift insulinunabhangig verwertet."

(Bescheid ZI. 1V-448.822/2-6/80 vom 12. Mai 1980)

Fiir ,Leinsaat geschrotel”

,Bei ernadhrungsbedingter Darmtrégheit, verursacht
durch ballaststoff- bzw, faserstoffarme Kost."

(Bescheid ZI. IV-448.656/2-6/80 vom 8. Mai 1980)
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For ,.... Fencheltee"

.. ..-Fencheltee kommt einem ungestorten Ver-
dauungsablauf beim Saugting und Kleinkind zugute",
... .-Fencheltee 1ragt zu einer ungestdrten Nacht-
ruhe bel und ist beruhigend — lindernd bei Ver-
dauungsproblemen — wohlschmeckend — durst-
1dschend.”

(Bescheid 21. 1V-448.789/1-6/80 vom 10. April 1980)

Fur ,,Pflanzeniasertabletlen’ :

,.Die Ballaststoff-Faserstofizufuhr durch die Pflan-
Zzenfasertabletten ist verdauungsférdernd, denn
diese Ballaststofte regulieren die bei einseitiger
Ernahrung durch faserstoffarme Kost beeintrachtigte
Verdauung. Das Fehlen dieser Faserbestandteile
und Quellstofte kann zur Darmtrigheit flhren.
Zusaizlich, also in Verbindung zu einer bestehen-
den Reduktionsdiat, z. B. bei Ubergewicht, kann man
diese Pftanzenfasertabletten wegen ihrer natirli-
chen Ballaststoffe mitverwenden, da Faserstoff-
zufuhr eine schnetlere Lebensmittelpassage bewirkt
und die Darmperistaltik akiiviert.

fur Diabetiker geeignel.”’

(Bescheid ZI. IV-448.719/7-6/79 vom 8. April 1980)
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Vergleich der Positivlisten fir Zusatzstoffe und der
Zusatzstoffanwendungslisten zwischen Osterreich,
der Bundesrepublik Deutschland und der Schweiz (6. Teil)

S GERGELY

2.5 FARBSTOFFE

ALLGEMEINES
Bundasraepublik Deutschiend:

Die deutsche Farbstoffregelung ist ahnlich wie bei
den Antioxidantien wenig tbersichtlich.

€s is1 zu unterscheiden zwischen allgemein und be-
schrankt zugeiassenen Farbstoffen:

a} Aligemeine Zulassung von Farbstoffen gemag
§11 Abs. 1 Nr. 1 Anlage 6 Liste A Gruppe |
22ulV: Zuckerlikbér E 150, Silber E 174, Gold
E 175;

beschrankie Zulassung von Farbstoffen in der
Masse und auf der Oberfliche von Lebensmil-
leln gemaB § 11 Abs.1 Nr.2 Anlage 6 Liste A
Gruppe I, Liste F und Liste A:

E100. E 102, E 104, E 110, E120, E 122, E 123,
£124, E£127, £131, £132, E140. E 141, E 142,
£ 151, E 153, E 160, £ 161. E 162, E 163;

c) die beschrankte Zulassung von Pigmentfarb-
stoffen zur Oberflachenfarbung, Anlage 6 Liste A
Gruppe IlI:

E170, E171, E172, E 173 2ur Farbung von
bestimmten Lebensmitteln (Liste F Nr. 11—13):

d) die beschrankte Zulassung von Farbstoffen zur
Farbung von Kaseiberziigen gemaB § 11 Abs. 1
Nr. 3 Anlage 6 Liste B: E 180;

e) die beschrankte Zulassung von Farbstoffen zum
Stempeln von Oberflachen und Verpackungs-
mitteln sowie zum Eierfirben gemaB §11
Abs. 1 Nr. 5 Anlage 6 Liste C:

C2,C3,C4,C5 C7.C8 CH Ci10.C11,CH2,
C13.C14,C17;

f) Liste D,
Sioffe:
E 101, E 160 a (Beta-Carotin);

g) die beschrankte Zulassung von Stoffen zum
Losen von und zum Vermischen mit Farbstoffen
und farbenden Nichtzusatzstoffen gemafl §11
ADbs. 1 Nr. 6 Antage 6 Liste E Nr. 1.

b

nicht zulassungsbedirttige tarbende

Osterreich:

Die 3slerreichische Farbstoffverordnung gliedert sich
in eine Liste

A: Farbstoffe zur Farbung von Lebensmitteln,

B: Pigmentfarbstoffe nur zur Oberfldchenfarbung
von SuBwaren,
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C: Farbstoffe zum Farben oder Bemalen der Schale
von ‘Eiern sowie zum Stempeln der Oberflache
von Lebensmitteln, soweit eine Stempelung in
den Rechtsvorschriften vorgesehen ist,

sowie in eine Liste der zugelassenen Verschnitt-
mittel und eine Liste der Lebensmittel, die mit den
zugelassenen Farbstoffen gefarbt werden dirfen.

In den Erlauterungen zum Entwurf der Farbstoffver-
ordnung wird -ausgefiihrt, daB Naturprodukte grund-
satzlich nicht gefarbt werden sollen. Bei Kunstpro-
dukten erscheint die Zulassung einer Farbung hin-
gegen veriretbar. Dariber hinaus ging es auch dar-
um, ocas Farbungsverbot nicht durch das ,.carry
over'“ wieder abzuschwachen.

in die Positivliste wurden nur solche Farbstoffe auf-
genommen, die auch tatsachlich im Geltungsbereich
des LMG 1975 aligemein handelsiblich sind.

In der Positivliste der Farbstoffe ist zudem ange-
geben, bei weilchen es sich um natlrliche bzw.
kiinstliche Farbstoffe handelt (die diesbeziiglichen
Definitionen decken sich mit der Schweizer Lebens-
mittelverordnung).

Kurkumaexirakt und Rote-Ritben-Extrakt unterlie-
gen hinsichtlich der Zulassung den Vorschriften fiir
Zusatzstoffe; grundsatzlich frei von Farbstoffzusat-
Zen mussen Fruchimilch, Joghurt, Sauermilch, But-
termilch, fermentierte Milch und diatetische Lebens-
mittel far Sauglinge und Kleinkinder sein (§6
Abs. 2).

Die Zulassung der Farbung von Einfruchtmarmela-
den, Einfruchtjams (Einfruchtkonfitiren), Zwel- und
Mehrfruchtmarmeladen sowie von Essig und die
Zulassung von Brillantsauregrun, Patentbiau, Tar-
trazin, Carminsdaure (Cochenille), Kurkumin und
Kurkumaextrakt tritt mit Ablauf des 30. Juni 1983
auBer Kraft.

Schweiz:

In der Schweiz wird die Positlvliste in zwel Teile

geteilt:

a) Farbstoffe, die natirlicherweise in Lebensmit-
teln vorkommen und nach physikalischen oder
chemischen Verfahren gewonnen oder synthe-
tisiert werden und zur Farbung sowohl der
Masse als auch der Oberilache von Lebensmit-
tein gestattet sind. Diese Farbstotfe dirfen als
Lebensmittelfarbstoffe bezeichnet werden.

b) Farbstoffe, die naturlicherweise in Lebensmit-
teln nicht vorkommen und nach physikalischen
oder chemischen Verfahren gewonnen oder syn-
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thetlsiert werden und zur Farbung sowoh} der Heft 9, Seite 397 {f. (1978), Band 2, Heft 10, Seite

Masse als auch der Oberflache von Lebensmit- 440 (1978), Band 2, Heft 11, Seite 498 (1978). Dort

tein gestattet sind. findet sich auch eine Ubersichl Gber die wichtigsten
weilere Bemerkungen slehe ,Ernéhrung”, Band 2, nationalen und supranationalen Farbstoffe.

2.5 ZUSATZSTOFFLISTE FARBSTOFFE

EWG-Nr. Osterreich BRD Schweiz
Curcumin E 100 x {bis 30, Juni 1983)  x 1AA1
Kurkumaextrakt x {big 30. Juni 1983) - —
Lactoflavin E 101 X % {nicht zulassungs-
bedirttig) 1A2
Lactoflavin-5-phosphat E 106 X - 1A21
Carotinoide E160a—f E160a.b,c.e.f X 1 A3 (1-6)
Beta-Carotin E 160 a {ohne Lycopin) (nicht zulassungs-
bediiritig)
Xantophylle E161a—g E161g X 1A4
Beetenroti, Betanin E 162 X X 1A5
Anthocyane E 163 X X 1A6
Chlorophylle E 140 X X 1A7
Kupferkompiexe der Chlorophylie
und Chlorophylline E 141 £ X 18.11
Tartrazin E 102 x {bis 30. Juni 1983} x 1B.1
Chinolingelb E 104 X X 18.2
Gealborange S E 110 X X 1B.3
Cochenille, Carminsdure E 120 x {bis 30. Juni 1883} X 1B.4
Azorubin E 122 - X 1B.5
Amaranth E 123 - X 1B.6
Ponceau 4 R E 124 X X 18.7
Eryibrosin E 127 X X 1B.8
Patentblau V E 131 X (bis30.Juni 1983} «x 1B.9
Indigotin (indigocarmin) E 132 X X 1B.10
Brillantsauregrin 88 £ 142 x (bis 30. Juni 1983} X 1B.12
Caramel € 150 X % (allgemein
zugelassen) 18.13
Britlantischwarz BN E 1561 b3 b 18.14
Carbo medicinalis vege!lalis E 153 X X 18.15
ANWENDUNGSLISTE FARBSTOFFE")
EWG-Nr.
251 Kése
Osterreich:
Schnittkase, gereifter Weichkase E160 2, e, f
Bundesrepublik Deutschiand:
Kase, ausgenommen Molkenkase E101,E160a
Schnittkdse, halbfeste  Schnitikdse  und
Chesterkiése auch als Ausgangsstoife 1Gr die
Herstellung von Schmelzkdse und Kdsezube-
reitungen zusatzlich E 160 b
Schweiz:
Kase gereilt, Kése schimmelgereifl alle zugelassenen Farbstolfe X
Kasezubereitungen, Schmelzkase mit einer
Kasebezeichnung, Schmelzkdse aus Frisch- ] €100, £ 101, E 160 a, b,
kase, Schmelzkasezubereitungen l E140

'} x bedeutet, daB in den nationalen Vorschriften noch weilere Bestimmungen zu finden sind.
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2 5.2 Margarine

Osterreich:

Margarine und Margarineschmaiz E160a.e. f

Bundesrepudlik Deutschiand:

Margarine, Halbfettmargarine unter Mitver-
wendung von Beta-Carotin

E 160 b, E 160 a
Schweiz:

Speisemargarine, Margarine fur gewerbliche E 100,E 160 a, b, e, f,
und industrielle Zwecke, gesalzene Margarine E161g, E150

2.5.3 Speisefette, Speiseble, Majonnaise, Salat-

soBen
Schweiz:
Speisedle, Speisefette E 100,
Fritiredle E1604a b, e f,E161g
Salatsofen alle zugelassenen FarbstoHe

2.5.4 Fleischwaren, Fleischextrakte, Bouilfonpra-

parate u. &.
Schweiz:
Bouillonpraparate, Bouillonpraparate in Tuben £ 150
sul E 100, E 101, E 106, E 160 bis E 163,
ulzen E 140, E 150
2.5.5 Wirzen, Suppen und SolBen
Osterreich:
Braune Sofen fur Fleischgerichte, ausgenom-
men Gulaschsaft, WiarzsoBen E 150 (kaustisch)

und pastenférmige Suppen) ausgenommen
solche, aus deren Sachbezeichnung oder Er- E 160 a, e, f, E 140, E 141,

scheinungsbild hervorgeht, daB sie unter Ver- | E 150 (kaustisch)
wendung von Fleisch, Fisch, Huhn oder Stein-
pilz zubereitet sind |

Suppenwirfel, Suppen (auch Trockensuppen )

Schweiz:
Wdirzen, klare Suppen E 150
Kochtertige Suppen und SoBen, Suppen und
Soflen in Tuben, Instantsuppen E 101, € 160, E 150

2.5.6 Brotund Backwaren

Schweiz:
Dauerbackwaren, Aperitifgeback, Lebkuchen,
Felnbackwaren. Kuchenmischungen tfrocken alle zuge'assenen Farbsto”e X
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2.5.7 Pudding und Cremepulver oder -massen

Osterreich:

Pudding und Cremen sowie deren Pulver, gus-
genommen solche, die unter Verwendung von
Malz, Karamel, Kakao, Schokolade und Topfen
hergestelit werden

Bundesrepublik Deutschland:

Cremespeisen, Pudding-Geleespeisen, rote
Grutze, siiBe Suppen und sie Soflen, ausge-
nommen die mit Kakao. Schokolade, Kaffee,
Ei oder Karamel hergestellten Erzeugnisse

Schweiz:

Trockenpraparate sowie fertige Cremen und
Desserts

alle zugelassenen Farbstoffe

alle zugelassenen Farbstoffe

alle zugelassenen Farbstoffe x

2.5.8 Obst, Gamlse, Speisekartollein und Kartol-
lelerzeugnisse, Obs!- und Gemisekonserven

Osterreich:

Dickzuckertfrichte, ausgenommen Zitronat und
Orangeal, Cocktailkirschen, Kirschenkompott
(nicht jedoch Weichselkompott)
Kartoffeldauerprodukie

Bundesrepublik Deutschland:

Erdbeer-, Kirsch-, Himbeer- und Pflaumenkon-
serven in luftdicht verschlossenen Behalt-
nissen, kandierte oder mil Zucker Uberzogene
Frichte und Fruchtteile, ausgenommen Zitro-
nat, Orangeat sowie NuB- und Mandelkerne
als solche

Schwejz:

Obstkonserven, Reineclauden

Pecannusse

Spinatkonserven, Senffrichte

alle zugelassenen Farbstoffe
Kurkumaextrakt

alle zugelassenen Farbstoffe

alle zugelassenen Farbstoffe,
ausgenommen E 183

E 102, E 104, E 110, E 120, E 122 bis

E 124, E 127, E 131, E 132, E 142, E 150.
E 151, E 141

alle zugelassenen Farbstoffe

2.5.9 Honig und Kunsthonig
Osterreich:

Kunsthonig

Bundesrepublik Deutschland:

Invertzuckercreme (Kunsthonig)

alle zugelassenen Farbsioffe,
ausgenommen E 150
(Ammoniumsulfit-Verfahren)

alle zugelassenen Farbstoffe
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5 10 Konditorei- und Zuckerwaren

Osterceich:

suckeriberziige und Zuckerglasuren, insbe-
sondere Verzierungen, Drageesdecken, Zuk-
werschichten und andere besonders erkenn-
pare, auch zur Ausschmickung gefdrble
Antelle von Schokolade- und Zuckerwaren,
fein- und Konditorbackwaren und von Kau-
gummi, ausgenommen sind Uberziige, die
unter Verwendung von Milch, Butter, Honig,
vollei, Eigelb, Malz, Karamel, Kakao oder
Schokolade hergestelit werden.

Marzipan und Persipan in Phantasieformen,
Massen aus anderen fetireichen Samen,
Geleeartikel, aromatisierte Fillungen, ausge-
nommen, wenn in Sachbezeichnungen oder
Erscheinungsbild oder Aufmachung hingewie-
sgn wird, dafl die Herstellung unter Verwen-
dung von Milch, Butter, Honig, Vollei, Eigelb,
Malz, Karamel, Kakao oder Schokolade er-
folgt

Sonstige Zuckerwaren, ausgenommen La-
kritzen und Waren, aus deren Sachbezeich-
nung oder Erscheinungsbild oder Aufmachung
hervorgeht, daB sie mit Milch, Butter, Honig,
Vollei, Eigelb, Malz, Karamel, Kakao. Schoko-
lade hergestelit oder zubereitet sind

Sife UbergufisoBen, ausgenommen salche,
die unier Verwendung von Butler, Honig,
Vollei, Eigelb, Malz, Karamel, Kakao oder
Schokolade hergestellt werden

Windbackerei, Patiencen, Fondant, Fondant-
glasuren, Tortengelees und Gelatine far Tor-
tengelees alle zugelassenen Farbstoffe

Bundesrepublik Leutschiand:

Zuckerliberzige aller Art, insbesondere Ver-
zierungen, Drageedecken, Zuckerschichien
oder andere besonders erkennbare, auch zur
Ausschmuckung gefarbte Anteile von Schoko-
lade- und Zuckerwaren, feinen Backwaren und
von Kaugummi, ausgenommen sind Uberzige,
die ausschlieBlich aus karamelisiertem Zucker
bestehen, und Uberzige, in deren Bezeich-
nung auf Milch, Butter, Honig, Ei, Malz, Kara-
me!, Kakao, Schokolade oder Kaffee hinge-
wiesen wird, sowie Lackiiberzige aus den
nach Anlage 2 zugelassenen Stoffen zum
Uberziehen von Kakaoerzeugnissen

Geleeartikel, Marzipan und Marzipanersatz-
waren, fetthaltige Fillungen von feiren Back-
waren, ausgenommen die mit Ei, Malz, Kara-
mel, Kakao. Schokolade oder Kaffea harge-
siellten Erzeugnisse

Sonstige Zuckerwaren, ausgenommen Lakritz-
waren, Brausepulver und Waren, aus deren
Bezeichnung hervorgeht, daB sie mit Milch,
Butiter, Honig, Ei, Malz, Karamel, Kakao,
Schokolade oder Kaffee zubereitet sind alle zugelassenen Farbsioffe
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Schweiz:

Konditorei- und Zuckerwaren (ohne Geback-
anteil), Zuckerwaren in Tablettenform

Frucht- oder fetthaltige Massen, Truffel, Ful-
lungen flir Gebdcke, Konditoreiwaren und
Schokoladeartike), Patisseriecremen, Maro-
nenpiiree, kandierte Frichte, Marmeladen,
Fruchtsoen und Gelees {0r Konditorei-

zwecke
Marzipan, Kaugummi
FGllungen. Fruchtsaucen, Gelée-Artikel,

Weichkaramelien, Schaumzuckerwaren
Gummibonbons oder -pastillen
Zuckerwaren .in Tablettenform

alle zugelassenen Farbstoffe X

2.5.11 Speiseeis
Osterreich:

Speiseeis (einschlieBlich Speiseeishalbtabri-
kate und Grundstoffe, ausgenommen Kara-
mel-, Kgkao- und Schokoladeeis sowie unter
Verwendung von Heidelbeeren und schwar-
zen Johannisbeeren hergestelltes Speiseeis)

Bundasrepublik Deutschland:
Kunstspeiseeis

Schweiz:

Speiseeis (Doppelrahm-,  Rahm-, Milch-,
Wassereis, Glace, Sorbet, Soft-lce)
Speiseeispulver

alle zugelassenen Farbstolfe

alle zugelassenen Farbstoffe

alle zugelassenen Farbstoffe

2.5.12 Fruchtsétfte, Sirupe, Konzentrale, Gelees,
Konfitiren, alkoholfreie Getrdanke

Osterraich:

Einfruchtmarmeladen und Einfruchtjams (Ein-
fruchtkonfitiiren) aus :Erdbeeren, Himbeeren,
roten Johannisbeeren und Kirschen (nicht
jedoch Weichseln). sofern diese Einfruchtmar-
meladen aus Pulpen gewonnen werden

Zwei- und Mehrfruchtmarmeladen zur Weiter-
verarbeitung in Gebinden ab 4 kg, jedoch nur
bei Mitverwendung von Erdbeer-, Himbeer-,
Rote-Johannisbeer- und Kirschen- (ausgenom-
men Weichsel-)Pulpen

Schnittmarmeladen. Quiltenkase
Obstgetees

Alkoholfreie Erfrischungsgetranke (einschlief-
lich deren Grundstoffe), ausgenommen Frucht-
saftlimonaden

Himbeersirup (Himbeersaltsirup), Orangeaden
(einschlieBlich deren Grundstoffe)

Brausepulver, Instantpulver fOr alkoholireie
Erfrischungsgetrdnke, ausgenommen fir
Fruchtsaftilimonaden

Bundesrepublik Deutschiand:

Konfitiren, Einfruchtmarmefaden und Gelees
aus rotem Beerenobst und Kirschen, steri-
lisiertes Kirsch-, Himbeer- und Erdbeermark
Mehrfrucht- und gemischte Marmeladen
Kinstliche HeiB- und Kaltgetranke, Brausen

360

alle zugelassenen Farbstotfe

alle zugelassenen Farbstoffe
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sohweiz.
2.\russirupe. Sirupe mit Fruchtaroma, Gelees

\Fruchigelees), Konfitiiren, Marmeladen

Brotaufstriche

Kernobstsaft, SUBmost i
Tafelgetranke mit Fruchtsaft bzw. Fruchtsirup,

Limonaden, alkoholfreie Tafeigetranke, kiinst-
liche alkoholfreie Getrdanke
Alkoholfreier Wermut

Alkoholfreie Bitter

Limonadepulver,
naden
Bittere Tafelgetranke (mit Zitrussaft)

Chininhaltige Getrénke

Cola-Getranke
Getranke mit Milch, Magermilch, Molke oder

Milchserum

Brausetabletten fir Limo-

——— —— ———

alle zugelassenen Farbstoffe,
ausgenommen E 153

alle zugeiassenen Farbstoffe
E 150

alle zugelassenen Farbstoffe,
ausgenommen E 153

E 150

alle zugelassenen Farbstoffe,
ausgenommen E 153

alie zugelassenen Farbstoffe,
ausgenommen E 153

2.5.13 Spirituosen u. a.

Osterreich:

Intanderrum (Kunstrum, Kunstrumessenzen),
Trinkbranntweine, Weinbrand, Cognac,
Whisky, Uberseerum, Arrak und Likére (und
deren Kompositionen), ausgenommen solche,
aus deren Bezeichnung und Erscheinungsbild
hervorgeht, daB sie mit Eiern. Honig, Karamel,
Kakao, Schokolade oder Fruchisaften herge-
stellt oder zubereitet wurden

Bundesrepublik Deutschland:
Fruchtaromalikére, Krauter- und Gewdrzlikére
und Krauter- und Gewlrzbranntweine

ERNAHRUNG/NUTRITION, VOL. 4/NR. 8 1980

alle zugelassenen Farbstoffe,
ausgenommen E 150
(Ammoniumsulfit-Verfahren)

alle zugelassenen Farbstoffe




Schweiz:

Branntweine, ohne Kirsch-, Zwetschken-,
Pflaumenwasser, Enzian-, Wacholder- und
Kartoffelbranntweine

E 150, E 100, E 101, E 106,
E 160 bis E 163, E 140

Likére (ohne Cherry-Brandy und Eierlikbre), alle zugslassenen Farbstoffe, X
Bitter ausgenommen E 153
Wermutwein und Wermutlikor E 150, E 163
Obstwein E 150
2.5.14 Essig
Osterreich:

Essig, ausgenommen Weinessig und Obst-
weinessig (Beerenweinessig)

Schweiz:

Essig. Essig mit besonderem Geschmack,
Essig mit Senfpulverzusatz

alle zugetassenen Farbstoffe

E 150, €100, E 101,
E 160 bis E 163. E 140

2.5.15 Sonsliges
Osterreich:

Lachsersatz in Ol

Kaviarersatz

Farbebier fur dunkie Biere. ausgenommen
soiche mit mehr als 149 Stammwirze

Senf

Verzehrsprodukte in Dragee- oder Pastiilen-
form

Verzehrsprodukte, hergestellt unter Verwen-
dung einer Gummibase, Gelatinehdllen von
Verzehrprodukten

Bundesrepublik Deutschiand:

Seelachs (Lachsersatz)

Anchovispaste

Fischrogenerzeugnisse, ausgenommen gerau-
cherter Rogen. Garnelen (Krabben) und
Kaisergranat, deren Haltbarkeit durch Er-
hitzen in geschlossenen 'Behaltnissen ver-
bessert worden ist

Schweiz:

Mischungen von Kaffee-Extrakt, Tee-Extraki
u. a. mit Milchpulver, Zucker u. a. fir Aulo-
maien

aulgeschlossener Mate

Erzeugnisse zur Herstellung von Kakao-
getranken

Tafelsenf

Gewurzersatzmittel

Ankenziegerbutter

Adresse des Autors:

Dr. Stefan Gergely

Fachverband der Nahrungs- und
GenuBmiltelinduslrie

A-1030 Wien, Zaunergasse 1-3

362

alle zugetassenen Farbstoffe

alle zugelassenen Farbstoffe

E 150
alle zugelassenen Farbstoffe,
ausgenommen E 153

E 150

alie zugelassenen Farbstoffe
E 150

E 100. E 101, E 106,

E 160 bis ‘E 163. E 140

For die Xorreklur des Manuskripls sagen wir Hi D1 07
Bund fur Lebensmiltelrecht und Lebensmitielkunde, Bonn 829 hi *
Derg, sowie Hr. Dr. Niitner, Meyhall Chemical AG. Xréu: "3

Schweiz. besonaeren Oank,
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I. Linicrrung:

Bei der Untersuchung und Beurteilung der Umwelt-
cinflisse, denen der Bewohner der Grofistady Tag fir
Tay ausgescezt jst, spiclen eine Vielzahl von Faktoren
cine Nolle, die eine differenzierte Betrachtung notwen-
dig machen. Die Uersachen fiir das Phinomen, das man
tandlaufig als WUmwelwverschmutzung® bezeidiner, sind
schr komplexer Natur und ergeben sich auws der Tat-
sadhe. doB durch dic zunchmende Tednisicrung, Indu-
striaheicrung und Urbanisicrung der Energieverbrauch
und Rohstoffverbrauch stetig steigen, ebenso der Brenn-
stoffverbraudy und die Abfallprodukrion. Die Folge
davon ist, dafl fir den Menschen giftige und gesund-
heitsbecintrichtigende Substanzen in unserer Umwelt
zonchmen, dall es zu einem Anstieg von physikalischen
Umweltbelastupgen, wie Lirm und Strahlung komme.
Alle diese Lrscheinungen treten zu allererst vnd in
versiirktemm AusmaR in der Grofstadr auf, wo auf
Raum eine grofle Anzahl von Menschen
wolint, arbeiter, die Freizeit verbringr, wo die Bewoh-
ner m.t Giitern aller Art versorgt werden miissen und
wo enisorge werden mouf.

engscem

hn tolgenden solt nicht angestrebt werden, einen
Uberblick dber simeliche maglidhen npegadiven Einfliisse
aul die Umwele in der Groflstade zu geben; es wird
der Bereidh der Umwelteinflisse viclmehr auf den Teii-
herewh Luft c¢ingeengt. Die Probleme der Wasserver-
vnreinizung vnd der zunchmenden Belastung der Béden
durch Schwermeralle, Zyanide, Phenole, chlorierte Koh-
lenwasserstoffe, Detergentien, Mineraldlprodukie crc.,
die Probleme des Lirms, der zunchmend als Stref-
und Krankheitsfaktor Bedeutung gewinnt, sowie der
negativen psychischen und sozialen Auswirkungen, dic
das Grofistadtleben mit sich bringen kann, bleiben
dabei unberudksichiigt,

Div maglidien schidlichen Auswirkungen, die durch
lufreeruneeinigende Stoffe hervorgerufen werden kan-
nen, crsdicinen jedoch fiir sich alleine genommen so
bedeutungsvoll, dafl sie cine isolicrte Betrachrung ge-
cechtfertiot erscheinen lassen.

Luf:z durch
Wirkungen:

2. Zur DBelastung der
Schadstoffe und dercn

Zu den wichuigsten luftverunreinigenden Stoffen, die
in der Atmosphire zum Teil auch gesundheitsschidlidhe
Konzentranonen crreichen kénnen, zihlen vor allem
Schwefcloxide, Sudckstoffoxide, Kahlenmonoxid, Chlor-
wasserstoff, Fluorwasserstoff, Kohlenwasserstoffe, poly-
zyklische Aromate, Rufl, Stiuvbe (Mineralstaub; Schwer-
metallvechindungen, ere.), verschiedene geruchsintensive
organische Verbindungen sowie radioaktive Substanzen.
Diese Stoffe treten als Gase, Aerosol, flussige Tropf-
chen und feste Partikel auf.

Dic Quellen fiir diese Luftverunreinigungen sind u. a.
Industric, Gewerbe, Kfz-Verkehr, Hausbrand, kalori-
sche Krafrtwerke, Abfallverbrennungsanlagen und die
Landwirtschaft.

Viele der obgenannten Verbindungen gelangen durch
dic Verbrennung fossiler Brennstoffe in die Aumo-
sphire, wo ¢s zu eciner Verdinnung der emirtticreen
Schadstoffe komint. Konzentration und Zusammenset-
zung der Schadstoff-Immissionen werden vor allem
durch die Emissionsbedingungen (wie Schadstoffkon-
zentration im Abgas, Ausblasgeschwindigkeit und Tem-
peratur der Emissionsquelle, Schornsteinhohe), durch
mcteorologisdhe Faktoren (wie Windridheung, Wind-
geschwindigkeit, Temperatur, Luftfcuchre, Schidhrung
der Aumosphire) und die Gelindeverhilinisse bestimme.
Dic I[nimissionen haben, je nach Zusammensetzung,
Konzentration wund Einwirkongsdaver Wirkvngen auf
Menschen, Tiere, Pflanzen und Materialien.

Bei Marterialien werden hohe Sachsdhiden durdhy Kor-
rosion und Verschmurzung verursadhe.

Vegetationsschiden, dic von einer Behinderung des
Wachstums bis zum Absterben der Pflanzen reichen
konaen, werden vor allem durch die Schwefeloxide,
Suickoxide, Fluorverbindungen sowie durch Stiube ver-
ursacht.

Dic Wirkung von luftschadstoffen auf den Men-
schen kann von ciner Belastigung bis zu einer Gesund-
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heitssehildigung reichen, wobet dic Symprome vorweder
salort oder mit zeithicher Verzdgerung cintreten kon-
nen. feder Schadstoft Ranne fir sich genommen, ein-
zeln wirken, In den mesten TFillen handele o5 sich
jedudh e Kombinationswirkungen, wober sowuhl dic
Efichte mit anderen Schadstoffen (additve baw. poeen-
zerende Wirkungen) als auch mereornlogisdhe sowie
berufs- und verhaltensmiBige {Tabakrauchen) Einfliisse
von Bedeutung sein kénnen, Fs sel nur kure auf die
meivoralogischen  Einflisse hingewiesen. Halten  bei-
spichsweise  austauscharme  Werterlagen  {Inversionen)
cinive Tage am, so kann ws in den bodennahen Lufe-
sdiichten zu hohen Sdhadstoffimmissionen komnien.
Wenn aber hohere  Schadstoffkonzentravionen  iiber
cinen Hingeren Zeitraum emwirken, kann o5 bel einem
Teil der Bevdlkeruny zu ciner gesundheithichen Schiads-
gung kommen.

Ein wrofes Problem ber der Feststeliong des genauen
AusnaBes der schidlichen Wirkungen von lLuftver-
unremnigunzen st die Tatsache, daB der cinzelne Schad-
stoff nie alleine aufirirg, wad Jafl es sich um konu-
nuiceliche bis diskonunaierliche Einflisse relativ gerin-
ser Schadsioffkonzentrationen handelt. Toxikolagische
Untersudiungen  beschiftigen sich meistens mit den
schadlichen Auswirkungen bestimmeer Stoffe in hoher
Dosicrung. Lrst in den letzten zwei bis drei [ahr-
zchnten beschifrige sich die Forschung intensiver damiz,
die Auswirkungen der sogenannten subklinischen Dosen
nither zu erfassen.

Im folgenden sollen dic Auswirkungen von cinigen
ausgewiblten Lufrschadstoffen niher beschrieben wer-
Jden.,

21, Schwefeldioxid (§02):

Schwefeldioxid ist ein farbloses Gas mit charakeeristi-
sdiem, stark reizendem Geruch, Die Hauprursache des
zivilisatorisch bedingren Schwefeldioxidgehalies der Lult
ist die Verbrennung von schwefethaltigen fossilen Stof-
fen (Kohle, Erddly sls auch der aus thnen erzcugeen
Produkte {Benzin, Dieselsl, Heizil). Weiters cnistehe
SO bei der Aufbereitung schwefelbaltiger Erze, bei
diversen Fabrikavionsprozessen m der chemischen Indu-
strie (Erdolraffinerien.  Zelluloseindustrie,  Schwefel-
siurefabrikation) und bei der Abfallverbrennung.

In der Aumosphire kommu es weiters zu chemischen
Umwandlungsprozessen wie der Oxidation von SO» zu
SOs und zur Bildung von Schwefelsiure bzw. Sulfar
unter dem Eintluf von feuchter Luft bzw. von in
der Atmosphire vorhandener Kationen, wobei die ab-
laufenden Reakcioren sowohl f{otochemischer oder
katalytischer Natur oder beides zusamnaen sein kdnnen.
Dic gebildeten Sroffe sind zum Teil bel wettem toxi-
schee als die Ausgangsprodukre, Weiters schidigt Schwe-
feldioxid die Vegeration und siuert Boden und Ge-
wisser an. In den letzten Jahren gibt es Diceratur-
hinweise, daf durdh den Linllufl des Schwefeldioxids
die Niederschlige zunchmend angesiuert werden —
zuwellen spricht man schon vom sogenannten ,Sdure-
regen”. Schwefcldioxid beschleunige ferner die Korro-
sion und die Zerstorung von Metall, Papier, Texulien
und  Baustoffen. Vor allem Kulworgiitern  werden
schwere Schiden zugefiigr. In Wien leiden z B. beson-
ders historische Bauten aus Leithakalk unter der atmo-

sphiren Rorrosion. Dic Wirkungen der sauerstolfhal-
tigen Schwefelverbindungen sind jedenfalls in vollem
Unsfang noch niche erkannt

Die Wirkung des Schwefeldioxides aud diwe Aiem-
oegane des Menschen wird durch glechzeitig vorhan-
denen Staub gesteigert, wobei solche Bedingungen hiu-
fig bet Smogwerterligen gegeben sind. Die Wirkungen
konnwn durch epudenvioloyische Studien bereits reche
aut erfafle Schon  Auenlufrkonzentrationen
zwischen 0.25 und €3 myg SOvm? iber mehrere Tage
kénnen ber dlteren Menschen, welche an Herz- und
Lungenerhrankungen leiden. eine ernste Rrankheitsver
schiediterung zur Folge haben (1),

wcrdcn .

Uhenso bereies cindeutiz nachgewiesen st der Zue-
sammenhang zwischen Schweteldioxid- und Staubkon-
zentrarionen und der Sterbehiufigheit, Im Rzhmen
eincr Studic dber die Swadt New York wurde die
Obersterblichkeir der Bevialkerung im Vergleich zur
Hohe Jder SO:-Kencentrationen  unmtersucht. Dabe)
2eigte sidh, <ol berews bed $O:-Tagesmittelwerten iiber
0,25 myg SO: m?® cin deuticher Ansticg der Todeslille
2u beobachren war,

Bezligheh cines Gusundbeitsrisikos durch die Einwir-
kung von Sulfaten set nur angefithrr, dafl ab wtwa
10 Mikrogramm Sulfar pro m?® Luft mit cinsr Ver-
schlechterung des Krankheitsverlaufes bei Herz- und
Lungenerkrankungen und ab erwa 25ug & m* min
ciner erhdhten Gesamumorealitic zu rechnen ist, wenn
diese Konzentravionen linger ais einen ‘I'ag auftre-
ren (2],

Hinsichtlich der Wirkung von SO2 auf die Vegeta-
tion ist anzufihren, daf durdy die Immissionen beson-
ders Nadelhdlzer wiec Tanne, Fidhte und Kiefer., aber
auch gewisse Laubgchdlze gefihrdet werden. Insbeson-
dere reagieren Koniferen schon auf SO:-Konzentratio-
nen empfindlich, die beins Mcenschen nody keine Aus-
wirkungen zeigen. So reagieren z. B, wic in einem
Ereilandexperiment nachgewicsen werden konnte, Forst-
kulturen schon ab durchschnittdichen lImmissionskon-
zeneracionen von 0,05 mg SO:/m® mit Schidigungen (3).
Bei Untersuchungen in etnem  SO:x-Immissionsgebict
wurden signifikante Wirkungen auf Laub- und Nadel-

gchalze bereits bet etnemy Mittelwert — iiber die Vege-
tationszeit — von 0,05 bis 8,15 mg SOx/m? festgestelle

Starke Schidigungen traten bei Konzentrationen von
0.35 my SO2/m? auf (4). Ahnliche Werte Gber fingere
Zeiriume fOr chrom'sche Schidigungen (0,03 bis
0,08 ing 50:/m®) sowie fiir akute Schidigungen (G,15
bis 0,24 mg SOxm?®) werden auch Rir Kiefernbestinde
angcgeben (3).

Als Indikatorpflanzen fir SOz cignen sich vor allem
Flechten und Moosarten. Mandhe von ihnen sind derare
emplindlich, daf Einwirkungen von Kenzentrationen
tiber 0,03 mg SOx/m?® nicht vertragen werden.

Untersuchungen iiber Kombinationswirkungen von
SO: mit anderen Luftschadstoffen zeigren, dafl syncrgi-
stsche Lffekre bei kombinterter Einwirkung von $O:
und HUE (Fluorwasserstoff) bzw. 502 und NO:z {Stick-
stoffdioxid) gegeben sind (6).

Abschlicfend sei noch erwihne, daf cin crwaiger
Einflufl des Standortes auf das Schidizungsiusmall im
didht verbauten Gebier nicht von besonderer Bedeutung
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s, da uche cine, sondern viele Emissionsquelten vors

handen vind.

32 5tickoxide (Stickstoffoxid — NO
— und Stickstoffdionid — NO2):

Lic Stickoxide kommen i der Stadtatmosphire vor-
swiegend vomt Kiz-Verkehr, Tn den Autoabgasen trecen
sie zum Unterschied von Kohlenmonoxid und  den
Rohlenwasserstoffen bei erhdheer Fahirgesdiwindizkett
vermehir anf Industriell treten sie als Nebenprodukee
el versdhitedenen Prozessen (wie Metallbejzen, Schwer-
Ben.  Rupferstechen,  Salpetersiurchersiellong)  auf.
Lrhebliche Mengen werden avch von Hezkesselanlagen
spezieil mit Erdgas befeuerten) vnd von Kalorischen
Krattwerhen freigesetat,

Nicdrige Schadstoffkonzentrationen von Stickstof(-
wonoxid (NO), wie sie in der {reicn Atmosphare auf-
tieten, bewirken ber Phlanzen und Menschen prakuisch
keine bisher nachweisbaren Schadigungen. Wesendicher
it dic Bedeotung des NO, wean audh ortich be-
schranke, fie die Bildung des oxidicrenden Smoazs (stche
daza Abdhmie 230 Oxidantiea).

sitcsroffdiond (NO2) dagegen st ein Reizgas, wel-
Jws nidht nur zu Reizungen der Schleimhbiute der
sberen Atemwege fihre, sondern vor allem bis in dic
teferen Atemwege und bis in die Lungenblischen vor-
Jdringe und dort Gewebsverinderungen und -zerstorun-
zen bewirken kann. Bei experimentellen Uncersuchun-
uen wurde bei gesunden Versuchspersonen bei NQe-
Konzeatravionen ab 1,3 mg NO:/m® vor allem cine
Lrhohuny des Atemwegwiderstandes gefunden (7). Bei
hereits vargeschidigten Personen (Asthmatiker) rracen
solche Wirkungen jedoch bereits 2b G 19 ma NQa/imd
anf (810 Bel epidemiologischen Studien wurde cin ver-
mehries Auftreten von chronisdier Bronchitis bei lang-
davernder Einwirkung von 0,075 mg NO2/m? beobadh-
ter. Die unter dem Namen ,Chattanooga-Studic® be-
Kanntgewordenen  amerikanischen  epidemiologischen
Untersuchungen an Schul- und Kleinkindern zeiguen,
daf es in Gebieten mit einer durdhschaitelichen NO:-
Bdastung von 0,15 bis 0.3 mu/m® bei gleichzeitiger
Anwesenheit von anderen Luflschadstoffen, wie Nicrate,
Sulfate und Sravb, zu ciner vermehrren Bronchius-
hiufizkeit und zu ciner Zunahime von grippalen Inlck-
ten kommen kann (z. B (9)).

Was die Wirkungen von NO:z auf Pflanzen berriffr,
w traten Schidigungen ber chronischer Einwirkung
(Dauer bis 22 Tage) von Konzentrationen zwischen
0.28 bis 549 mg NO:z je m? auf (10). Bet kurzzeitiver
Einwirkung von hohen Konzentrationen sind bei Pflan:
zen Fast heine Wirkungen festzustellen, wihrend bei
| angzencinwirkungen von Konzuntrationen zwischen
21 und €2 mg NO2/m? Schidigungen (in Form ciner
eistungsminderung) festgestellt werden konneen (11).

Gewisse Pflaazen reagieren allerdings wihrend der
Nadchistunden bis zu 10mal emplindlicher auf NO:-
Finwirkungen als bei Tag.

Rombmationswirkungen von NO:= mit andercn Lufr-
sdhadsiolfen sind mchefach untersuche worden. Als Bei-
sptel seien Versuche mit Konzentrationen von SOz und
NO: im Bereich von 0.05 bis 0.25 ppm angefiihrr.
Dabei konnte nachgewiesen werden, dafl bei diesen

Konzentrationen die Photosyntheserate von Pflanzen
bis zur Halfce des Normuatwertes abgesenkt werden
Kann (12).

LR

Ber inwensiver Sonnenbestrahlung werden aus NO
(cusammen mit anderen Suchoxiden) und Kohlenwas-
serstotfen Aldebyde, Ozon und  Peroxide  gebildet,
welche zum Teil oft wesenthich toxischer wirken als
dic jeweiligen Ausgangsprodukee. Ozon wt auch ia
arofler Verdinnung ein schr giftin wirkendes Reizgas.
Schon cine Konzeniration von | bis 2ppm bewirky
vine starke Reizung der Schicimhiute und Sidrungen
des Zentralnervensystemis. Es wird vermuter, dafl dem
Ozon bet der Entstehung von Lungenemphysemen eine
grobiv Rolle zukomme. In Konzentrationen von 3,1 ppm
rufen Oxidantien auch Augenretzungen hervor. Des-
wegen und wegen der Auswirkungen auf das Zentral-
neevensystem hac man sie als Kobaktoren fiir die Hiu-
fung von Aurtounfillen auf Stadrautebahnen verant-
wortlich gemache (13).

Oxidantien:

Was div Sihiidigung von PHanzen berrilft, so habea
Ozon und PAN (Peroxiacctylnirat) starke phytotoxi-
sche Wirkungen. Schon geringste Konzentrationen von
£,0005 ppm konnen zu Pflanzenschiden fihren.

(CO):

Rohienmaonoxid st ein gifriges, geruch- und farb-
loses Gas, das tm wesentlichen bel der unvollstindigen
Verbreanung kohlenstoffhaltiger Materialien entseeht,
Wird es mit dem Luftsauerstoff cingcatmet, so ver-
binder sich Kohlenmonoxid, ihalich wie das Sauerstolf-
molekiil, reversibel mit dem Himoglobin des Blutes
7u  Kohlenmonoxid-Himoglobin (COHb). Das Bin-
dungsvermégen von Kohlenmounoxid an Himoglobin
tst allerdings 250- bis 309mal gr6Rer als das von Sauer-
stoff. Durch diese Bindung wied der Saucrsioffrrans-
port des Blutes unrerbunden.

Dic schidlichen Wirkungen der CO-Bindung an das
Himoglobin berreffen vorwiegend Organe, die auf eine
dauerhafte Versorgung mit Sauverstoff angewiesen sind.
Sic werden verstirke durch Aniamie. Herz- und Lun-
generkrankungen. Unzihlige Folgewirkungen sind in
der Literatur beschricben. Nach dem derzeitigen Stand
der wissenschaftlichen Erkennrnis st erwa 2b 25%
COHb mit dem Aufrreten von Funktionsbeeintrichii-
gungen, und zwar des Zentralnervensystems bei ge-
sunden bzw. des cardiovaskuliren Svstems bei vor-
geschidigten Personen zu rechnen (14 bis 16). B
einem COHb-Gehalt zwischen 2,5 und 4,5% beobach-
cinc Becintrichtigung der Dauerauf-
merksamkeit und eine Abmahme der Schschirfe. In
diesemi Bercich  werden aucth Leistongseinbuflen bei
Paticnten mit Herzkranzgefiverkalkung gefunden. Im
Bereicdh von 4.5 bis 9% COHb wurden u. a. eine Ver-
langsamung der Wiahrnchmungsgeschwindigker, cine
Beeintrachugung  der Handgeschicklidhkeit und  der
Lernfihigkeit gefunden.

4. Kohlenmonoxid

tete man UL Q.

Evste subjektive Symptome wie Kopfschmerz und
Schwinde! treren beim Gesunden ab crwa 10 bis 20%
COHb auf. Hohere Konzentrationen (30 bis 50%
COHDb) fithren zu Bewufrscinsschwund und Kreislauf-
kollaps.
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Weldhe COHb-Konzentrationen sind nun auf Immis-
sionseinwirkungen zu crwarten? Bei einer CO-Konzen-
travion von 30 ppm wird 2. B. bei leichter Arbeit
nach 8 Szunden ein COHb-Nert von etwa 4% erreidht.
Fine Belastung von 48 ppm und miutelschwere Thatig-
keiten bedeutet bereits nach 2 Stunden etven COHY-
Wert von ctwa 4%, Ber ewner Konzentration von
30 ppmy wird bereits nach 2 Stunden (bei korperlicher
Arbeit) ein Wert von knapp 3% erreichc und nach
S Stunden vin solcher von etwa 8%z COHb.

Auch das Blut von siarken Rauchern weist oft hdhere
COHb-Werte auf, wober Werte iber 10% COHb ge-
funden wurden. Wenn 20 Zigaretten innerhalb von
cewa 4 Stunden geraucht werden, werden berceirs ca.
4 bis 5% des Himoglobins gebunden.

Vegetanionsschiden werden, sowent bisher bekannt,
Jureh dic 1y der Stadrluft auftretenden CO-Immissio-
nen nicht verursadht.,

25 Sriube:

Als Staub bezewchner man fenst verreilte, schwe-
bende TFeststoffe in der J.uft mit einer Grofe zwischen
] und 2CC num.

Dic Wirkung von Staub auf die Umwelt steht mit
dessen physikalischen, chemischen und  physikodemi-
schen Eigenschafren in Zusammenhang. Bei der Ein-
wirkung auf den lebenden Organismus sind v. 2. von
Bodeutung: diec Kleinheit der Teilchen, die relativ grofie
Oberfliche, das damit im Zusammenhang stehende hohe
Adsorptionsvermogen fiir Gase, das unterschiedliche
hemische Verhalten (z. B. sauer oder alkalisch).

Staub schwicht die Sonnenstrahlung, wobei. entspre-
chend den menschlichen Akrivititen und Heizgewohn-
heiten, diese Schwichung in Stidten zwischen 15 und
20% betragen kann. Weiters verursachen und besdylcu-
nigen Stiube dic Kondensation in der Awmosphire,
wodurch es u. a. zu verstirkter Nebelbildung kommr.

Aus medizinischer Sicht ist die Grofe der Staubpar-
tikel von besonderer Bedeutung, Grobstaub init einem
Durchmesser von tber 10um ist nicht lungengingig
und wird an den Schlesmhiuten festgehalten. Lungen-
zingig sind Teildhen mjt cinem Durchmesser unter
5 um, wobel das Maximum der Aufnahmefihigkeit in
den Organismus um Luam lictt. Der lungengingige
Staub kann bis in dic Lungenblischen vordringen und
seellt stets ¢in Gesundheitsrisiko dar, das von der Kon-
centeation. der Einwirkungsdaver, der TeilchenardfRe
und -form sowic von der chemischen Zusammenser-
zung abhingt. Schwermetallstivbe z. B. kdnnen iiber
die Lunge in den Organismus aufgenoramen werden
und in verschiedenen Organen thre Giftwirkung cnt-
falten. Abgeschen von speeifischen Auswirkungen kann
durch jede Staubeinwirkung dic Sclbsteeinigung der
Atemwege becintrichtige werden.

Bei cpidemiologischen Untersuchungen wurde gefun-
den, daR geringe Staubkonzentrationen cigen nicht zu
unterschitzenden  Anzell aa  gesundheitsschidigenden
Wirkungen haben, welche durch Luftschadstoffe ver-
ursacht werden. So wird die Voxizitit von SO: bei
Anwesenheit von lungengingigem Staub  potenziert.
Bei Staubkonzentrationen ab 075 mg Staub/m® und
SO:-Konzentrationen ab 0,72 mz SO2/m® wurde cine

crhéhte Sterblichkeit und  Krankheitshiufigkeir regi-
striert. Bei Tagesmittetwerten fiir Staube dber 0,3 mg/
m® wurde beobachtcr, dafd sich der Zustand von Patien-
ten mit chronischer Brondhitis akut versdvechierte. Bei
Kindern, dic in Gebicten mit Staubkonzentrarionen
von 0,1 bis 0,13 mg/m® und dariber und SO:-Kon-
zentrationen von uber 0,12 mg/m® (Jahresmiteelweree)
wohnten, war eine erhBhte Hiufigkeit bestimmuer
Erkrankungen des Atemtrakres nachweisbar (17).

Stiube beeintrachtigen auch die Vegetation erheblich.
Abgeschen von ahrer Wirkung auf bzw. iber dem
Boden, sedimentieren sic auf den oberirdischen Pflan-
zenteilen, Die schidigende Wirkung besteht zum Teil
in einem Verkleben der Spaltéffnungen der Bliuer,
cbenso kann der Siuregehalt (Ruf) zu Nekrosen fiih-
ren. Die toxischen LCigenschaften sind auf den Gehalt
an Blei, Kadmium, Arsen, Zink und Iluor im Staub
2uriickzufiihren.

Obst, Gemise und TFuuterpflanzen swerden hiufig
durch Staub verschmurzt und damit entwertet. So fith-
ren z. B. Auswirkungen staubférmiger Imimissionen
beim Feldfutterbau in den betroffenen Gebieren zu
eincr crheblichen Qualititsminderung sowie zu dirch-
ten Ertragsverlusten (18).

26. Xohlenwasserstoffe:

Neben anderen luftverunreinigenden Stoffen creten
in der Stadtlu{t Kohlenwasserstoffe der verschiedenen
Stoffgruppen auf. Als Quellen sind vor allem Verbren-
nungskraftmaschinen (Otto- und Diesclmotoren von
Kraftfahrzeugen, sutionire Motoren), Heizanlagen
sowie Einrichtungen zur Gewinnung, Verarbeitung und
Transport van LErddlprodukten zu nennen.

Dic Abgase der Kraftfahrzeuge stellen einen schr
wesentlichen, in den Scadien sogar iiberwiegenden "Ieil
der Lufeveruareinigung durch Kohlenwasserstoffe. In
den Abgasen kommen einc Rethe gasformiger Kohlen-
wasserstoffe dec Alkan- uvad Alkenreihe und hoher
Kondensierte, insbesondere polyzyklische Aromaren
vor. Kondensierte Kohlenwasserstoffe werden auch als
Schwebstoffe emitriert.

Einen weiteren wesentlichen I'akior fiir die Luft-
belastung durch Kohlenwasserstoffe stellt der Flaus-
brand dar. Durch die relativ schlechie Nutzung des
Brennstoffes — im Sinne einer unvollstindigen Ver-
brennung — bei den im IMlaushale verwendeten Ofen
tragen diese wihrend der Heizperiode wesentlich zur
Lufeverunreinigung bei.

Fir die Lufcthygienc von besonderer Bedeurung sind
die polyzyklischea Kohlenwasserstoffe. Diese Stoffe
sind in Verbrennungsriicdkstinden wie in Ruf und Teer
enthalien und gelten als gefihrliche Substanzen, dice
schon in minimalen Konzentrationen stark krebserre-
gend wirken.

Dic hier am meisten untersuchte Substanz ist da
3,4-Benzpyren. Die Benzpyrenkonzentration in der
Stadttult ist in den letzten Jahren angesviegen. Sie ist
im Winter hdher als im Sommer und becrigt in den
Grofstidren etwa 100 bis 200 ng/m?, withrend in unbe-
lasteten Gebreten Werte von § bis 2 ng/m? gemessen
werden, Die karzinogene Wirkung von 3,4-Benzpyren
Konnte bisher an 9 verschiedenen Tierarten nachgewie-
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wen werden, Quanntative Aussagen iber die Krebs-
erregende Wirkung am Menschen bzw. dber Langzreit-
“Ifekee siehen jedoch noch immer aus.

270 Blei:

Zivilisztorisch bedingt, gelange Blei aus den verschie-
densten Quellen in die Luft, 2. B durch Verbrennung
von Kohle, durch die Abgase aus Kraftfahrzcugen, aus
der bleverarbeitenden Industric und durch Verwigte-
sung von Farben auf Bleibasis (diese werden hevre niche
mehr anzewandr). Der Haupeemiteent fir die Umwelt-
belasteay an Blet st das Krafdfahezevg, Die den Ben-
sinen als Antiklopfmittel zugesctzten Bleialhylverbin-
dungen werden durch die Verbrennung im Motor in
Form ven Bleloxiden und Biethalogeniden emittiert,
Die Bleiverbindungen licgen dabel in Form von Fein-
stub vor, dessen diberwiegender Teil i lungenging-
cen RorngrofRenbereich zu finden ist. Durch den Blei-
cerbrauch werden derzeit in Usterreich ca. 1.300 Ton-
nen Bleiverbindungen jihrhich In der Umwelt depo-
niert,

Dic anihropogene Bleizufnhe in unserer Umwelt
seive weltwelt eine steigende Tendenz, wie z. B, Mes-
sungen 1w Gronlandeis und in den Weltmeeren bewet-
sen. Die atmosphirische Bletkonzentration liege auf
dem Lande meist unrer 1 ug/m?, dagegen weisen Stidee
I uftbleiwerte zwischen 1 und 3 ng/m? auf, wobei zu
Zeiten von Verkehrsspitzen Werre bis etwa 10 ug ge-
messen werden.

Der mit der Stadilufr eingeatmere Bleistaub gelangt
zu 30 bhic 30% in dic Lunge und von da zu nahezu
16C% in den Kérper. Im Organismus wird Blei vor

dlem in den Knochen gespeichert, in geringen Mengen
auch m Leber und Niere. In StrefR-Situationen, bei
Fieber und bei Stoffwechselerkrankungen kann gespet-
chertes Bles ins Blur gelangen und dadurch wieder
biologisch aktiv werden.

Bei der Wirkung auf den Menschen ist grundsitzlich
swischen der akuren Blcivergiftung, deren Auswirkun-
sen bier nicht zur Diskussion stechen und den lang-
fristigen Auswirkungen relativ geringer Bletkonzentra-
tionen ru unrerscheiden.

Die tovischen Wirkungen sind vor allem durdh die
loakeivierung  der Zellfermente gegeben. Fs treten
sowoh! hiimatoroxische als auch neurotoxische Wirkun-
aen und  schhiellich solehe auf das neurovegerative
Systent auf.

S0 schddige Blei machweisbar dic Entwicklung und
das Wachstum des Nervengewebes. Diese Effckre sind
mir hoher Wahrscheinlichkeit irreversibel und fiihren
su permanenten neurologischen Veriinderungen (19).

Seit cinigen Jahren wird auch die Umweltbelastung
Jurdh Blei wihrend der Kindheit mic schulischen Lei-
stungen in Zusammenhang gebrache. Die wohl bewels-
keilrigste Untersuchung (20) zeigt cinen cindriicklichen
Zusammenhang zwischen dem Bleigehalt in Milchzih-
nea von Schulkindern mic zahlreichen Verhaltenspara-
metern: Die Bleiwerte von iber 3.300 Kindern wurden
im Zeitraum von 1973 bis 1978 mic dem Intelligenz-
quortienten und Verhaltensparametern nach dem Wechs-
jer Intelligence Scale for Children Test untersuchr. Bei
Kindern mir hehem Bleigehalt in den Milchzihnen

zeigren sich durchwegs schlechtere Ergebnisse von teil-
weise hoher statistischer Signifikanz (so z. B. cinc Ver-
minderung des 1Q um 4,7 Punkee).

Desgleichen kommet eine australische Sradie (21), in
der die Bleispiegel von Blug, Harn und Haarproben
von 1.200 Schulkindern mit Mcefwerten von Verhal-
tensabnormititen korreliert wurden, zum Schluf}, daf
cin enger Zusammenhang zwischen erhdhren Bleiwer-
ten (Steaflenverkehr) und sozialen sowie Verhaleens-
problemen besteht (,.cine alarmicrende Situation epi-
demischer Proportioncn, die dringliche und  genaue
Aufmerksamkeit von héchsten Regierungsstellen erfor-
dert™).

Line karzinogene Wirkung von Verkehrsemissionen
belegr u. a. cine in der Schweiz durchgefithrie Unter-
suchung: Von den Bewohnern ciner verkchrsreichen
Strafe starben im  Beobachtungszeicraum  fast  [Omal
soviel Personen an Krebs wie in verkehrsfreien Quar-
tieren lebende Personen (22). In diesem Zusammenhang
wird von den Autoren zuch Blei als eine der Ursachen
fiir dic erhséhte Krebssterblichkeit angesehen.

An Hand einer umfangreichen US-Studie (dabei wur-
den uber 170.008 New Yorker Kinder untersuchc)
konnre nachgewiesen werden, daf ein deutlicher Zusam-
menhanyg zwischen dem Blucbleispiegel der Kinder und
den Verinderungen der verkauften Mengen an ver-
bleitem Benzin besteht. Innerhalb cines Zeitraumes von
7 Jahren konnte cine Abnahme des Blutbleigehalees
von 32uy Blei/100 m] Blur auf 22 g Blei/100 ml Blut
fesrgestellt werden; im selben Zeitraum™ war der Ver-
kauf an verblentem Benzin um 47% gefallen. Damic
konnte eindentig nachgewiesen werden, dafl ein wesent-
licher, ursiidilicher Taktor fir die deutlich mefbaren
gesundheitlichen Schiiden von Blet am Bletgehalt von
Vergasertresbstoffen liegt.

Als gegeniiber einer Bleiexposition besonders gefihr-
dere Personengruppen gelten Kinder (relativ hohere
Bleiaufnahme Gber 1 unge und iiber den Magen-Darm-
Trakz, hdhere Bleiresorprion, vermutlich audh stirkere
Bleiwirkung auf noch in Entwicklung befindliche
Organe), Schwangere (Bleibergang aufl den Fewus) und
Kranke (2 B. Blemkkumulatiensgefahr ber  einge-
schrinkter Nierenfunktion).

Obwohl viclfach die Meinung vorherrsche, Bleiwic-
kungen auf Pflanzen seten als ,gering” zu bezeichnen,
spricht eine sehr umfangreiche Literatur fir em hohes

Maf an Blet-Phytotoxismus.

Ducch die Anreicherung von Blei im Boden wird
die Funktion und Entwicklung des Wurzelsystems von
Pflanzen empfindlich gestére. Dies fihrr zu Wurzel-
depression und damir zu Wuchsstorungen. Daraus resul-
tieren unter Umstinden gravierende Ertragsminderun-
gen an landwirtschaftlichen Kulwuren und Gehilzen,
die bis Absterben gchen kéonen. Bel starker
Bodenkontaminierung kann eine Reihe von Pflanzen-
arcen nicht mchr gedethen oder aber infolge der An-
reicherung im Griinmaterial niche mchr angebaur wer-
den. Dadurch ergeben sich schlieflich nachhaltige, kaum
reparable Verinderungen des Okosystems (18).

Zum

Wie stark die Bleibelastung der Biden entlang stark
befahrener Verkehrswege bereits geworden isg, zeigt
die an der Universitit Marburg durchgefiihrte ,Pro-
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jekistudie Blei*. In dieser Studic wird festgestelh, daf
Jie landwircschafzlich geniitzten Béden entlang von
Autobahnen und Sdinellstralen sowie 1n
schien Gebieten mit cinem szarken Kiz-Verkehr schen
heute v cinem kaum nodh vertretbaren Malle mit Blei
verseucht sind. Bet den Urtersuchungen im Stadegebict
von Marburg Konnte cine Anreicherung des nattir-
iichien Blei-Grundpegels um das 50- bis 10Ctache dos
Nurmalwerices festgestellt werden.

innerstadu-

Zusammenfassung:

Im vorlicgenden Beitray wird versuche, die moglichen
sduldlichen  Auswirkungen, die durch luftvercnreini-
gende Stoffe hervorgerufen werden, auf Mensch und
Vegeravion darzustellen. Daber wird ein Uberblick iber
den akrucllen Stand des Wissens hinsichtlich der Wir-
kungen der wichtigsten Luftschadstoffe fir jene Kon-
rentrationsbereiche gegeben, wie sie durchaus in stark
helasteten Stadrgebieten aufireten kénnen.

Lrcevatin

1. Esvrormemtal Health Critena Nr. 8 Sulfur oxides and
suspended  particofate matter. — World Health Organization,
Geneva (1979).

2 Finklea J. F.oet ali Health Effects of Increasing
Sulfur Oxides Emissions. Draft Report, Nat. Environ. Research
Center, U. S. EPA (1975).

3, Guderran, R und van H. Haut: Nachwers von
Schwefeldioxid — Wirkungen an Pflanzen. Staub 30, 1, 1970,

A Tesar V.. Jomissionssituation, forstliche Lage und Aus-
witkung vor Gegenmafinahmen wm Inmissionsgebict: Trotnow/
Ricsengebirge. Mt d forstl, Bundes-Versuchsancalt \Wien,
v7/1, 481, 1972.

5. Lux, H. FErgebnisse einer 1 Lee des mutreldeuntschen
Industricgebictes durdhgeialirien Rauchschaden-Grodriumdia-
gnuse. Detlage Sozial. Foestwirtsch. 13, 14, 1965.

6. Matsushima, J. and R, F. Brewcr: Iafluence of
Sulfur Dioxide and Hydrogen Fluoride as a Mix or Reciprocal
Exposure on Curus Growth and Development. ). A Poll.
Conirol Assvc. 22, 710, 1972,

7. Suzuku, R, K Ishikawa: Rescardh of cffect of
smag on human body. Rescarch and Report ou Alr Pollution
Prevent:on Nr 2 (1963), 1909—22),

R Orehek, Jo ¢t al Fftec of shorreterm,  tow-level
mittogen dioside exposure an bronchial sensitivity of asthmane
patients. Jo chin Invest, 57, 301—307, 1976,

. Shy, G0 Mooer all The Chattanooga schaal chitdren
stndy: Bftects of  comnienity  esposure o nittogen dioxide.
L Methods, descnpticn of pollutant exposure, and resules of
ventilatory fumction testing. ). Air pollur. Contr. Ass. 201,
9539—945, 1970, .

1. Tayloe, O C, F. M Fatvn: Supression of plam
growth by mtrogen dioxide. Flant Physiology 41, 132— 135,
1900,

11, Taylor O. C « al- Oxides of Ninuvgen, Kap. 6
aus Responses of Plants to Ajr Pollution, herausgep. von Nudd.
0. Kuzlowski, 121—139, 1975,

12 Bull ). N, T. A, Mansficld: Photosynthesss in
leaves expostd (o SOs and NOsz. Nature, Landun 250, 443—.444
1974.

13, Arcoves of Eeviconmental Health, 29, 34, 1972,

14, Groll-Knapp, E: Koblkenmonoxid-Kollogquiuns des
VDI am 29. 10. 1971 1n Dasseldorf. Diskussionsheitrag. 1971,

15, Hasder, M., E. Gloll.-Kanp‘ H. Hollcer,
M. Ncubvrger, H Stidl: Effeces of moderate CO duse

»

on the cental nervous system —  electraphysiological  and
behavior data and chinical relevance. -— In: Clinical ITmplications
uf  Air Polluttons Researdh,  217—232. American Medical

Assocation, Publ. Sciences Group, Acton, 1976.

16, Acovnow, W. S8, C.N. Harris, M. W. [sbe!l,
SN, Rokaw, B Imparato: [ffect of freeway travel on
angmna pectotis. Ano. Intuen. Med. 77, 5, 669, 1972,

17. Douglas, J. W. B, R. L. Waller: Aic Pollutiun
and Respiratory Infection in Childeen, Beit, J. Prev. Soc. NMed.
Vaul. 20, 1—8, 1964.

18, DiBler, H-G. FEinfluf von Luftvervnreinigungen auf
die Vepewtion, VEB Guatay Fischer Verlag, Jena, 1976,

ty. McCoaell e al: Neuropalt. appl. Neurobiof, S,
115, 1979.

200 Necedlemarn, Ho L. et als New Eagl J. Mcd. 300,
GNY, 1979.

21, Lee, B.. Lead Risk o
Scientist 83, 1163, 270, 1979.

22. Blumer, W. und T. Reic¢h: Bleibenzin und Krobs-
mornialitit. Schweiz. med. Wodhenschrift 106, 503-—506, 1976.

(In Anbetracht der FFille der vorhandenen Literatur kono-
tenn von den Autoren nur wenipe ausgewihite Literatuestellen
zitiert werden, weitere Literatur ist ba den Autoren 2 erfra-
gen.)

Australian  Children.  New

Anschrift des Vesfassee. Dr. Gerbard §tronfl, Instsnns frer
Umwclthygione der. Unscersitiy Wien, Kmdeospitalgasse 15,
1095 Wiern, wund Dr. Stefan Gevgely, Siebenbrumen-
grese 2, 1050 Wren,

Eigentumer usd Herausgeber: Bundesministetium (&r Geruncheit und Umweinchuer, veriniwortlicher Scheiftleiter: Scktionschel Dr. A. Krrsigg.

Stybearing 1, 1010 Wien * Verleger u. Drucker: W. Haeoberger Ces. m.b. H.. Paracelsusg. 6. 1932 Wien. Tel. 7226 81 = Verligsposaame 1033 Wiea




REPORTS

Zur Kontroverse um den Zusammenhang zwischen
Kérpergewicht und Lebenserwartung

S. GERGELY

Angeregt durch eine Auswertung der Framingham-
ham-Studie {Lit. 1), durch Ergebnisse von Erhebun-
gen, die im Erndhrungsbericht 1880 der Deutschen
Gesellsghaft fGr Erndhrung {iit. 2) publiziert sind
sowie zahlreiche Meldungen in den Massenmedien
(.Dick ist gesund” u. a.), ist in den vergangenen
Monaten eine lebhafte Diskussion um die Zusam-
menhiénge zwischen Korpergewichti und Lebens-
erwartung in Gang gekommen. Aus diesem AnlaB
soll im folgenden versucht werden, zum besseren
Verstandnis der Problematik die historische Ent-
wicklung der These vom Idealgewicht als praven-
tiv-medizinisch relevantem Kriterium zu erlautern
ungd die Ergebnisse einiger im Zusammenhang mit
dieser Frage wichtiger Arbeiten zu referieren.,

Riickblickend 1aBt sich feststellen, .daB die ersten
Empfehlungen (ber 'die tdglichen Bedarfsmengen
an Nahrstoffen offenbar unter dem Eindruck augen-
falliger Unterversorgung weiter Bevélkerungs-
kreise entstanden sind: die Werte liegen betracht-
lich iber den heute als giitig angesehenen; wah-
rend Voit 1881 118 g EiweiB pro Tag fur erwachsene,
mannliche Leichtarbeiter empfahl, steht man der-
2eit bei 56 g pro Tag (Food and Nutrition Board,
NRC/NAS 1980). Auch die Lebensversicherungs-
geselischaften schenkten den Untergewichtigen er-
hohte Aufmerksamkeit — gegen Ende des vergan-
genen Jahrhunderts war man vielfach der Autffas-
sung, Untergewichiige muBten hohere Pramien fir
Lebensversicherungen bezahlen als Normalgewich-
tige (schlieBlich war Tuberkulose bis vor nicht allzu
langer Zeit fur einen nicht unbetrachtlichen Teil
der Todesfalle verantwortlich).

Zu Beginn unseres Jahrhunderts begannen US-
amerikanische Lebensversicherungsgesellschaiten
jedoch zu bemerken, daB stark {ibergewichtige
Versicherungsnehmer eine erhohte Sterblichkeits-
rate aufwiesen. In der Folge wurden diese mit
Pramienzuschldgen bedacht, wenn sie um 25 bis
30 Prozent mehr wogen als der Durchschnitt der
US-Amerikaner. Ende der finfziger Jahre verdifent-
lichte die Society of Life Actuaries der USA eine
Studie Uber den Zusammenhang zwischen relativem
Kérpergewicht und Mortalitat {Lil. 3). Darin ergab
sich, daB das in der Folge als ,,Ideaigewicht' hezeich-
nete Kdérpergewicht im statistisechen Mittel mit der
hochsten Lebenserwartung einherging (das ldeal-
gewicht betrdgl etwa KorpergroBe in Zentimetern
minus 100 und minus 15 Prozent bei Frauen bezie-
hungsweise 10 Prozent bei Méannern, wahrend das
Normalgewicht nach Broca der KorpergroBe in
Zentimetern minus 100 entspricht). Die erwédhnie
Studie wurde denn auch zur maBgebenden Quelle
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fir die in der Folge weithin vertretene, gesund-
heitspolitisch relevante Meinung, Ubergewicht sei
sohadlich (Lit. 4). Haufig ging man dabei soweit,
schon geringe Grade von Ubergewicht afs , krank-
machend' anzusehen.

1979 wurde eine andere Studie verdfientlicht, die
auf der Auswertung von Fragebdgen von 750.000
US-Amerikanern basiert (Lit. 5). Das Ergebnis: die
Moralitatsdaten stimmen mit denen der Society of
Lite Actuaries gut liberein. Die niedrigste Mortali-
tat fand sich bei den Durchschnittsgewichtigen und
geringfugig (10 bis 20 Prozent) Uniergewichtigen.
In der Gewichtsklasse von 30 bis 40 Prozent uber
dem Durchschnitt zeigte sich eine um 50 Prozent
erhohte Mortalitdt, in der von mehr als 20 Prozent
unter dem Durchschnitt eine um 25 Prozent (Man-
ner] bzw. 20 Prozent {Frauen) erhdhte Sterblich-
keit.

Gegen die genannten Arbeiten wurde immer wieder
Kritik vorgebracht. Letztere stitzt sich vor allem
auf folgende Argumente:

) Das von den Versicherungsgesellschaften un-
tersuchte Kollektiv 'sei nicht reprasentaliv fir die
Gesamtbevolkerung: wahrend im Versuchszeitraum
nur 2 bis 3 Prozent der Personen mit Lebensver-
sicherung die obenerwahnten Extrapramien fiir
Ubergewichtige zu zahlen hatten, ergaben von den
Versicherungsgeselischaiien unabhangige Erhe-
bungen, daB etwa 6 bis 7 Prozent der Bevodlkerung
gemdf der angegebenen Definition (bergewichiig
waren.

{> Die von den Versicherungsagenten erhobenen
Daten seien nicht glaubwirdig: der materiell be-
trachtliche Unterschied in den Versicherungs-
prémiegn  {0r ,Normale* und ,Ubergewichtige"
konnte — so die Kritiker — Anla gegeben haben,
unrichtige Angaben zu machen; schlieBlich werde
die Tichtigkeit von Versicherungsagenten nach der
Zahl der abgeschlossenen Vertrage und nicht nach
der Haufigkeit von vereinbarten Extrapramien be-
wertet.

O Ahnliche Argumente sowle die Absenz medi-
zinischer Untersuchungen und kritischer Multi-
variaten-Analysen flhrten Ancel Keys (Lit. 4) zu
massiven Einwanden gegan die oben zitierte, auf
Fragebogenauswertungen beruhende Studie der
US-amerikanischen Krebsgesellschaft: | Sie ist wie-
derum ein Beispiel fir statistische Trugschlisse.
Selbst wenn man .die Daten der Fragebdgen als
gultig akzeptiert — als wesentliche Aussage wird
geschiossen, daB Personen, die 30 Prozent oder
mehr (ber dem Durchschnitisgewicht wiegen, eine
koronare Moralitatsrate von 55 Prozent Gber dem
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Durchschnitlt aufweisen. Jedoch waren blof 1,6
Prozent der in der Studie eriaf3ten Personen derart
Ubergewichtig. Von da ist es ein weiter Weg zu
der Behauptung, ein ,paar Kilo zuviel stellten eine
tédliche Gefahr dar*.

Der Fragebogen der Krebsgesellschaft wurde von
Freiwilligen ausgefillt, die keine Fachleute waren.
Sie erhoben Alier, Geschlecht, KoérpergroBe und
-gewicht sowie Rauchgewohnheiten. Wahrend der
sechs folgenden Jahre versuchte man herauszufin-
den, wie viele der Untersuchten in der Zwischenzeit
gestorben waren und an weichen Ursachen. Ab-
gesehen von der frage der Zuveriassigkeit einer
Frage wie ,,wie groB sind Sie und wieviel wiegen
Sie?" schweigt der Bericht iber das Problem, wie
reprasentativ Personen, die solche Fragen beant-
worten, fiir die Gesamtbevolkerung sind und wie
verlafilich ihre Angaben sind. Ebenso wichilg ist,
daBl kritische Multivariaten-Analysen der Wechsel-
beziehungen zwischen einzelnen fur die Monalitat
bedeutungsvollen Variablen (Blutdruck, Blutfett-
werie, Beruf, Ernahrungsgewohnheiten) fehlen, von
den Variablen relatives Korpergewicht und Rau-
chen abgesehen.

(O SchiieBlich erhebt sich die Frage. ein wie ge-
naues MaB das Kdrpergewicht fur die Ansammlung
von Korperfett darstelll. Genaue Messungen des
jetzteren erfordern hohen experimentellen Auf-
wand und sind deshalb fir Untersuchungen an
groBen Kollektiven nicht einsetzbar. Relatives Kor-
pergewicht, BMI {Body Mass Index) und andere
MeBgroBen ermoglichen jedoch nur vage Schat-
zungen der Menge an Korperfett. Entscheidend ist
dabei, gaB sie nur bei Vorliegen von Extremwerten
zutretfende Werte liefern (siehe Lit. 4 fir eine ge-
nauere Analyse).

Soweit einige Argumente der Kritiker. Dazu kommt,
daB es eine Reihe von Studien glbi. die andere
als die oben beschriebenen Zusammenhange zwi-
schen Koérpergewicht und Lebenserwartung finden.

In der sogenannten Minnesota-Studie {Lit. 6) zeigte
sich, daB — bei jeweils gleicher KorpergroBe —
das Durchschnittsgewicht der innerhalb von 30 Jah-
ren verstorbenen mannlichen Probanden um 1,16 kg
{iber dem der noch Lebenden lag, ein Unterschied,
der wohl keine weitreichenden SchluBfolgerungen
zulan\.

Ergebnisse einer Uber 18 Jahre laufenden Unter-
suchung in Framingham in den USA (Lit. 7) erga-
ben eine positive Korrelation zwischen CHD-Inzi-
denz und relativem Kérpergewicht, aber keinen
signifikanten Zusammenhang zwischen CHD-Mona-
jitat und relativem Korpergewicht. Mortalitat insge-
samt war negativ korreliert mit relativem Korper-
gewicht.

Eine kritische Analyse der Gber 14 Jahre laufenden
Chicaqo Peoples Gas Company Study (LIt. 8) zeigte
ferner eine negative Korrelation zwischen Mora-
|itat und relativem Korpergewicht (der quadratische
Fit liefert einen kurvilinearen Z2usammenhang mit
ansteigender Mortalitdt in Richtung der belden
Extremwerte des Korpergewichts). Die geringste
Mortalitat trat oberhalb des Durchschnlttswertes far
den BMI -auf {siehe Graphik 1),
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Figure 1: Chicago Gas Company men, 14-year
follow-up. Probabitity of death (all causes) calculated
from muitiple togistic solutions with the independent
variables age, syslolic blood pressure and body mass
index (BMI) for the linear model and the same van-

ables plus the square of BMiin the quadratic modet. ™
Fig. 1 (aus Lit. 8)

Eine Studie an 3600 adiposen Patienten einer medi-
zinischen Klinik in Disseldorf, die iber Perioden
von bis zu 17 Jahren kontrolliert wurden, konnte
keine adipositas-bezogene Exzefmortalitat nach-
weisen, aufler in massiv adiposen Personen (Lit. 9).

Mitte 1380 erschien eine Arbeit, in welcher die
Ergebnisse der Framingham-Studie mit denen der
Studie der Soclety of Life Acluaries von 1959 ver-
glichen wurden, wobei Definitionen und Auswer-
tungsmodus einander angeglichen wurden (LIt. 1).

Dabel zeigte sich in mehreren Punkten keine Uber-
einstimmung. Die geringste Mortalitdt ist In der
framingham-Auswertung bei hdheren Gewichts-
werten als bel den Daten der Versicherungsgesell-
sohaft zu verzeichnen (Graphik 2). Dabei ist zu
beachten, daB die Mortalitatswerte in der Framing-
ham-Studie im allgemeinen wesentlich hoher lie-
gen als bei den Society-of-Life-Actuaries-Daten.
Auffaliend ist weiters. daB die Maximalwerte der
Mortalitdt bei der Framingham-Auswertung bei den
Untergewichtigen zu findeen sind.
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Morlalily ralios by build sialus in Framinghem and ia Build
and Blood Pressure Study (BBPS). men sged 40 10 89 yaars.

Fig. 2 {(eua Lit. 1}
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R. Andres verSfientlichte 1980 eine Zusammenfas-
sung der Ergebnisse von fast zwei Dutzend Studien
iber die Zusammenhange zwischen relativem
Kérpergewicht, Morbiditat und Mortalitat. Er zieht
daraus folgende SchiuBfolgerung: ,Die groBen
epidemiologischen Studien von Adipositas und
Mortalitat zeigen nicht, daB Fettsucht ein grdBeres
Sterblichkeitsrisiko bedeutet. Es ist deshalb zu
empfehlen, daB nicht nur Ratschlage an Fetisich-
tige neu liberdacht werden soliten, sondern daB es
wert wire, die mbglichen Vorteile maBvolien Uber-
gewichts naher zu erforschen (Lit. 10).”

Wie reagierten nun maBgebende Autoritaten im
deutschen Sprachraum auf diese Entwicklung?
SchlieBlich hatte die Mehrheit der Arzte fir Jahr-
zehnte den Ubergewichtigen — zum groBen Teil
pauschal — Abspecken verordnet, auch den m=aBvoll
Dicken, die nach den neueren Daten eine Gewichts-
abnahme gar nicht notwendig h#tten, Diese Rat-
schidgs und das Hollywood-Schénheitsideal der
schlanken Kurven hatten einerseits dazu gefihrt,
daB sich vor allem iibergewichtige Frauen zu Ge-
wichtsreduktionsdialien veranlaBt sahen und daf
andererseits sich das Image der Dicken betrdcht-
lich verschlechterte. Weder der dadurch erzeugte
StreB noch die zwecks Gewichtsabnahme haufig
gewahlten einseitigen Diatkuren sind wiinschens-
wert. Die Haufigkeit von Ubergewicht hat noch
dazu in den letzten 20 Jahren eher zu- als abge-
pommen.

leben langer" durch die Tagespresse zu wandern
begannen, zeigte sich zundchst von mancher Seite
glatte Ablehnung. Professor DOr. Nepomuk Zdiiner,
Minchen, meinte, daB .eine Reihe der Studien,
aus denen hervorzugehen scheint, .daB .ldeal-
gewichtige’ nicht die hdéchste Lebenserwartung ha-
ben ..., nicht schilssig” seien (Lil. 11). Die sta-
tistischen Fehler der Autoren seien ofiensichtlich.
Und: ,Meines Erachtens lohnt es sich nicht, die
von der Laienpresse und selbstverstandlich auch
von interessierten Lebensmitelherstellern hoch-
gespielten Daten wissenschaftlich zu diskutieren.”
Professor Dr. Michael Barger, Dusseldorf, hatte
schon 1978 anderes gefolgert: ,.Das sogenannte
{dealgewicht ist kein praventiv-medizinisch relevyan-
tes Kriterium. Es sollte daher gegeniber der Ot-
fentlichkeit nicht als aligemein verbindliches Ge-
sundheitsideal 'dargestellt werden {Lit. 12}.“

Der Deutsche Ernahrungsbericht 1980 der Deut-
schen Geselischaft fir Ern&hrung ging vorsichtig
von frither geduBerten Empishiungen ab.

.In klarer Kenntnis der derzeitigen Wissenslicken
scheint es unter Beriicksichtigung der oben disku-
tierten Tatsachen gerechtfertigt, folgende Empfeh-
lungen fir das Gewichtsverhalten Erwachsener
auszusprechen:

{J ldealgewichtige Erwachsene soliten bestrebt
sein, dieses Gewicht zu halten (Verhiitung von
Ubergewicht),

{> Ubergewicht von mehr als 20 Prozent bis
30 Prozent nach Broca steflt als solches eine abso-
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lute Indikation zur Gewichisreduktion dar. Diese
sollte ‘mdoglichst kondinuierlich erfolgen und nicht
gurch Phasen von Gewichtszunahme unterbrochen
werden,

O auoh ein geringes Obergewicht ist haufig mit
dem Auftreten vaskuiarer Risikofaktoren verbunden.
Diese sind bel einem relativen Korpergewicht von
etwa 90 Prozent nach Broca am geringsten. Darum
verpflichtet ein Ubergewicht maBigen Grades dazu,
die Risikofaktoren der Herz-Kreislauf-Erkrankungen
in regelm&Bigen Abstandsn zu kontrollieren und
gegebenenfalls didtetisch zu behandeln.”

Professor Dr. Ginter Wolfram, Minchen, versuchte
karzlich bei einem Symposium des Informations-
kreises fur Mundhygiene und Ernahrungsverhalten,
in eine andere Richtung hin zu differenzieren. es
gebe verschiedene Kriterien zur gesundheitlichen
Bewertung .des relativen Korpergewichts: Risiko-
faktoren, Begleitkrankheiten und Lebenserwartung.
Risikofaktoren- fir die koronare Herzkrankheit seien
bei einem relativen Koérpergewicht von Broca minus
10 Prozent am seltensten. Die Begleitkranihelten
der Fettsucht (z. B. Haufung von Galiensteinen, er-
hohte Komplikationsrate bei Operationen) s&ien in
der Nahe des Brocagewichts am wenigsten haufig.
Was die Lebenserwartung betritft, pradestinierien
am ehesten Gewichtswerte von etwa 10 Prozent
uber Broca fur geringe Mortalitat.

Professor Dr. Michael Berger, Dusseldorf, berel-
cherte die Palette der Meinungen bei einem Sym-
posium der Firma Alfa Metalcraft Corporation:

.Die Festlegung der gberen Grenzen des empfeh-
lenswerten Kérpergewichts fur die klinisch gesunde
Bevolkerung beruht auf praventiv-medizinischen
Uberlegungen und ist daher fur altere Personen
nicht anwendbar. Im Gegenteil haben jingere Un-
tersuchungen ... ergeben, da die oberen Grenzen
des wunschenswerten Gewichtes von iber 50j&hri-
gen erheblich h&her anzusetzen sind als bei 20-
bis 30jahrigen,

Zu guter Letzt kam jungst ausgerechnet von dort,
wo 1959 die These vom idealgewicht ihren Ur-
sprung genommeén hatte, eine uberraschende Neu-
heit. Die Soclety of Life Actuaries war in den fetz-
ten Jahrzehnten nicht untatig geblieben und hatte
weiterhin die Daten von vielen Milllonen Versiche-
rungsnehmern ausgewertet. Das Ergebnis: der mit
der geringsten Mortalitat assoziierte Gewichtswert
liegt nur geringfugig unter dem Ourchschnlits-
gewicht des US-Amerikaners. Das Durchschnitts-
gewicht das US-Amerikaners hat aber in den letz-
ten 20 Jahren zum Tell betrdchtlich zugenommen,
Mit anderen Worten: .das ,,neue’ ldealgewicht Hegt
bei etwa Broca plus 10 Prozent. Eine genauere Ana-
lyse zeigt alters- und geschlechtsspezifische Unter-
schiede, auch &ndern sich dle Aussagen, je nach-
dem dber welche Zeitrdume man rechnet {(hierauf
kann an dieser Stelle nicht eingegangen werden)
(Lit. 13}

Bedenkt man die Bedeutung, welche das Konzept
der Risikofaktoren praventiv-medizinisch (immer
noch) besitzt, so ergibt sich aus all dem ein vorder-
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hand unldsbares Dilemma: Wie kommt es, daB die
Werle fiir die Risikofaktoren nach wie vor bei Wer-
ten von Broca minus 10 Prozent am gunstigsten
liegen, wéhrend allem Anschein nach «die hochste
Lebenserwartung bei Werten von Broca plus 10 Pro-
zent ist? Wenn Normalgewichtige am seltensten er-
kranken -~ mag sein, daB das zu einfach gesehen
ist —, geringfligig Ubergewichitige aber im statisti-
schen Mittel am Iangsten leben, heiBt das, dafB letz-
tere Krankheiten besser iberstehen?

Oder, mit den Worten von Prof. Dr. Raubin Anadres:
Baltimore: ,Da passiert etwas Eigenartiges. Keine
Frage, daB Ubergewicht mit einer Reihe von em-
sten Krankheiten einhergeht. Aber es ist richtig-
gehend schockierend, nun diese anders gerichteten
Ergebnisse beziglich der Sterblichkeit zu bekom-
men.” Fir die Hypothese, Dicke ertrigen Krank-
heiten leichter, fehlan harte Daten. Eine andere
Mbglichkeit wéare, daB manche Krankheiten bei
Ubergewichtigen seltener sind. Dies ist aber nur
fur Schizophrenie und Selbstmord bekannt, und
cgiese Faktoren fallen kaum ins Gewicht. Vielleicht
rauchen Dicke weniger als DUnne? Andres meint,
auch diesbeziiglich gébe es ksine unzweifelhaften
Daten. Noch eine andere Variante: Vielleicht exl-
stiert ein bestimmter Persdnlichkeitstyp, der zu
Ubergewicht neigt, aber auch zu Liéngeriebigkeit.

Andres. .Rein theoretisch ware sogar denkbar, daB
es irgendeinen unbekannten Erndhrungsfaktor gibt,

der hier mitspielt.”” Oder ist etwa gar mit der Sta-
tistik etwas nicht in Ordnung?

Andres: ,lch melne, es gibt kaum erklarbare oder
gdnzlich unbekannte Vorteile milden Uberge-
wichts.” Wenn dem so wiére: was geschieht dann

mit dem Konzept der Risikofakioren? Fazit: Fragen
Uber Fragen. Man darf gespannt sein, was die For-
schung der nichsten Jahre bringt.
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REPORTS

Die Erndhrungssituation in der Bundesrepublik
Deutschland, der Schweiz und Osterreich —

ein Vergleich (Teil 1)

S GERGELY

Vorbemerkung: Vor kurzem sind der Ernahrungsbericht
1984 der Deuischen Gesalischaft fur Erndhrung im Aufirag
res Bundesmirisiers fUr Jugend. Famiie und Gesundbeit
und des Bundesmumisters fur Ernadhrung, Landwirtschafl
und Forsten dar Bundesrepubhk Deutschland und der
Zwefle Schweizenische Erndhrungsbericht der wissen-
schafthchen Subkommussion der Eidgenossischen Kom-
mussion fur Volksernahrung, Lebensmittelgesstzgabing
und Kontrolle pubhiziert worden. Es bietet sich an. die darin
enthaltenen Daten aus osterreichsscher Sicht zu betrach-
ten. im foigenden wird die Entwickiung des Pro-Kopf-Kon-
sums an rinzelnen Nahrungsmittetn im Bevolkerungsdurch-
schmtt als ein Aspekt der genanaten Frnahrungsberichte
aufgezeigl. Westere Ausfihrungen sind gepfant.

Der Deutsche Erndahrungsbericht 1984 befafdt sich in
seinem ersten Kapitel mit der Entwicklung der Er-
nahrungssituation in der Bundesrepublik Deutsch-
land Das Kapitel ist eine Fortschreibung der in den
fraheren Erndhrungsbernchten der BRD vorgeleglen
Daten Umerden Nahrstoffverbrauch in der Bundesre-
publik Deutschiand und Uber Untersuchungen an Be-
volkerungsgruppen mit erhohten ernahrungsabhan-
aigen Risken Die Werte aus der Agrarstatistik bis
zum Wirtschaftsjahr 1981/82 weisen pro Kopf der
Bevdlkerung die verfugbare Menge an Grundnah-
rungsruttein aus, diese ist in dar Regsl hiher als die
m Durchschnitt verzehrte Lebansmitteimenge, denn
sie enthalt wechselnde Mengen Abfall, Kieintierfut-
1er und ahnliches, die nicht ausreichend in den Kor-
rekturfaktoren fur Schwund, Verderb, nicht zu
menschiichem Verzehr verarbeitete Lebensmittel
uisw. berucksichtigt werden kdnnen.

Im Schweizerischen Ernahrungsbericht 1984 wer-
den wm ersten Kapitel ebenfalls detaillierte Daten
Uber den Verbrauch der verschiedensten Lebensmit-
tel n  den Jahren 1973/74-1974/75 und
1979-1980 vorgestellt, die mit Hilfe der Erndh-
rungsbilanz errechnet wurden und die den Ergebnis-
sen aus den Haushaltsrechnungen der Jahre 1975
und 198@ gegeniibergesieilt werden. Die dabei ver-
wendeien Erndhrungsbianzen stitzen sich auf die
Agrarstaustik ab, diese geht von der Menge der Le-
bensmittel aus, die in der Bevdlkerung wahrend ei-
nes Jahres zum Verbrauch angeboten werden. Zur
Berechnung der Ernahrungsbilanz sind luckenlos und
moglichst vollstdndig alle Lebensmittelmengen zu
berGcksichtigen. In der Praxis sind jedech verschie-
dene Daten relativ schwierig zu ermitteln, so daf}
teitwerse von Annahmen oder Schatzungen ausge-
gangen werden mul3. Als Beispiele, welche die Be-
rechnungen erschweren oder zu ungenauen Resulta-
ten fuhren kdnnen, sind zu erwahnen: Die Produk-
lion, wie auch die Eigenversorgung, ist ber verschie-
denen Lebensmitteln wie etwa einheimischern Obst
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in ihrer Gesamtheit nicht oder nur schwierig er-
falbar, eine aus zolltechnischen Grinden bedingte
Zusammenfassung verschiedener Lebensmittel un-
ter einer Zolipostionsanummer erfaubt keine genaue
Aufteilung; mit der Zunahme von verarbeiteten Pro-
dukten, die hergestellt, importiert oder exportiert
werden, wird es schliellich immer schwieriger, den
genauen Antell der Ausgangsprodukte zu geben.
Unter Berlcksichtigung der mittleren Bevdlkerung
kann der durchschntttliche Pro-Kopf-Konsum be-
rechnet werden. Dies st ein Durchschnitiswert, der
fur eine imaginare Grifée, den Durchschnitisverbrau-
cher, gilt, und bei dem verschiedene Umweltfakto-
ren des Individuums, wie Alter, Geschlecht, Berufs-
1atigkeit, unbaricksichugt bleiben. In diesem Wert
sind auch die Verluste, die beim Konsumenten auf-
treten {Zubereitungsverlust, Verderb, Speisereste)
noch enthalien und allfallige Vorratsveranderungen
daselbst bleiben unberucksichtigt.

Birgt schon der Vergieich der Pro-Kopf-Konsumda-
ten eines Landes lberlangere Zeitrdumne hinweg er-
hebliche Unsicherheitsfaktorenin sich, wird der Ver-
gleich von Pro-Kopf-Daten verschiedener Lander in-
folge der unterschiedlichen statistischen Berech-
nungsverfahren — vor allem auch wegen der unter-
schiedlichen Abgrenzungsknterien bei den einzelnen
Lebensmitielgruppen — voliends zu einem problema-
tischen Unterfangen. Die folgenden Gegeniiberstel-
lungen sind daher mit dem Vorbehalt einer nur be-
dingten Vergleichbarkeit zu betrachten. Hinsichtlich
der Details der statistischen Kritenen sei auf die Ort-
ginalarbeilen verwiesen

Nahrstoffverbrauch in der Bundesrepu-
blik Deutschland — Entwicklungsten-
denzen nach der Agrarstatistik

Der Lebensmittelverbrauch in den Wirtschaftsjahren
1978/79 bis 1981/82 zeigt, daB eimige Entwick-
lungstendenzen, die sich schon im Berichtszeitraum
des Erndhrungsberichtes 1980 (1873/74 bis
1978/79} angedeuter hatten, nicht auf zufalhgen
Schwankungen beruhen:

e Der Verbrauch von Getreidearzeugnissen ist nach
einem Tiefstand 1971/72 wieder Kontinuierlich
angestiegen und hat sich seit 1978 auf den Stand
der Jahre um 1968 eingepsndelt. Dies ist vor al-
lem auf die Zunahme bei Weizenmehl zurtickzu-
fuhren. Dagegen hat sich der zwischen 1977/78
und 1978/80 unterbrochene Riickgang des Kar-
toffelverbrauchs wieder fortgeseizt,
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langem ber etwa 60 Prozent liegt. Die resthichen 40
Prozent sind durchweg handwerklich oder indusitriell
verarbeiter. Bei den Fleischwaren mit etwa 35 Pro-
zent s 40 Prozent des Fleischangebots dominieren
zwischen 1978 und 1981 Wurstwaren mit einem
Anteil von 71 Prozent, 29 Prozent fielen auf die Gibri-
gen Fieischwaren inklusive Wiirstchen. Der Anteil
der mit den klassischen Konservierungsverfahren
Steriksieren und Tiefgelirieren industriell produzier-
ten Fleischwaren {bezogen auf das gesamte Fleisch-
miarkiangebot) hat zwis¢chen 1960 und 1980 nur ge-
ring zugenommen.

Milch und Milcherzeugnisse

Die Milchproduktion im Gebiet der Bundesrepublik
Deutschland ist sowohl absolut als auch in Relation
7ur Bevdlkerung kontinuierlich angewachsen. Abso-
lut stieg die Milchproduktion in den letzien 20 Jah-
ren von etwa 20 auf 25 Millionen Tennen i Jahre
1982 Der Ante: der auf dem Bauernhof selbst ver-
werteten und verkauften Milch hat kentinwerlich ab-
genommen. Gegenwartig hat der Anteil der an Mol-
kereien gelieferten Milch 93 Prozent erreicht, gegen-
uber nur 76 Prozent Anfang der sechziger Jahre,

Hinsichthich der Verarbeitung zu Milcherzeugnissen
ist festzustellen, dald die Nachfrage nach Butier ab-
nimmt, die nach Konsummilch und Kondensmiich
stagniert bzw. leicht zunimmi, sowie die nach
Schiagobers, Sauermilch. Mischgetrdnken und Kase
emnschlieRlich Speisetopfen deuthch zunimmt, Die
Nachfrage nach Konsummilch st im Vergleich zur
Vorkriegs- und unmittetbaren Nachkrniegszent stark
reduziert. Dies ist zu etnem erheblichen Teil auf den
starken Ruckgang der Landbevolkerung vm Verhalt-
nis zur Sradibevolkerung 2urtickzufuhren

Eine weitere Besonderheit ist die starke Umschich-
tng von der pastegrisierten Milch auf die H-Milch
fulirahocherhitzie Milch), die erst Ende der sechziger
Jabre auf dem Markt eingefuhrt wurde und 1982 be-
rests einen Anteill von 47 Prozent arn Gesamiumsalz
der Molkereien an pasteurisierter und H-Milch er-
reichte  Zusammenfassend kann gesag! werden,
dafl die Nachfrage nach Milch unterschiedlichster
Art als Hausgetrank 2wischen 1960 und Mitte der
siebziger Jahre deutlich zugenommen hat und seit-
her eher konstant ist An der nicht unbetrachthchen
Zunahme der Nachfrage nach Getranken insgesamt
konnte die Milch alsc nicht unniittelbar partizipieren,
Bear verschiedenen Michprodukten wurde die Nach-
frage im Bernchtszeitraum ailerdings erheblich ge-
sigigert, womit zumindest en Teil des Riickganges
bei der Nachfrage von Konsummilch wieder ausgeg-
hchen werden konnte.

Fette und Ole

Die Nachirage nach Oten und Fetten (als Reinfett be-
rachnet} hat sich zwischen 1960 und 1980 kaum
verandert und liegt pro Kopf und Jahr bei etwa 25
kg. Allerdings ergaben sich Verschiebungen bei den
Antelden der verschiedenen Produktgruppen. Betrof-
fen sind insbesondere Butter und Margarine, deren
Anteile in anndhernd gleicher Menge zurGckgegan-
gen sind Nach wie vor hat aber die Margarine einen
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geringen Vorsprung gegeniber der Butter. Fast un-
verandert geblieben ist der Anteil der Schlachtfette
einschlieldlich der fur die Fleischwarenproduktion
verbleibenden Fette. Der Anteil der Speisedie ist er-
heblich angewachsen, beim Anteil der Speisefeute
sind ledighch leichte Zunahmen zu verzeichnen.

Zucker und zuckerhaltige Erzeugnisse

Fir die menschliche Erndhrung wurden 196 1/62 at-
wa 30 kg pro Kopf und Jahr und 1970 etwa 35 kg
und 1981/82 knapp 37 kg Zucker verwendet. Der
hierin bertcksichugte Anteil in Form 2uckerhaltiger
Waren ist speziell bel importierten Erzeugnissen er-
heblichen Schwankungen unterwarfen, zeigt jedoch
ansteigende Tendenz. Dre Nachfrage nach Haus-
haltszucker lag 1952/53 mit 17 kg deutlich {iber der
fur Verarbeitungszucker mit 9,1 kg. 1970 waren die
entsprechenden Worte 14 und 18 kgund 1981/82
dann 11 und 24 kg — die Relation hat sich somit um-
gekehrt. Verarbeitungszucker wird inshesondere bei
Getranken, Stfiwaren/Eis, Konfitdren/Obstkonser-
ven. Konditorey- und Dauerbackwaren eingeseizt.
Hier haben sich Verdnderungen bei den Antsilen die-
ser Erzeugnisse insbesondere zwischen 1860 und
1975 ergeben. Der an die Getrankeindusirie gelie-
ferte Zuckeranteil wurde beispielsweise verdoppelt.
Der Anteil dieses Bereiches liegt heute bei etwa 22
Prozent. Mit 23 Prozent ist der Anteil von SOR-
waren/Eis anndhernd gleich,

Getranke
Die Nachfrage nach Getrinken hat zwischen 1960
und 1981 um 50 Prozent zugenommen. 1981

machten die sogenannten Hausgetranke mit 53 Pro-
zent den grdfiien Anteil aus, gefolgt von alkohot-
freten Getranken mit 27 Prozent und alkoholische
Getranke mit 20 Prozeni. Be: Tafelwasser, Erfri-
schungs- und Fruchtgetrdnken ist die Zunahme des
Angebotes Uberproportional. Erfrischungsgetranke
dominieren, wobet kohlensaurehaltige 90 Prozent
ausmachen. Bei den Hausgetranken hat lediglich die
Nachfrage nach Bohnenkaffee mit der nach alkohot-
freien Getranken Schritt halten kbnnen. Interessant
ist allerdings auchdie Balebung des Teekonsums.

Bei den alkoholischen Getranken ist sowohl insge-
samt als auch bei den einzelnen Getranien eine star-
ke Zunahme der Nachfrage erkennbar. Unter Annah-
me mittlerer Werte fir den Alkoholgethalt der Ge-
tranke ergibt sich eine Zunahme von 7,6 auf 9 Liter
reinen Alkohol pro Kopf und Jahr 2wischen 1960
und 1980. Der Wer wurde bis 1982 aber wieder
unterschritten. vermuitlich wegen der Erhdhung der
Verbrauchssteuern.

~Alternativ” erzeugte Lebensmittel

Bei den .Alternativen im Landbau™ wird im Unter-
schied zu herkémmlichen landwirtschaftlichen Pro-
dukiionsmethoden weitgehend oder volistdndig auf
den Einsaiz von mineralischen Diongemutteln, syn-
thetischen Pflanzenschutzmitteln und Tierarzneimit-
teln verzichtet. Geht man von der derzeit produzier-
ten Menge aus, so kénnte man diese Produkte, so
der Deutsche Erndhrungsbericht 1984, als fasi be-
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von Joghurt und Kase hat zugenommen, wobe dies
fur den Kése vor allem durch den hoheren Konsum
an Weichkase bedingtist: der Verbrauch an pflanzl-
chen Olen und Fetten hat starker zugenommen als
derjenige der tierischen Fette und bei den ersteren
hat eine Verlagerung von Arachid- zu Sojabohnen-
und Rapsol stattgefunden; hinsichtlich des Konsums
an alkoholischen Getranken ist zu bemerken, daf
diese den Datender Schweizerischen Getrankestati-
stik entnommen sind und fir die Bevolkerung Gber
15 Jahre berechnet wurden. Es zeigt sich ein deuli-
cher Rickgang beim Bier- und Obstweinkonsum so-
wire ein praklisch unverédnderter Verbrauch bei Wein
und Sprritwosen.,

Zusammenfassend kann aus Osterrechischer Sicht
bemerkt werden, daf? im langfristigen Trend der
Verzehrsgewohnheiten Ahnlichkeiten zwischen der
Bundesrepublik  Deutschiand, der Schweiz und
Osterreich bestehen; kurzfristige Trends sind nicht
selten gegentaufig (sofern es sich bberhaupt um ech-
te Konsumtrends handelt und nicht um staustische

Artefakie bzw. Anderungen, die durch andere Fak-
toren bedingt sind). Geht man davon aus, dal die
Absolutwerte der Pro-Kopf-Daten fur die einzeinen
Lebensmittelgruppen nach den nationalen Agrarsta-
tustiken wenigstens annahernd vergleichbar sind,
zeigen sich nur n einigen Fallen deutliche Umer-
schiede. Die Tabelle 2 versucht dies zu verdeutli-
chen.
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BRIEF DES HERAUSGEBERS

Den Bogen
nicht iiberspannen!

Die Massenmedien haben in den vergangenen
Jahren einen wichtigen Beitrag zur Hebung des
Umweltbewufltseins in breiten Schichten der
Bevolkerung geleistet. Die Diskussion um eine
Verschiebung der Prioritdten im Spannungsfeld
zwischen Okonomie und Okologie wird zweifel-
los weiter voranschreiten. Auch bei manchen
alteingesessenen ,Technokraten” hat dies-
beziiglich ein Umdenken eingesetzt.

Vom Erfolg ihrer Kampagnen beflligelt. beginnen
in letzter Zeit allerdings viele Oko-Aktivisten,
mit lberzogenen Forderungen und teilweise
vollig unsinnigen Behauptungen die Glaubwiir-
digkeit ihres im Grunde vielfach berechtigten
Anliegens in Frage zu stellen. So wird beispiels-
weise in dem als ,alternativ” geltenden Druck-
werk ..Besser leben” eine Philippika gegen Mar-
garine. Ole und Fette geritten, die von haar-
straubenden Unrichtigkeiten nur so strotzt. Im
Impressum dieser Zeitschrift findet sich der Hin-
weis, dal die Publikation von den Bundesmini-
sterien fur Unterricht und Kunst sowie Wissen-
schaft und Forschung ,.den Schulen als Informa-
tion fur Lehrer empfohlen” wird (ob den zustan-
digen Beamten klar war. was sie damit anrich-
ten kénnten?); eine Ausgabe des Lehrer-Service
.Umwelt-Erziehung” der Osterreichischen Ge-
sellschaft fir Natur- und Umweltschutz enthalt
einen Beitrag. in dem auf den ,.hohen Hormonge-
halt des Bieres” und gefahrliche Inhaltsstoffe —
wie Nitrosamine. die bei praktisch allan unter-
garigen Biersorten in mehr oder weniger grof3en
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Mengen anzutreffen seien, oder .. weitere ge-
fahrliche Chemikalien” — warnend hingewiesen
wird, Behauptungen, die in dieser Form véllig
unbaltbarsind.

Beruhte die beliebig zu erweiternde Palette die-
ser mehr oder minder Vearteufelungen auf Tatsa-
chen, dann muBRten der Gesundheitsminister
bzw. die Lebensmittelkontrollorgane so gut wie
alle derzeit am Markt befindlichen Lebensmittel
umgehend wegen Gesundheitsschadlichkeit be-
schlagnahmen. Auch von den angeblich so ,ge-
sunden’ Reformwaren wirde wohl nichts ubrig
bleiben.

lch behaupte keineswegs. daR alles, was in der
Ernahrungswirtschaft — vom Bauern bis
2um Handler — gegenwartig praktiziert wird, in
bester Ordnung sei. Gelegenheit zu berechtigter
Diskussion gibt es ohne Zweifel. Mit Beitragen
des oben erwahnten Typs wird jedoch nieman-
dem ein Dienst erwiesen (aufer vielleicht den Ei-
gentimern der gedruckten Machwerke, die
durch das ,,Geschaft mit der Angst” ihren Ge-
winn erh6hen konnen). Worauf es ankommt, ist
vielmehr, den berechtigten Anliegen der Okolo-
gie in der Praxis und im Detail zum Durchbruch
zu verhelfen.

Das ist aber in der Regel weit mihsamer als das
Verfassen globaler Beschimpfungen. Die Damen
und Herren Autoren sollten einmal Gelegenheit
haben, nachzuprifen, wie beispielsweise in der
Arbeitsgruppe . Lebensmittel aus biologischem
Anbau” im Rahmen der Kommission zur Her-
ausgabe des Osterreichischen Lebensmittelbu-
ches durch Vertreter der Wissenschaft, der So-
Zialpartner, Ministerien und der biologischen
Landwirtschaft darum gerungen wird, fur ,Bio”
klare Fronten 2u schaffen. Da sollen niemandes
Existenzberechtigung abgewiirgt werden, glei-
ches Recht fir alle, faire Prinzipien fur Vermark-
tung und Kontrolle gewahrleistet sein — Anlie-
gen, die sich im Detail um vieles schwieriger
durchsetzbar erweisen, als der Laie glauben
kdnnte.

Bei aller Berechtigung oOkologisch motivierter

Anliegen: ich meine, wir sollten den Bogen nicht
verbal uberspannen.

lhr

Dr. Stefan M. Gergely
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