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Der Verzehr von Wurstwaren, die Nitrat oder Nitrit enthalten, wurde mit einem erhéhten Risiko fiir
Dickdarm- oder Enddarmkrebs in Verbindung gebracht.

Nitrat und Nitrit werden als Zusatzstoffe in gepdkelten Fleischwaren wie Trockenfleisch, Rohschin-
ken und Wurstwaren eingesetzt.

Das Podkeln von Fleischerzeugnissen ist fur die mikrobiologische Lebensmittelsicherheit von Be-
deutung. Pdkelsalze reduzieren das Wachstum von bestimmten Bakterien, wie Listeria monocyto-
genes, Salmonellen und Clostridium botulinum, die lebensmittelbedingte Erkrankungen verursa-
chen koénnen.

Es gibt Alternativen zu klnstlichen Nitrit- und Nitratzusatzen, wie Ersatzstoffe und angepasste Her-
stellungsverfahren, um Produkte mit reduziertem oder ohne Zusatz von Nitrit und Nitrat herzustel-
len. Solche Produkte sind bereits auf dem Markt erhaltlich.

Eine umfassende Bewertung der Auswirkungen auf die Lebensmittelsicherheit und eine evidenz-
basierte Strategie zur wirksamen Reduktion der Aufnahme von Nitraten und Nitriten erfordern wei-
tere wissenschaftliche Untersuchungen.

Unklar ist, welche Auswirkungen die Reduzierung von Nitrit und Nitrat oder die Verwendung von

Alternativen auf die mikrobiologische Sicherheit von Wurstwaren haben.

Einleitung

Nitrate und Nitrite werden als Zusatzstoffe in gepo-
kelten Fleischwaren wie Trockenfleisch, Rohschin-
ken und Wurstwaren verwendet. Die Hochstmenge
im Lebensmittelendprodukte sind in der Zusatz-
stoffverordnung (SR 817.022.31) sowie in der Ver-
ordnung (EU) 2023/2108 geregelt. Sie verlangern
die Haltbarkeit, sorgen fiir die Umrétung der Fleisch-
produkte und sind am typischen Geschmack von P6-
kelware beteiligt. Besonders wichtig ist ihre Bedeu-
tung fir die Lebensmittelsicherheit, da Podkelsalze
das Wachstum bestimmter Krankheitserreger wie
Listeria monocytogenes, Salmonellen und Clostri-
dien, insbesondere Clostridium botulinum, reduzie-
ren [1]. Diese Keime kdnnen lebensmittelbedingte
Erkrankungen verursachen.

Nitrat ist nicht nur ein Lebensmittelzusatzstoff, son-
dern kommt auch natirlicherweise in Pflanzen vor.
Die Hauptquelle fir die Nitrataufnahme beim Men-
schen ist Gemuse wie Salate, Rettich, Radieschen
und Randen [2]. Nitrat, egal ob natlrlich oder kinst-
lich, kann durch Mikroorganismen zu Nitrit abgebaut
werden.

Die Zugabe von Nitrat oder Nitrit zu Lebensmitteln
kann jedoch auch gesundheitsschadlich sein, und

ein mdglicher Zusammenhang mit der Entstehung
von Darmkrebs und anderen Krebsarten ist bekannt.
Eine aktuelle Bewertung der franzdsischen Gesund-
heitsbeh6érde ANSES hat dieses Risiko weiter besta-
tigt [3]. Laut dieser Bewertung besteht ein erhdhtes
Risiko fur Dickdarm- oder Enddarmkrebs beim Ver-
zehr nitrat- oder nitrithaltiger Lebensmittel. Aus die-
sem Grund empfiehlt ANSES, den Zusatz dieser
Stoffe in Lebensmitteln méglichst zu reduzieren.

Durch Anpassungen im Produktionsprozess von
Fleischwaren ist es mdglich, Produkte mit reduzier-
tem oder ohne Zusatz von Nitrit oder Nitrat herzu-
stellen.

Problemstellung

Bei der Reduzierung von Nitrat- und Nitritzusatzstof-
fen oder dem Einsatz alternativer Produkte in
Fleischwaren stellt sich die Frage, ob dies Auswir-
kungen auf die mikrobiologische Lebensmittelsicher-
heit haben konnte.
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Bewertung der Friiherkennung

Konsumentinnen und Konsumenten in der Schweiz
sind ebenfalls von Gesundheitsrisiken im Zusam-
menhang mit gepokelten Fleischwaren betroffen.
Die Verordnung Uber die zulassigen Zusatzstoffe in
Lebensmitteln (SR 817.022.31) reguliert die maxi-
male Zugabe von Nitrat und Nitrit in verschiedenen
Fleischwaren.

Fir eine fundierte Bewertung der mdglichen Auswir-
kungen einer Reduktion von Nitrat- und Nitritezu-
satzstoffen oder der Verwendung alternativer Er-
satzstoffe in Fleischwaren werden jedoch weiterge-
hende Abklarungen benétigt.

Die Gremien der Friherkennung bewerteten das
Signal als relevant fur die mikrobiologische Lebens-
mittelsicherheit und empfahlen:

e eine Literaturrecherche um die Pravalenz
von ClI. botulinum und CI. perfringens in ro-
hem Fleisch sowie in Gewlrzen zu ermitteln;

e eine Marktforschung um Produkte mit gerin-
gem oder ohne Nitritgehalt oder mit alterna-
tiven Verbindungen zu identifizieren.

Aktivitaten

Um die Auswirkungen reduzierter Zusatzmengen
von Nitrat und Nitrit oder der Verwendung alternati-
ver Ersatzstoffe auf die mikrobiologische Lebensmit-
telsicherheit besser zu verstehen, beauftragte das
BLV die Agroscope mit einer Marktstudie und einer
Literaturlibersicht zum aktuellen Forschungsstand.

Folgende Fragestellungen wurden bearbeitet:

¢ Welche Daten gibt es zur Pravalenz patho-
gener Bakterien (Listerien, Salmonellen und
Clostridien) in Rohfleisch und Gewtirzen, die
bei der Herstellung von Wurstwaren verwen-
det werden?

o Welche Alternativprodukte oder technologi-
schen Herstellungsprozesse stehen derzeit
als Ersatz fiir Nitritpdkelsalze zur Verfi-
gung?

e Welche Auswirkungen haben eine Reduk-
tion von Nitrat und Nitrit oder der Einsatz al-
ternativer Stoffe auf die mikrobiologische Si-
cherheit von Wurstwaren?

Ergebnisse

Die in der Literatur erhobenen Pravalenzdaten pa-
thogener Bakterien in Rohfleisch und Gewtirzen zei-
gen eine grosse Spannbreite. Teilweise wurden sehr
hohe Pravalenzen festgestellt, abhangig von der

Herkunft der Proben. Studien aus der Schweiz sind
jedoch selten, und es fehlen umfassende Daten zur
Pravalenz von Listeria monocytogenes, Salmonellen
und Clostridien in Schweizer Rohfleisch [9].

Eine Marktstudie in mehreren europaischen Landern
zeigte, dass nitrat- oder nitritreduzierte Produkte ins-
besondere in Frankreich und im Vereinigten Konig-
reich (UK) breit verfigbar sind. In der Schweiz sowie
in den meisten anderen Landern ist das Angebot da-
gegen begrenzt [9].

In der Schweiz werden solche Produkte vorwiegend
von einzelnen Gewerbebetrieben und kleineren
Metzgereien angeboten. Viele von ihnen verwenden
Ersatzstoffe wie nitratreiches Gemdisepulver, zum
Beispiel aus Sellerie, das als natirliche Nitratquelle
gilt. Dariiber hinaus sind auf dem Schweizer Markt
auch Produkte wie Cervelat, Wienerli, Speck oder
Schinken erhaltlich, bei deren Herstellung vollstan-
dig auf den Einsatz von Nitrat oder Nitrit — auch aus
natirlichen Quellen — verzichtet wird [9].

Die vielfaltigen Wirkungen von Nitrit- und Nitratzu-
satzen, insbesondere ihre antimikrobielle Wirkung,
die Farbgebung und die Aromabildung, lassen sich
nur schwer durch andere einzelne Inhaltsstoffe oder
Verfahren ersetzen [4]. In der Literatur werden alter-
native Nitrit- und Nitratquellen, wie pflanzliche Ex-
trakte, zum Beispiel in Form von fermentiertem Sel-
leriesaft oder -pulver, beschrieben [5]. Der Nitratgeh-
alt in den pflanzlichen Ausgangsstoffen kann jedoch
stark variieren. Andererseits kann eine zuverlassige
Umwandlung von Nitrat in Nitrit in den Produkten
nicht immer gewahrleistet werden. Einige Studien
kamen zu Schluss, dass die alternativen Ersatzstoffe
erst spater Wirkung zeigen als Nitrit und somit eine
initiale Vermehrung von Pathogenen mdglich ist [6,
7, 9]. Daher ist die antimikrobielle Wirkung mdglich-
erweise nicht garantiert.

Als weitere Alternativen werden auch technologi-
sche Verfahren genannt, wie die Behandlung von
Fleischprodukten mit hohem hydrostatischem Druck
zur Inaktivierung von Mikroorganismen [8] und der
Einsatz der Hurdentechnologie unter Verwendung
von Milchsaurebakterien [4].

Eine systematische Patentrecherche zu Alternativen
fur die Umrétung und die Gewahrleistung der mikro-
biologischen Sicherheit bei Wurstwaren wurde
durchgefihrt (Stand: Mai 2023). Der Schwerpunkt
der erfassten Patente liegt vorrangig auf der techno-
logischen Sicherstellung der Produktfarbe sowie der
Reduktion von Nitrosaminrisiken. Strategien zur voll-
stéandigen Substitution der konservierenden und
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antimikrobiellen Effekte von Nitrat und Nitrit sind bis-
her nur unzureichend abgedeckt [9].

Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse zeigen, dass bislang nur wenige aus-
sagekraftige Studien zu den Auswirkungen einer Re-
duktion oder eines vollstandigen Verzichts auf Nitrit
und Nitrat vorliegen. Generelle Aussagen Uber die
Auswirkungen alternativer Ersatzprodukte oder Her-
stellungsverfahren auf die mikrobiologische Sicher-
heit von Wurstwaren sind schwierig, da die vorlie-
genden Studien stark voneinander abweichen. Ins-
besondere unterscheiden sie sich in Bezug auf die
untersuchten Erreger, Produktarten, Rezepturen
und Ersatzstrategien. Unklar bleibt zudem, ob die
Verwendung von nitrathaltigen Pflanzenextrakten
als Ersatzstoffe die Aufnahme von Nitraten und Nit-
riten aus Wurstwaren tatsachlich verringert.
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