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Einleitung

Die Bedeutung der Krebserkrankungen ist allgemein be-
kannt, Laut Statistik stirbt jeder vierte Bundesbiirger an
Krebs. Die Heilung derartiger Erkrankungen ist sehr schwie-
rig und nur bei Fritherkennung moglich. Gerade aus diesem
Grund ist die Vorstellung des Vorhandenseins krebserregen-
der Stoffe in unseren Nahrungsmitteln beunruhigend.

Die Bildung eines Krebsgeschwiirs kann durch eine Viel-
zahl organischer, aber auch anorganischer Substanzen aus-
gelost werden (1). Derartige Substanzen gelangen gewollt
oder ungewollt in unsere Umgebung, also in Luft, Wasser,
Boden und konnen schlieBlich auch in unseren Lebens-
mitteln angetroffen werden.

Eine wichtige Gruppe dieser krebserregenden, canceroge-
nen Stoffe bildet sich bei der Verbrennung von organischen
Substanzen, wie z. B. von Holz, Kohle, Ol oder auch Tabak.
Hiufiges Einatmen des Rauches kann zu Krebs fithren.
Raucher leiden daher hiufiger an Lungenkrebs als Nicht-
raucher. Riucherrauch, mit dem wir eine Vielzahl unserer
Lebensmittel seit Jahrtausenden behandeln, entsteht eben-
falls durch Verbrennung oder Verglimmung des Holzes.
Folglich mu} auch er krebserregende Stoffe enthalten.
Tatsichlich gelang es, krebsauslisende Rauchbestandteile
aus Riaucherkammerruf, aber auch aus Riucherrauch zu
isolieren. Es war anzunehmen, dafl zusammen mit den fiir
die Bildung des beliebten Raucharomas verantwortlichen
Substanzen auch diese unerwiinschten Rauchbestandteile
an und in das gerducherte Produkt gelangen und somit
verzehrt werden, Mit Hilfe modernster Nachweismethoden
gelang es, verschiedene krebserregende Substanzen, vor
allem 3,4-Benzpyren, in allen gerducherten Produkten
nachzuweisen, unabhingig davon, ob diese kalt oder heif’,
in modernen oder althergebrachten Riucheranlagen her-
gestellt waren (2).

Diese beunruhigende Feststellung hat immer wieder Be-
denken gegen Geriiuchertes wachgerufen. Von unseren
Lebensmitteln erwarten wir schlieBlich, daf} sie keine ge-
sundheitsschidlichen Stoffe enthalten. Solite die konven-
tionelle Raucherung, eines der dltesten Konservierungs-
und Aromatisierungsverfahren, deswegen verboten wer-
den?

* Diese Arbeit wurde mit Mitteln der Deutschen Forschungsge-
meinschaft unterstiitzt.
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Falls wir die Aufnahme cancerogener Stoffe konsequent
vermeiden wollten, diirften wir aus unserer mit den ver-
schiedensten gesundheitsschidlichen Verbindungen ver-
seuchten Umwelt keine Nahrung, Wasser oder gar Luft
aufnehmen. Aus den unterschiedlichsten Griinden sind wir
gezwungen, das Vorhandensein derartiger Substanzen in
unserer Umwelt zu dulden. Wollen wir vielleicht auf unsere
Heizung oder unser Auto verzichten? Die Menge der ge-
sundheitsschidlichen Stoffe sollte aber, vor allem in Le-
bensmitteln, auf ein unvermeidbares Minimum begrenzt,
und ihre zuldssige Hochstmenge festgesetzt sein. Welche
Mengen der aus Rauch und Abgasen stammenden krebs-
erregenden Stoffen ohne Gefahr fiir unsere Gesundheit
aufnehmbar sind, konnte noch nicht ermittelt werden.
Daf wir insgesamt zuviel davon zu uns nehmen, diirfte
durch die Hiufigkeit bestimmter Krebserkrankungen be-
wiesen sein.

Damit ist natiirlich nicht gesagt, daf} gerade die gerducher-
ten Fleischwaren eine der Hauptursachen der Krebserkran-
kungen sein miissen. In den meisten Lebensmitteln sind
nimlich die aus Rauch stammenden krebserregenden Stof-
fe gefunden worden (3). Die Frage ist also nicht nur, wo
diese Stoffe vorkommen, sondern auch in welcher Menge
sie anzutreffen sind!

Krebserregende Bestandteile des Rauches

Als stirkster krebserregend wirkender Bestandteil des Rufles,
des Tabakrauches, der Autoabgase oder der Abgase von Ver-
brennungsanlagen wurde die Substanz: 3,4-Benzypren
(Benzo(a)pyren) ermittelt. Diese Verbindung gehort zu

der chemischen Gruppe der polycyclisch-aromatischen
Kohlenwasserstoffe, Typisches Merkmal dieser Verbindun-
gen ist es, daf sich drei, vier oder mehr Benzolringe zu
einem Kohlenwasserstoffgeriist verbinden. Ihr bekanntester
Vertreter ist das Anthracen, bei dem in einem Molekiil drei
Benzolringe kondensiert sind (Abb.). Durch Bindung eines
weiteren Benzolringes entsteht das 1,2-Benzanthracen, das
selbst und etliche seiner Methyl-Derivate, wie z. B. 9,10-
Dimethyl-1,2-Benzanthracen, cancerogen ist. Die Konden-
sation von einem oder von zwei Benzolringen an dem hiu-
fig vorkommenden, aber nicht cancerogenem Pyren fiihrt

zu dem stark krebserregenden 3,4-Benzpyren bzw. 3,4-9,10-
Dibenzpyren (Abb.)

Aus Rauch, Ruff und Teer konnte eine grofe Anzahl poly-
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Anthracen 12-Benzanthracen 910-Dimethyl-12-Benz-

cherten Fleischwaren die in Tabelle 1 aufgefiihrten poly-
cyclischen Kohlenwasserstoffe nachgewiesen und bestimmt
werden. Neben 3,4-Benzpyren sind laut Literaturangaben
(7, 8) noch einige andere Polycyclen krebserregend. Thre
Krebswirksamkeit ist in Tabelle 1 durch die unterschied-
liche Anzahl der Kreuzchen ausgedriickt.

Tab.1 Aus gerducherten Fleischwaren isolierfe polycyclische

Dibenzpyren

cyclischer Kohlenwasserstoffe isoliert werden, Eine Vielzahl

dieser Stoffe erwies sich als krebserregend. Tierversuche
weisen darauf hin, da die cancerogene Eigenschaft des
Rauches weitgehend diesen Stoffen zuzuschreiben ist.

Isolierung und Nachweis der polycyclischen Kohlenwasser-
stoffe

Die Konstitution dieser Verbindungen weist auf ihre gute
Loslichkeit im Fett hin. Sie werden deswegen gemeinsam
mit dem Fettanteil aus dem Lebensmittel mit Hilfe eines
Fettlosungsmittels, wie z. B. Cyclohexan extrahiert. Zeit-
raubend ist die anschliefend notwendige Abtrennung des
Fettes und anderer Fettbegleitstoffe. Gut bewihrte Reini-
gungsmethoden wurden von Grimmer und Hildebrandt
(4), sowie von Howard und Mitarbeiter (5) ausgearbeitet.
Wir haben bei unseren Arbeiten sehr erfolgreich das erstere
Verfahren verwendet. Hierbei werden durch fliissig-fliissig-
Verteilung zwischen Cyclohexan und N,N-Dimethylforma- .
mid das Fett weitgehend entfernt und die anderen Be-
gleitstoffe durch Sdulenchromatographie an Kieselgel und
Papierchromatographie eliminiert. Nach Auftrennung der
gereinigten polycyclischen Kohlenwasserstoffe an einer
Alp03-Sdule in mehrere Fraktionen kénnen 13 Verbindun-
gen spektralphotometrisch quantitativ bestimmt werden.
Um einen sichereren Nachweis der vorhandenen polycycli-
schen Kohlenwasserstoffe vornehmen zu koénnen, fiihren
wir sowohl die Identifizierung als auch die quantitative
Bestimmung nach einer diinnschichtchromatographischen
Auftrennung der einzelnen Fraktionen spektralphoto-

fluorometrisch aus (6). Die Spektralfluorometrie erlaubt die

Bestimmung von nur wenigen Nanogramm dieser Substan-
zen.
Mit Hilfe der hier erwihnten Methoden konnten in gerdu-
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Kohlenwasserstoffe

Substanz Menge in ppb  Cancerogenitit
= Hs/kg

Anthracen 0,7-57,5 -
Phenanthren 28,6--188,0 —
Pyren 1,5-161,0 -
Fluoranthen 2,0-156,0 -
1,2-Benzanthracen 0,5— 33,0 )+
Chrysen 0 — 66,0 +; (+)
3,4-Benzpyren Sp.— 55,0 +++
3,4-Benzfluoranthen 0,7— 33,4 +; ++
Perylen 0 - 12,9 -
1,2-Benzpyren Sp.— 26,3 -
1,12-Benzperylen 0 — 252 (+); +
1,2-5,6-Dibenzanthracen 0 - 92 ++
Coronen 0 —Sp. -
4-Methyl-Pyren 0 - 1,9 -
6-Methyl-Chrysen 0 - 0,5 -
11, 12-Benzfluoranthen qu. —+
Methyl-Pyrene qu. -
Methyl-Fluoranthene qu.
Sp. = Spuren; qu. = qualitativ; (+) = schwach nicht gesichert;

+ = schwach; ++ = mittel; +++ = stark cancerogen

Nachweis und Bestimmung der vielen in geriducherten Le-
bensmitteln vorkommenden krebserregenden Kohlenwas-
serstoffe sind sehr aufwendig. Deswegen wird auf ihren Nach-
weis oft verzichtet und durch abgekiirzte Trennverfahren
nur die Menge des 3,4-Benzpyrens ermittelt (5). An Hand
einer Vielzahl von Untersuchungen liefs sich beweisen, daft
die Menge der gesamten krebserregenden Kohlenwasser-
stoffe in geraucherten Produkten um das Fiinf- bis Zehn-
fache hoher liegt als die des 3,4-Benzpyrens. Diese Tat-
sache sollte bei Angaben des 3,4-Benzpyrengehaltes immer
beriicksichtigt werden.

3,4-Benzpyrengehalt geriiucherter Fleischwaren

a) Kaltraucherung
Zur Herstellung gerducherter Fleischprodukte werden
verschiedene Verfahren angewendet. Das bekannteste
ist die traditionelle Langzeit-Kaltriucherung, wobei in
einem relativ diinnen Kaltrauch die Fleischwaren meh-
rere Wochen gerduchert werden. Der Rauch wird durch
langsame Verglimmung verschiedener Hartholzspine
und Gewiirze erzeugt. Die Temperatur in der Riucher-
kammer betrigt weniger als 20° C. Diese Art der Riu-
cherung wird nur bei Schinken (z.B. Schwarzwilder)



und einigen anderen Dauerwaren angewandt, da eine
durch die lange Riucherzeit bewirkte Abtrocknung die
Produkte entsprechend lagerfiahig macht. Die Langzeit-
rducherung kann als echtes Konservierungsverfahren
bezeichnet werden.

Der 3,4-Benzpyrengehalt langzeit-kaltgerducherter
Fleischwaren betrigt durchschnittlich 0,6 ug je Kilo-
gramm oder, anders ausgedriickt, 0,6 ppb* (Tabelle 2).

1 ppb bedeutet, da® nur ein Milliardstel Teil eines Pro-
duktes diesen krebserregenden Stoff ausmacht. Um

1 Gramm zu gewinnen, miifiten wir 1 Million-Kilogramm
— das sind ca. 25 Giiterwagen — Schwarzwilder Schin-
ken aufarbeiten.

Bei der Kurzzeit-Kaltrducherung, d h. bei einer Riucher-
dauer von 2 bis 5 Tagen, nehmen die Fleischwaren ent-
gegen der kiirzeren Raucherzeit keineswegs weniger
3.4-Benzpyren auf, als bei mehrwochiger Kaltrauche-
rung (Tabelle 2). Dies diirfte durch die intensivere Réu-
cherung bzw. die erhohte Rauchdichte verursacht sein.

Die Untersuchung von insgesamt 23 kaltgeriucherten
Fleischwaren beweist, dafl die Anwendung derzeitiger
Riuchertechniken die Herstellung von Produkten mit
weniger als 1 ppb 3,4-Benzpyren gestatten. Nur in we-
nigen Fillen (ca. 10% der Proben) konnte ein geringfii-
gig iiber 1 ppb liegender Gehalt ermittelt werden.
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raucherung sogar 50 bis 100 fach mehr auf als bei der
Kaltraucherung,

¢) Schwarzriucherung

Die kalt-und heigeraucherten Fleischwaren stellen den
Hauptanteil der Produktion dar; wie eingehende Unter-
suchungen zeigten, ist ihr Gehalt an cancerogenen Sub-
stanzen, wie z.B. an 3,4-Benzpyren, sehr gering. In der
Literatur tauchen aber immer wieder Angaben auf, wo-
nach bei geraucherten Fleischwaren bis zu 10 ppb, in
manchen Fillen sogar mehr, z.B. 53 ppb (9) gefunden
wurden. Derartig hohe Gehalte fanden wir nur bei dem
sogenannten Schwarzgerducherten. Diese Produkte wei-
sen eine rufdig-teerige Oberfliche auf und werden durch
Raucherung in stark rufiendem Rauch hergestellt. Ein
ruihaltiger Rauch wird durch Verglimmung von Weich-
holzern, vor allem aber von stark harzhaltigen Holzern
und Wurzelstocken erzeugt. Rul und Teer des Holzrau-
ches aber sind sehr reich an krebserregenden Stoffen.
Wir fanden z.B. iiber 1000 ppb 3,4-Benzpyren in Rau-
cherkammerrufd. Somit enthilt bereits 0,5 g Ruf soviel
3,4-Benzpyren wie 1 kg kaltgerducherter Schinken.
Uberraschend ist, daf die von uns ermittelten Gehalte an
3,4-Benzpyren der schwarzgerducherten Fleischwaren
enorm unterschiedlich waren (Tabelle 2), obwohl alle
diese Proben eine schwarze, ruffige, teerige Oberfliche
aufwiesen. Wir fanden 3,4-Benzpyrengehalte zwischen

Tab. 2 ;’;i;ﬁiﬁ‘ﬂﬁﬁ'ﬁ'ﬁ,ﬁfﬁ:ffmﬁf)""“hwm"’ 0,3 und 55 ppb. Es ist also eine Herstellung schwarzge-

raucherter Produkte mit sehr niedrigen, aber auch mit
Kb ahien g:f‘l ?dg‘)“ #n 34-Benzgyren extrem hohen Gehalten an cancerogenen Stoffen mog-

Proben ﬂl:jrt,te; minimalmaximal lich. Die Frage nach den Ursachen konnte noch nicht

LangzeitKaltriucherung 8 0.6 Spuren— 1,6 ganz gekldrt werden. Verschiedene Versuche und Be-
Kurzzeit-Kaltriucherung 15 0,7 na - 29 obachtungen weisen auf folgende Erklirung hin:
Heifiriucherung 24 0,4 nn - 11 Es ist sicher, daf niemand Gerduchertes, auch nicht
Schwarzriucherung 10 8,9 0,3 — 55,0

Schwarzgerduchertes, mit Absicht so herstellt, daf es
hohe Gehalte an krebserregenden Stoffen enthilt. Wohl
aber beabsichtigt man aus wirtschaftlichen Griinden,
zur Vermeidung hoher Abtrocknungsverluste das Pro-
dukt so schnell wie moglich schwarz zu riuchern. Ge-
rade diese Absicht, eine schnelle Schwarzriucherung
zu erreichen, fithrt zur Ablagerung erhohter Mengen
cancerogener Substanzen. Wir haben z.B. Nuf3schinken
eine Woche in einer althergebrachten Riucherkammer
kaltgerduchert. Der Gehalt an 3,4-Benzpyren war 0,4
ppb. Anschliefend haben wir einen Teil der Schinken-
stiicke mit Hilfe eines Schwarzrauchpulvers (Gemische
verschiedener harzreicher Wurzelstécke und Gewiirze)
innerhalb von 10 Minuten schwarzgeriduchert. Der 3,4-
Benzpyrengehalt stieg wihrend dieser kurzen Riucher-
zeit auf 4,4 ppb, also auf etwa das Zehnfache an.
Schwarzgerducherte Produkte, die besonders hohe 3 ,4-
Benzpyrengehalte aufwiesen — z.B. 30 bis 55 ppb —

waren heift-schwarzgeriuchert. Die Riucherzeiten be-
trugen nur wenige Stunden. Daf heiff-schwarzgerducherte

b) Heifirducherung
Dieselbe Feststellung trifft auch auf die heifsgeriucher-
ten Fleischprodukte zu. Bei dieser Art der Riducherung
werden die Fleischwaren — meistens Brithwurstsorten —
bei ca. 70° C Riucherkammertemperatur in dichtem
Rauch kurze Zeit, d.h. 10 Minuten bis 3 1/2 Stunden,
gerduchert, Hierbei erfolgt eine Raucharomatisierung
und Anfarbung der Ware, nicht aber eine Konservierung.

Obwohl insgesamt gesehen die heifigerducherten Fleisch-
produkte mit einem mittleren 3,4-Benzpyrengehalt von
0,4 ppb etwas giinstiger sind als kaltgerducherte Fleisch-
waren, kann die Heifsrducherung nicht als schonenderes,
gesiinderes Verfahren bezeichnet werden. Wenn wir
namlich die Aufnahme des 3,4-Benzpyrens durch das
Produkt auf eine bestimmte Raucherzeit (z.B. eine Stun-
de) beziehen, dann nehmen die Produkte bei der Heif3-

*  ppb = part per billion = Teile zur Milliarde
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Fleischwaren technologisch auch mit niedrigen Gehalten
an cancerogenen Substanzen herstellbar sind, wurde
durch eine Wiener Firma bewiesen. Nachdem das Pro-
dukt ,,Wiener Gselchtes* mit iiber 30 ppb 3,4-Benzpyren-
gehalt wegen moglicher Gesundheitsschidigung bean-
standet wurde, konnten auf einmal Proben mit niedri-
gen, unterhalb von 1 ppb liegenden Gehalten hergestellt
werden. Diese Produkte verloren ihr typisches Aussehen
und den Geschmack bei niedrigen 3,4-Benzpyrengehal-
ten keineswegs.

Aufgabe der Riucherung

In diesem Zusammenhang ist eine Diskussion iiber den
Sinn einer Riucherung unbedingt erforderlich.
Urspriinglich diente die Raucherung fast ausschliefflich zur
Herstellung haltbarer Fleischprodukte. Die Raucherzeiten
waren mehrere Wochen lang. Hierbei erfolgten neben der
Ablagerung aromatisierender Rauchbestandteile auch sol-
che von Ruf und Teer. Die Produkte trockneten aus, es
wurde also jene niedrige Wasseraktivitit erreicht, wie sie
zur Lagerfahigkeit unbedingt erforderlich ist. Die Riuche-
rung war somit ein reines Konservierungsverfahren.

Bei der Kurzzeit-Kaltraucherung oder bei der Heif3riuche-
rung werden aber lediglich eine Aromatisierung sowie die
Bildung einer gewissen Riaucherfarbe angestrebt. Der kon-
servierende Effekt des Rauches ist nunmehr zweitrangig
oder sogar praktisch bedeutungslos.

Was erreicht man aber bei der in wenigen Stunden ausge-
fithrten Schwarzriucherung? Die Produkte erwecken beim
Verbraucher durch ihr rulig-teeriges Aussehen den Eindruck
einer Dauerware und somit guter Lagerfihigkeit. Die mei-
sten Produkte sind jedoch so leicht verderblich wie frische
Wurstwaren, da keine Abtrocknung stattgefunden hat.

Die Raucherung dient also nicht der Haltbarmachung,
sondern der Erzeugung einer schwarzen Farbung. Soll
diese schwarze Farbe trotz ihres hohen Gehaltes an krebs-
erregenden Stoffen erwiinscht sein?

Wir glauben diese Frage verneinen zu miissen. Wenn jemand
Schwarzgeriuchertes herstellt, sollte dies so geschehen, daft
dabei, ebenso wie bei den anderen Riucherverfahren, nicht
mehr als 1 ppb 3,4-Benzpyren in das Produkt gelangt. Wir
sind der Meinung, daf} ein so beliebtes Aromatisierungs-
verfahren wie die Riucherung nicht durch vereinzelte Pro-
dukte, bei denen die Rducherung lediglich farbenden Ef-
fekt hat, in ungerechtfertigten MiBkredit gebracht werden
darf.

Beurteilung der Gesundheitsschiidlichkeit geriucherter
Fleischwaren

Unsere Untersuchungen und auch die Ergebnisse anderer
Wissenschaftler zeigten, daB die gerducherten Fleischwaren
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in der iiberwiegenden Mehrzahl der Fille weniger als 1 ppb
3,4-Benzpyren enthalten. Thr Gesamtgehalt an krebserre-
genden polycyclischen Kohlenwasserstoffen betragt somit
weniger als 10 ug je Kilogramm Ware. Sind diese kleinen
Mengen bedenklich oder gar gesundheitsschidlich?

Die krebserregende Wirksamkeit derartig kleiner Mengen
cancerogener Substanzen bei der Aufnahme durch Lebens-
mittel konnte noch nicht bewiesen werden. Futterungsver-
suche an Miusen mit 3,4-Benzpyren wirkten erst ab 10000
ppb cancerogen (3). Hieraus kann auf ihre Wirkung bei
Menschen noch nicht geschlossen werden. Ob die Aufnah-
me kleiner Mengen dieser Stoffe iiber einen langen Zeit-
raumn hinweg wirksam ist und welche Mengen unbedeutend
sind, wird zur Zeit gepriift. .

Vorerst kann nur das Mitverschulden gerducherter Fleisch-
waren an der Gesamtbelastung unseres Organismus mit
krebserregenden polycyclischen Kohlenwasserstoffen, die
durch Lebensmittel aufgenommen werden, beurteilt wer-
den.

Ausfithrliche Zusammenstellungen der relativ umfangreichen
Befunde iiber 3,4-Benzpyrengehalte verschiedener Lebens-
mittel wurden schon frither veroffentlicht (3, 8). An dieser
Stelle mochten wir nur einige typische Beispiele fiir die
Kontamination pflanzlicher Produkte vor Augen fithren.

Tab.3  3,4-Benzpyrengehalt einiger pflanzlicher Produkte
Produkt 3,4-Benzpyren

(ppb) Autor
Pflanzenole Grimmer u.Hildebrandt(11)
Kokosfett 17,9-48,4
Riibenol 1,3-44,0 =
Sonnenblumenol 5,1-15.3 ks
Sonnenblumenol Franzke u.Fritz (12)
a) roh 1,9 "
b) raffiniert 0,5 ”
Margarine Fabian (13)
a) ohne Behandlung 93,9 i
b) Aktivkohle-Dampf-Beh. 1,4 ”
Salate Fritz u.Engst (14)
a) Villenvorort 23* 2
b) Industriegebiet 150% »
Apfelinneres
a) Villenvorort 0,1— 0,38*
b) Industriegebict 0,72— 4,1* ”
Apfelschalen
a) Villenvorort 0,2— 0,5% &
b) Industriegebiet 30,0—60,0* -
Getreide Grimmer u.Hildebrandt (10)
a) landliche Gegend 0,17-0,38
b) Industriegebiet 0,72—4,13 Ed
Mehl 0,7- 1,6 8
Brot 0,9— 1,6 ¥
Réstkaffee —Extrakt 0,3— 1,3 Schmidt (3)
Tee (Extrakt) 3,9 b

* = bezogen auf Trockengewicht



In Pflanzendlen wurden von Grimmer und Hildebrandt
recht beachtliche Mengen des cancerogenen 3,4-Benzpyrens
und auch anderer polycyclischer Kohlenwasserstoffe gefun-
den (Tabelle 3). Diese starke Kontamination wurde z.B.
bei Kokosfett durch die friiher iibliche Trocknung der Ko-
pra iiber Feuer, bei den anderen Olen durch Ablagerung
des Luftstaubes auf den Friichten verursacht. Daft Marga-
rine und auch Speisedle nicht mit diesem hohen Gehalt

an krebserregenden Stoffen den Verbraucher erreichen,

ist den intensiven Bemithungen der Olindustrie zur Ent-
fernung der polycyclischen Kohlenwasserstoffe aus den
Rohélen zu verdanken. Durch Aktivkohle-Dampf-Behand-
lung gelang es den 3,4-Benzpyrengehalt sowohl der raffi-
nierten Ole als auch der Margarine unter 1 ppb herabzu-
driicken. Bei Salat, Obst, Getreide und anderen pflanzli-
chen Produkten ist die Entfernung der durch Luftstaub
verursachten und in Industrienihe stark erhohten 3,4-Benz-
pyrengehalte nur selten moglich, sodafl diese mitverzehrt
werden,

Cancerogene Kohlenwasserstoffe wurden praktisch in

allen Nahrungsmitteln pflanzlichen Ursprungs gefunden,
und zwar in der Nihe von Industrie und Autostrafien

in mehr als zehnmal hoherer Menge als in lindlichen An-
baugebieten. Der 1 ppb-Wert wird von den meisten Proben
iiberschritten. Der prozentuale Anteil der Produkte mit
iiber 1 ppb 3,4-Benzpyrengehalten ist bei pflanzlichen
Erzeugnissen weit hoher als bei geriucherten Fleischwaren.
Hinzu kommt noch, daf viele pflanzliche Produkte wih-
rend der Verarbeitung, z.B. Trocknen und Résten, mit
weiteren Mengen an cancerogenen Kohlenwasserstoffen
kontaminiert werden.

Die gerducherten Fleischwaren verursachen mit ihrem ver-
hiltnisméfig niedrigen, unter 1 ppb liegenden 3,4-Benz-
pyrengehalt im Vergleich mit anderen Lebensmitteln nur
eine geringe Belastung unseres Organismus. Die oft ge-
dufierte Behauptung der erhohten Krebsgefihrdung durch
Réiucherprodukte mufs daher als unbegriindet abgelehnt
werden.
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