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Ursprung-dessen, was- wir heute-als Pdkeln bezeich-~
nen, ist das Salzen. Das Behandeln von Lebensmitteln
mit Kochsalz zahlt zu den altesten Methoden der Halt-
barmachung; nach den Uberlieferungen haben die
Menschen schon vor 3000 Jahren mit Kochsalz kon=
serviert. Im Mittelalter tauchte flir das Behandein von
Lebensmitteln mit Kochsalz der Begriff ,,Pékein* auf.
Heute unterscheidet man zwischen Salzen (Behandeln
mit Kochsalz) und Pokeln (Behandeln mit Nitrit oder
Nitrat und Kochsalz).

Urspriinglich wurde mit Nitrat gepokelt. Zu Beginn die-
ses Jahrhunderts erkannte man, daB aus dem Nitrat
zuerst Nitrit gebildet werden muB, wenn ein Pokeleffekt
entstehen soll. Der pdkelnde Stoff ist das Nitrit. Nitrit-
verwendung beschleunigt den PokelprozeB, macht ihn
Ubersichtlicher und sicherer. Etwa 90% der im Handel
befindlichen Fleischerzeugnisse sind gepodkelt; wieder-
um etwa 90% werden mit Nitrit hergestellt.

Beim Po&keln von Fleisch und Fleischerzeugnissen
sieht man heute vier erwiinschte Wirkungen des Nitrits:
1. Farbbildende Wirkung (,,Pdkeilrot"); 2. Aromabilden-
de Wirkung (POkelaromay); 3. Konservierende Wirkung
(mikrobiologische Hemmwirkung); 4. Antioxidante Wir-
kung (Schutz der Fette vor Oxidation). — Bei Bildung
der roten Pokelfarbe reagiert der Muskelfarbstoff Myo-
globin mit Stickoxid (NQO), das aus Nitrit entsteht. Die-
ses Stickoxidmyoglobin ist relativ licht- und sauerstoff-
stabil, vor allem aber hitzestabil. Das bedeutet, rohe
und erhitzte Pdkelfleischerzeugnisse sehen rot aus.
Bei Ausnutzung moderner Technologien betrdgt die
minimale Menge Nitrit zur Ausbildung ausreichender
Pékelfarbe 30—50 ppm (mg/kg). — Bei Einwirkung von
Nitrit auf Fleisch und Fleischerzeugnisse entsteht ein
typischer Geruch und Geschmack, den man als
,,POkelaroma** bezeichnet und der zwischen rohen und
gekochten Fleischerzeugnissen unterschiedlich ist.
Das Pokelaroma entsteht aus der Reaktion mehrerer
inhaltsstoffe des Fleisches mit Nitrit bzw. Stickoxid, zu
seiner Ausbildung genligen 20—40 ppm Nitrit. — Wéh-
rend Nitrat auch in hoher Konzentration keinen hem-
menden EinfluB auf Mikroorganismen zeigt, wirkt Nitrit
schon in geringer Konzentration auf die Entwicklung
zahireicher Bakterienarten ein. Insbesondere der hem-
mende EinfluB auf lebensmittelvergiftende Keimarten,
wie Clostridium botulinum und Salmonellen, spielt eine
wichtige Rolle bei der Verwendung von Nitrit. Etwa
80150 ppm Nitrit sind notwendig, um diese Hemm-

wirkung-in-Verbindung mit anderen EinfluBfakioren, wie
Wassergehalt, Salzgehalt, Sdurewert, bei den verschie-
denen Bakterienarten zu erzielen. ~ Erst relativ spéat
wurde erkannt, daB Nitrit auch dem oxidativen Fett-
abbau in" Fleischerzeugnissenentgegenwirkt. Durch
den Schutz der Fette vor zu schnellem Abbau wird
auch eine l&ngere Geschmackswerterhaltung erzielt. —
Bis heute ist kein Stoff bekannt, der diese vielfaltigen
glinstigen Wirkungen des Nitrits auf Fleisch und
Fleischerzeugnisse ersetzen konnte.

Der Mensch nimmt téglich nicht unerhebliche Mengen
Nitrat mit der Nahrung auf, vor allem {iber die Gemiise
und ortlich Gber das Trinkwasser. Im Fleisch ist sehr
wenig Nitrat enthalten und in Fleischerzeugnissen im
aligemeinen ebenfalls; lediglich im Rohschinken kén-
nen etwas gréBere Mengen Nitrat vorkommen. in der
Gesamtbilanz spielt die Belastung des Menschen mit
Nitrat Uber Fleisch und Fleischerzeugnisse eine unter-
geordnete Rolle. Eine direkte krankmachende Wirkung
des Nitrats auf den menschlichen Organismus ist nicht
bekannt. — Vom Nitrit wissen wir hingegen, da8 es in
hoherer Konzentration auf den menschlichen Organis-
mus toxisch wirkt. Durch Anlagerung an das Haemo-
globin, den Blutfarbstoff, blockiert es die Sauerstoffver-
sorgung im Kérper. Wahrend in den 20er Jahren noch
Todesfalle durch starke Uberdosierung von Nitrit auf-
traten, ist seit Einfiihrung des Nitritpokelsalzes in den
30er Jahren ein derartiger Irrtum ausgeschlossen, und
seither sind keine Erkrankungen des Menschen durch
Nitrit aus Pokelfleischerzeugnissen aufgetreten. Als Ur-
sache von gelegentlich vorkommenden Nitritvergiftun-
gen bei Sduglingen (blue babies) ist die unsachgemaBe
Behandiung und Verflitterung von Gemiisenahrung an
die Kinder bekannt. — in gepdkeltem Fleisch und
Fleischerzeugnissen kénnen Nitrosamine entstehen.
Die meisten Nitrosamine wirken auf Versuchstiere stark
kanzerogen. Die seit jeher gegebene Belastung des
Menschen mit Nitrosaminen stammt aus zahlreichen
Quellen der Umwelt, wobei in der Gesamtbilanz die
Bildung in und Uber Pokelerzeugnisse nur eine be-
scheidene Rolle spielt. Hohere Nitrosaminwerte wur-
den bisher lediglich in gepdkelten Fleischerzeugnissen
nach dem Braten, also unter Hitzeeinwirkung Uber
150 °C festgestellt. Aus dieser Erkenntnis wird die
Empfehiung gegeben, auf heier Platte oder ber hei-
Ber Flamme erhitzte Pdkelerzeugnisse nicht zu haufig
zu verzehren,
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Die unkontrollierte Verwendung von Nitrit zum Pokeln
wurde durch das Nitritgesetz im Jahre 1934 reglemen-
tiert. Grundlage war die Einflhrung des Mischsalzes
aus Kochsalz + Nitrit (99,4-99,5% : 0,5-0,6%), das
s0g. Nitritpdkelsalz. Die freie Dosierung von Nitrit
wurde gleichzeitig verboten. Der Geschmack des
Kochsalzanteiles -im - Nitritptkelsalz--verhinderte--nun-
mehr eine Uberdosierung an Nitrit. Alternativ war die
Verwendung von Nitrat weiterhin méglich. Das ,,Misch-
salzkonzept' bewahrte sich {iber Jahrzehnte und wur-
devon-zahireichen-Landern Ubernommen. Anderén-
orts blieb die freie Verwendung von Nitrit statthaft, und
die zuldssigen Mengen lagen meist weit héher als in
unserem Land (z. B. USA). — Die Nitrosaminproblema-
tik fihrte in den 70er Jahren nochmals zu intensiver
Forschungsarbeit (iber den Einsatz: von Pokelsalzen.
Ziel war, die Nitritzugabe auf das kleinste vertretbare
MaB zu senken. Als Ergebnis wurde 1980 in der Bun-
desrepublik Deutschland die neue ,,Verordnung tber
die Zulassung von Nitrit und Nitrat zu Lebensmitteln* in
Kraft gesetzt; sie regelt seither die Verwendung der
Pokelstoffe. Wichtigste Anderung gegeniiber dem
Nitritgesetz von 1934 ist die Verminderung des Nitrit-
anteils im Nitritpokelsalz um 20% auf 0,4~-0,5% Nitrit-
anteil, die Festlegung von Grenzwerten flir Nitrit +
Nitrat im verzehrsfertigen Produkt und die Beschréan-
kung der Nitratverarbeitung auf wenige Erzeugnisse.

Unter Verwendung von Nitrat und spater Nitrit entstand
Uber viele Handwerksgenerationen ein vielféltiges Sor-
timent gepdkelter Fleischerzeugnisse. Die Technologie
des Pokelns ist bei den meisten Fleischerzeugnissen,
wie Brihwurst, Kochwurst, Rohwurst, durch Untermen-
gung des Salzes beim Zerkleinern unkompliziert. Kom-
plizierter ist der Pokelvorgang bei der Behandiung
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kompakter Fleischteile, wie groBer Schinken. Die Salze
mussen hier von auBen durch Diffusion alle Teile des
Fleisches durchdringen. Man unterscheidet die
Trockenpokelung, bei der das Fleisch mit Salz eingerie-
ben wird, und die NaBpdkelung, bei der das Fleisch in
eine Salzlésung (Lake) eingelegt wird. Diese Pdkelver-
fahren bendtigen viel Zeit. Deshalb wurden Methoden
entwickelt, bei denen Pokellake in das Fleisch einge-
spritzt wird, entweder unter Benutzung des BlutgeféaB-
systems (Aderspritzung) ‘oder durch direktes Ein-
stechenin das Fleisch (Muskelspritzung).

Bei gewerbelblicher Verarbeitung von NitritpSkelsalz
sind in den Erzeugnisgruppen zum Zeitpunkt der Zu-
gabe nunmehr folgende Mengen Nitrit zu erwarten:
Brihwurst ~ 80 ppm, Kochwurst ~70 ppm, Koch-
schinken ~ 80-120 ppm, Rohwurst ~ 120 ppm, Roh-
schinken ~ 100-150 ppm. Die Restgehalte an Pokel-
stoffen im verzehrsfertigen Erzeugnis, die das Gesetz
bei den meisten auf 100 ppm Nitrit + Nitrat begrenzt,
erreichen bei den Brihwirsten 50-80 ppm, Koch-
wirsten 40-70 ppm, Kochschinken 50-100 ppm,
Rohwiirsten 5-30 ppm. Bei groBen Rohschinken ist
die Nitratverarbeitung oder, als Ausnahme, die kombi-
nierte Verwendung von Nitrit + Nitrat moglich. Die hier
zuldssige Restmenge im Erzeugnis betrégt 600 ppm
Nitrit + Nitrat; in der Praxis werden im Durchschnitt
Werte von 50 bis 300 ppm erreicht.

Durch die neue Pokelstoffregelung wurde in der Bun-
desrepublik Deutschland der Einsatz von Pokelstoffen
auf das MindestmaB beschrankt, das Restrisiko fir den
Verbraucher eingegrenzt und die breite Palette hervor-
ragender Fleischerzeugnisse erhalten.




