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Gift fir die schone dauerhafte Rotfarbung

Kontroverse Einschatzungen in der Sicherheitsbeurteilung von Nitraten/Nitriten bei Verwendung in Lebensmitteln

Die Diskussion um den Einsatz von Nitrat und Nitrit in Fleischwaren
wird gefiihrt, seit man Anfang des 20. Jahrhunderts erkannt hatte,
dass ein potenziell akut wirksames Gift fiir die schone dauerhafte
Rotfarbung von Fleisch verantwortlich war. Heute werden dem Nitrat
und seinen Metaboliten vielfach positive Eigenschaften zugeschrie-
ben; die immer wieder ins Spiel gefiihrten gesundheitsgefdhrdenden
Eigenschaften werden verharmlost. War der wissenschaftliche Hinter-

grund in der Vergangenheit falsch?
Von Walter Vosgen

mgeritete  Fleischwaren

gehoren nicht nur in

Deutschland zu den Stan-
dardlebensmitteln. Die Verbrau-

cherwartung als Teil der Ver-
kehrsauffassung ist entspre-
chend geprigt:

B leuchtendes appetitliches
Pokelrot

B typischer Pokelgeschmack
Technologisch gesehen ist be-

kannt, dass noch weitere Vorteile

hinzukommen:

B konservierende Eigenschaf-
ten, insbesondere gegen
Chlostridium botulinum

B antioxidative Wirkungen
gegen die Gefahr der Fett-
ranzigkeit
Verursacher dieser positiven

Merkmale sind Nitrat bzw. Nitrit

mit den im Endprodukt entste-

henden Metaboliten.

Historie

Eine der ersten Mafinahmen
zur Haltbarmachung von Fleisch
war das Salzen, Hinweise darauf
gibt es schon aus der Zeit von vor
etwa 3000 Jahren (1). Salz senkt
den aw-Wert und wirkt gleichzei-
tig bei gering osmotoleranten
Mikroorganismen  bacteriosta-
tisch. Die damalige Salzgewin-
nung aus Tagebauwerken war
dem Zufall der Beimischung na-
tiirlicher Begleitmineralien aus-
geliefert. Es kam immer wieder
zu dauerhaften Rotungen des
Fleisches, ohne dass man eine Er-
klérung dafiir hatte. Erst Mitte
des 19. Jahrhunderts, mit Fort-
schreiten der analytischen Che-
mie, erkannte man die Rolle von
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Salpeter, also Kaliumnitrat, als
Verursacher. Das dauerhafte Rot
an sich war hochwillkommen,
war es doch in der Lage den Fri-
schecharakter von Fleischpro-
dukten lange zu unterstiitzen.
Dieser  jedenfalls  optische
Frischeeindruckliefs lingere Ver-
kaufszeiten zu.

In erster Anniherung wurden
so Salzprovenienzen mit beson-
ders hohen Nitratgehalten ge-
sucht und eingesetzt. Eine solche
Applikation ist aber ungesteuert
und damit ungenau, ungleich-
mafig fleckige Produkte waren
die Folge. Erst der gezielte, ge-
steuerte Einsatz von reinem Ka-
liumnitrat brachte die ge-
wiinschten, hoch qualitativen Er-
gebnisse.

Die Salpeterumrotung war al-
lerdings zeitaufwendig und im
Resultat immer noch nicht ge-
nau vorherbestimmbar. Am An-
fang des 20. Jahrhunderts konn-
ten die Chemiker den Grund da-
fiir nennen: Die Farberscheinun-
gen werden nicht durch Nitrat
direkt verursacht, sondern sie
entstehen in einer aufwendigen
Reaktionskette durch die Ver-
bindung von Nitratmetaboliten
mit dem Muskelfarbstoff Myo-
globin. Als klar wurde, dass als
erstes Reaktionsmolekiil aus Ni-
trat, unter dem Einfluss reduzie-
render Nitratbakterien, Nitrit
entsteht, begann das Zeitalter
der Nitritpokelung. Die unmit-
telbare Verwendung von Nitrit-
salzen fiir die Pokelung brachte
deutliche Verbesserungen in der
Produktion: Die Dosierung war
punktgenau, unabhingig vom
jeweiligen  mikrobiologischen
Eigenstatus des Fleisches und er-

folgte wesentlich ziigiger als bei
der Nitratmethode.

Rotes Gift

Nitritsalze haben aber einen
beachtenswerten Nachteil, der in
der Vergangenheit in gewissen
gesellschaftlichen Kreisen Euro-
pas auch als Vorteil gesehen wur-
de: Sie sind giftig. Der direkte
Einsatz von Natriumnitrit fiir die
Pokelung fiihrte zu einigen Fehl-
dosierungen, die mit Todesfallen
infolge zu hoher Nitritgehalte
verbunden waren. Hohe Nitrit-
gaben in Fleischprodukten sind
noch aus neuerer Zeit bekannt,
man denke nur an den Nitrit-
skandal in den 50er Jahren des
letzten Jahrhunderts, als Metz-

ger, zur Verbesserung der roten
Farbhaltung, ihren Produkten
iberhohte Mengen reines Na-
triumnitrit zugesetzt hatten (2).

Dabei hatte man schon Anfang
des 20. Jahrhunderts die Gefahr
erkannt und die Nitritzugabe
iber die verdiinnende Vermi-
schung mit Salz toxikologisch
entschirft. Das erste erlaubte Po-
kelsalz hatte einen Natriumni-
tritgehalt von 5% (Aula). Das
war noch sehr hoch und konnte
immer noch fiir Vergiftungszwe-
cke genutzt werden. Darum wur-
de 1928 in Deutschland Pékelsalz
mit einer Hochstmenge von 0,5
bis 0,6 % vorgeschlagen und 1934
gesetzlich festgelegt. Mit einer
geringfiigigen Korrektur auf 0,4
bis 0,5% hatte diese Regelung
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sehr lange Bestand. Erst mit dem
Européischen Zusatzstoffregime
1995 (3) wurde die Nitritmenge
in Pokelsalz wieder freigegeben,
sodass heute wieder hohere Kon-
zentrationen moglich sind. Die
maximalen Zugabemengen sind
tiber Verwendungshochstmen-
gen und Hochstrestgehalte in
den Fertigprodukten geregelt.

Akute Toxizitdten
von Nitraten und Nitriten

Der Verzehr von Nitraten in
Lebensmitteln gilt im Allgemei-
nen als unbedenklich. Vorbehalte
gegen hohe Nitratmengen beste-
hen aber nach wie vor. Dabei wird

insbesondere darauf abgehoben,
dass die endogene Bildung von
Nitrit aus Nitrat gegeben ist. Im
Wesentlichen geschieht das schon
in der Mundhéhle durch enzyma-
tische Reaktionen. Vereinfacht
lduft das in der Formelsprache
nach folgendem Schema ab:

Reduktion
Nitrat = NOs

Oxidation
Nitrit = NO;-

e
I

In der Tat konnen die gebilde-
ten Nitritmengen erheblich sein.
Besonders starke Salatesser soll-
ten wissen, dass mehr als 0,7%
Nitrate in ihrer griinen Mahlzeit
(z.B. Rucola) verborgen sein
konnen (5). In einer Untersu-
chung des LGL Bayern aus dem

Nitritmengen konnen erheblich sein

Tab.: Ubersicht tiber die ermittelten Nitratwerte in Rucola (n = 87):

Niedrigster Nitratwert
Hochster Nitratwert

Anteil der Proben mit Nitratwert Giber 3000 mg/kg
Anteil der Proben mit Nitratwert Giber 5000 mg/kg

Quelle: LGL Bayern
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456 mg/kg
7776 mg/kg

67 %

54 %
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Jahre 2002 wurden Werte bis
7776 mg/kg  gefunden (17,
Tab. 1).

Beim Verzehr solcher Men-
gen kann der von der WHO pos-
tulierte ADI (Acceptable Daily
Intake) Wert von 0 bis 3,65 mg
pro Tag und Kilogramm Korper-
gewicht leicht um ein Mehrfa-
ches tiberschritten werden. Un-
terstellt man, dass etwa 20% des
aufgenommenen Nitrats endo-
gen zu Nitrit umgewandelt wer-
den (4), konnte das beim Verzehr
von 100 g Rucolasalat zu einer
spontanen Nitrataufnahme von
etwa 600mg (etwa 3-facher
ADI-Wert fiir einen 75 kg
schweren ~ Menschen)  und
120 mg Nitrit fithren.

Die Giftwirkung von Nitrit ist
auf die Eigenschaft von dessen
Metaboliten Stickstoffoxid (NO)
zuriickzufiithren. In starker Ver-
einfachung kann die Entstehung
von NO in der Formelsprache
wie folgt dargestellt werden:

1. Natriumnitrit + Wasser = Salpetrige Saure + Natronlauge
+ NaOH

MNaNO: + H:0 = HNO:
2. 3-mal 2-mal
Salpetrige Saure = Stickstoffmonoxid + Wasser + Salpetersaure
3 HNO: = 2NO

NO ist umgeben von freien
Elektronenpaaren und einem
ungepaarten Elektron, es bietet
sich daher als Freier bei allen
elektronenarmen Systemen an.
Die molekularen Taschen von
Myoglobinen und Hédmoglobi-
nen, mit ihren zentralen Eisen-
[I-Atomen in der Mitte, nehmen
dieses Angebot — errdtend — ger-
ne an. In dieser Konstellation ist
das NO fest gebunden, es wider-
steht Trennungsversuchen viel
besser als andere in Frage kom-
mende Partner (4). Diese Eigen-
schaft macht die akute Giftigkeit
aus: Die physiologische Aufgabe
von Myoglobinen und Hamo-
globinen, namlich Transport und
Vermittlung von locker gebun-
denen Sauerstoffmolekiilen und
Abbaustoffen, wird durch die
feste Belegung von NO unter-
bunden. Dabei kommt es zu-
ndchst zur Oxidation des Eisens
im Myoglobin/Hamoglobinver-
bund zum Eisen-III (Metmyo-
globin/Methimoglobin),  das
nicht mehr in der Lage ist, den
Sauerstofftransport aufrecht zu
erhalten. Da der Mensch stindig
bewusst oder unbewusst erheb-

+ H:0

liche Mengen Nitrite zu sich
nimmt, wird die Frage der aku-
ten Giftigkeit zur Paracelsus’s-
chen Quantititsbetrachtung.

Die Tatsache der mengenab-
hiangigen akuten Giftigkeit von
Nitrit ist heute nach wie vor un-
umstritten, da empirisch hinrei-
chend bewiesen. Der ADI Wert
ist mit 0 bis 0,06 mg ausreichend
niedrig festgelegt. Relativiert
wird diese Aussage fiir den be-
reits zitierten Salatesser. Im Fall-
beispiel wiirde dieser 75kg
schwere Mensch bei einer Auf-
nahme von 120 mg Nitrit den
ADI Wert um etwa das 25-fache
tiberschreiten!

Die gute Nachrichtist, dass die
ADI-Werte auf die tigliche, le-
benslange Aufnahme abheben,
das heifst gelegentliche Uber-
schreitungen sind  tolerabel.
Hinzu kommt, dass die in der
Nahrung vorhandenen Nitrat-
mengen nicht unmittelbar in
Mundhéhle und Darm zur Ver-
fiigung stehen,
sodass die Frei-
setzung nur zo-
gerlich ist und
nicht unmittel-
bar den Korper belastet. Mit den
sukzessiv anfallenden Mengen
Nitrat und gebildetem Nitrit
wird der gesunde menschliche
Korper offenbar problemlos fer-
tig. Eine Ausnahme davon stellt
der Organismus von Kleinkin-
dern dar. Hier ist die enzymati-
sche Ausstattung noch nicht
vollstindig vorhanden. Schon
geringere Nitratmengen aus
Trinkwasser, verbunden mit Ge-
miisebreigaben, kénnen zu Ver-
giftungserscheinungen fiihren
(Blausucht). Die bestehenden
Begrenzungen fiir Nitrate in
Wasser und Zutaten fiir die Zu-
bereitung von Sauglingsnah-
rung sind also vollig gerechtfer-
tigt.

Im Bereich der Pokelung von
Fleischwaren ist die Verantwor-
tung fiir die Einhaltung der nor-
mativ festgelegten maximalen
Mengen an zugesetztem Nitrit,
durch die Freigabe der Natrium-
nitritmengen in Pokelsalz, wie-
der stirker auf den Fleischpro-
duzenten gerichtet. Reine Nitrit-
salze sind nach wie vor in der EU
in Lebensmittelbetrieben nicht
zugelassen. Bei Nitritpokelsalz

+ HNO;
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als Zusatzstoff fiir Lebensmittel
haben sich die maximalen Kon-
zentrationen an Natriumnitrit
bei0,9% im Salz eingependelt, in
der Regel wird immer noch mit
Nitritsalzen gearbeitet, die auf
Gehalte von 0,4 bis 0,6% einge-
stellt sind. Gefiahrdungen oder
Missbrauch scheinen damit wei-
testgehend ausgeschlossen.

Latente/chronische
Gefahrdung durch Nitrite

Die gesundheitsbezogene Dis-
kussion um Nitrite und Nitrate
als potenzielle Nitrite hat eine
wechselhafte Geschichte. Neben
der diskutierten direkten akuten
Toxizitit konnen aus Additions-
produkten mit Nitriten gesund-
heitlich bedenkliche Stoffe ent-
stehen. Die bekanntesten Pro-
blemverbindungen sind die Ni-
trosamine und Nitrosamide, die
im Tierversuch nachgewiesener-
mafSen krebserregend wirken,
dabei stellten sich 87% von 323
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Nitrosoverbindungen als cance-
rogen heraus (4). Formal verein-
facht dargestellt luft die Bildung
von Nitrosaminen wie folgt ab:

R Ry,
_NH + HNO, - NN=O + H0
: R;

Nitrosamine sind in Lebens-
mitteln, wie zum Beispiel in Bier,
Fischprodukten, Kése und in ge-
pokelten Fleischprodukten in ge-
ringen Mengen direkt nachweis-
bar. Verstarkt findet die Nitrosa-
minbildung bei erhohten Tem-
peraturen statt, wie es zum Bei-
spiel bei der Erhitzung von
Fleischwaren der Fall ist. In gro-
Beren Mengen, die bei norma-
lem Lebensmittelverzehr aufler
Frage stehen, konnen sie auch
akut giftig sein. Insbesondere
sind Nitrosamine als starke No-
xen bei Langzeitverzehr mini-
maler Mengen fiir die Leber
nachgewiesen. Daneben wurden
fiir einige Nitrosamine auch mu-
tagene und teratogene Eigen-
schaften festgestellt.

Die endogene Nitrosaminbil-
dung ist abhdngig von den
,Randbedingungen”(6): Die Ge-
schwindigkeit der Entstehung ist
an einen Uberschuf8 an Nitrit
(HNO:) gegeniiber nitrosierba-
ren Aminen gekniipft. Der pH
Wert mufl dafiir relativ niedrig
sein. Diese , giinstigen” Verhilt-
nisse sind im sauren Magenmi-
lieu zweifellos vorhanden. Aus
diesen Bedingungen kann man
ableiten, was getan werden kann,
um die Nitrosaminbildung zu

verringern:
B Niedrige Aufnahme von ni-
trosaminhaltigen ~ Lebensmit-

teln. Dies klingt angesichts der
geringen Mengen, die sich in
verzehrfertigen Standardle-
bensmitteln befinden, nach einer
Selbstverstindlichkeit, ist aber
mit Bezug auf die Akkumulati-
onsproblematik nicht zu ver-
nachldssigen. Also nicht zu hohe
Temperaturen bei der Herstel-
lung (Bratwurst), Vermeidung
von potenziellen Reaktionspart-

nern, wie Kdse mit Salami auf
der Pizza.
B Die endogene Bildung von Ni-
trosaminen kann durch inhibie-
rende Substanzen verzogert
werden. Dazu gehoren insbeson-
dere Ascorbinsidure und Toco-
pherole. In doppelter molarer
Konzentration zu Nitriten kann
Ascorbinsiure/Ascorbat die Ni-
trosierung von Aminen voll-
stindig unterbinden, weil Nitrit
schneller umgesetzt wird (Abb.).
Es sollte daher eine Selbstver-
stindlichkeit sein, dass Ascor-
binsdure bzw. ihre Salze bei jeder
umgerdteten  Fleischware mit
verwendet werden.

Nitrate/Nitrite
als Wunderdroge

Die Kritik an der Verwendung
von Nitrit und Nitrat in Fleisch-
waren dauerte lange an. Beson-
ders die Vergiftungen mit Todes-
folge von Kleinkindern durch
hochnitrathaltiges Wasser und

53
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Blausuchtdiagnosen  aufgrund
von nitrathaltigen Gemiisebrei-
en (Spinat) stellten Nitrate und
Derivate in der wissenschaftli-
chen Diskussion immer wieder
ins Abseits (7). Erst Mitte bis En-
de der Neunziger Jahre des letz-
ten Jahrhunderts wurden ge-
sundheitliche Vorziige des Ni-
tratverzehrs  diskutiert.  Die
giinstigen/prophylaktischen
Wirkungen bei Krankheiten im
oralen und gastrointestinalen
Bereich konnten bewiesen wer-
den. Der Begriff Wunderdroge
tauchte im  therapeutischen
Sprachgebrauch auf (8, 15).
Tatsdchlich ist die bacteriosta-
tische Wirkung von Nitrit auf C.
botulinum lange bekannt. Diese
Eigenschaft hat wahrscheinlich
dazu beigetragen, dass Nitritpo-
kelsalz heute iiberhaupt noch als
Zusatzstoff zugelassen ist. Ange-
sichts der Gesundheitsdiskussi-
on in der Vergangenheit hitte als
Begriindung fiir den Einsatz in
Fleischwaren die schone rote Far-
be allein nicht ausgereicht. Kon-
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Abb.: Restnitritgehalte in Briihwurst mit und ohne Zusatz von 500 mg

Ascorbat/kg Wurst (nach PRANDL).

sequenterweise hat das Européi-
sche Zusatzstoffrecht den Nitra-
ten/Nitriten den Klassennamen
,Konservierungsstoffe”  zuge-
wiesen.

Selbstverstindlich muss man
sich die Frage stellen, warum ein
so unspezifischer Konservie-
rungsstoff wie Nitrit nur eine
mikrobiologische ~ Spezies in
Form von C. botulinum hemmen
soll. Es gibt neuere Forschungs-
hinweise auf andere antimikro-
bielle Wirkungen von Nitrit/
Stickstoffoxid im Mund-, Ma-
gen- und Darmbereich, zum Bei-

spiel gegen Salmonellen, Shigel-
len und Helicobacter pylori (9).
Gerade H. pylori steht in Ver-
dacht, fiir bestimmte maligne
Verdnderungen im Magen ver-
antwortlich zu sein. Folgt man
dieser These, dann wire die
Hemmung gerade dieses Keims
ein unschétzbarer Vorteil.

Eine schwedische Arbeits-
gruppe hat festgestellt, dass ni-
tratreiche Nahrung die Durch-
blutung und Regeneration der
Magenschleimhaut  verbessert
(10). Die Arbeiten stammen aus
dem Jahr 2008. Die Ergebnisse
sind allerdings nicht weiter er-
staunlich: Aus dem Bereich der
pharmazeutischen Produkte gibt
es schon seit langem Arzneimit-
tel, deren Wirkung auf aus Nitrat
endogen umgebautem Stickoxid
beruht (11). Es handelt sich zum
Beispiel um  Glyceroltrinitrat
(Nitroglycerin) oder Isosorbidni-
trate, also Medikamente mit un-
terschiedlich hohen Nitratgehal-
ten. Im Korper wirken die daraus
entstehenden  Stickoxide ent-
spannend auf die Muskulatur der
inneren Organe, zum Beispiel
auch auf die Herzblutgefifle, die
Venen und die Harnleiter. Dies
fiihrt zu einer Erweiterung der
bluttransportierenden ~ Gefifse
und damit zu einer verbesserten
Versorgung der Muskeln.

Insgesamt ist durch die Wir-
kung auf alle Blutgefafse eine Ab-
senkung des Blutdrucks bei ho-
hen Nitratgaben gegeben. Diese
therapeutische Wirksamkeit aller
pharmakologischen Nitratpripa-
rate ist gut belegt. Der Einsatz
erfolgt unter anderem bei Herz-
und Kreislaufbeschwerden.

In neueren Untersuchungen
(12) wurde festgestellt, dass
Hochlandbewohner, in diesem
Fall Tibeter, eine bis zehnfach ho-
here Konzentration an bioakti-

vem NO im Blut haben, als Men-
schen, die auf der Hohe des Mee-
resspiegels leben. Der damit ver-
bundene erhshte Sauerstofftrans-
port gleicht den Mangel in der Ho-
henluft aus. Der Metabolismus
solcher Menschen hat sich auf ei-
ne erhohte Bereitstellung von
NO-Verbindungen, dazu gehéren
auch Nitrosamine, eingestellt.

Diskussion

Die kontroversen Einschit-
zungen in der Sicherheitsbeur-
teilung von Nitraten/Nitriten
bei Verwendung in Lebensmit-
teln sind typische Merkmale
mangelnder  interdisziplinérer
Zusammenarbeit. Die Mitglieder
verschiedener ~ Berufsgruppen
hiiten eifersiichtig ihren eigenen
Wissensbestand, sie fiihren eige-
ne Fachterminologien und halten
jeden fiir einen Scharlatan, der
sich aufSerhalb ihrer Gruppe du-
ert. Bei der Betrachtung der Ni-
trat/Nitrit Problematik ist die
Gesamtbeurteilung der physio-
logischen Vorginge nach Ver-
zehr derartig kontaminierter Le-
bensmittel offensichtlich bei der
Erwdgung isolierter Einzeler-
gebnisse verloren gegangen:

B Abgesicherte Erklirungen fiir
die Tatsache, dass Vegetarier —
trotz hoher Aufnahme von ni-
trathaltigen pflanzlichen Le-
bensmitteln — gesund und mun-
ter élter werden als die Durch-
schnittsbevolkerung, fehlen
weiterhin. Der Hinweis, Vegeta-
rier lebten ohnehin gesiinder als
die ,normalen Omnivaren” ist
angesichts der Tatsache, dass in
rein pflanzlicher Kost eine Reihe
essenzieller Nihrstoffe unterre-
présentiert sind, nicht unbedingt
iberzeugend.

M Das grundsitzliche krank-
heitsbegriindete Infragestellen
der Pokelung mit technologisch
notwendigen Nitrat/Nitrit
Mengen, entbehrt einer wissen-
schaftlichen Grundlage. Zu-
nichst sind die mit umgeréteten
Fleischprodukten aufgenomme-
ne Mengen gegeniiber der sons-
tigen Nahrung eines ausgewogen
essenden Menschen eher gering.
Zum anderen werden diese Le-
bensmittel nahezu immer nicht
isoliert, sondern mit anderen,
teils vitaminhaltigen Produkten
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wie Gemiise, Salat, Brot, Sauer-
kraut, gegessen. Wie ausgefiihrt
ist damit die endogene Bildung
schidlicher Artefakte minimiert.
B Humanepidemiologische Be-
stitigungen der im Tierversuch
eindeutig cancerogenen Resulta-
te fiir Nitrosamine liegen bisher
nicht vor. Versuche mit Tieren
sind in ihrer Ubertragbarkeit auf
den Menschen kritisch zu be-
trachten. Isoliert applizierte
Substanzen haben ganz andere
Effekte als im Rahmen einer
Mischkost dargereichte Nah-
rung. Ob die berichteten Ergeb-
nisse zur Cancerogenitat von Ni-
traten, Nitriten oder Nitrosami-
nen in einer Versuchsreihe bei
Verwendung ad libidum gereich-
ter tierartenspezifischer Misch-
kost bestitigt werden konnten,
ist nicht bekannt.

Bei der Betrachtung mensch-
licher physiologischer Ablaufe
miissen, auflerhalb krankhafter
Dispositionen, folgende
Schlussfolgerungen gelten:

B Abhingig von genetischen
Vorgaben, Umfeld- und Um-
weltbedingungen sind mensch-
liche Reaktionen auf das Ernih-
rungsverhalten vielfach indivi-
duell.

B Allgemeine, verbindliche
Riickschliisse sind nur im grob
mehrheitlichen Umfang méglich.
B Eine im Grundsatz als Noxe
anzusehende Substanz kann auf
der anderen Seite auch essenziell
positive Wirkungen im Gesamt-
geschehen der korperlichen Le-
bensabldufe haben.

B Die schidliche Wirkung einer
Substanz ist immer von ihrer
Dosierung und den sonstigen
Randbedingungen der Kontami-
nation abhingig.

Fazit

Der Genuss von mit Nitrat/
Nitrit gepokelten Fleischwaren
istim Rahmen einer ausgewoge-
nen Mischkost unbedenklich.
Die aus der wissenschaftlichen
Diskussion der Vergangenheit
bekannten  Gesundheitsvorbe-
halte sind aufgrund neuerer For-
schungsergebnisse  relativiert
worden. Im Gegensatz dazu ver-
tiefen sich vielmehr Hinweise
auf positive Eigenschaften bei
Verzehr von nitrathaltigen Le-
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bensmitteln und dem daraus
teils endogen gebildeten Nitrit.
Fiir viele Lebensvorginge sind
bestimmte von diesen Precurso-
ren gelieferte Mengen an Stick-
stoffmonoxid notwendig, zum
Beispiel bei der Unterstiitzung
der Blutversorgung und nicht
zuletzt im Ablauf der ménnli-
chen Libidokette.

Diese Erkenntnisse sollten
nicht zu Exzessen fiihren, die
grundsitzlich zu verurteilen
sind. So sollte man bis zur
Schwirze verkokelte Grillpro-
dukte nicht dauerhaft verzehren.
Neben den bekannten (PAK,
Acrylamid) und noch unbekann-
ten Skandalsubstanzen, die dabei
entstehen, konnen aus mit Ni-
trat/Nitrit behandelten Erzeug-
nissen hohe Mengen schadlicher
Verbindungen resultieren.

Die bisher geltende Regel,
dass Nitrat und Nitrit in Fleisch-
waren nur in technologisch not-
wendigen Mengen verwendet
werden, sollte weiter Giiltigkeit
haben (13, 16). Die mengenbezo-
genen Gesundheitsgefahr-
dungspotenziale, von denen die
dénische Regierung im Verfah-
ren 2003 vor dem EuGH berich-
tete, sind aus heutiger Sicht
kaum noch nachvollziehbar (14).
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