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Farbstoffgehalte in Lachsersatzprodukten aus Seelachs
und Alaska-Seelachs und Verdnderungen bei Lagerung

im Kiihlschrank

Horst Karl, Institut fiir Fischereitechnik und Fischqualitat

Lachsersatzprodukte sind ein fester Bestandteil der Fischvielfalt auf dem deutschen Markt und haben eine hohe
Akzeptanz beim Verbraucher. Zur Rotfirbung werden die Farbstoffe E 110 und E 124 eingesetzt. Die erlaubte
Hochstmenge regelt die Zusatzstoff-Zulassungs-Verordnung. Aktuelle Angaben iiber die Farbstoffgehalte in den
auf dem Markt befindlichen Scheiben- bzw. Schnitzelerzeugnissen (Lachsersatz) aus Seelachs und Alaska See-
lachs liegen nicht vor. Daher wurden eine Reihe von Handelsprodukten untersucht.

Um mogliche Verdnderungen der Farbstoffgehalte wih-
rend der haushaltsmifBigen Lagerung zu studieren, wur-
den weiterhin typische Schnitzel- und Scheibenprodukte
iber mehrere Monate bis zum Erreichen der Mindest-
haltbarkeit im Haushaltskiihlschrank gelagert. Uber die
Ergebnisse wird ebenfalls berichtet.

Lachsersatzprodukte aus Seelachs (Pollachius virens)
haben eine lange Tradition auf dem deutschen Markt.
Sie wurden bereits im 1. Weltkrieg eingefiihrt, als die
Einfuhr von gesalzenem oder gefrorenem Echtlachs un-
terblieb. Die Produkte erlangten in kurzer Zeit infolge
des hohen Nihrwertes und des niedrigen Preises eine
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grof3e Beliebtheit (Liicke 1954). Als Rohware wurde
zunichst ausschlieBlich Seelachs eingesetzt, der dhn-
lich der heutigen Produktionsverfahren zunichst gesal-
zen, gerduchert und in Scheiben geschnitten wurde. Die
Scheiben wurden mit Lachsfarbstoff geférbt, nachge-
trocknet und als Priserve in Ol vermarktet. Auch Schnit-
zel, sogenannter ,,Schnitzellachs®, wurden bereits zu
dieser Zeit produziert. Als Ausgangsware dienten See-
lachsteile, die sich nicht mehr zur Produktion von Schei-
ben eigneten.

Um der Tduschung des Verbrauchers vorzubeugen,
wurde 1938 aufgrund eines Erlasses des Reichs - und
PreuBischen Ministers des Inneren (1938) die Bezeich-
nung Lachsersatz verpflichtend. In dem Erlass heif3t es:
,, ... ich erkldare mich im Hinblick auf die zur Zeit beste-
henden Schwierigkeiten mit der Bezeichnung ,,See-
lachs* fiir Lachsersatz (Kohler oder Blaufisch) einver-
standen, sofern das Wort ,,Lachsersatz®“ unmittelbar
unter dem Worte ,,Seelachs® in einem Strichrahmen und
in mindestens halber Schriftgrof3e wie das Wort ,,See-
lachs* auf den Packungen sowie bei loser Ware auf den
Preisschildern und Bezettelungen aufgedruckt ist*.

Der Begriff ,,Lachsersatz* umfasst heute eine Reihe von
Salzfischerzeugnissen, in denen neben Seelachs auch
andere Gadiden, vor allem Alaska-Pollack (Theragra
chalcogramma), als Rohware eingesetzt werden. Als
Handelsbezeichnung fiir Alaska Pollack wird auch hiu-
fig Alaska Seelachs verwendet. Die Herstellung von
Schnitzeln in Ol ist zu einem eigenen Produktionszweig
geworden.

Die zur Farbung von Fischereierzeugnissen verwende-
ten Stoffe sind genau definiert und die erlaubten Hochst-
mengen in der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung —
ZzulV (Anon. 1998) geregelt. Je nach Produkt gelten
unterschiedliche Hochstmengen. Fiir die Seelachsfir-
bung werden die Farbstoffe E 110 (Gelborange S) und
E 124 (Cochenillerot A) eingesetzt. Die Summe beider
Farbstoffe darf 500 mg/kg Lebensmittel nicht iiber-

Content of colours in slices and cuttings of Alaska
pollock and saithe (Lachsersatz) and colour changes
during storage in a refrigerator.

Heavy salted and brightly red coloured slices and cuttings
of saithe and Alaska pollock (in German called: Lachser-
satz) have a long tradition on the German market and a
high consumer acceptability. The food colours E 110 and
E 124 are used to produce the typical red colour of these
products. An allowable limit of 500 mg/kg has been set for
the sum of both colours but data on the actual concentra-
tions are missing. In this study the results of colour meas-
urements of various market samples are presented. Fur-
thermore a study was undertaken to determine possible
changes in colour concentrations during storage of typi-
cal products thereof in an house hold refrigerator.

schreiten, wobei die Gehaltsangabe fiir das handelsfer-
tige Produkt gilt.

Obwohl die Hochstmengenbeschrinkung fiir die Farb-
stoffe schon lidnger existiert, sind aktuelle Angaben tiber
die Farbstoffgehalte in den auf den Markt befindlichen
Fischereierzeugnissen kaum zu erhalten. Kiirzlich be-
richteten Kirschbaum et al. (2002) iiber Gehalte von
Farbstoffen in verschiedenen Fischrogen. In dieser Ar-
beit werden Ergebnisse der Untersuchung einer Reihe
von Lachsersatzerzeugnissen vorgestellt, wobei eine
neue einfache photometrische Bestimmungsmethode
erprobt wurde (Karl und Koch 2003).

Bei Lachsersatzprodukten werden bei sachgerechter
Lagerung d.h. im Kiihlschrank Haltbarkeiten von 5 bis
6 Monaten angegeben, wobei davon ausgegangen wird,
dass die Farbe tiber den gesamten Lagerzeitraum stabil
bleibt. Untersuchung zu moglichen Verdnderungen der
Farbstoffgehalte wéihrend der Lagerung sind nach un-
serem Wissen bisher nicht veroffentlicht worden. Da-
her wurden in Zusammenarbeit mit einem grofen Lachs-
ersatzhersteller Alaska-Seelachs-Schnitzel in Ol und
Lachsersatzscheiben aus Alaska Seelachs bis zum Er-
reichen des jeweiligen Mindesthaltbarkeitsdatums in
einem Haushaltskiihlschrank gelagert. Uber die Ergeb-
nisse wird ebenfalls berichtet.

Material

a) Farbstoffgehalte in Handelsproben

Untersucht wurden 26 Packungen Lachsersatzschei-
ben aus Seelachs und Alaska Seelachs in Ol und 21
Gliser Schnitzel aus Alaska Seelachs in Ol von 4 Her-
stellern. Die Produkte wurden in lokalen Supermairk-
ten oder Einzelhandelsgeschiften gekauft und bis zur
Untersuchung im Kiihlschrank gelagert. Die Packun-
gen und die Gliser hatten die im Einzelhandel iibliche
Grofle. Lachsersatzscheiben werden iiberwiegend in
65 —100 g versiegelten Kunststoff-Verpackungen und
Schnitzel in 125 g Glédsern mit Schraubdeckel ange-
boten.

b) Stabilitit von Farbstoffen wihrend der
Kiihlschranklagerung

Die Untersuchung wurde mit 100 g Packungen Alaska
Seelachs Scheiben in Ol und 125 g Gliser Alaska See-
lachs-Schnitzel in Ol durchgefiihrt. Beide Serien wur-
den am 16.7.01 bei einem Hersteller direkt aus der Pro-
duktion genommen und in einem Haushaltskiihlschrank
bei 6 °C iiber mehrere Monate gelagert.

Bestimmungsmethode

Die zur Messung eingesetzte kiirzlich entwickelte pho-
tometrische Bestimmungsmethode fiir die Farbstoffe E
110 und E 124 wird an anderer Stelle detailliert beschrie-
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ben (Karl und Koch 2003). Sie basiert auf der Extrak-
tion der Farbstoffe mit Natriumdodecylsulfat (SDS)-L6-
sung und anschlieender photometrischen Bestimmung
beider Farbstoffe in der gleichen Losung bei 515 und
480 nm. Alle Bestimmungen wurden durch Standard-
addition eines Farbstoffgemisches aus E 110 und E 124
abgesichert.

Gesamtfarbstoff/kg Produkt gemessen, wobei der An-
teil von E 110:E 124 mit ca. 2:1 relativ konstant blieb.
Auch beim Hersteller C schwankten die Gehalte in Gla-
sern mit unterschiedlichem MHD um mehr als 70 mg.
Da die Hersteller Farbstoffkonzentrationen einsetzen,
die relativ dicht an der Hochstmengenbegrenzung lie-
gen, wurden aufgrund der festgestellten Schwankun

Ergebnisse Tabelle 1: Farbstoffgehalte in Lachsersatzscheiben aus Seelachs und Alaska-Seelachs.
a) Farbsto ffge halte in Content of colours in slices of saithe and Alaska pollock
Handelsproben
Gesamtprodukt Fischanteil

Scheiben Fischart E110 E124  E110 E 110

. Anzahl +E 124 +E 124
Die gf:fundenen Farbstoffge— Firma  Proben [mg/kg] [mg/kg]l [ma/kg] [mg/kg]
halte in Lachsersatzscheiben
aus Seelachs und Alaska See- A Seelachs Mittelwert 184 96 280 399
lachs sind in Tabelle 1 zusam- n=3 Min. 175 86 271 387
mengestellt. Aufgefiihrt werden Max. Ll e Sl
die Gehalte im Gesamtprodukt, B Seelachs Mittelwert 246 82 328 437
bestehend aus Fischanteil und n=4 Min. 170 60 230 305
Ol, und die Farbstoffmengen im Max. 299 99 397 529
Fischanteil (berechnet nach der C  Seelachs Mittelwert 96 54 150 214
angegebenen Fischeinwaage). n=3 Min. 79 50 129 184
Bei allen Herstellern liegt die Max. 111 57 168 240
Summe beider Farbstoffe so- 5 Alask Vittel 190 o 053 336

: aska- ittelwert
wohl im Gesamtprodukt als Seelachs  Min. 129 54 189 252
auch im Fischanteil, unabhén- n=10 Max. 253 74 307 436
gig von der Fischart, deutlich
unter dem Grenzwert von 500 C Alaska- Mittelwert 173 71 243 348
. . . Seelachs Min. 144 69 218 313

mg/kg. Im Mittel liegen die ne3 Max. 108 = 567 381
Gehalte aller 26 untersuchten
Produkte bei 184 mg E 110/kg D Alaska- Mittelwert 161 84 244 349
Gesamtprodukt und bel 72 mg Seelachs Min. 144 79 223 317
E 124/kg Gesamtprodukt, d.h. ) e L 2r7 S
der Grenzwert wird durch-
schnittlich zu ca. 50 % ausge-
schopft. Tabelle 2: Farbstoffgehalte in Schnitzeln aus Alaska-Seelachs.
Schnitzel Content of colours in cuttings of Alaska pollock.
Deutlich hohere Gehalte wur- Gesamtprodukt Fischanteil
dgn in den Schnitzel-Erzeug- E110 E {24 E 110 E 110
nissen aus Alaska Seelachs ge- Anzahl +E124 +E 124
funden. Die im Hamburger Firma  Proben [mg/kg] [mg/kg]  [ma/kg] [mg/kg]
Raum gekauften Produkte von )

R hiedenen Herstellern Mittelwert 350 196 546 866
Vvier versc A 2 Min. 345 192 545 865
lagen in der Summe der Farb- Max. 355 200 547 867
stoffgehalte im Gesamtprodukt
zwischen 420 und 546 mg/kg 5 . M!ﬂelwe” gjg 1‘9‘3 gfg ggg

. . . n.

(Tabe.lle 2). Offensichtlich 1.<on- Max. 350 199 549 784
nen die Farbstoffgehalte bei der
Produktion von Charge zu Mittelwert 310 110 420 617
Charge erheblich schwanken. c 13 Min. 298 0 397 584

. .. Max. 336 134 470 690
So wurden in 6 Glédsern des
Herstellers B Konzentrations- D 1 308 171 479 639
unterschiede von iiber 200 mg




30

Inf. Fischwirtsch. Fischereiforsch. 50(1), 2003

500
450
400 +
350
300 [ T
250
200
150 -
100 +
50
0

OE124 EE110

Farbstoffgehalt [mg/kg Produkt]

3 4
Lagerdauer [Monate]

Abbildung 1: Verénderungen der Farbstoffgehalte in Alaska-
Seelachs-Scheiben (Lachsersatz) wahrend der Lagerung im
Kuhlschrank (2 bis 3 Packungen).

Colours changes in slices of Alaska pollock during refigerator
storage (2 to 3 packages).
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Abbildung 2: Veréanderungen der mittleren Farbstoffgehalte in
Alaska-Seelachs-Schnitzeln wahrend der Lagerung im Kihl-
schrank (3 Glaser pro Probenziehung).

Colour changes in cuttings of Alaska pollock during refrigera-
tor storage (3 containers per sample) .

gen in einzelnen Proben Grenzwertschreitungen beo-
bachtet. Hier gilt es fiir den Produzenten, den Prozess
so zu steuern, dass die Schwankungen minimiert und
damit zukiinftig Uberschreitungen ausgeschlossen wer-
den. Bezogen auf den Fischanteil lagen alle Gehalte {iber
500 mg/kg. Der relative Anteil von E 110 zu E 124 ent-
sprach in etwa dem der Scheiben.

b) Stabilitit der Farbstoffe wihrend der
Kiihlschranklagerung

Im Juli 2001 wurden bei einem grofien deutschen Pro-
duzenten fiir Lachsersatzprodukte 10 Packungen Alas-
ka Seelachs-Scheiben und 10 Gléser Alaska Seelachs-
Schnitzel in Ol direkt nach der Abfiillung der Produk-

tion entnommen, gekiihlt nach Hamburg transportiert
und dort in einem Haushaltskiihlschrank gelagert.

Lachsersatzscheiben

Die 100 g Verbraucherpackungen mit Alaska Seelachs
-Scheiben in O1 wurden nach 1-, 3-, 4- und 6-monatiger
Lagerung bei 6 °C auf mogliche Verdnderungen der
Farbstoffgehalte untersucht, wobei nach 1 bzw. 3 Mona-
ten jeweils 2 Packungen und nach 4- und 6-monatiger
Lagerung jeweils 3 Packungen analysiert wurden. Die
letzte Probeziehung erfolgte 18 Tage nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums. Um haushaltsméfige Be-
dingungen zu simulieren, wurde der Kiihlschrank wéh-
rend Lagerung mehrmals tiglich geoffnet. Die Ergeb-
nisse sind in Abbildung 1 dargestellt.

Auffallend waren die grof3en Differenzen innerhalb der
Proben, die auf eine ungleichmifige Aufnahme der
Farbstoffe aus dem Firbebad schlielen liel. Wieder-
holt schwankten innerhalb einer Probenziehung die
Gesamtgehalte um 200 bis >300 mg/kg Gesamt-
produkt. Die geringeren Farbstoffgehalte waren auch
optisch an einer blasseren Farbung erkennbar. Auf-
grund der hohen Schwankungen innerhalb der einzel-
nen Probenziehungen konnen eindeutige Aussagen
tiber mogliche Verdnderungen der Farbstoffgehalte im
Laufe der Lagerung nur bedingt getroffen werden. Im
Trend konnten jedoch keine offensichtlichen Verin-
derungen festgestellt werden.

Die gemessenen Gesamtkonzentrationen lagen zwi-
schen 143 mg und 469 mg/kg Produkt und damit bei
allen Proben unter dem Grenzwert von 500 mg/kg.

Alaska Seelachs-Schnitzel

Die am selben Tag der Produktion entnommenen 125
¢ Gliser mit Schnitzeln aus Alaska Seelachs in Ol hat-
ten eine Mindesthaltbarkeit von 5 Monaten und wur-
den nach 1-, 2-, 3- und 4,5-monatiger Kiihlschrankla-
gerung untersucht. Im Unterschied zu den Scheiben
traten bei den jeweils 3 untersuchten Glédsern pro Pro-
benziehung kaum Schwankungen in den Farbstoffge-
halten auf.

Die Abweichungen lagen bei niedrigen 10 bis 20 mg/kg.
Verdnderungen wihrend der Lagerzeit von 4,5 Mona-
ten konnten nicht festgestellt werden. Die Summe bei-
der Farbstoffe blieb nahezu konstant bei 400 mg/kg Ge-
samtprodukt. Auch das Verhiltnis der Einzelfarbstoffe
zueinander blieb unverindert (Abbildung 2 ).

Fazit

Es wurden die Farbstoffgehalte von E 110 und E 124 in
47 handelsiiblichen Lachsersatzerzeugnissen verschie-
dener deutscher Hersteller gemessen.
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In den 26 Packungen Lachsersatzscheiben aus Alaska-
Seelachs und Seelachs lagen die Gesamtgehalte mit
durchschnittlich 256 mg/kg Produkt bei ca. 50 % der
zuldssigen Hochstmenge von 500 mg/kg Gesamtpro-
dukt.

In den Schnitzelprodukten aus Alaska-Seelachs wurden
mit durchschnittlich 435 mg/kg Produkt deutlich hohe-
re Gehalte gefunden, wobei offensichtlich produktions-
bedingt groe Schwankungen auftreten konnen, die in
einzelnen Proben zu Uberschreitungen der Hochstmen-
ge fiihrten.

Wihrend einer mehrmonatigen Lagerung der Lachser-
satzprodukte in einem Haushaltskiihlschrank wurden
weder bei Alaska Seelachs-Schnitzeln noch bei den ent-
sprechenden Scheiben Verinderungen in den Farbstoff-
konzentrationen festgestellt.
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Thema: Fisch und Ernahrung

Was macht Fisch zu einem hochwertigen Lebensmittel?

Fisch schmeckt nicht nur gut, sondern ist auch ein gesundes Nahrungsmittel und sollte
regelmaBiger Bestandteil einer modernen Ernahrung sein. Die vielfaltige Produktpalette
an Fisch und Fischerzeugnissen macht es leicht, sich dabei schmackhaft und abwechs-
lungsreich zu ernahren.

Leicht verdauliches EiweiB - giinstige Fettzusammensetzung

Fisch ist ein wertvoller EiweiBlieferant und enthalt alle essentiellen Aminosauren, d. h.
Aminosduren, die Uber die Nahrung aufgenommen werden mussen, da der Mensch sie
nicht selbst im Koérper aufbauen kann. Fischfilets sind leicht verdaulich, weil sie im Ver-
gleich zum Warmbliterfleisch einen geringeren Bindegewebsanteil enthalten.

Wer sich bewusst fettarm er-
nahren will, kann auf die so-

genannten Magerfische (Fett- /

gehalte unter 1%) wie Alaska & Wsemachi Flichau shain sactwertipes Labansmitfel?
Seelachs, Kabeljau oder Schol-
le zuruckgreifen. Aber auch
fettreichere Fische wie Hering,
Makrele, Lachs und Sardine
sollten nicht auf dem Speise-
plan fehlen. Sie enthalten zwar f
mehr Fett und haben damit
auch einen héheren Brenn-
wert. Der Gehalt an Kohlenhy-
draten im Fischfilet betragt
weniger als 1%, was fur Dia-
betiker interessant sein kann.

Fisch wmd Erndhrung
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Mehr Interessantes zum
Thema mit weiteren Links unter:




