OTTO HOGL

EH. CHEF DER LEBENSMITTELKONTROLLE AM EIDG. GESUNDHEITSAMT
IN BERN (SCHWEIZ)

46. RICHTLINIEN FUR DIE ANERKENNUNG
VON LEBENSMITTELZUSATZEN

Mir wurde das obige Thema, zur Behandlung iiberlassen.

Es stellt sich dabei natiirlich zuerst die Frage, was ein Lebens-
mittelzusatz iiberhaupt ist. Ich méchte mich in bezug auf diesen Ausdruck
in keine lingere Betrachtung einlassen, muss aber festhalten, dass klar
zwischen

absichtlichen Zusitzen (« intentional additives »)

und solchen
unabsichtlicher Art (« unintentional additives »)

unterschieden werden sollte. Die letzteren diirfen meines Erachtens nicht

als « Zusiitze » bezeichnet werden. Es sind zufiillige Beimengungen, die
bei richtigem Vorgehen iiberhaupt nicht, oder dann nur in kleinster
Menge, im Lebensmittel vorkommen sollten,

Ich werde mich jedenfalls in der Folge nur mit den

absichtlichen Zusiilzen
befassen.
In der Volksmeinung, in derjenigen des « Mannes auf der Strasse »,

sind die Lebensmittelzusiitze keineswegs populir: man steht ihnen sehr

kritisch gegeniiber und vermutet dahinter entweder eine Tiuschungs-
absicht oder gar eine Schiidigung der eigenen Gesundheit.

Heute ist eine solche Auffassung grundsiitzlich nicht berechtigt. In
der korrekt durchgefithrten technischen Behandlung der Lebensmittel
erfolgen die Zusiitze mit der Absicht, dem Konsumenten etwas Besseres,
mindestens aber etwas Angenchmeres, zu bieten. - %

Die Zusiitze sind vielfach unumgiinglich notwendig, um die Lebens-
mittel den Anforderungen des heutigen Lebens, des Zeitmangels bei der
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Hausfrau, der Versorgung der Millionenstidte mit unverdorbenen Produk-
fen, anzupassen.

Die Fille, in welchen elfektiv eine Filschung angestrebt und viel-

leicht sogar eine Gesundheitsschidigung riskiert wird, sind zwar nicht
endgiiltig verschwunden. So musste noch vor wenigen Monaten in der
Schweiz ein Weinhéndler dem Richter zugefithrt werden, welcher seinen
Wein mit Tresterwein versetzte und mit Zucker leicht nachsiisste.
Schliesslich gab er noch, zur Erhaltung des « amabile », Bromessig-
siiureester und Chlorpikrin (« Florstop ») zu, sicher recht bedenkliche
Mittel, ist doch Chlorpikrin aus «dem ersten Weltkrieg als schweres
Kampfgift zu trauriger Berithmtheil gelangt.
- Solche Entgleisungen kamen immer vor und werden nie ganz auszu-
rotten sein. Ihnen muss aber mit scharfer Kontrolle und schweren
Strafen zu Leibe geriickt werden, so gut wie jedem andern Vergehen
und Verbrechen auch. Sie haben mit dem derzeitigen Problem der kor-
rekten Lebensmittelzusitze nichts zu tun.

1.

Ich komme nun zum Hauptthema:

Welche Grimde kimnen [iir die Behirde massgebend sein, um zu
einem Gesuech um Anwendung eines Lebensmittelzusatzes Annahme oder
Abwetsung zu beantragen?

Gesundheitiiche Aspekte

Als Grundsatz muss hier kompromisslos gelten, dass cin Lebensmittel-
zusatz keinesfalls gesundheitsschiadlich wirken dalf

Auf den ersten Blick scheint dieser Grundsatz sehr mnfach und klar
70 gein.

Die Praxis lehrt, dass eine Entscheidung ausserordentlich schwierig
sein kann.

a) Wie Sie wissen, ist zwar die akute Schiidlichlieit relativ leicht
und meist eindeutig erkennbar.

Viel schwieriger ist es, den Nachweis einer chronischen, erst nach
Monaten oder Jahren ersichtlichen Gesundheitsschidigung, zu- fiithren.
Gerade diese ist aber bei Lebensmitteln besonders wichtig, da 4ie ja
tiglich und unter Umstdnden iiber das ganze Leben eingenommen
werden.
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Schliesslich kann die absolute Unschddlichkeit eigentlich nie sicher
bewiesen werden. Die Moglichkeiten und Zufuhrwege sind deart viel-
filtig, dass immer noch der Einwand erhoben werden kann, man habe
das eine oder andere unberiicksichtigt gelassen,

Bestenfalls ist also nur eine sehr grosse Wahrscheinlichkeit, dass
eine Substanz unschidlich ist, erreichbar.

Werden die Konservierungsmittel als Beispiel gewiihlt, so ist es
klar, dass solche Mittel gegen Mikroorganismen schiidlich sein miissen,
sonst erfiillen sie ihren Zweck nicht. Thnen allen ist aber bekannt, dass
der Ablauf der Lebensvorginge, die dabei wirksamen Fermentsysteme,
bei allen Lebewesen recht iihnlich, zum Teil bei grossen und kleinsten
Lebewesen gleich sind.

Man muss daher gewisse Unterschiede ausniitzen, die sich aus der
Differenz der Grosse der Lebewesen, der sich daraus ergebenden lokalen
und gesamten Konzentration (pH!), der Verschiedenheit im Kérperbau
und dergl. ableiten lassen. Schliesslich macht ja nur die Dosis einen
Stoff zum Gift!

Auch die Art der Anwendung ist von grosser Bedeutung.

So erinnere ich mich aus der Zeit meiner frithern Praxis, etwa zu
Beginn der 20er Jahre, wie mir das Stummbrennen von Obstsiiften, das
« Mutage » mit SO, als die Methode der Wahl erschien. Man dosierte
zuniéichst recht hoch und konnte nachtriiglich, unter leichtem Vakuum,
fast das gesammte Konservierungsmittel entfernen. Der Konsument blieb
also von der direkten Einwirkung des SO, iiberhaupt verschont.

Heute wissen wir, dass trotzdem eine Schiidigung gewisser B-Vita-
mine, also lebenswichtiger Komponenten, eintritt, ebenso, dass ein
cinmal stummgebrannter Traubenmost keinen geschmacklich einwan-
dreien Wein mehr ergibt. Offenbar werden gewisse Vorstufen des Wei-
naromas ebenfalls irreversibel geschiidigt. Und wie steht es mit andern,
uns noch wenig oder nicht bekannten Komponenten?

Die Antwort kann also nicht auf Grund theoretischer Ueberlegungen.
sondern nur durch den langdauernden, chronischen Tierversuch gegeben
werden, fiir welchen die Versuchsbedingungen weitgehend anerkannt
und festgelegt sind (*).

Solche Versuche bendtigen jahrelange Arbeit und ergeben Kosten,
die sich, wie ich aus den Angaben verschiedener Institute ersehen
konnte, auf 20-30.000 Schweizerfranken fiir eine Substanz, d.h. ?uf
rund 3 Millionen Lire, belaufen.

b) Eine Moglichkeit, um sich Rechenschaft iiber die relative
Toxizitdt zu geben, bietet die Berechnung der
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« Sicherheitsspanne »
(Marge de Sécurité / Safety Margin)

Dieser Audruck kam schon seit langem in der Literatur vor, ohne
dass es mir jJedoch gelang, eine eindeutige Definition zu finden. So
versuchte ich, eine solche zu geben (?).

Mir schien es dabei, dass eine Toxizitdt bei Lebensmitteln nicht auf
die LD/50 oder auf eine andere starke Schidigung der Gesundheit be-
zogen werden konne, sondern dass als obere Grenze die grisste noch
unschidliche Menge (oder Konzentration) gelten miisse.

Diese ist der elfektiv maximal méglichen Aufnahme, selbstverstind-
lich in gleichen Mass-Einheiten und auf gleiche Zeitspanne gerechnet,
cegeniiberzustellen.

Die Sicherheitsspanne wire also das Verhiltnis: der gerade noch
unschédlichen Menge oder Konzentration der betreffenden Substanz zu
der maximal in gleicher Zeit mit der Nahrung mdoglichen Aufnahme (in
Menge oder Konzentration).

Dabei muss natiirlich die grosste mogliche Schiadlichkeit massgebend
sein. Meist wird dies die chronische Toxizital sein.

Eine kleine Rechnung mage dies an einem typisch chronisch, kumu-
lativ wirkenden Gift erliutern, dem Blei (welches allerdings nie als ab-
sichtlicher Zusatz in Frage kommt).

Nach den Arzneibiichern war bis vor kurzem fiir Bleiazetat die Dosis
maxima p. die 300 mg = 160 mg Blei.

Die mittlere Tagesaufnahme betrégt nach englischen und schweize-
rischen Berechnungen (*) 0,4 mg.

Fir die akute Toxizitdt berechnet sich damit die ziemlich grosse
Sicherheitsspanne :

160
— = 400
0,4

Chronisch ist Blei demgegeniiber ausserordentlich gefdahrlich. Als
erfahrungsgeméss noch unschadlich kann etwa die Aufnahme von
I mg/Tag gelten. Chronisch lautet also die Gleichung fiir die Si-
cherheitsspanne

1
— =28
0,4

Eine solche Spanne ist als sehr schmal zu betrachten, was auch mit
der Erfahrung iibereinstimmt: chronische Bleivergiftungen kommen im
Gewerbe recht hiufig vor.
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Bei den anerkannten Lebensmittelzusitzen bewegt sich die Sicher-
beitsspanne, auf chronische Toxizitdt berechnet, in der Regel um

150 300 bei Antioxydantien
200 und mehr bei Farbstolfen.

Nur nebenbei sei bemerkt, dass bei Genussmitteln, z.B. Kalfee resp.
Koffein, die Sicherheitsspanne sich bei 3.3 befindet, also recht schmal ist.

Bei der Beurteilung eines Lebensmittelzusatzes ist selbstverstind-
lich eine moglichst hohe Sicherheitsspanne erwiinscht.

¢) Vielfach wird die Meinung geiiussert, dass sog. « naliirliche »
Substanzen, d.h. solche, die im pflanzlichen oder tierischen Korper
entstehen, als Zusiitze giinstiger zn werten sind gegeniiber sog. « kiinsi-
lichen » Stoffen, die in einem Laboratoriaum erzeugt werden. Das ist
vor allem eine gefiihlsmiissige Wertung! Sie hilt einer kritischen
Priifung nicht stand.

Die stiirksten heute bekannten Gifte, wie etwa das Botulin oder
Amanitin, entstehen in Bakterien oder Pilzen. Auch die Antibiotica
gehoren zu den stirkst wirksamen Substanzen.

Wie schon seit lingerer Zeit bekannt, enthalten zahlreiche Nahrungs-
pflanzen antibiotisch wirksame Substanzen. Auch die auf der Grund-
lage mikrobiologischer Vorginge entstehenden Lebensmittel, wie etwa
der Kise, enthalten solche Stoffe, wie z.B. das Nisin in Cheddarkise.
Solange sich die Substanzen im natiirlichen Verband in sehr geringer
Konzentration vorfinden, sind sie, mit Ausnahme der ausgesprochenen
Gifte, wie etwa das Amanitins, als harmlos zu betrachten.

Werden sie aber aus der urspriinglichen Substanz isoliert und nahezu
auf 1009 angereichert, so ist ihre Wirkung entsprechend verstirkt und
kann bei absichtlichem Zusatz zu gewaltigen Ueberdosierungen, 100 fach,
1000 fach, fiihren. Solche « natiirliche » Stofle miissen genau gleich wie
sog. « kiinstliche », eingehend auf die Grenzen der Schiidlichkeit und
auf eine allfallige « Sicherheitsspanne » bei der Verwendung in Leben-
smitteln gepriift werden.

d) Schliesslich ist zu beachten die Reinheit der Zusalzsioffe.

Ich kann mich hier sehr kurz halten, da Sie von anderer Seite (Prof.
Reith) hieriiber speziell orientiert werden.

Wie ich schon friiher darlegen konnte (*) spielt bei der Reinheits-
norm nicht nur die Art der Verunreinigung, sondern ebensosehr die
iiblicherweise dem Lebensmittel zugegebene Menge des Zusalzes eine
wesentliche Rolle.

So wird bei Antioxydantien, die in einer Proportion von 0,01-0,029
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den Fetten zugegeben werden, eine geringe Verunreinigung viel weniger
ing Gewicht fallen als bei den sog. « Richtsalzen » bei Schmelzkiise, wo
der Zusatz 3-59 betragen kann.

Es miissten im ersten Falle schon sehr aktive, giftige Substanzen
als Verunreinigungen zugegen sein, um eine Gefahr darzustellen. Ein
relativ geringer Fluorgehalt bei den als Richt- oder Schmelzsalz zuge-
setzten Phosphaten wiire demgegeniiber sicher zu beachten.

Zusammenfassend mdochte ich feststellen, dass die Aussage:

« diese Substanz ist schidlich »
oder
« ste 1si unschidlich »

nur unter der Beriicksichtigung verschiedenster Faktoren formuliert
werden kann. Die Art der Substanz und deren physiologische Eigen-
schaften, die angewandte Menge resp. Konzentration, die Bedingungen
der Anwendung und manches andere sind von Bedcutung. Die Antwort
kann nur nach sehr sorgfiltiger Priifung erfolgen.

2. Die « Zweckmiissigleeil » des Zusalzes

Die technologische Verarbeitung der Lebensmittel passt sich den
Verhiiltnissen der Stunde, den Wiinschen der Abnehmer und der eigent-
lichen Konsumentan an.

Die Verhiiltnisse in den industrialisierten Liindern haben sich in den
letzten Jahrzenten gewaltig geiéndert. Es ist micht mehr moglich, eine
Stadt von 9 cder 12 Millionen aus der niichsten Umgebung zu erniihren.

Die Zeitnot der Hausfrau, der Selbstbedienungsladen, zwingen den
Hersteller und Verkiiufer, anders zu produzieren, zu lagern und anzu-
bieten, als dies frither der Fall war.

Fix-fertige Speisen in haltharer Form, d.h. getrocknet, gefroren
oder hitzekonserviert, nehmen an Bedeutung gewaltig zu. So wird auch
der konservierende Zusalz vielfach 7u einer dringenden Notwendigkeit.

Gute neue Produkte, praktisch unschiidlich und dennoch gut
wirksam, sind in der letzten Zeit entwickelt worden, wie etwa

die Sorbinsiiure

der Perkohlenséureithylester

die Propinosiure und

die Gallate und BHA als Antioxydantien.

Ich mochte nun die Frage der « Zweckmiissigkeil » an einigen Bei-
spielen erldutern.
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a) Die Sorbinsdure ist unbestrittenermassen ein praktisch unschid-
liches Konservierungsmittel. Sie soll sich im Stoffwechsel weitgehend
wie andere ungesiitiigte Fettsauren verhalten. Deren Zusatz zu fetthalti-
gen oder fruchthaltigen Massen, bei Walfeln und dhnlichen Dauerback-
oder Zuckerwaren, kann sicher als zweckmiissig gelten, und ist eher
giinstiger zu beurteilen als die auch zugelassene Benzoesiiure. Solche
Waren konnten ohne die konservierenden Zusiitze iiberhaupt nicht in
den Verkehr gebracht werden.

Soll aber Sorbinsédure nun allgemein fiir alle Lebensmittel, wo dies
der Hersteller fiir angebracht hiilt, zugelassen werden? Ich glaube, dies
verneinen zu miissen. So ist meines Erachtens Wein bei richtiger Be-
reitung und Lagerung auch ohne Sorbinsiure haltbar.

Es soll aber nicht der Zweck eines Zusatzstoffes sein, die Behandlung
von Lebensmitteln nachlissiger zu gestalten, daraus ein bequemes
« Ruhekisgen » zu machen, oder, wie die Franzosen sagen, « un oreiller
de paresse ».

b) In verschiedenen Landern werden Nitrate und Bromate bei der
Kiseherstellung verwendet, um die Nachblihungen auszuschliessen.
Ganz abgesehen davon, dass diese Substanzen in gesundheitlicher
Hinsicht nicht als erwiinscht betrachtet werden koénnen, ist auch die
Zweckmiissigkeit, wie sie hier in Frage kommt, zweifelhaft. Bei sorgfil-
tiger Arbeit bleiben Kise auch ohne solche Salze in einwandireier
Qualitat erhalten, wie die Erfahrung in der Schweiz zeigt. Wir konnten
uns in der Schweiz darum mit solchen Zusitzen keineswegs befreunden.

¢) Eine weitere Anwendung von Bromat und von andern Oxyda-
tionsmitteln, wie Benzoylsuperoxyd etc., ist die Behandlung von Mehl
zur Verbesserung der Backfihigkeit. In der Schweiz, und meines Wis-
sens auch in Frankreich und Italien, ist die Verwendung dieser Mittel
verboten, wiithrend sie in den USA, in England, Holland und zahlreichen
andern Liandern zulidssig sind. Eine meiner grossten Enttduschungen
kulinarischer Art bei Reisen in den USA und andern der letztgenannten
Liénder war aber gerade die Beschalfenheit des Brotes. Die « gut aufge-
gangene », schaumgummiartige Konsistenz der Krume der Brote ist eine
Art von Verfeinerung, die auf die Dauer den Brotgenuss verleidet, ja,
den « Tod des Brotes » bedeuten kann. Halten wir hier daher am
Grundsatz fest: keine Zusiitze bei Hauptnahrungsmitteln! Ich hoffe, damit
gezeigt zu haben, dass auch der Entscheid iiber die « Zweckmaéssigkeit »
cines Zusatzes keineswegs einfach zu fillen ist.
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3. Die Maglichkeit der Irrefithrung des Konsumenten

Auch unter diesem Titel konnte ein Prinzip sehr wohl aufgestellt
werden: Der Konsument darf durch den Lebensmittelzusatz nicht irre-
gefithrt werden. Sicherlich soll sich die Behorde bei der Bewilligung
von Zusiitzen grundsiitzlich an dieses Prinzip halten. Doch auch hier
ergeben sich allerhand Zwiespiltigkeiten.

Ich denke an die Geschichte der Margarinefirbung in den USA.
Solange diese verboten war (in zahlreichen Staaten bis etwa 1951), blieb
der Absatz relativ gering. Mit der Zulassung der Farbung von Staat zu
Staat nahm der Verbrauch rapid und dauernd zu, obwohl auf jeder
Packung die Farbung deklariert ist.

Die kiinstliche Fiarbung ist wohl {iberhaupt eines der umstrittensten
(Gebiete der Verwendung von Lebensmittelzusitzen.

Eine solche Firbung ist selten aus wirklich triftigen Griinden not-
wendig.

a) Sie ist vielfach sicher als Filschung emnfachster Art zu be-
trachten. Was ist schon einfacher, als die Gelbfirbung von Gebéck oder
von Teigwaren, um den Anschein zu erwecken, es handle sich um einen
Zusatz von Eiern? Eine solche Praktik sollte sicher verhindert werden.
In der Schweiz hat man versucht, die kiinstliche Farbung iiberall dort
zu verbieten, wo sie offensichtlich eine Tauschung verursachen kann.

b) Doch auch bei uns konnte man nicht einfach jede kiinstliche
Firbung verbieten. Es sei nur wieder an die Margarine und das Kochfett
erinnert, deren Farbung auch bei uns gestattet ist. Mit leicht gelbem
Farbton wirkt Fett offensichtlich appetitlicher. Eine Irrefithrung ist
angesichts der sehr scharfen Deklarationsvorschriften kaum moglich.

Auch in andern Féllen, z.B. bei Zuckerwaren, wird niemand auf die
Idee kommen, dass die Zuckerbonbons, in denen farbige Blumen oder
andere Muster eingebettet sind, in natiirlicher Art gefarbt wiren. Bei
kandierten roten, gelben und griinen Friichten, die als Dekoration fiir
Torten und Kuchen dienen, ist die Fiirbung ebenfalls so intensiv, dass
sie leicht als kiinstlich erkannt wird.

¢) Die Gewdhnung des Verbrauchers spielt dabei aber eine sehr
grosse Rolle. Frither, und bis in die 30er Jahre, waren sozusagen alle
grilmen Konservengemiise und- friichte, wie etwa Erbsen, Bohnen oder
Mirabellen, in der Schweiz intensiv griin mit Kupfersalzen gefirbt. Eine
grosse Firma, die es damals versuchte, eine Extra-Qualitit ohne Griinung
herzustellen, hatte keinen Erfolg. Als 1940 die Kupfergriinung bei uns
verboten wurde, gewohnte man sich an die diskretere, gelblichgriine
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Farbe. Heute weist der Konsument intensiv griine Konserven vielfach
entriistet zuriick.

Auch stark gelbe Butter ist nicht mehr beliebt. Der Zentralverband
unserer Milchproduzenten hat auf jede Fiirbung der Vorzugsbutter, auch
mit natiirlichen Farbstollen, verzichtet, um den Ausdruck « naturrein »
oder « natirlich » brauchen zu diirfen. Bei Vorliegen irgendwelcher
Zusiitze wiiren die oben erwiithnten Worte natiirlich nicht mehr zuliissig.

d) Im Laufe meiner Amtstitigkeit ist in unserem Lande die kiinst-
liche Firbung einer ganzen Reihe von Lebensmitteln als nicht mehr
zuliissig erklirt worden, so die schon erwiihnte :

1 Grinung der Gemiise;

ii die Farbung von Rohkallee;

iii die Firbung von Fetten mit kiinstlichen Farbstoffen (mit Ca-
rotinoiden darf Margarine und Kochfett weiterhin gefirbt
werden);

iiii die Rotfirbung von Essig, ausser bei Weinessig.

Doch auch die Hersteller selber haben in manchem Falle die kiinst-
liche Farbung selbst aufgegeben, da sie wissen, dass der Konsument sie
meistens ablehnt. Das Beispiel des Verzichtes auf die Butterfirbung
wurde schon oben erwiihnt,

Ich glaube, dass die kiinstliche Firbung nach und nach nahezu
verschwinden wird. Wir leben in einer Uebergangszeit, in der ein Posten
um den andern liquidiert wird. Das Publikum wiinscht eine solche
Fiirbung grundsiitzlich nicht. Sobald es sich an ungefirbte Lebensmittel
gewohnt hat, besteht aber auch wirtschaftlich gesehen keine Notwen-
digkeit dazu.

1I.

Art des Vorgehens bei Beurteilung von Lebensmiltelzusiitzen.

Es ist klar, dass nur bei Vorliegen einer rechtlichen Grundlage, die
einen unerwiinschten Lebensmittelzusatz zu verbieten gestattet, fiir die
Behérde sich die Frage der Beurteilung stellt. Unter 3. werden wir auf
diesen Punkt zuriickkommen,

1. Abklirung der Zweckmissighel

Jedesmal, wenn es gilt, einen Vorschlag auf Zulassung eines Lebens-
mittelzusatzes zu beurteilen, muss sich die Behorde grundsiitzlich iiber
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die Zweckmiissigkeit und Notwendigkeit desselben Rechenschaft geben.
Es ergibt sich meist ein Zwiespalt:

« Ist der Vorteil, den der Zusatz im Interesse des Verbrauchers
bietet, grisser, als das stets verbleibende, meist geringe
Ristko in gesundheitlicher Hinsicht? »

Wie unter II/1. dargelegt, wird es nie gelingen, eine absoluate
Unschéadlichkeit der betrelfenden Substanz nachzuweisen, wohl aber eine
mehr oder weniger grosse Wahrscheinlichkeit.

Da in der Schweiz seit 1926 das Prinzip der sog. « positiven Listen »
fiir die meisten Lebensmittelzusiitze besteht, durfte prinzipiell seit jener
Zeit kein Zusatz zu Lebensmitteln erfolgen, ohne dass die Aufsichtsbe-
horde, d.h. zunéchst das eidg. Gesundheitsamt und endgiiltig der
Bundesrat, dazu Stellung genommen hatte.

In meiner 22 Jahre dauernden Titigkeit als Chef der Lebensmittel-
kontrolle hatte ich darum reichlich Gelegenheit, mich mit solchen Fragen
auseinanderzusetzen. Dies schon zu einer Zeit, als noch kaum jemand
dariiber sprach und die meisten, in der Zwischenzeit ergangenen Ab-
klarungen beziiglich Toxizitit noch nicht vorlagen. Die Stellungnahme
war darum, insbesondere im Anfang, sehr schwierig und brachte mir
manche unruhige Stunde. Am Beispiel der Antioxydantien mdchte ich
nun erliutern, wie etwa vorgegangen wurde.

a) Die Antioxydantien sind Stoffe, die bei fetthaltigen Lebensmit-
teln ofters sehr giinstige Wirkungen ausiiben. Da bei Beginn unserer
Arbeiten iiber diese Substanzen noch wenig bekannt war, musste zu-
niichst  festgestellt werden, ob die behauptete Wirkung effektiv der
Wahrheit entsprach. In einer grossern Untersuchung wurde tatsichlich,
unter Anwendung des sog. Swift-Testes (> %), erkannt, dass bei
tierischen Fetten die Wirkung sehr gut war (7). Der Eintritt der oxyda-
tiven Verderbnis des Fettes wurde etwa 5-6 fach hinausgeschoben, d.h.
von ca. 1 Monat auf etwa ein halbes Jahr. Pflanzliche Fette waren an
sich haltbarer, die Antioxydantien zeigten aber auch nur geringe
Wirkung. Die Zweckmissigkeit des Zusatzes bei tierischen Fetten, wie
Schweinefett, Rindsfett und besonders Gefliigelfett, war damit gesichert.

b) Zur Abschiitzung des verbleibenden Risikos war es noch viel
wichtiger, sich Rechenschaft iiber eine allfiillige Toxizitil zu geben. Wir
hatten in wunseren Laboratorien keine Moglichkeit, die Versuche zur
Feststellung der chronischen Toxizitit durchzufithren. Auch hétte sich

die Beurteilung dann um mindestens 2-3 Jahre verzégert. Gliicklicher-

welse standen wir mit hollindischen Forschern in Verbindung, die uns
sehr eingehende, zum Teil nur intern publizierte Unterlagen zuverlissiger
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Art bieten konnten (*1°). Es ergab sich eine befriedigende Sicherhe-
itsspanne von 1850-300 (*1).

¢) Ein weiterer Faktor blieb zu berticksichtigen; ohne Zusatz von
Antioxydantien erschien es nahezu unméglich, geniigend lang haltbare
Produkte der Suppenindustrie, die betrichtliche Mengen von Gefliigel-
fett enthielten (« Hithnersuppe »), oder auch Dauerbackwarer mit tie-
rischen Fetten (z.B. Buttergebiick) herzustellen. In Anbetracht der grossen
Oberfliiche, die der Luft geboten wurde, musste entweder rascher Ver-
ierb, die Bildung von Hydroperoxyden oder aber ein Zusatz von Antio-
xydantien in Kauf genommen werden. Peroxydhaltige Fette sind nun
nicht nur schlecht geniessbar, sondern zeigen auch ausgesprochen
schiidliche Wirkungen (*2%), Insbesondere werden auch Vitamine (A,
B,, E) und essentielle Fettsiuren geschidigt.

Bei Abwiigen aller dieser Faktoren gegeneinander entschloss man
sich, einige Antioxydantien (Gallate, BHA) fiir tierische Fette, sowie fiir
das Fett in Suppenpriparaten und Dauerbackwaren zuzulassen (1955).
Die bisher gesammelten Erfahrungen zeigen, dass dem Konsumenten seit
jener Zeit ausgezeichnete Produkle beider Kategorien zur Verfiigung
stehen.

2. Buwologische Priifung der Substanzen

Wie schon mehrfach erwihnt, muss {iber die Toxikologie der zu
beurteilenden Substanzen volle Klarheit herrschen. Da sich kompetente
Fachleute iiber diese Priifung #ussern werden, brauche ich hier nicht
niher daraul einzutreten. Auf einen Punki sei jedoch hingewiesen:
Vor der biologischen Priifung sollte stets eine eingehende chemisch-
physikalische Priifung der Substanz erfolgen, um iiber ihre Reinheit oder
Konzentration genau orientiert zu sein. Bei Farbstoffen verschiedener
Provenienz kann es z.B. ohne weiteres vorkommen, dass das eine
Produkt nur 409 des reinen Farbstoffes neben harmlosen Verdiinnungs-
substanzen, wie Kochsalz oder Natriumsulfat enthilt, wihrend das
andere {liber 909% Reinfarbstoff aufweist. Vergleichende Toxizitiitsprii-
fungen kénnen daher recht verschiedene Resultate ergeben.

Auf die Bedeutung der V-érunre-inigung-en wurde schon unter II/1.d)
hingewiesen. Bei der toxikologischen Priifung von Reinsubstanzen
konnen sich natiirlich schon geringe Mengen stark wirkender Stoffe
storend bemerkbar machen,
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3. « Positive » Listen

Wie schon zu Beginn dieses Teiles III erwihnt, miissen gesetzliche
Bestimmungen vorhanden sein, die das Verbot eines als unzweckmiissig
oder schidlich befundenen Lebensmittelzusatzstofles gestatten.

Praktisch wird wohl in jedem Lande die legale Grundlage vorhanden
cein, um ein als gesundheitsschidlich erkanntes Produkt zu verbieten.
Wie schon mehrfach erwiihnt, ist es jedoch nicht ohne weiteres moglich,
die Schidlichkeit — insbesondere die chronische — irgend eines Stoffes
7u erkennen.

Die ungeheure Anzahl der Mbglichkeiten — praktisch konnte ja
jeder irgendwo existierende Stoll als Lebensmittelzusatz vorgeschlagen
werden! — schliesst aber eine auch nur summarische Priifung aller in
Frage kommender Stoffe aus.

Um die grosste, dem heutigen Stande des Wissens angepasste Si-
cherheit zu erreichen, verbleibt darum nur die eine Méglichkeit:

nur diejenigen Stoffe zuzulassen, die sich bei einer grimdlichen
Priifung als zweckmissig und unschidlich erwiesen haben.

Dies ist das Prinzip der positiven Liste.

Da mit einem solchen Vorgehen alle nicht gepriiften Stoffe — ob
schiidlich oder unschiidlich — grundsétzlich verboten sind, wird auch
der Entscheid fiir die Behorde wesentlich vereinfacht. Man braucht nicht
bei jeder Anfrage auf eine Diskussion iiber die Schiidlichkeit oder
Unschidlichkeit des Stoffes einzutreten. Die Frage lautet vielmehr:

« gepriift » oder « nicht geprift ».

Gewiss wird dem Lebensmittelhersteller damit die kostspielige und
zeitraubende Pflicht zur Priifung jedes neu einzufiihrenden Zusatzstolfes
auferlegt. Bin allzu rasanter technischer Fortschritt mag damit gehemmt
werden. Die Gesunderhaltung der Nahrung eines Volkes ist jedoch ein
solches Opfer wohl wert!
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