Veterinarmedizin (Berlin), Staatliche Lehr- und
Versuchsanstalt fir Landwirtschaft, Weinbau
und Gartenbau (Trier), Technische Universitat
Miinchen (Freising-Weihenstephan), die Fir-
men Nordbrand Nordhausen (2 teilnehmende
Labors) und QS Services GmbH (Dietlikon,
CH) sowie Chemisches Labor Dr. Merten
(Freiburg).
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Stellungnahme

der Lebensmittelchemischen Gesell-
schaft, erarbeitet von der Arbeitsgruppe
»Aromastoffe” zum Begriff ,Natiirliche
Aromastoffe*

Die Arbeitsgruppe ,, Aromastoffe* beschaftigt
sich derzeit mit dem Themenkomplex ,Na-
tiifliche Aromastoffe — biotechnologische
Verfahren zu deren Gewinnung, analytische
Differenzierung und Bewertungskriterien®.

Der Begriff ,,natiirliche Aromastoffe ist
durch den Gesetzgeber definiert. Gemill
Anlage 1 zu § 1 Abs. 1 der Aromenver-
ordnung i.d.E vom 18.6.2001 sind natiir-
liche Aromastoffe ,,chemische definierte
Stoffe mit Aromaeigenschaften, gewonnen
durch geeignete physikalische Verfahren
(einschlieBlich Destillation und Extraktion
mit Loésungsmitteln), durch enzymatische
oder mikrobiologische Verfahren aus Aus-
gangsstoffen pflanzlicher oder tierischer
Herkunft, die als solche verwendet oder
mittels herkémmlicher Lebensmittelzube-
reitungsverfahren (einschlieBlich Trocknen,
Rosten und Fermentieren) fiir den mensch-
lichen Verzehr aufbereitet werden.” Zu zwei
Fragestellungen, die vor dem Hintergrund
dieser komplexen Definition diskutiert wur-
den, sind die folgenden Stellungnahmen
erarbeitet worden.

Spielt die Konzentration eines Aro-
mastoffes eine Rolle bei der Deklaration
ynatiirliches Aroma“ im Sinne der Aromen-
verordnung?

Derzeit gibt es keine nationalen oder
internationalen rechtlichen Vorschriften
iiber mengenmiBige Begrenzungen oder
Mindestgehalte beim zulissigen Zusatz
natiirlicher Aromastoffe zu Lebensmitteln,
die sich auf das durchschnittliche bzw.
maximale natiirliche Vorkommen in diesen
Lebensmitteln beziehen.

Aufgrund der Variabilitat natiirlicher
Aromastoffgehalte, bedingt durch Varietit,
Reifegrad, Lagerdauer, lebensmitteltechno-
logische Verarbeitung etc., ist eine mengen-
milige Festlegung des natiirlichen Vorkom-

mens einzelner Aromastoffe auch weder
sachlich gerechtfertigt noch praktikabel.

Insofern besteht keine fachliche oder
rechtliche Grundlage, die Beurteilung der
Aufmachung und Kennzeichnung eines
Lebensmittels anhand des Verhiltnisses der
Gehalte zugesetzter natiirlicher Aromastof-
fe zu den durchschnittlichen, nattirlichen
Gehalten dieser Aromastoffe vorzunehmen.
Unberiihrt davon bleiben irrefithrende An-
gaben und Aufmachungen verboten.

Um die Verarbeiter bei der Herstellung
sensorisch hochwertiger Produkte zu un-
terstiitzen, gibt die Aromenindustrie ihren
Produkten spezifische Dosierungsempfeh-
lungen mit. Bei diesen Dosierungsempfeh-
lungen sind u.a. die ,use-levels“ der FEMA
(U. S. Flavor and Extract Manufacturers'
Association) beriicksichtigt, welche sich
auch in der Aromastoff-Evaluierung der EU
niederschlagen.

Fiir Substanzen mit toxikologischer Re-
levanz existiert in der deutschen Aromen-
verordnung bzw. der EG-Aromenrichtlinie
eine Negativliste, welche ein Verbot oder
eine mengenmiBige Beschrinkung dieser
Stoffe vorschreibt. Diese wird im Bedarfsfall
entsprechend angepasst. Die toxikologische
Bewertung beriihrt jedoch nicht die Einstu-
fung eines Aromastoffes als ,natiirlich”,

Wie sind Aromastoffe zu beurteilen,
deren Herstellungsverfahren den Anfor-
derungen zur Gewinnung ,natiirlicher
Aromastoffe* i.S. der Aromenverordnung
entspricht, die jedoch kein Vorbild in der
Natur haben?

Unabhiingig von dem verwendeten
Herstellungsverfahren sind Aromastoffe,
die kein Vorbild in der Natur haben, nicht
als ,natiirlich” i.S. der Aromenverordnung
zu bezeichnen.

Jahresberichte 2002
der Arbeitsgruppen

Anorganische Bestandteile
Obmann: Dr. P. Fecher, Erlangen

Mit der 31. Sitzung im Frithjahr in Frank-
furt beendete Herr Matter seine Titigkeit als
Obmann. Er hatte die Arbeitsgruppe insge-
samt 14 Jahre geleitet. Die Arbeitsgruppe
bedankt sich auch an dieser Stelle bei Herm
Matter fiir sein unermiidliches Engagement
wihrend seiner langjihrigen Leitung als Ob-
mann. Bei den Neuwahlen wurden Herr Dr.
Fecher (Erlangen) als Obmann, Frau Ruhn-
ke (Speyer) als Stellvertreterin und Herr
Dr. Schneider (Karlsruhe) als Schriftfithrer
gewihlt. Die Arbeitsgruppe besteht derzeit
aus 11 aktiven und 6 korrespondierenden
Mitgliedern. Im Herbst wurde eine zweite
Sitzung in Erlangen durchgefiihrt.

In Zusammenarbeit mit der § 35-Arbeits-
gruppe ,,Bilanzierte Di#ten-Spurenelement-

analyse® wurde im letzten Quartal 2002
ein Vorringversuch zur Bestimmung von
anorganischem Arsen in Algen begonnen.
16 Laboratotien erhielten 7 verschiedene
Algenproben zur Untersuchung. Zwei ver-
schiedene Extraktionsverfahren — Salzsiure
(0,07%, analog EN 71 Teil 3) und Wasser
—sollten eingesetzt und mit der Hydrid-AAS
als Bestimmungsmethode der anotganische
Anteil von Arsen ermittelt werden. Diese
Ergebnisse werden mit den von einigen
Labors durchgefithrten Speziierungen der
As-Verbindungen nach HPLC-Trennung
verglichen. Die Diskussion und Auswer-
tung der Ringversuchsergebnisse werden in
diesem Jahr durchgefiihrt.

Bei der Bestimmung von hohen Zinnge-
halten in Lebensmitteln, wie sie vor allem
bei eingedosten Produkten vorkommen
konnen, bestehen in vielen Laboratorien
erhebliche Probleme. Breit streuende Z-
Scores in zwei Monitoring-LVU's belegen,
dass bei Zinn die Richtigkeitsdefizite stirker
verbreitet sind als bei anderen Elementen.
Detailauswertungen der LVU-Ergebnisse
und zusitzliche Untersuchungen einzelner
AG-Mitglieder zeigten, dass die Bestim-
mungsmethode selbst nur einen zweitran-
gigen Einfluss aufweist. Primir fiihrt vor
allem der Aufschluss unter oxidierenden
Bedingungen mit Salpetersidure bei hohen
Zinngehalten zu merklichen Verlusten.
Sobald geeignetes Material zur Verfiigung
steht, wird von der Arbeitsgruppe dieses
Problem vorrangig bearbeitet werden.

Mit der Einfithrung eines neuen Silber-
konzentrats, welches zur Trinkwasserent-
keimung auf Schiffen bestimmt ist, wurden
— offensichtlich durch Vertrieb tiber flie-
gende Handler — wieder vermehrt erhshte
Silbergehalte in Speiseeis festgestellt. Bei der
Untersuchung der Speiseeisproben zeigten
sich Probleme mit der Reproduzierbarkeit,
deren Ursachen noch nicht endgiiltig ge-
klirt werden konnten.

An den Beratungen der europiischen
Arbeitsgruppe ,Irace Elements, Heavy
Metals* des CEN TC 275 ,Food Analysis
- Horizontal Methods* in Budapest nah-
men Herr Matter und Herr Dr. Fecher teil.
Die. Arbeiten und Anderungen an dem
norwegischen Normentwurf ,Arsen in
Meeresfriichten — Mikrowellenaufschluss,
Bestimmung mit Graphitrohr-AAS* sind
weitgehend abgeschlossen. Auf Beschluss
des TC 275 mussten die von deutscher
Seite erarbeiteten Methoden zur Bestim-
mung von Gesamtarsen und Selen zu einer
Methode zusammengefasst werden. Die
deutsche §35-Methode zur ,Bestimmung
von lod in didtetischen Lebensmitteln”
wird nach Ubersetzung und Erginzung der
Verfahrenskenndaten als Vorschlag fiir das
kiinftige Arbeitsprogramm eingereicht. Auf
der Sitzung der WG 10 in Budapest wurde
u.a. beschlossen, die Normungsarbeit fiir ein
Bestimmungsverfahren mit der ICP-MS zu
beschleunigen. Hierzu werden 4 Laboratori-
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