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GemidB der Zusatzstoff-Zulassungsverord-
nung vom 29.1.1998 sind Einsatz und die
Hochstmengen von Lebensmittelfarbstof-
fen (LMF) geregelt, wodurch die LMF
nicht nur qualitativ, sondern auch quan-
titativ bestimmt werden miissen. Die in
fettreichen und/oder stark eiweiBhaltigen
Proben hiufig auftretenden Matrixproble-
me konnen die HPLC-Analyse von LMF
und somit deren quantitative Bestimmung
erschweren. Aus diesem Grund wurde eine
zuvor entwickelte Analysenmethode [1]
zunichst auf die zur Firbung von Fisch-
rogen verwendeten LMF optimiert, wobei
sich eine adsorptive Probenaufarbeitung
an Polyamid als geeignet erwies [2]. Mit

dieser Methode wurden die LMF-Gehalte
weiterer Fischrogenproben und einer Rei-
he komplexer Lebensmittelmatrices unter-
sucht.

Methode

Die Farbstoffe wurden mit 1M NH; aus
den Proben extrahiert. Kaviarproben und
die Seelachspaste wurden mit n-Hexan
entfettet, angesiuert und die Farbstoffe an
Polyamid 6 aufgereinigt [2], wihrend bei
den iibrigen Probenextrakten der Entfet-
tungsschritt ausblieb. Die chromatographi-
sche Trennung der Farbstoffe erfolgte mit-
tels RP-HPLC iiber eine Purospher-RP18e-
Siule (125 X 4mm ID, 5um; 50°C). Die
Details der HPLC-Methode sind in [1]
beschrieben. Die LMF wurden mittels ei-
nes DADs bei den Wellenléingen 430 nm,
486 nm, 520 nm und 608 nm quantifiziert.

Ergebnisse und Diskussion

Es wurden verschiedene Lebensmittelpro-
ben nach Aufarbeitung mit Polyamid 6
mittels RP-HPLC untersucht. Die Analy-
senergebnisse ausgewihlter Proben kom-
plexer Lebensmittelmatrices sind in Tab.
1 dargestellt. Wie bereits in [2] beschrie-
ben wurde, eignet sich die Verwendung
von Polyamid 6 im Vergleich zu anderen
Adsorbentien und Ionenaustauschern am
besten fiir die Farbstoffanalyse in Fisch-
rogen. Hierbei konnte auch zusitzlich die
Eignung von Polyamid 6 als Adsorbens fiir
die LMF-Analysen in Fischrogen gezeigt
werden, in dem die Analysenergebnisse mit
Polyamid-Aufarbeitung verglichen wurden
mit Ergebnissen ohne adsorptive Aufreini-
gung an Polyamid.

In den verschiedenen Produkten aus
Fischrogen (z.B. Deutscher Kaviar aus
Seehasenrogen, Islindischer Kaviar aus
Capelinrogen) wurden einige Fille von
Grenzwertiiberschreitungen  festgestellt.
So wurde in einzelnen Proben z.B. ein Ge-
halt an E151 von bis zu 1583 mg/kg, an
E 110 von bis zu 368 mg/kg, an E 129 von
bis zu 531 mg/kg und an E 124 von bis zu
1548 mg/kg (Grenzwert in allen drei Fallen
300mg/kg) analysiert (vgl. Tab. 1). In eini-
gen Fillen konnten die deklarierten LMF
nicht (zumeist E132) oder nur teilweise
nachgewiesen werden. Ein Vergleich ein-
zelner Analysenergebnisse unterschiedli-
cher Fischrogen-Proben ist in Literatur [2]
beschrieben.

In allen anderen untersuchten Lebens-
mittel-Proben mit komplexen Matrices
wurden keinerlei Grenzwertiiberschreitun-
gen oder Deklarationsfehler beobachtet.



Schlussfolgerung

Die fiir Lebensmittelfarbstoffe entwickel-
te RP-HPLC-Methode in Kombination
mit der fiir Fischrogen optimierten Pro-

benaufarbeitung an Polyamid eignet sich
hervorragend fiir die Farbstoffanalyse von
komplexen Lebensmittelmatrices. Sowohl
eiweiB- als auch fetthaltige Proben konnen
hiermit auf ihren LMF-Gehalt untersucht
werden.
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