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Von verschiedenen Referenten dieser Tagung wurde zum Ausdruck gebracht, 
dab bei der Art dcr tiblichcn Behandlung yon Citrusfrfichten mit Konservie- 
rungsstoffen nur gesundheitlich unbedenl~liche Mengen an Diphenyl bzw. 
Orthophenylphenol in das zum Verzehr kommende Fruchtfleisch gelangen 
wiirden. Von fachKrztlicher Seite kam dagegen der Einwand, dab alle Jahre 
den Dermatologcn in der Schweiz ((Citrusallergicn ~) zur Zeit der Citrusschwem- 
me in den ersten Monaten des Jahres begegncn. Sie seien auf  den verst/~rkten 
Umgang mit behandetten Citrusfriichten zurfickzufiihren. Dieser Ansicht wurde 
yon anderer Seite widersprochen. 

In der Schweiz ist - im Gegensatz zur Bundesrepublik - eine direkte Be- 
handlung yon Citrusfrtichten mit Diphenyl oder Orthophenylphenol nicht ge- 
stattet,  sondern nur eine indirckte, z.B. fiber Einwickclpapicr und Emballagen. 
Dagegen gibt es in der Schweiz keine Deklarationspflicht ffir Citrusbehandlung. 

Der Verfasser dieses Beitrages bezeichnete in der Luzerner Diskussion die 
derzeitige Regelung in der Bundesrepublik Deutschland als glticktich, nach der 
behandelte Ware deklariert werden muB. Auch die Zusatzbezeichnung bei be- 
handelten Friichten, (~Schale nicht zum Verzehr geeignet )~, ist ntitzlich, ebenso 
die freiwillige Auszeichnung unbehandelter Ware mit dem allerdings nicht sehr 
treffenden Vermerk des H~ndlers ((naturrein ~). 

Damit kommt marl auch den Hausfrauen entgegen, die auf  die Verwendung 
yon Citrusschalen in der Kiiche Wert legen. (Jberdies ist damit  auch den Allergi- 
kern gedient, die sich so vor etwaigen Sch~den schtitzen kSnnen. Den Dermato- 
logen ist andererseits Gelegenheit gegeben, ihre Beobachtungen fiber (~Citrus- 
allcrgien ~) an garantiert nicht mit diesen Konservierungsstoffen behandelten 
Friichten zu tiberprfifen. 

i Stark erweit~rte Diskussionsbemerkung anl~Blich der Arbeitstagung *Fremdstoffe in 
Nahrungsmitteln * in Luzern/Schweiz am 8. und 9.April 1965. 
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Dem Frucht-GroBhandel sind aueh gewisse gesundheitliche Beeintr/~chti- 
gungen durch Citrus-Behandlungsmittel bekannt. In seinem Organ ~Obst und 
Gemiise~ [1] heiBt es: ~Die beiden konservierenden Stoffe, die bei unsachge- 
m/~Ber Verwendung zu Schleimhautentziindungen fiihren kSnnen, fallen unter 
die EWG-Qualit/itsnormen, nach denen Citrusfrfichte frei von fremden Geruch 
sein miissen. Bisher war es jedoch nicht m6glich, ein geruchloses Ersatzmittel 
zu finden. ~ 

Hier wird - neben dem Gesichtspunkt m6glieher gesundheitlieher Sch/~den 
durch die KonservierungsmitteP - auch ein zweiter angefiihrt, dem als Quali- 
t/~tskriterium Bedeutung zukommt, dem Geruch. Eine Obstschale im Zimmer 
mit diphenylbehandelten Friichten ist eine Zumutung ftir jeden mit normalem 
Geruehssinn ausgestat teten Verbraucher. 

Leider muB man heute auch bei anderen Erzeugnissen nicht selten Be- 
I/~stigungen//hnlicher Art feststellen. Lagerf/£hige •pfel haben bei uns oft einen 
~ muffig-ehemischen ,> Geruch und Gesehmack, ebenso Tomaten, namentlich sol- 
che, die aus dem Ausland importiert werden. Fremdgeruch und -gesehmaek riih- 
ren von ehemisehen Spritz- bzw. St/~ubeprKparaten (Insektiziden und Fungizi- 
den) her, die bei Apfeln z.B. Lagerschorf, bei Tomaten transport- und lagerbe- 
dingte F/~ulnis verhindern sollen. Auch hier werden die deutschen und die 
EWG-Qualit/itsnormen sowie diesbeziigliche Bestimmungen des Lebensmittel- 
gesetzes (vgl. auch [2]) zum Naehteil des Verbrauchers ignoriert. Bei der be- 
kannten Ubertastung der mit der Lebensmitteliiberwachung betrauten Unter- 
suchungs/imter [3] und einer - naeh Ansicht von Nichtjuristen - oft zu groB- 
ziigigen gesetzlichen Auslegung der Bestimmungen seitens der Geriehte haben 
die Verbraueher trotz einwandfreier, guter Qualit/~tsnormen und gesetzlicher 
Bestimmungen keinen ausreichenden Schutz. 

Wie kSnnen denn auch jfingere Menschen, die einen aromatisch, also normal 
duftenden Apfel von dafiir bekannten Sorten nieht mehr kennen, Fremdgerueh 
und Fremdgeschmack feststellen? So wurden mir bei einer Geschmacksprii- 
fung in England von jungen Fachwissenschaftern garantiert nicht mit Pflanzen- 
schutzmitteln behandelte MShren vorgesetzt. Man sagte mir, daB sie den 
typischen Geschmack britischer MShren, also keinen Fremdgeschmack auf- 
wiesen. Ffir mieh aber hat ten sie einen phenolartigen Beigeschmack. SchlieB- 
lich stellte sich heraus, dab die Unkrautbek/impfung in den betreffenden 
MShrenbest/~nden - wie seit Jahrzehnten in GroBbritannien iiblich - mit ge- 
wShnlichem Traktorentreibstoff (Diesel61) vorgenommen wurde [6]. 

Bei dieser Gesamtsituation ist es fiir den Verbraucher interessant zu wissen, 
dab die Union des EWG-FruchtgroBhandels bei der Briisseler EWG-Kommis- 
sion beantragt  hat, die Ende 1965 ablaufende Ausnahmegenehmigung fiir die 
Verwendung von Diphenyl und Orthophenylphenol bei Citrusfriichten um 

1 Hierunter soll der Komplex Behandlung dcr Citrusfriichte mit Diphenyl, Orthophenyl- 
phenol und der meist damit auch verbundenen Wachsbehandlung (coating) verstanden werden. 
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weitere drei Jahre zu verl/~ngern. Dies kommentiert  der Grol3handel folgender- 
maBen [ 1 ]: 

~Nach Ansicht des Sfidfruehtgrol~handels wfirde ein sofortiges Verbot der bis- 
her bekannten Konservierungsmittel bei den fiber groBe Strecken transportier- 
ten Citrusfriichten zu erhebliehen Qualit/~tsminderungen und damit zu einer 
Verteuerung zum Nachteil des Verbrauchers ffihren. ,> 

Dazu ist zu sagen, dab die Citrusfriiehte eine sehr wichtige Rolle in der 
Bedarfsdeckung der Bev51kerung an Vitamin C spielen, aber nur in den Winter- 
und in den Vorfriihlingsmonaten. In dieser Zeit sind sie auch relativ billig und 
kommen vornehmlich aus dem benaehbarten europ/~isehen Ausland. Es bedarf  
also keines langen Transportes. 

Wie die Zahlen der Tabelle 1 erkennen lassen, nehmen im Friihjahr folgende 
frischgeerntete, z.T. rohgenossene Treib- und Freilandgemfise sowie Obstarten 
den Platz der Citrusfrfichte als Vitamin C-Tr~ger ein: Feld- und Kopfsalat,  
Treibkohlrabi, Spinat, Rett ich und Radies, Maiwirsing, Blumenkohl und Frei- 
landkohlrabi sowie im Juni  Beerenobst mit teilweise viel h5heren Vitamin-C- 
Gehalten als Citrusfrfichte (Erdbeeren, schwarze Johannisbeeren). Im Sommer bis 
in den Herbst  hinein herrseht dann ein fiberreiehes Angebot an Vitamin C [4, 5]. 

Abgesehen von diesen Einschr//nkungen ist aber auch der ~Biologische 
Wert ~ und meist auch der Geschmack der im Frfihjahr und im Sommer impor- 
tierten Citrusfrfichte gegenfiber denen der Wintermonate erheblich gemindert 
(s. Tabelle 2). Allerdings kann man diese Gesichtspunkte nicht allein gelten 
lassen. Viele Menschen wollen eben auch auBerhalb der europ/£ischen Saison 
Apfelsinen essen. Dieser Bedarf mul3 aus anderen aul3ereurop/~isehen Gebieten 
gedeckt werden. 

Worin soll nun aber fur den Verbraucher der Vorteil einer ehemisehen Kon- 
servierung der Citrusfrfichte liegen, wenn er der Citrusfriichte aus ern/~hrungs- 
physiologischen Grfinden nur in den Winter- und in den Vorfrfihlingsmonaten 
bedarf. In der kalten Jahreszeit und bei relativ kurzen Transportwegen erfibrigt 
sich eine Behandlung mit Diphenyl, Orthophenylphenol und mit Carnauba- 
wachs dann, wenn Transport- und Lagertemperaturen entspreehend tief ge- 
halten werden. - Man kann fibrigens in Spanien und auf  den Balearen - selbst 
noch im April und im Mai - nieht chemisch konservierte, herrlich duftende und 
schmeekende Orangen als Ma~stab ffir echte Qualit/~tsware essen. 

Von Citrusfrfichten, die in der k/flteren Jahreszeit chemisch konserviert 
werden, profitiert der H/~ndler. Er kann selbst bei vorfibergehenden Absatz- 
schwierigkeiten auch noeh fiberst//ndige, d.h. im gesundheitlichen Wert  ge- 
minderte, aber dank der Behandlung im ansprechenden Aussehen nicht beein- 
tr/~ehtigte Ware zum vollen Preis verkaufen. Ferner bietet sieh dem H//ndler 
noch ein weiterer Vorteil. Er kann trotz geringeren Verderbs der behandelten 
Ware die ihm vom Finanzamt generell ffir Obst, Gemfise und Sfidfrfiehte zu- 
gestandene sogenannte Schwundquote roll ausnutzen. 
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Diese Vorteile bieten sich dem H/indler - allerdings in vermindertem Mal~e - 
auch in der w/irmeren Jahreszeit bei den aus (~bersee (Sfidafrika, Florida) 
importierten Citrusfrfichten. Durch den ]angen Transportweg und/oder durch die 
dann bei uns herrschenden h6heren Temperaturen verderben unbehandelte 
Citrusfrfichte dutch Schimmelbefall relativ schnell, und zwar parallel zu einem 
inneren Verfall der Frucht.  Die abgeerntete Frucht  unterliegt einem dissimi- 
latorischen Abbau, der dutch niedrige Temperaturen verlangsamt, durch 
h6here beschleunigt wird. Schiitzt man nun die Frucht  dutch chemische Kon- 
servierung mit Diphenyl oder Orthophenylphenol vor Schimmelbefall und 
unterbindet durch Impr/~gnierung der Fruchtoberfliiehe, ~. B. mit Carnauba- 
wachs, den natfirlichen Gas- und Wasseraustausch der Epidermis, so verhindert 
man zwar Schimmelbefall und konserviert das ansprechende Aussehen, 
t/~uscht aber Frische und einen dementsprechenden Qualit/~tszustand (Bio- 
logischen Wert) vor. Im Innern der Frucht  zeigt sich im Extremfall saftarmes, 
strohiges Fruchtgewebe, das Fruchtfleisch schmeckt fade und atypiseh, wert- 
gebende Inhaltsstoffe, z.B. die Ascorbins~ure, sind stark vermindert (vgl. 
Tabelle 2, Untersuchung im Juni). Diesem Fruchtverfall im Innern w//re bei 
Nichtbehandlung auch ein entsprechender des Aul~eren (z. B. Verschimmelung) 
parallel gelaufen. Eine T/iuschung des Verbrauchers fiber die ((innere ~) Qualit/it 
w/ire also ohne die (~kosmetische~) Behandlung nieht erfolgt. Ein Inverkehr- 
bringen durch konservierende Behandlung/iui~erlich nicht erkennbarer minder- 
wertiger Ware ist lebensmittelrechtlich eine ((durch Ausnahmegenehmigung 
sanktionierte Verf/ilschung ~) (vgl. auch [2]). 

Zusam m enfassung 

Vom Standpunkt  der Qualit/~tsforschung ist zusammenfassend fiber die kon- 
servierende Behandlung yon Citrusfrfichten mit Diphenyl, Orthophenylphenol 
und mit Carnaubawachs folgendes zu sagen: 

1. Nach augenblicklichem Wissensstand werden die geringen, nach Be- 
handlung auch in das Fruchtfleisch eindringenden Fremdstoffmengen als ge- 
sundheitlich unbedenklich angesehen. Sie k5nnen allerdings leichten Fremdge- 
schmack hervorrufen. 

2. Bei Altergikern kann nach Meinung yon Dermatologen der vermehrte 
Umgang mit behandelten Frfichten zur Zeit der Citrusschwemme im Winter 
zu Hautallergien ffihren. Dieser Befund scheint aber noch nicht ganz gesichert 
zu sein. Der Handel  berichtet fiber Schleimhautentzfindungen bei unsachge- 
m/i$er Verwendung beider Konservierungsstoffe. 

3. Es gibt Verbraucher, die das ganze Jahr  Apfelsinen verzehren wollen, 
obwohl ihre Qualit/it in der w/irmeren Jahreszeit stark gemindert ist. In dieser 
Zeit dtirfte eine chemische Konservierung unerl/il~lich sein, da lange (~bersee- 
transporte (Siidafrika, Florida) den Verderb fSrdern. 

4. Geschmack und ern/ihrungsphysiologischer Wert, insbesondere der Vit- 
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amin-C-Gehalt yon Apfelsinen aus europ~ischen Li/ndern sind im Winter und 
im Vorfrfihling am h6chsten. In dieser Zeit besteht auch ein echter Bedarf im 
Hinblick auf die Vitamin-C-Versorgung der Bev61kerung. 

In dieser Jahreszeit ist eine konservierende Behandlung mit den obengenann- 
ten Mitteln dann fiberfliissig, wenn Transport- und Lagertemperaturen niedrig 
gehalten werden. 

5. Konservierende Behandlung der Friichte ist - nicht zuletzt wegen ihrer 
Geruchsbel~stigung - eine Zumutung fiir den Verbraucher, der sich iiberdies 
zu seinem Schutz auf  Handelsklassenbestimmungen und auf das Lebensmittel- 
gesetz berufen kann. Behandelte, iiberlagerte Ware t£uscht durch ansprechen- 
des Aussehen oft eine nicht vorhandene (dnnere, Fruchtqualiti i t  (Biologischer 
Wert) vor. Das Inverkehrbringen dieser verf~lschten Ware ist lebensmittel- 
rechtlich nut  s ta t thaf t  bei entsprechender Deklaration. Dem Handel verhilft 
behandelte iiberlagerte Ware zu einem nicht gerechtfertigten finanziellen Vor- 
teil auf  Kosten des Verbrauchers und des Fiskus (Finanzamt). 

Tabelle  1 Ascorbins/~uregehal te  he imi sche r  Fr i ihgemi i se  u n d  von  Obs t  in der  Zei t  yon  A n f a n g  
M~rz bis A n f a n g  Jun i .  

Gemiise-  u n d  O b s t a r t  

1. Fe ldsa la t  
a) M/~rzernte 
b) Apr i le rn te  

2. K o p f s a l a t  (frtiher), 
3, T re ib -Koh l rab i  

a) H a u s  
u) B1.1 
fl) B l s t 3  
y) K n .  a 

b) K a s t e n  
~) B1.1 
fl} B l s t 3  
y) K n ,  a 

4, Sp ina t  (Fr i ih jahrs- )  
5. R e t t i c h  (Frtiher) 
6. Rad ies  

a) Treib-  
b) Fre i land-  

7. Wi r s ing  
a) Maiwirs ing 
b) Praeco (Anfang  Jun i )  

8. B l u m e n k o h l  (Friiher)  
9, F r e i t and -Koh l r ab i  a (Frtiher)  

10. E rdbee ren  
11. J o h a n n i s b e e r e n  

a) Schwarze  
b) Ro te  

Troeken-  
s u b s t a n z g e h a l t  

% 

10,43 
15,77 

4,66 

10,40 
6,95 
6,96 

12,75 
9,47 

10,04 
6,62 
5,70 

5,00 
6,12 

9,84 
10,56 

7,99 
14,5 

7,56 bis 15,89 

Ascorb ins~ure  in m g / 1 0 0  g 

Fr i sch-  l T rocken  

s u b s t a n z  

52 
130 

17 

45 
44 
36 

80 
41 
52 
50 
50 

16 
26 

102 
72 
83 
52 

34 bis 113 

181 
64 

21,74 
16,95 

495 
822 
365 

431 
631 
512 

630 
435 
519 
755 
877 

320 
425 

1036 
682 

1040 
359 

303 bis 923 

786 
379 

I BI, = B l a t t e r  (ohne Bla t t s t ie le)  2 Blst .  ~= Bla t t s t i e le  3 K n .  = Knol le  
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Tabelle 2 Ascorbins~ure-Gehalte von Apfelsinen in Abhgmgigkeit yon Jahreszeit und konser- 
vierender Behandlung. EBbarer Anteil. 

Orangen 
(Herkunft) 

1. Blutorangen 
(Spanien) 

2. Orangen 
(Spanien) 

3. Paulita-Orangen 
(Spanien) 

4° 

5. 

Blutorangen 
(Spanien) 

Jaffa-Orangen 
(Israel) 

6. Valencia 
Orangen 
(Spanien) 
I. 
II.  

Behandlung 
(Konservierungsmittel) 

Unbehandel t  
(Mittel von 12 
Friichten) 
Unbehandelt  
(Mittel yon 14 
Frtichten) 

Unbehandelt  

Behandelt 
(Orthophenyl- 
phenol) 
Behandelt 
(Diphenyl) 

Datum 
der 

Unter- 
suchung 

21.4.61 

15.4.61 

14.4.65 

14.4.65 

13.4.65 

Trocken- 
substanz - 

gehalt 
% 

13,75 

13,73 

14,95 

13,97 

13,66 

Aseorbins~ure 
in mg/100 g 

Frisch - Troeken- 

substanz 

59 

54 

53 

Behandelt  
(Orthophenyl- 
phenol) 

4.6.63 

10,86 
9,45 

46 

44 

41 
31 

437 

400 

353 

331 

322 

373 
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