Bundesanstalt fir Qualitdtsforschung pflanzlicher Erzeugnisse, Geisenheim/Rheingau

Die Behandlung von Citrusfriichten

mit Konservierungsstoffen wie Diphenyl,
Orthophenylphenol und mit Wachsiiberziigen aus der
Sicht der Qualitatsforschung!

W. Schuphan

Von verschiedenen Referenten dieser Tagung wurde zum Ausdruck gebracht,
daf} bei der Art der iiblichen Behandlung von Citrusfriichten mit Konservie-
rungsstoffen nur gesundheitlich unbedenkliche Mengen an Diphenyl bzw.
Orthophenylphenol in das zum Verzehr kommende Fruchtfleisch gelangen
wiirden. Von fachérztlicher Seite kam dagegen der Einwand, daB alle Jahre
den Dermatologen in der Schweiz «Citrusallergien» zur Zeit der Citrusschwem-
me in den ersten Monaten des Jahres begegnen. Sie seien auf den verstéirkten
Umgang mit behandelten Citrusfriichten zuriickzufiihren. Dieser Ansicht wurde
von anderer Seite widersprochen.

In der Schweiz ist — im Gegensatz zur Bundesrepublik — eine direkte Be-
handlung von Citrusfriichten mit Diphenyl oder Orthophenylphenol nicht ge-
stattet, sondern nur eine indirekte, z. B. iiber Einwickelpapier und Emballagen.
Dagegen gibt es in der Schweiz keine Deklarationspflicht fiir Citrusbehandlung.

Der Verfasser dieses Beitrages bezeichnete in der Luzerner Diskussion die
derzeitige Regelung in der Bundesrepublik Deutsehland als gliicklich, nach der
behandelte Ware deklariert werden mufl. Auch die Zusatzbezeichnung bei be-
handelten Friichten, «Schale nicht zum Verzehr geeignet », ist niitzlich, ebenso
die freiwillige Auszeichnung unbehandelter Ware mit dem allerdings nicht sehr
treffenden Vermerk des Héndlers «naturrein».

Damit kommt man auch den Hausfrauen entgegen, die auf die Verwendung
von Citrusschalen in der Kiiche Wert legen. Uberdies ist damit auch den Allergi-
kern gedient, die sich so vor etwaigen Schéiden schiitzen konnen. Den Dermato-
logen ist andererseits Gelegenheit gegeben, ihre Beobachtungen tiber «Citrus-
allergien» an garantiert nicht mit diesen Konservierungsstoffen behandelten
Friichten zu iberpriifen.

! Stark erweiterte Diskussionsbemerkung anlaBlich der Arbeitstagung ¢Fremdstoffe in
Nahrungsmitteln » in Luzern/Schweiz am 8. und 9. April 1965,
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Dem Frucht-GroBhandel sind auch gewisse gesundheitliche Beeintrichti-
gungen durch Citrus-Behandlungsmittel bekannt. In seinem Organ «Obst und
Gemiise» [1] heiBt es: «Die beiden konservierenden Stoffe, die bei unsachge-
méaBer Verwendung zu Schleimhautentziindungen fithren konnen, fallen unter
die EWG-Qualititsnormen, nach denen Citrusfriichte frei von fremden Geruch
sein miissen. Bisher war es jedoch nicht moglich, ein geruchloses Ersatzmittel
zu finden.»

Hier wird — neben dem Gesichtspunkt moglicher gesundheitlicher Schiden
durch die Konservierungsmittel' — auch ein zweiter angefiihrt, dem als Quali-
tatskriterium Bedeutung zukommt, dem Geruch. Eine Obstschale im Zimmer
mit diphenylbehandelten Friichten ist eine Zumutung fiir jeden mit normalem
Geruchssinn ausgestatteten Verbraucher.

Leider mufl man heute auch bei anderen Erzeugnissen nicht selten Be-
Jiastigungen dhnlicher Art feststellen. Lagerfihige Apfel haben bei uns oft einen
«muffig-chemischen » Geruch und Geschmack, ebenso Tomaten, namentlich sol-
che, die aus dem Ausland importiert werden. Fremdgeruch und -geschmack riih-
ren von chemischen Spritz- bzw. Staubepraparaten (Insektiziden und Fungizi-
den) her, die bei Apfeln z.B. Lagerschorf, bei Tomaten transport- und lagerbe-
dingte Fiulnis verhindern sollen. Auch hier werden die deutschen und die
EWG-Qualitatsnormen sowie diesbeziigliche Bestimmungen des Lebensmittel-
gesetzes (vgl. auch [2]) zum Nachteil des Verbrauchers ignoriert. Bei der be-
kannten Uberlastung der mit der Lebensmitteliiberwachung betrauten Unter-
suchungsdmter [3] und einer — nach Ansicht von Nichtjuristen — oft zu grof3-
ziigigen gesetzlichen Auslegung der Bestimmungen seitens der Gerichte haben
die Verbraucher trotz einwandfreier, guter Qualitdtsnormen und gesetzlicher
Bestimmungen keinen ausreichenden Schutz.

Wie kénnen denn auch jiingere Menschen, die einen aromatisch, also normal
duftenden Apfel von dafiir bekannten Sorten nicht mehr kennen, Fremdgeruch
und Fremdgeschmack feststellen? So wurden mir bei einer Gaschmacksprii-
fung in England von jungen Fachwissenschaftern garantiert nicht mit Pflanzen-
schutzmitteln behandelte Mohren vorgesetzt. Man sagte mir, daB sie den
typischen Geschmack britischer Méhren, also keinen Fremdgeschmack auf-
wiesen. Fiir mich aber hatten sie einen phenolartigen Beigeschmack. Schlief3-
lich stellte sich heraus, daBl die Unkrautbekampfung in den betreffenden
Mohrenbestinden — wie seit Jahrzehnten in Grofbritannien wiblich — mit ge-
woéhnlichem Traktorentreibstoff (Dieselsl) vorgenommen wurde [6].

Bei dieser Gesamtsituation ist es fiir den Verbraucher interessant zu wissen,
daf} 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

I Hierunter soll der Komplex Behandlung der Citrusfriichte mit Diphenyl, Orthophenyl-
phenol und der meist damit auch verbundenen Wachsbehandlung (coating) verstanden werden.
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weitere drei Jahre zu verlingern. Dies kommentiert der Grohandel folgender-
maflen [1]:

«Nach Ansicht des SiidfruchtgroBhandels wiirde ein sofortiges Verbot der bis-
her bekannten Konservierungsmittel bei den iiber groBe Strecken transportier-
ten Citrusfriichten zu erheblichen Qualitdtsminderungen und damit zu einer
Verteuerung zum Nachteil des Verbrauchers fithren.»

Dazu ist zu sagen, dal die Citrusfriichte eine sehr wichtige Rolle in der
Bedarfsdeckung der Bevélkerung 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 benachbarten européischen Ausland. Es bedarf
algo keines langen Transportes.

Wie die Zahlen der Tabelle 1 erkennen lassen, nehmen im Friithjahr folgende
frischgeerntete, z.T. rohgenossene Treib- und Freilandgemiise sowie Obstarten
den Platz der Citrusfriichte als Vitamin C-Triger ein: Feld- und Kopfsalat,
Treibkohlrabi, Spinat, Rettich und Radies, Maiwirsing, Blumenkohl und Frei-
landkohirabi sowie im Juni Beerenobst mit teilweise viel hoheren Vitamin-C-
Gehalten als Citrusfriichte (Erdbeeren, schwarze Johannisbeeren). Im Sommer bis
in den Herbst hinein herrscht dann ein iberreiches Angebot an Vitamin C {4, 5].

Abgesehen von diesen Einschriankungen ist aber auch der «Biologische
Wert » und meist auch der Geschmack der im Frithjahr und im Sommer impor-
tierten Citrusfriichte gegeniiber denen der Wintermonate erheblich gemindert
(s. Tabelle 2). Allerdings kann man diese Gesichtspunkte nicht allein gelten
lassen. Viele Menschen wollen eben auch auBlerhalb der européischen Saison
Apfelsinen essen. Dieser Bedarf mull aus anderen aulereuropdischen Gebieten
gedeckt werden.

Worin soll nun aber fir den Verbraucher der Vorteil einer chemischen Kon-
servierung der Citrusfriichte liegen, wenn er der Citrusfriichte aus erndhrungs-
physiologischen Griinden nur in den Winter- und in den Vorfriihlingsmonaten
bedarf. In der kalten Jahreszeit und bei relativ kurzen Transportwegen eriibrigt
sich eine Behandlung mit Diphenyl, Orthophenylphenol und mit Carnauba-
wachs dann, wenn Transport- und Lagertemperaturen entsprechend tief ge-
halten werden. — Man kann iibrigens in Spanien und auf den Balearen — selbst
noch im April und im Mai — nicht chemisch konservierte, herrlich duftende und
schmeckende Orangen als Mafstab fiir echte Qualititsware essen.

Von Citrusfriichten, die in der k#lteren Jahreszeit chemisch konserviert
werden, profitiert der Handler. Er kann selbst bei voriibergehenden Absatz-
schwierigkeiten auch noch iiberstindige, d.h. im gesundheitlichen Wert ge-
minderte, aber dank der Behandlung im ansprechenden Aussehen nicht beein-
trichtigte Ware zum vollen Preis verkaufen. Ferner bietet sich dem Héindler
noch ein weiterer Vorteil. Er kann trotz geringeren Verderbs der behandelten
Ware die ihm vom Finanzamt generell fiir Obst, Gemiise und Siidfriichte zu-
gestandene sogenannte Schwundquote voll ausnutzen.
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Diese Vorteile bieten sich dem Héndler — allerdings in vermindertem Mafie —
auch in der wirmeren Jahreszeit bei den aus Ubersee (Siidafrika, Florida)
importierten Citrusfriichten. Durch den Jangen Transportweg und/oder durch die
dann bei uns herrschenden hoheren Temperaturen verderben unbehandelte
Citrusfriichte durch Schimmelbefall relativ schnell, und zwar parallel zu einem
inneren Verfall der Frucht. Die abgeerntete Frucht unterliegt einem dissimi-
latorischen Abbau, der durch niedrige Temperaturen verlangsamt, durch
hohere beschleunigt wird. Sehiitzt man nun die Frucht durch chemische Kon-
servierung mit Diphenyl oder Orthophenylphenol vor Schimmelbefall und
unterbindet durch Imprignierung der Fruchtoberfliche, z.B. mit Carnauba-
wachs, den natirlichen Gas- und Wasseraustausch der Epidermis, so verhindert
man zwar Schimmelbefall und konserviert das ansprechende Aussehen,
tduscht aber Frische und einen dementsprechenden Qualitdtszustand (Bio-
logischen Wert) vor. Im Innern der Frucht zeigt sich im Extremfall saftarmes,
strohiges Fruchtgewebe, das Fruchtfleisch schmeckt fade und atypisch, wert-
gebende Inhaltsstoffe, z.B. die Ascorbinsdure, sind stark vermindert (vgl.
Tabelle 2, Untersuchung im Juni). Diesem Fruchtverfall im Innern wire bei
Nichtbehandlung auch ein entsprechender des AuBeren (z. B. Verschimmelung)
parallel gelaufen. Eine Tduschung des Verbranchers iiber die «innere» Qualitit
wire also ohne die «kosmetische» Behandlung nicht erfolgt. Ein Inverkehr-
bringen durch konservierende Behandlung duerlich nicht erkennbarer minder-
wertiger Ware ist lebensmittelrechtlich eine «durch Ausnahmegenehmigung
sanktionierte Verfialschung» (vgl. auch [2]).

Zusammenfassung

Vom Standpunkt der Qualititsforschung ist zusammenfassend iiber die kon-
servierende Behandlung von Citrusfriichten mit Diphenyl, Orthophenylphenol
und mit Carnaubawachs folgendes zu sagen:

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

2. Bei Allergikern kann nach Meinung von Dermatologen der vermehrte
Umgang mit behandelten Friichten zur Zeit der Citrusschwemme im Winter
zu Hautallergien fithren. Dieser Befund scheint aber noch nicht ganz gesichert
zu sein. Der Handel berichtet iiber Schleimhautentziindungen bei unsachge-
méfer Verwendung beider Konservierungsstoffe.

3. Es gibt Verbraucher, die das ganze Jahr Apfelsinen verzehren wollen,
obwohl ihre Qualitit in der wirmeren Jahreszeit stark gemindert ist. In dieser
Zeit diirfte eine chemische Konservierung unerldfllich sein, da lange Ubersee-
transporte (Siidafrika, Florida) den Verderb fordern.

4. Geschmack und ernidhrungsphysiologischer Wert, insbesondere der Vit-
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amin-C-Gehalt von Apfelsinen aus europdischen Landern sind im Winter und
im Vorfrithling am hochsten. In dieser Zeit besteht auch ein echter Bedarf im
Hinblick auf die Vitamin-C-Versorgung der Bevilkerung.

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

5. Konservierende Behandlung der Friichte ist — nicht zuletzt wegen ihrer
Geruchsbeldstigung — eine Zumutung fiir den Verbraucher, der sich iiberdies
zu seinem Schutz auf Handelsklassenbestimmungen und auf das Lebensmittel-
gesetz berufen kann. Behandelte, iiberlagerte Ware tduscht durch ansprechen-
des Aussehen oft eine nicht vorhandene «innere» Fruchtqualitat (Biologischer
Wert) vor. Das Inverkehrbringen dieser verfilschten Ware ist lebensmittel-
rechtlich nur statthaft 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 Ascorbinséuregehalte heimischer Frithgemise und von Obst in der Zeit von Anfang
Mérz bis Anfang Juni.

Ascorbinsdure in mg/100 g
Trocken-
Gemiise- und Obstart substanzgehalt Frisch- Trocken-
%
substanz
1. Feldsalat
a) Marzernte . . . . . . . . . . 10,43 52 495
bYAprilernte . . . . . . . . .. 15,77 130 822
2. Kopfsalat (frither). . . . . . . . 4,66 17 365
3. Treib-Kohlrabi
a) Haus
) BLY ..o o000 10,40 45 431
pyBlst.2 . . ... 0L L L. 6,95 44 631
y) Kn.3 e e e e 6,96 36 512
b) Kasten
ay BLE .00 L0 12,75 80 630
ByBist2 . . . . ... ... 9,47 41 435
y) Kn.3 . P 10,04 52 519
4. Spmats (Fruh;ahrs } e e e 6,62 50 755
5. Rettich (Frither) . . . . . . . . 5,70 50 877
6. Radies
a)Treib-. . . . . . . . . . .. 5,00 16 320
b) Freilland- . . . . . . . . . . 6,12 26 425
7. Wirsing
a) Maiwirsing . . e 9,84 102 1036
b) Praeco (Anfang Jum) e 10,56 72 682
8. Blumenkohl (Frither) . . . . . . 7,99 83 1040
9. Freiland-Kohlrabi? (F ruher) P 14,5 52 359
10. Erdbeeren . . . R 7,56 bis 15,89 34 bis 113 303 bis 923
11. Johannisbeeren
a) Schwarze . . . . . . . . . . 21,74 181 786
b)Rote . . . . . . . . . . .. 16,95 64 379
! Bl. = Blatter (ohne Blattstiele) 2 Blst. = Blattstiele 2 Kn. = Knolle
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Tabelle 2 Ascorbinsure-Gehalte von Apfelsinen in Abhéngigkeit von Jahreszeit und konser-
vierender Behandlung. Effbarer Anteil.

Ascorbinséure
Datum | Trocken- in mg/100 g
Orangen Behandlung der substanz-
(Herkunft) (Konservierungsmittel) | Unter- gehalt Frisch- | Trocken-
suchung %
substanz
1. Blutorangen Unbehandelt
(Spanien} (Mittel von 12
Frichten) 21.4.61 13,75 59 437
2. Orangen Unbehandelt
(Spanien) (Mittel von 14
Friichten) 15.4.61 13,73 54 400
3. Paulita-Orangen
(Spanien) Unbehandelt 14.4.65 14,95 53 353
4. Blutorangen Behandelt
{Spanien) (Orthophenyl-
phenol) 14.4.65 13,97 46 331
5. Jaffa-Orangen Behandelt
(1srael) {Diphenyl) 13.4.65 13,66 44 322
6. Valencia Behandelt
Orangen (Orthophenyl- 4.6.63
(Spanien) phenol)
I 10,86 41 373
II. 9,45 31 326
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