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aus dem sich ein Pro-xan (Protein-
Xanthophyll-Konzentrat) genanntes 
Produkt mit 50% Proteingehalt ent­
wickeln ließ. Zur Zeit werden von Pro-
xan schon einige tausend t jährlich 
hergestellt. Eine Erhöhung von An­
bau und Verwertung von Luzerne 
liegt in der gleichen Linie wie erhöh­
ter Anbau von Soja oder Lupinen mit 
der Einschränkung, daß Luzerne-Pro­
tein wohl niemals als eigenes Le­
bensmittel gelten könnte, sondern 
immer nur als Lebensmittelzusatz zur 
Anreicherung. Daß aber speziell die 
Luzerne hier mit bei „neuartigen" Le­
bensmitteln behandelt wird, findet 
seine Berechtigung in dem außeror­
dentlich hohen Nutzwert dieser Pflan­
ze. Von den 20 landwirtschaftlichen 
Produkten mit höchstem Produk­
tions- und Nährwert gibt Luzerne pro 
Flächeneinheit die höchste Menge an 
essentiellen Aminosäuren. Aus er­
nährungswissenschaftlicher Sicht lie­
gen die Aminosäuren in Luzerne in 
einem ausgeglichenen Gemisch vor, 
der Eiweißwert gleicht zumindest 
dem von Soja-Protein. Untersuchun­
gen im US Western Regional Re­
search Laboratory haben ergeben, 
daß das Luzerne-Protein zu 100% 
verdaulich ist und in seiner Protein­
qualität Casein übersteigt. Selbst die 
Kosten sind nicht zu hoch, wenn man 
dafür sorgt, daß die Pflanzenrück­
stände, denen man den Hauptanteil 
an Protein entzogen hat, noch Ver­
wertung als Tierfutter finden können. 

'Man hat sogar erreicht, daß das Pro­
dukt nicht nur keinen unangenehmen 
Geruch oder Beigeschmack hat, son­
dern daß es völlig farblos ist. Die Halt­
barkeit ist gut. Bei einem Proteinge­
halt von über 90% kann dieses Pro­
dukt mit vielen anderen Nahrungspro­
teinen konkurrieren. 

Die Bedeutung, die das Luzerne-
Protein auf Weltebene haben kann, 
wird durch eine einfache Berechnung 
deutlich: Bei Annahme einer Weltbe­
völkerungszahl von 3,2 Milliarden und 
einem täglichen Proteinbedarf von 
35 g hat man errechnet, daß man mit 
Luzerne-Protein den Eiweißbedarf 
der gesamten Weltbevölkerung dek-
ken könnte, wenn man zur Produk­
tion ein Gebiet von der Größe des 
amerikanischen Bundesstaates Texas 
in Ansatz bringt. Außer dem dabei für 
Ernährungszwecke gewonnenen Pro­
tein würden die Reste noch ein wert­
volles Futtermittel darstellen, das 
man zur Gewinnung von zusätzlichen 
tierischen Produkten, wie Fleisch und 
Milch, verwenden könnte. 

Abschließende Bemerkungen 

Ich bin mir darüber klar, daß meine 
Ausführungen über neuartige Le­
bensmittel nur einen kleinen Aus­
schnitt dieses großen Gebietes brin­
gen konnten. Ich möchte aber doch 
glauben, daß anhand der von mir ge­
brachten Beispiele ein Überblick dar­
über möglich ist, wie diese neuarti­
gen Lebensmittel beschaffen sind, 
wo sie eingesetzt werden können 
und warum die Ernährungswissen­
schaft im Interesse der Sicherung der 
Ernährung einer sich weiter vermeh­
renden Menschheit bestrebt sein 
muß, weiterhin an der Entwicklung 
neuartiger Lebensmittel zu arbeiten. 

Bevor diese Lebensmittel aber zum 
Einsatz kommen, muß man sich Klar­
heit über eine Reihe von Faktoren 
verschaffen. Hierzur gehören insbe­
sondere 
— Zusammensetzung des Lebens­
mittels 
— Nährwert 
— Akzeptation 
— Gesundheitliche Unbedenklich­
keit. 

Darüber hinaus sind natürlich auch 
wirtschaftliche Überlegungen über 
Produktion, Vermarktung und Preis 
anzustellen. 

Nur wenn sich bei der Prüfung der 
genannten Faktoren ein positives Er­
gebnis abzeichnet, sind die Fragen 
der Herstellung und des Verzehrs 
dieser neuartigen Lebensmittel weiter 
zu verfolgen. 
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Qualität und Stabilität 
von jodierten Speisesalzen 

Jürgen H a b e r m a n n , A l o i s J u n g e r m a n n u n d P e t e r C. S c r i b a * , 
M e d i z i n i s c h e K l i n i k I n n e n s t a d t d e r Universität München 
u n d S a l i n e B a d R e i c h e n h a l L 

m Kropfprophylaxe / J o d s t o f f w e c h s e l / J o d g e h a l t von Speisesalz (Variations­
b r e i t e , Lagerverluste, Verpackung, S t a b i l i s i e r u n g ) / g e s e t z l i c h e B e s t i m m u n ­
g e n 

S e i t d e r E n t d e c k u n g des Elementes J o d im Jahre 1813 d u r c h COURTOIS s i n d 
viele A r b e i t e n über den Z u s a m m e n h a n g d i e s e s E l e m e n t e s m i t der Schilddrüsen­
f u n k t i o n g e s c h r i e b e n worden. B e r e i t s römische A u t o r e n wie PLINIUS b e s c h r i e ­
b e n K r o p f e n d e m i e g e b i e t e in d e n A l p e n . 1883 s t e l l t e BIRCHER die Hypothese 
von d e r G e b u n d e n h e i t des Kropfes an g e w i s s e g e o l o g i s c h e Bodenformationen 
auf. 1923 k o n n t e n McCLENDON u n d HATHAWAY eine auffallende Übereinstim­
m u n g d e r g e o g r a p h i s c h e n Verteilung von relativer J o d a r m u t im Trinkwasser m i t 
d e r Kropfhäufigkeit in den USA b e l e g e n . M i t t l e r w e i l e i s t es eine überall aner­
k a n n t e Tatsache, daß der alimentäre J o d m a n g e l als ein w e s e n t l i c h e r Faktor b e i 
d e r E n t s t e h u n g des e n d e m i s c h e n Kropfes z u w e r t e n i s t . 
Die K o n s e q u e n z aus diesen U n t e r s u c h u n g e n wurde s c h o n sehr früh g e z o g e n . 
1915 e m p f i e h l t HUNZIKER-SCHILD in s e i n e m B u c h „Der Kropf - eine A n p a s ­
s u n g an j o d a r m e Nahrung" — b e r e i t s die Einführung einer Jodprophylaxe m i t 
K o c h s a l z z u r Verhinderung der K r o p f e n t s t e h u n g . Viele Länder wie Österreich 
u n d die S c h w e i z haben daraufhin e r f o l g r e i c h eine g e s e t z l i c h e Jodprophylaxe m i t 
j o d i e r t e m Speisesalz eingeführt. 
N e u e r e U n t e r s u c h u n g e n haben g e z e i g t , daß a u c h in der B u n d e s r e p u b l i k 
D e u t s c h l a n d der J o d m a n g e l kein r e g i o n a l e s P r o b l e m d a r s t e l l t und s i c h k e i n e s ­
wegs nur auf das A l p e n v o r l a n d b e z i e h t (HABERMANN, 1975; HÜTZEL, 1976). 
M i t einer m i t t l e r e n Kropfhäufigkeit von 15% i s t in D e u t s c h l a n d die Struma e n d e ­
m i s c h (HORSTER, 1975). In der g a n z e n B u n d e s r e p u b l i k werden n u r 3 0 — 7 0 p g 
J o d p r o Tag aufgenommen, was n u r ein D r i t t e l d e s von der WHO empfohlenen 
O p t i m u m s von 1 5 0 - 2 0 0 f i g d a r s t e l l t (DUNN, 1974). 
Eine daher n o t w e n d i g e , allgemeine g e s e t z l i c h e J o d p r o p h y l a x e i s t in der B u n ­
d e s r e p u b l i k D e u t s c h l a n d z u r Z e i t j e d o c h n i c h t möglich. Die Verordnung über 
diätetische L e b e n s m i t t e l (BGBl l, S e i t e 415 u n d S e i t e 2140, § 10 u n d § 24) s e t z t 
fest, daß j o d i e r t e s Speisesalz n i c h t m e h r als 5 m g u n d n i c h t weniger als 3 m g 
J o d / k g e n t h a l t e n darf u n d n u r b e i ärztlich f e s t g e s t e l l t e m J o d m a n g e l zu benüt­
z e n i s t . D i e s e r e s t r i k t i v e G e s e t z g e b u n g b e w i r k t e , daß in Bayern, wo der J o d ­
mangel u n d s o m i t die Kropfhäufigkeit ausgeprägter i s t , als in den übrigen B u n ­
desländern, n u r 40% d e r Bevölkerung j o d i e r t e s Speisesalz k e n n e n und nur 20% 
d i e s e s freiwillig benützen. 
B e i einer a n g e n o m m e n e n täglichen Aufnahme von 10 g Kochsalz werden mit j o ­
d i e r t e m Speisesalz n u r 50 p g J o d zusätzlich zugeführt. Die S e k t i o n Schilddrüse 
d e r D e u t s c h e n Gesellschaft für E n d o k r i n o l o g i e h a t deshalb die Einführung einer 
g e s e t z l i c h e n Prophylaxe g e f o r d e r t ( D e u t s c h e s Ärzteblatt, 1975), und zwar m i t 
j o d i e r t e m Speisesalz, w e l c h e s im M i t t e l 10 m g J o d p r o k g enthält. Mit dieser 
Maßnahme würde die untere Grenze d e s von der WHO empfohlenen Optimums 
d e r täglichen alimentären Jodaufnahme g e r a d e e r r e i c h t werden. 
Im Hinblick darauf wurde der J o d g e h a l t von j e t z t frei in europäischen Ländern 
erhältlichen Jodsalzen, s o w i e von n o r m a l e n Tafelsalzen und Meersalzpräparatio­
nen g e t e s t e t . Ferner wurde die Stabilität von j o d i e r t e n Speisesalzen und von 
speziellen Salzgemischen überprüft. 

* Mit Unterstützung der Federico Foundation 

Ernährungs-Umschau 25 (1978) Heft 2 

Jodstoffwechsel 
und Schilddrüsenfunktion 

Jod wird zum überwiegenden Teil 
mit den Nahrungsmitteln und mit dem 
Trinkwasser aufgenommen. Während 
jodierte Thyronine, wie z. B. die 
Schilddrüsenhormone direkt resor­
biert werden, müssen molekulares 
Jod und Jodat im Magen-Darm-Trakt 
erst zu Jodid reduziert werden. Die 
Resorption erfolgt dann im Magen 
und im Dünndarm. Die Schilddrüse 
hat die Fähigkeit der Jodination oder 
des Trappings, d. h. sie kann Jodid 
aus dem Serum gegen ein hohes 
Konzentrationsgefälle speichern. 
Außerdem vermag die Schilddrüsen­
zelle das zur Synthese der Schilddrü­
senhormone notwendige Thyreoglo-
bulin zu produzieren. An diesem Pro­
tein werden nun die beiden Schild­
drüsenhormone Thyroxin und Trijod­
thyronin synthetisiert, indem die an 
das Thyreoglobulin gebundenen Ty-
rosinmoleküle jodiert werden (Jodisa-
tion). Das Thyreoglobulin mit den fer­
tigen Schilddrüsenhormonen wird im 
Schilddrüsenkolloid gespeichert und 
daraus bei Bedarf das Schilddrüsen­
hormon durch hydrolytische Spaltung 
des Thyreoglobulins freigesetzt und 
ins Blut abgegeben. Die Schilddrü­
senhormone im Serum selbst steuern 
über einen Regelkreis zwischen Hy­
pothalamus, Hypophyse und Schild­
drüse die Schilddrüsenfunktion: 
Kommt es im Serum — wie z. B. beim 
Jodmangel — durch eine verminderte 
Hormonproduktion zu einem Absin­
ken der Schilddrüsenhormonspiegel 
im Serum, so wird als Folge in der Hy­
pophyse vermehrt Schilddrüsen-sti-
mulierendes Hormon (TSH) sezer-
niert. Hierdurch versucht die Schild­
drüse, das Hormondefizit durch Grö­
ßenzunahme auszugleichen, und es 
bildet sich ein Kropf. 

Meßmethodik 

Zur chemischen Jodbestimmung 
wurde die SANDELL-KOLTHOFF-Re-
aktion angewandt, bei der unter der 
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Jodgehalt (mg/kg) 

Tafelsalz Meersalz 

Bundesrepublik Deutschland 
Griechenland 
Holland 
Schweiz 
Italien 

<0,20 N = 12 
<0,20 N = 2 
<0,20 N = 7 
<0,20 N = 2 
<0,20 N = 4 

0,37 N = 5 
0,45 N = 2 

1,06 N = 1 
0,95 N = 1 

Tab. 1: J o d g e h a l t von Tafelsalz und M e e r s a l z 

pseudokatalytischen Wirkung des Jo­
dids gelbes 4wertiges Cer durch 
3wertiges Arsen in schwefelsaurem 
Milieu zum farblosen 3wertigen Cer 
reduziert wird. Die automatisierte 
Jodbestimmung wurde auf einem ver­
änderten PBI-Autoanalyzer durchge­
führt (HABERMANN, 1975). Der Meß­
bereich dieser Methode lag bei Eich­
lösungen zwischen 0,5 und 7 /xg% 
Jod. Um Fehler, bedingt durch Inho­
mogenität des Salzes innerhalb einer 
Packung zu vermeiden, wurden prin­
zipiell 100 g Salz in 1 Liter Aqua bi-
dest. gelöst und diese Lösung so 
weiter verdünnt, daß die Jodkonzen­
tration im Meßbereich der Eichkurve 
lag. Da im Zuge der Bestimmung die 
Proben sauer verascht werden, ver­
laufen Standard-Eichkurven mit Jo­
did, Jodat oder Jodaminosäuren 

identisch. Die mittlere Wiederfindung 
von Jodstandardlösungen zu 7 ver­
schiedenen, jodfreien Speisesalzlö­
sungen betrug 105 ± 15% (x ± SD, 
N = 35), Verdünnungsreihen von zwei 
verschiedenen Jodsalzen lagen auf 
der Eichkurve (r = 0,98, b = 0,96). 
Die Richtigkeit der Bestimmungsme­
thode wurde an Hand von 6 verschie­
denen Kontrollseren der klinischen 
Chemie getestet. Es wurde 103 ± 
16% (x ± SD) der geforderten Jod­
menge gefunden. Ein Vergleich der 
Messung des Jodgehalts von 8 Salz­
proben mit einer anderen Bestim­
mungsmethode (HADORN, 1964) er­
brachte nur wenig geringere Werte 
(91 ± 4%; x ± SD). Der Intraassay-
Variationskoeffizient lag bei 4% 
(N = 20), der Interassay-Variationsko-
effizient über die ganze Untersu-

Tab. 2 : J o d g e h a l t j o d i e r t e r Speisesalze 

Jodgehalt (mg/kg) 

gemessen vorgeschrieben 

Bundesrepublik Deutschland 2,00 N = 32 
2,75 N = 28 
3,17 N = 13 
4,03 N = 43 

3 - 5 

Österreich 5,49 N = 11 
5,43 N = 2 
5,20 N = 1 

7,6 

Dänemark 2,78 N = 1 3 - 5 

Frankreich 13,70 N = 1 
8,58 N = 5 
6,39 N = 1 

8 - 1 3 

Deutsche Demokratische Republik 0,31 N = 2 -

England 22,41 N = 2 17-27 

Schweiz 6,90 N = 3 7,6 

Schweden 29,61 N = 1 
30,12 N = 1 

30 -42 

chungsserie lag bei 6% (N = 11). 
Kochsalz stört die Nachweisreaktion 
bis zu einer Konzentration von 25 g/l 
nicht, so daß bei der Bestimmung ein 
Jodgehalt von 0,2 mg pro kg Salz 
noch nachgewiesen werden kann. 

Salzproben 

Alle Salze wurden in Lebensmittel­
geschäften, Supermärkten oder Dro­
gerien gekauft und bis zur Bestim­
mung in verschlossenen Packungen 
im Labor bei trockener Luft gelagert. 
Eine Probe wurde in einem feuchten 
Keller aufbewahrt. Die speziellen 
Salzgemische wurden uns von der 
Saline Bad Reichenhall zur Verfügung 
gestellt. 

Ergebnisse 

Es wurden insgesamt 183 Salzpro­
ben von 47 verschiedenen Salinen 
aus elf europäischen Ländern unter­
sucht. Alle 27 getesteten Tafelsalze 
aus 21 verschiedenen europäischen 
Salinen zeigten erwartungsgemäß 
einen Jodgehalt unter der Nachweis­
grenze von 0,2 mg Jod/kg Salz. Der 
Jodgehalt von 9 Meersalzpräparatio­
nen aus 9 verschiedenen Salinen 
schwankte zwischen 0,3 und 1,0 mg 
Jod pro kg Salz (Tab. 1) und ist somit 
zur Kropfprophylaxe nicht ausrei­
chend. 

Weiterhin wurden 147 jodierte 
Speisesalze aus 13 Salinen von 8 
europäischen Ländern auf ihren Jod­
gehalt überprüft (Tab. 2). Trägt man 
die Jodierung der einzelnen Salze in 
Prozent der vom Gesetzgeber vorge­
schriebenen Jodmenge an, so findet 
man, daß von 15 Jodsalzen nur 8 aus­
reichend jodiert waren. Auffallend war 
dabei, daß vor allem die in festeren 
Dosen verpackten Salze im geforder­
ten Bereich lagen, während die in 
Schachteln verpackten Salze meist 
einen zu niedrigen Jodgehalt aufwie­
sen (Abb. 1). 

Die vier verschiedenen Jodsalze 
aus der Bundesrepublik Deutschland 
wurden nun in bezug auf ihre Stabili­
tät genauer untersucht. Hierzu wur­
den Salzproben aus verschiedenen 
Chargen (d. h. verschiedenen Abfüll­
tagen) und mehrerer Salzproben aus 
einer Charge gemessen. Es zeigte 
sich, daß der Jodgehalt innerhalb 
einer Charge mit einem Variationsko-
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A b b . 1: J o d g e h a l t von v e r s c h i e d e n e n europäischen j o d i e r t e n Salzen in P r o z e n t d e r a n g e ­
s t r e b t e n J o d i e r u n g . 

V.Jodierung 
effizienten von 7% relativ konstant 
war, d. h. daß die Jodierung einer 
Charge relativ gleichmäßig war. Der 
Jodgehalt der einzelnen Chargen un­
tereinander schwankte jedoch mit 
einem mittleren Variationskoeffizien­
ten von 18%. 

Da auf den einzelnen Salzpackun­
gen das Abfülldatum aufgedruckt ist, 
kann man die Lagerungszeit der Pro­
ben zwischen Abfüllung und Jodbe­
stimmung genau berechnen. Trägt 
man den gefundenen Jodgehalt der 
Salze gegen die Lagerungsdauer der 
verschlossenen, originalverpackten 
Proben auf, so findet man (Abb. 2) 
bei Salz A Jodwerte im vorgeschrie­
benen Bereich, allerdings fanden wir 
eine Charge, die offenbar doppelt jo­
diert war. Insgesamt fielen die Mittel­
werte — wenn auch nicht statistisch 
signifikant — mit dem Alter der Pak-
kung ab. 

Dagegen blieb der Jodgehalt des 
Salzes B, das als einziges der vier 
Salze in Dosen verpackt war, im Mit­
tel konstant, zwei der fünf untersuch­
ten Chargen lagen unterhalb der vor­
geschriebenen Jodmenge. Der wech­
selnde Jodgehalt der einzelnen Char­
gen ist hier offensichtlich nicht lage­
rungsbedingt, sondern auf eine un­
terschiedliche Jodierung zurückzu­
führen. 

Der Jodgehalt des Salzes C zeigte 
eine deutliche, statistisch signifikante 
Abhängigkeit von der Lagerungszeit. 
Bei stark schwankender Jodierung 
der Chargen untereinander sank der 
mittlere Jodgehalt mit einer Halb­
wertszeit von 17 Monaten ab. Insge­
samt war nur bei 25% der Chargen 
die Jodierung im Sinne der Diätver­
ordnung ausreichend. 

Bei dem Salz D enthielten sämtli­
che Chargen nahezu nur die Hälfte 
der vorgeschriebenen Jodmenge. 

Noch deutlicher wird der lage­
rungsbedingte Jodverlust, wenn eine 
Salzprobe nach Öffnen der Packung 
gelagert und zu verschiedenen Zeit­
punkten gemessen wird. Hierbei ver­
kürzte sich die Halbwertszeit der in 
Schachteln verpackten Salze A und C 
auf 7 Monate und zeigte somit einen 
deutlichen, statistisch hochsignifikan­
ten Abfall des Jodgehalts (r = 0,958, 
p < 0,0005). Im Gegensatz dazu wies 
das in Dosen verpackte Salz B über 
die Untersuchungsdauer von 14 Mo­
naten auch nach Öffnen der Dose 
keinen wesentlichen Jodverlust auf. 
Wurde die Dose jedoch in einem 
feuchten Keller gelagert, sank auch 
hier der Jodgehalt der verschlosse­

nen Dose innerhalb von 20 Monaten 
auf die Hälfte ab. 

Zur weiteren Überprüfung der Sta­
bilität von jodierten Speisesalzen 
wurden verschiedene Salzgemische 
untersucht. Hierzu wurden Speisesal­
ze zum Vergleich mit Kaliumjodid (KJ) 
und Kaliumjodat (KJ0 3) jodiert. 
Außerdem wurde die Effektivität des 
Stabilisators Natriumthiosulfat, sowie 
der Einfluß von Eisen auf den Jodver­
lust getestet. 

Die einzelnen Salzgemische wur­
den in luftdichten Dosen, in Papiertü­
ten und offen (Abb. 3) aufbewahrt 
und der Jodgehalt der Proben an 4 
verschiedenen Tagen über drei Mo­
nate überprüft. 

Es zeigte sich, daß sämtliche Salz­
proben in luftdichten Dosen verpackt 
über den Untersuchungszeitraum 
keinen Jodverlust aufwiesen, ebenso 
blieb der Jodgehalt von in Wasser ge­
lösten Salzen konstant. Zwischen den 
in Papier verpackten und offen gela­
gerten Salzproben zeigte sich kein 
wesentlicher Unterschied im Jodver­
lust, wenngleich auch der Jodverlust 
der in Papier verpackten Proben 
meist etwas schneller vonstatten 
ging. 

Der Jodgehalt von mit Kaliumjodid 
jodiertem, offen gelagertem Salz 
(Abb. 3) fiel innerhalb von 3 Wochen 
auf die Hälfte des Ausgangswertes 
ab. Durch gleichzeitigen Zusatz von 

A b b . 2 : J o d g e h a l t von 4 v e r s c h i e d e n e n j o d i e r t e n Salzen aus der B u n d e s r e p u b l i k D e u t s c h ­
land in Abhängigkeit von der L a g e r u n g s z e i t d e r v e r s c h l o s s e n e n , originalverpackten Abfül­
lungen. 

Jodgeholt 
mg /kg 

8r 

1- r=-0.719 r =-0.023 r = -0.562 r= 0.057 
n.s. n.s. P < 0.005 n.s. 

Monate 
0 0 4 8 0 4 8 12 16 20 0 4 8 12 0 4 8 12 16 20 24 28 
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% Abfall bzw. Anstieg 

0 17 24 90 0 17 24 90 0 17 24 90 0 17 24 90 0 17 24 90 0 17 24 90 

Lagerungsdauer in Tagen offen gelagerter Salzproben 

A b b . 3 : Prozentualer Abfall des J o d g e h a l t s von 6 verschiedenen offen gelagerten Salzge­
m i s c h e n in Abhängigkeit von der L a g e r u n g s z e i t . 

20 mg Natriumthiosulfat pro kg Salz 
konnte dieser Jodverlust über die Un­
tersuchungszeit von 3 Monaten ver­
hindert werden. Enthielt das mit Jodid 
jodierte Salz jedoch gleichzeitig 5 mg 
Eisen pro kg Salz, so sank der Jod­
gehalt bereits in ca. 2 Wochen auf die 
Hälfte ab. Durch gleichzeitigen Zusatz 
von Natriumthiosulfat konnte dieser 
Jodverlust auch wesentlich reduziert, 
wenn auch nicht vollkommen unter­
bunden werden. 

Im Gegensatz dazu fiel der Jodge­
halt des mit Kaliumjodat jodierten Sal­
zes nur unwesentlich ab. War dieser 
Probe zusätzlich Eisen zugefügt, 
konnte auch hier kein vermehrter 
Jodverlust festgestellt werden. 

Diskussion 

Die Bestimmung des Jodgehalts 
von verschiedenen Salzen hat ge­
zeigt, daß Meersalzpräparationen zur 
Kropfprophylaxe nicht geeignet sind 
und daß die Qualität der jodierten 
Speisesalze nur zum Teil ausreichend 
gewährleistet ist. Hierbei ist das we­
sentliche Problem die mangelnde 
Stabilität der jodierten Salze. Diese 
Stabilität ist vor allem von der Verpak-
kungsart, dem Eisengehalt des Sal­
zes, der Luftfeuchtigkeit des Lager­
raumes und von der Art der Jodie­
rung, sowie von dem Zusatz von Sta­
bilisatoren abhängig. 

Bereits 1948 konnten DAVIDSON 
et al. zeigen, daß in Schachteln ver­
packtes und trocken gelagertes mit 
Kaliumjodid jodiertes Salz einen ge­
ringeren Jodverlust aufwies, als im 
Freien aufbewahrtes Salz. 1951 wie­
sen diese Autoren auf die hohe Stabi­
lität von mit Kaliumjodat jodierten Sal­
zen hin. Diese Befunde können von 
uns jetzt bestätigt werden. Nach 
VOUDOURIS wird der Verlust von Ka­
liumjodid in der Gegenwart von Eisen 
beschleunigt, wobei durch Oxidation 
des Jodids molekulares Jod entsteht, 
welches sublimiert: 

2 F e 3 + + 2 J " — 2 F e 2 + + J 2 f . 

Durch erhöhte Luftfeuchtigkeit 
wird diese Reaktion weiter begün­
stigt. Auch wir fanden einen deutlich 
vermehrten Verlust von Kaliumjodid 
bei Anwesenheit von Eisen im Spei­
sesalz. Durch Zugabe von Natrium­
thiosulfat konnte dieser Verlust auch 
bei Anwesenheit von Eisen jedoch 
weitgehend unterdrückt werden. 
Hierbei wird entstandenes molekula­

res Jod durch Natriumthiosulfat zum 
Jodid wieder reduziert: 
2 S 2 0 3

2 " + J 2 — S 4 0 6

2 " + 2 J " . 
Mit Kaliumjodat jodiertes Salz wies 

auch bei Anwesenheit von Eisen kei­
nen Jodverlust auf, da das Jod be­
reits in oxidierter Form vorliegt und 
sich kein molekulares Jod bilden 
kann. 

Schlußfolgerungen 

Neben der Feststellung, daß eine 
sinnvolle Kropfprophylaxe in Struma-
endemiegebieten wie der Bundesre­
publik Deutschland nur mit einer ge­
setzlichen Jodsalzprophylaxe mit 
einer Jodierung des Speisesalzes von 
10 mg/kg gewährleistet ist, müssen 
an die bisher im Handel erhältlichen 
jodierten Speisesalze folgende For­
derungen gestellt werden: 
1. Die Qualität jodierter Speisesalze 
ist zum Teil nicht ausreichend ge­
währleistet. Die Jodierung der Salze 
muß im Sinne der Richtigkeit besser 
standardisiert werden. 
2. Die Stabilität des Jodgehalts jo­
dierter Speisesalze ist nicht zufrie­
denstellend. Durch Verpackung der 
Salze in Dosen, sowie durch Zusatz 
von Stabilisatoren wie Natriumthiosul­
fat, als auch durch Jodierung der Sal­
ze mit Kaliumjodat an Stelle von Kali­
umjodid kann eine ausreichende Sta­
bilität des Jodgehalts erreicht wer­
den. 
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