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aus dem sich ein Pro-xan (Protein-
Xanthophyll-Konzentrat) genanntes
Produkt mit 50% Proteingehalt ent-
wickeln lieB. Zur Zeit werden von Pro-
xan schon einige tausend t jéhrlich
hergestellt. Eine Erhohung von An-
bau und Verwertung von Luzerne
liegt in der gleichen Linie wie erhoéh-
ter Anbau von Soja oder Lupinen mit
der Einschrankung, daB Luzerne-Pro-
tein wohl niemals als eigenes Le-
bensmittel gelten kénnte, sondern
immer nur als Lebensmittelzusatz zur
Anreicherung. DaB aber speziell die
Luzerne hier mit bei ,neuartigen“ Le-
bensmitteln behandelt wird, findet
seine Berechtigung in dem auBeror-
dentlich hohen Nutzwert dieser Pflan-
ze. Von den 20 landwirtschaftlichen
Produkten mit héchstem Produk-
tions- und Nahrwert gibt Luzerne pro
Flacheneinheit die héchste Menge an
essentiellen Aminoséuren. Aus er-
nahrungswissenschaftlicher Sicht lie-
gen die Aminosauren in Luzerne in
einem ausgeglichenen Gemisch vor,
der EiweiBwert gleicht zumindest
dem von Soja-Protein. Untersuchun-
gen im US Western Regional Re-
search Laboratory haben ergeben,
daB das Luzerne-Protein zu 100%
verdaulich ist und in seiner Protein-
qualitat Casein Ubersteigt. Selbst die
Kosten sind nicht zu hoch, wenn man
dafur sorgt, daB die Pflanzenrick-
stdnde, denen man den Hauptanteil
an Protein entzogen hat, noch Ver-
wertung als Tierfutter finden kénnen.
‘Man hat sogar erreicht, daB8 das Pro-
dukt nicht nur keinen unangenehmen
Geruch oder Beigeschmack hat, son-
dern daB es vollig farblos ist. Die Halt-
barkeit ist gut. Bei einem Proteinge-
halt von Uber 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-
vélkerungszahl von 3,2 Milliarden und
einem téglichen Proteinbedarf von
35 g hat man errechnet, da man mit
Luzerne-Protein den EiweiBbedarf
der gesamten Weltbevdlkerung dek-
ken kénnte, wenn man zur Produk-
tion ein Gebiet von der GroBe des
amerikanischen Bundesstaates Texas
in Ansatz bringt. AuBer dem dabei fur
Erndhrungszwecke gewonnenen Pro-
tein wirden die Reste noch ein wert-
volles Futtermittel darstellen, das
man zur Gewinnung von zusétzlichen
tierischen Produkten, wie Fleisch und
Milch, verwenden kdénnte.
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AbschlieBende Bemerkungen

Ich bin mir darGber klar, daB meine
Ausflhrungen Uber neuartige Le-
bensmittel nur einen kleinen Aus-
schnitt dieses groBen Gebietes brin-
gen konnten. Ich mdchte aber doch
glauben, daB anhand der von mir ge-
brachten Beispiele ein Uberblick dar-
Uber moglich ist, wie diese neuarti-
gen Lebensmittel beschaffen sind,
wo sie eingesetzt werden kénnen
und warum die Erndhrungswissen-
schaft im Interesse der Sicherung der
Erndhrung einer sich weiter vermeh-
renden Menschheit bestrebt sein
muB, weiterhin an der Entwicklung
neuartiger Lebensmittel zu arbeiten.

Bevor diese Lebensmittel aber zum
Einsatz kommen, muB man sich Klar-
heit Uber eine Reihe von Faktoren
verschaffen. Hierzur gehdren insbe-
sondere
— Zusammensetzung des Lebens-
mittels
— Nahrwert
— Akzeptation
— Gesundheitliche
keit.

Unbedenklich-

Dariber hinaus sind natirlich auch
wirtschaftliche Uberlegungen (ber
Produktion, Vermarktung und Preis
anzustellen.

Nur wenn sich bei der Prufung 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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Qualitit und Stabilitait
von jodierten Speisesalzen

Jiirgen Habermann, Alois Jungermann und Peter C. Scriba*,
Medizinische Klinik Innenstadt der Universitit Miinchen
und Saline Bad Reichenhall.

m Kropfprophylaxe / Jodstoffwechsel / Jodgehalt von Speisesalz (Variations-
breite, Lagerverluste, Verpackung, Stabilisierung) / gesetzliche Bestimmun-
gen

Seit der Entdeckung des Elementes Jod im Jahre 1813 durch COURTOIS sind
viele Arbeiten (iber den Zusammenhang dieses Elementes mit der Schilddriisen-
funktion geschrieben worden. Bereits rémische Autoren wie PLINIUS beschrie-
ben Kropfendemiegebiete in den Alpen. 1883 stelite BIRCHER die Hypothese
von der Gebundenheit des Kropfes an gewisse geologische Bodenformationen
auf. 1923 konnten McCLENDON und HATHAWAY eine auffallende Ubereinstim-
mung der geographischen Verteilung von relativer Jodarmut im Trinkwasser mit
der Kropfhéufigkeit in den USA belegen. Mittlerweile ist es eine (berall aner-
kannte Tatsache, daB der alimentire Jodmangel als ein wesentlicher Faktor bei
der Entstehung des endemischen Kropfes zu werten ist.

Die Konsequenz aus diesen Untersuchungen wurde schon sehr frih gezogen.
1915 empfiehit HUNZIKER-SCHILD in seinem Buch ,Der Kropf — eine Anpas-
sung an jodarme Nahrung“ — bereits die Einfihrung einer Jodprophylaxe mit
Kochsalz zur Verhinderung der Kropfentstehung. Viele Lénder wie Osterreich
und die Schweiz haben daraufhin erfolgreich eine gesetzliche Jodprophylaxe mit
jodiertem Speisesalz eingefihrt.

Neuere Untersuchungen haben gezeigt, daB auch in der Bundesrepublik
Deutschland der Jodmangel kein regionales Problem darstellt und sich keines-
wegs nur auf das Alpenvorland bezieht (HABERMANN, 1975; HOTZEL, 1976).
Mit einer mittleren Kropfhéufigkeit von 15% ist in Deutschland die Struma ende-
misch (HORSTER, 1975). In der ganzen Bundesrepublik werden nur 30—70ug
Jod pro Tag aufgenommen, was nur ein Drittel des von der WHO empfohlenen
Optimums von 150—200 ug darstellt (DUNN, 1974).

Eine daher notwendige, allgemeine gesetzliche Jodprophylaxe ist in der Bun-
desrepublik Deutschland zur Zeit jedoch nicht méglich. Die Verordnung Uber
distetische Lebensmittel (BGBI I, Seite 415 und Seite 2140, § 10 und § 24) setzt
fest, daB jodiertes Speisesalz nicht mehr als 5 mg und nicht weniger als 3 mg
Jod/kg enthalten darf und nur bei érztlich festgestelltem Jodmangel zu bendit-
zen ist. Diese restriktive Gesetzgebung bewirkte, daB in Bayern, wo der Jod-
mangel und somit die Kropfhiufigkeit ausgeprégter ist, als in den (brigen Bun-
deslandern, nur 40% der Bevélkerung jodiertes Speisesalz kennen und nur 20%
dieses freiwillig benitzen.

Bei einer angenommenen téglichen Aufnahme von 10 g Kochsalz werden mit jo-
diertem Speisesalz nur 50 ug Jod zusétzlich zugefihrt. Die Sektion Schilddrise
der Deutschen Gesellschaft fir Endokrinologie hat deshalb die Einfihrung einer
gesetzlichen Prophylaxe gefordert (Deutsches Arzteblatt, 1975), und zwar mit
jodiertem Speisesalz, welches im Mittel 10 mg Jod pro kg enthélt. Mit dieser
MaBnahme wiirde die untere Grenze des von der WHO empfohlenen Optimums
der téglichen alimentdren Jodaufnahme gerade erreicht werden.

Im Hinblick darauf wurde der Jodgehalt von jetzt frei in europdischen Léndern
erhéltlichen Jodsalzen, sowie von normalen Tafelsalzen und Meersalzpraparatio-
nen getestet. Ferner wurde die Stabilitdt von jodierten Speisesalzen und von
speziellen Salzgemischen Uberpriift.

*Mit Unterstutzung der Federico Foundation
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Jodstoffwechsel
und Schilddriisenfunktion

Jod wird zum Uberwiegenden Teil
mit den Nahrungsmitteln und mit dem
Trinkwasser aufgenommen. Wéahrend
jodierte Thyronine, wie z.B. die
Schilddrisenhormone direkt resor-
biert werden, missen molekulares
Jod und Jodat im Magen-Darm-Trakt
erst zu Jodid reduziert werden. Die
Resorption erfolgt dann im Magen
und im Dinndarm. Die Schilddrise
hat die Fahigkeit der Jodination oder
des Trappings, d. h. sie kann Jodid
aus dem Serum gegen ein hohes
Konzentrationsgefalle speichern.
AuBerdem vermag die Schilddriisen-
zelle das zur Synthese der Schilddru-
senhormone notwendige Thyreoglo-
bulin zu produzieren. An diesem Pro-
tein werden nun die beiden Schild-
drisenhormone Thyroxin und Trijod-
thyronin synthetisiert, indem die an
das Thyreoglobulin gebundenen Ty-
rosinmolekdle jodiert werden (Jodisa-
tion). Das Thyreoglobulin mit den fer-
tigen Schilddrisenhormonen wird im
Schilddrisenkolloid gespeichert und
daraus bei Bedarf das Schilddrisen-
hormon durch hydrolytische Spaltung
des Thyreoglobulins freigesetzt und
ins Blut abgegeben. Die Schilddru-
senhormone im Serum selbst steuern
Gber einen Regelkreis zwischen Hy-
pothalamus, Hypophyse und Schild-
drise die Schilddrisenfunktion:
Kommt es im Serum — wie z. B. beim
Jodmangel — durch eine verminderte
Hormonproduktion zu einem Absin-
ken der Schilddrisenhormonspiegel
im Serum, so wird als Folge in der Hy-
pophyse vermehrt Schilddrisen-sti-
mulierendes Hormon (TSH) sezer-
niert. Hierdurch versucht die Schild-
drlse, das Hormondefizit durch Gré-
Benzunahme auszugleichen, und es
bildet sich ein Kropf.

MeBmethodik -

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 <020 N=12 0,37 N=5
Griechenland <020 N=2 045 N=2
Holland <020 N=7 -_—
Schweiz <020 N=2 1,06 N=1
Italien <020 N=4 0,95 N=1

Tab. 1: Jodgehalt von Tafelsalz und Meersalz

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-
anderten PBI-Autoanalyzer durchge-
fihrt (HABERMANN, 1975). Der MeB-
bereich dieser Methode lag bei Eich-
I6sungen zwischen 0,5 und 7 ug%
Jod. Um Fehler, bedingt durch Inho-
mogenitdt des Salzes innerhalb einer
Packung zu vermeiden, wurden prin-
zipiell 100 g Salz in 1 Liter Aqua bi-
dest. gelést und diese Lésung so
weiter verdunnt, daB die Jodkonzen-
tration im MeBbereich der Eichkurve
lag. Da im Zuge der Bestimmung die
Proben sauer verascht werden, ver-
laufen Standard-Eichkurven mit Jo-
did, Jodat oder Jodaminosauren

Tab. 2: Jodgehalt jodierter Speisesalze

identisch. Die mittlere Wiederfindung
von Jodstandardidsungen zu 7 ver-
schiedenen, jodfreien Speisesalzl6-
sungen betrug 105 = 15% (x = SD,
N =35), Verdunnungsreihen 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 Kontroliseren 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 Uber die ganze Untersu-

Jodgehalt (mg/kg)
gemessen vorgeschrieben
Bundesrepublik Deutschland 2,00 N=32 3-5
275 N=28
3,17 N=13
4,03 N=43
Osterreich 549 N=11 7.6
543 N=2
520 N=1
Danemark 2,78 N=1 3-5
Frankreich 13,70 N=1 8—13
858 N=5
6,39 N=1
Deutsche Demokratische Republik 0,31 N=2 —
England 2241 N=2 17-27
Schweiz 6,90 N=3 7.6
Schweden 2961 N=1 30—42
30,12 N=1
46

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

Salzproben

Alle Salze wurden in Lebensmittel-
geschéften, Supermarkten 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 Verfiigung
gestellt.

Ergebnisse

Es wurden insgesamt 183 Salzpro-
ben von 47 verschiedenen Salinen
aus elf europédischen Landern unter-
sucht. Alle 27 getesteten Tafelsalze
aus 21 verschiedenen europédischen
Salinen zeigten erwartungsgemaB
einen Jodgehalt unter der Nachweis-
grenze von 0,2 mg Jod/kg Salz. Der
Jodgehalt von 9 Meersalzpréaparatio-
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
européischen Landern auf ihren Jod-
gehalt Uberpruft (Tab. 2). Tragt man
die Jodierung der einzelnen Salze in
Prozent der vom Gesetzgeber vorge-
schriebenen Jodmenge an, so findet
man, daB von 15 Jodsalzen nur 8 aus-
reichend jodiert waren. Auffallend war
dabei, daB vor allem die in festeren
Dosen verpackten Salze im geforder-
ten Bereich lagen, wahrend 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-
tadt genauer untersucht. Hierzu wur-
den Salzproben aus verschiedenen
Chargen (d. h. verschiedenen Abfull-
tagen) und mehrerer Salzproben aus
einer Charge gemessen. Es zeigte
sich, daB der Jodgehalt innerhalb
einer Charge mit einem Variationsko-
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effizienten von 7% relativ konstant
war, d.h. daB die Jodierung einer
Charge relativ gleichmaBig war. Der
Jodgehalt der einzelnen Chargen un-
tereinander schwankte jedoch mit
einem mittleren Variationskoeffizien-
ten von 18%.

Da auf den einzelnen Salzpackun-
gen das Abfllldatum aufgedruckt ist,
kann man die Lagerungszeit der Pro-
ben zwischen Abflllung und Jodbe-
stimmung genau berechnen. Tragt
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 funf 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 zuruckzu-
fuhren.

Der Jodgehalt des Salzes C zeigte
eine deutliche, statistisch signifikante
Abhangigkeit 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 Diatver-
ordnung ausreichend.

Bei dem Salz D enthielten samtli-
che Chargen nahezu nur die Halfte
der vorgeschriebenen Jodmenge.

Noch deutlicher wird der lage-
rungsbedingte Jodverlust, wenn eine
Salzprobe nach Offnen der Packung
gelagert und zu verschiedenen Zeit-
punkten gemessen wird. Hierbei ver-
kurzte 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 Uber
die Untersuchungsdauer von 14 Mo-
naten auch nach Offnen der Dose
keinen wesentlichen Jodverlust auf.
Wurde die Dose jedoch in einem
feuchten Keller gelagert, sank auch
hier der Jodgehalt der verschlosse-
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Abb. 1: Jodgehalt von verschiedenen europdischen jodierten Salzen in Prozent der ange-

strebten Jodierung.

nen Dose innerhalb von 20 Monaten
auf die Halfte ab.

Zur weiteren Uberprifung der Sta-
bilititt von jodierten Speisesalzen
wurden verschiedene Salzgemische
untersucht. Hierzu wurden Speisesal-
ze zum Vergleich mit Kaliumjodid (KJ)
und Kaliumjodat (KJO,) jodiert.
AuBerdem wurde die Effektivitat des
Stabilisators Natriumthiosulfat, sowie
der EinfluB von Eisen auf den Jodver-
lust getestet.

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

Es zeigte sich, daB samtliche Salz-
proben in luftdichten Dosen verpackt
Uber den Untersuchungszeitraum
keinen Jodverlust aufwiesen, ebenso
blieb der Jodgehalt von in Wasser ge-
I6sten 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 Halfte des Ausgangswertes
ab. Durch gleichzeitigen Zusatz von

Abb. 2: Jodgehalt von 4 verschiedenen jodierten Salzen aus der Bundesrepublik Deutsch-
land in Abhéngigkeit von der Lagerungszeit der verschlossenen, originalverpackten Abfiil-

lungen.
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20 mg Natriumthiosulfat pro kg Salz
konnte dieser Jodverlust Gber 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
Halfte 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 =zusétzlich Eisen zugefugt,
konnte auch hier kein vermehrter
Jodverlust festgestellt werden.

Diskussion

Die Bestimmung des Jodgehalts
von verschiedenen Salzen hat ge-
zeigt, da Meersalzpréaparationen zur
Kropfprophylaxe nicht geeignet sind
und daB die Qualitdt der jodierten
Speisesalze nur zum Teil ausreichend
gewahrleistet ist. Hierbei ist das we-
sentliche Problem die mangeinde
Stabilitdt der jodierten Salze. Diese
Stabilitat 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 abhéngig.

Bereits 1948 konnten DAVIDSON
et al. zeigen, daB 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-
litdt von mit Kaliumjodat jodierten Sal-
zen hin. Diese Befunde kdnnen von
uns jetzt bestatigt 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 Fe®t + 2J- — 2 Fe?* + J,t.

Durch erhdéhte Luftfeuchtigkeit
wird diese Reaktion weiter begun-
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  unterdrickt werden.
Hierbei wird entstandenes molekula-
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Abb. 3: Prozentualer Abfall des Jodgehalits von 6 verschiedenen offen gelagerten Salzge-
mischen in Abhdngigkeit von der Lagerungszeit.

res Jod durch Natriumthiosulfat zum
Jodid wieder reduziert:

28,0, + J, = 5,042 + 2J-.

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.

SchiuBfolgerungen

Neben der Feststellung, daB 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 gewahrleistet ist, missen
an die bisher im Handel erhltlichen
jodierten Speisesalze folgende For-
derungen gestellt werden:

1. Die Qualitat jodierter Speisesalze
ist zum Teil nicht ausreichend ge-
wiahrleistet. Die Jodierung der Salze
muB im Sinne der Richtigkeit besser
standardisiert werden.

2. Die Stabilitdt 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-
bilitdit des Jodgehalts erreicht wer-
den.
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