Analytik/Aus den Arbeitsgruppen

Steckbrief,,Unsere speziellen Elemente”

Zum internationalen Jahr des Periodensystems der
Elemente 2019 hat sich die Arbeitsgruppe ,,Elemente
und Elementspezies mit ihren persénlichen Lieb-
lings- und Hass-Elementen oder neutraler ausge-
driickt mit ihren ,,speziellen Elementen auseinander-
gesetzt. Im Rahmen einer Sitzung wurden sehr
individuelle Kurzvortrage prasentiert, die wir ab der
Ausgabe 4-2020 in Form eines Steckbriefes préasentie-
ren. Wir haben dabei ganz bewusst die Brille als Ele-
mentanalytiker nicht abgenommen, um die Lesenden
an unserer Sicht auf das jeweilige Element teilhaben
zu lassen. Wir geben keine Garantie auf Vollstindig-
keit oder Neutralitit, verzichten auf Informationen,
die aus allgemein zugénglicher Literatur zugénglich
ist und auch auf damit verbundene Literaturhinweise.
Viel Spafl bei der Lektiire unserer Steckbriefe!

Selen ,,Se

Selen ist eines der Elemente, das uns im Alltag im Be-
reich Erndhrung und Lebensmittel begegnet. Es ist
beispielsweise Bestandteil diverser Nahrungsergin-
zungsmittel, die z. B. in Supermarktregalen zu finden
sind. Auflerdem tauchen in der Presse von Zeit zu Zeit
Schlagzeilen zu positiven sowie negativen gesundheit-
lichen Auswirkungen von Selen auf den menschlichen
Korper auf.

Selen ist in den Aminosduren Selenomethionin
und Selenocystein und in bestimmten Enzymen ent-
halten. Damit z&hlt Selen zu den essenziellen Spuren-

elementen, die in Abhédngigkeit vom physiologischen
Versorgungsniveau Mangelerscheinungen oder toxi-
sche Effekte hervorrufen konnen. Von der Europii-
schen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA)
wird fiir Erwachsene eine tagliche Selen-Aufnahme
von 70 pug empfohlen.

Jons Jakob Berzelius, Entdecker des Selens. Doch nicht nur
dieses Element geht auf seine Kappe: Auch Cer, Thorium und
andere Elemente wurden von ihm erstmals in elementarer
Form dargestellt, z. B. Silicium, Zirconium, Titan, Tantal,
Vanadium.

Generell wird der Selengehalt in Lebensmitteln
durch den Selengehalt in den Boden bestimmt, wobei
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regional und geogen bedingt sehr grofie Unterschiede
auftreten konnen. Demzufolge wird Selen bei Bedarf
auch als Zusatz zu Diinge- und Futtermitteln einge-
setzt.

Um den Versorgungszustand der Bevolkerung und
eine mogliche Mangelversorgung mit einzelnen Ele-
menten einschéitzen zu kénnen, ist es wichtig, die Ele-
mentgehalte in verschiedenen Lebensmitteln zu ken-
nen. Dafiir gibt es in Deutschland eine nationale
Nihrstoftdatenbank, den Bundeslebensmittelschliis-
sel (BLS), dessen Pflege und Weiterentwicklung zu
den Aufgaben des Max-Rubner-Instituts (MRI) ge-
hort. Im BLS sind die Nahrstoffwerte von fast 15.000
Lebensmitteln erfasst, wobei die Selengehalte noch
nicht standardméfig enthalten sind. Dies ist aber in
Zukunft angedacht, weshalb vom MRI bereits jetzt im
Rahmen der Elementanalyse neben einer Reihe von
anderen Elementen Selen analysiert wird.

Analytisches

Selen kann abhéngig von der Probenmatrix und den
Gehalten prinzipiell mit verschiedenen Messtechniken
analysiert werden. Ublicherweise werden die zu unter-
suchenden Lebensmittelproben in einem Mikrowellen-
system aufgeschlossen und die Elementgehalte in den
Aufschlusslosungen mit einem induktiv gekoppeltem
Plasma-Massenspektrometer (ICP-MS) gemessen. Da-
bei wird die Probe ionisiert und die Ionen werden nach
ihrem Masse-Ladungs-Verhaltnis detektiert. Selen
weist dabei einige Besonderheiten auf: Zum einen ist
der Ionisierungsgrad geringer als bei vielen anderen
Elementen, was sich auf die Empfindlichkeit auswirkt;
zum anderen treten bedingt durch das Plasmagas Ar-
gon auf den Massen der Selen-Isotope Interferenzen
auf, die durch den Einsatz von Reaktionsgas beseitigt
werden konnen. Sehr selektiv und empfindlich kann
Selen auch mit der Hydrid-AAS gemessen werden, wo-
bei hier die Aufschlusstemperatur ausreichend hoch
sein muss, um auch die organischen Selenverbindun-
gen zu ,knacken®

Und wie sieht es nun mit den Selengehalten bei Lebens-
mitteln aus?

Ein Beispiel sind Rohstofte fiir die Herstellung von
Fleischerzeugnissen vom Schwein. Dabei wurden
vom MRI in der Leber die hochsten Selengehalte mit
60 ug/100 g gefunden. In Muskelfleisch lagen die Ge-
halte bei ca. 5 bis 20 pg/100 g. In Mehlproben liegen
die Selengehalte im Bereich von ca. 1 bis 10 pg/100 g.
Ein Lebensmittel mit sehr hohen Selengehalten ist
z. B. die Paranuss, die laut Literatur mehrere mg/100 g
enthalten kann.

Den Elementanalytikern wird Selen auch in Zu-
kunft immer wieder begegnen und bestimmt wird es
noch die ein oder andere Uberraschung geben, was
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die Hohe der Selengehalte in verschiedenen Matrices,
wie Lebensmitteln, Futtermitteln oder Kosmetika be-
triftt. Und auch die Analytik bleibt trotz modernster
technischer !'M('jglig:hkgziten anspruchsvoll.
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