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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Ausgewahlte Fragen und Antworten zu 3-Monochlorpropandiol (3-MCPD)
FAQ des BfR vom 17. Dezember 2007

Die Substanz 3-Monochlorpropandiol (3-MCPD) kann entstehen, wenn fett- und gleichzeitig
salzhaltige Lebensmittel im Herstellungsprozess hohen Temperaturen ausgesetzt werden.
Sie wurde in zahlreichen erhitzten Lebensmitteln, zum Beispiel in dunkel geréstetem Toast-
brot, nachgewiesen. Bei der Herstellung von Fetten und Olen kénnen sich aus
3-Monochlorpropandiol 3-MCPD-Fettsaureester bilden, wenn die Fette und Ole auf hohe
Temperaturen erhitzt werden. 3-MCPD-Fettsaureester wurden jetzt in nennenswerten Men-
gen von der amtlichen Lebensmitteliiberwachung in zahlreichen Speisefetten und fetthaltigen
Lebensmittel nachgewiesen, unter anderem in Sauglingsanfangs- und Folgenahrung. Das
Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) hat die nachgewiesenen Gehalte gesundheitlich
bewertet und empfohlen, die Gehalte an 3-MCPD-Estern in Sauglingsanfangs- und Folge-
nahrung gezielt zu senken. Mit diesem Ziel hat das Verbraucherschutzministerium bereits
erste Gesprache mit den Herstellern geflinrt. Das BfR empfiehlt Muttern, die ihre Sauglinge
nicht stillen kdnnen und sie mit Anfangs- und Folgenahrung flittern, dies weiterhin zu tun.

Was ist 3-MCDP, wie entsteht es und wie kann es wirken?

3-Monochlorpropandiol (3-MCPD) ist eine Substanz, die in fett- und salzhaltigen Lebensmit-
teln durch eine chemische Reaktion entstehen kann, wenn diese Lebensmittel im Herstel-
lungsprozess hohen Temperaturen ausgesetzt sind. 3-MCPD, auch ,freies* 3-MCPD ge-
nannt, wurde in zahlreichen Lebensmitteln, unter anderem in dunkel gerdstetem Toastbrot, in
der Rinde von Brot und in Sojasaucen nachgewiesen. Die Substanz gehdért zu den Chlorpro-
panolen. Sie hat im Tierversuch zu einer Zunahme der Zellzahl (Hyperplasie) in den Nieren-
tubuli geflhrt und in hoheren Mengen gutartige Tumoren ausgel6st. Eine erbgutschadigende
Wirkung wurde nicht nachgewiesen. Damit ist davon auszugehen, dass die in der Tierstudie
beobachteten Tumore erst oberhalb eines Schwellenwertes auftreten. Auf der Basis dieser
wissenschaftlichen Erkenntnisse wurde von wissenschaftlichen Expertengremien der EU
sowie von der Weltgesundheits- und der Welternahrungsorganisation (WHO/FAO) eine tole-
rierbare tagliche Aufnahmemenge (Tolerable Daily Intake, TDI) von zwei Mikrogramm (frei-
em) 3-MCPD je Kilogramm Korpergewicht fir den Menschen abgeleitet. Nach diesem TDI-
Konzept ist eine gelegentliche Uberschreitung des TDI-Werts tolerierbar, wenn die betreffen-
de unerwiinschte Wirkung im Tierversuch erst nach langerfristiger Aufnahme der Substanz
beobachtet wird, ohne dass davon eine konkrete Gefahr fur den Verbraucher ausgeht. Eine
fortdauernde Uberschreitung wére aber bedenklich.

Wie entstehen 3-MCPD-Fettsaureester?
Bei der Herstellung von Fetten und Olen konnen sich aus 3-Monochlorpropandiol 3-MCPD-
Fettsaureester bilden, wenn die Fette und Ole auf hohe Temperaturen erhitzt werden.

Wo wurden 3-MCPD-Fettsdureester nachgewiesen und wirken sie genauso wie
3-MCPD?

Wahrend 3-MCPD in unbehandelten Speisefetten und -6len nur in geringen Mengen enthal-
ten ist, zeigen Untersuchungsergebnisse der amtlichen Lebensmitteliberwachung, dass alle
raffinierten, d.h. nicht Natur belassenen (nativen) Speisedle und Speisefette 3-MCPD-
Fettsaureester in zum Teil erheblichen Mengen enthalten. Sie entstehen nach heutigem
Wissensstand bei der Raffination der Ole, also im Rahmen der Reinigung und Veredelung.
Rohe Ole enthalten noch verschiedene Begleitstoffe, die unter anderem aus Geruchs- und
Geschmacksgriinden entfernt werden. Im Zuge der Raffination werden die Ole bei hohen
Temperaturen entschleimt, entsauert, gebleicht und gedampft. Die Dampfung bezeichnet
man auch als ,Desodorierung®.

Seite 1 von 3



| _oul
F i BFR
Bundesinstitut fiir Risikobewertung v 7(

Ob 3-MCPD-Fettsaureester dieselben toxischen Eigenschaften aufweisen, wie freies 3-
MCPD ist unbekannt. Entsprechende Daten liegen nicht vor, es kann aber nicht ausge-
schlossen werden, dass aus einem Grol3teil der Fettsaureester wahrend der Verdauung frei-
es 3-MCPD entsteht.

In welchen Lebensmitteln wurden 3-MCPD-Fettsaureester nachgewiesen?
Fettsaureester des 3-Monochlorpropandiol wurden von der amtlichen Lebensmitteliiberwa-
chung in allen untersuchten Proben von raffinierten Speisedlen und Speisefetten nachgewie-
sen, sowie in Lebensmitteln, die damit hergestellt wurden, wie zum Beispiel Sauglingsan-
fangs- und Folgenahrung. Anfangs- wie Folgemilch enthalten in unterschiedlichen Mengen
Trockenpulver und Wasser. Das Trockenpulver wiederum enthalt Fett, das die Sauglinge
brauchen. Dieses Fett wird im Herstellungsprozess im Zuge der Reinigung und Veredelung
hoch erhitzt.

Welche Gehalte an 3-MCPD-Fettsaureester wurden nachgewiesen?

In Speisedlen und Speisefetten wurden 3-MCPD-Fettsaureester im vier- bis fiinfstelligen
Mikrogrammbereich nachgewiesen. Der Hochstwert betrug bei einem Frittierfett 11.206 Mik-
rogramm pro Kilogramm (pg/kg). In den untersuchten Sauglingsanfangs- und Folgenahrun-
gen lag der hochste nachgewiesene Wert bei 4196 ug/kg im Fettanteil. Der liegt bei dieser
Nahrung bei rund 25 Prozent des Trockenpulvers.

Wie verhalten sich die nachgewiesenen Gehalte an 3-MCPD-Fettsaureestern zur tag-
lich tolerierbaren Aufnahmemenge?

Die taglich tolerierbare Aufnahmemenge (TDI) wurde fir freies 3-Monochlorpropandiol abge-
leitet. Bei seiner gesundheitlichen Bewertung der nachgewiesenen Gehalte ist das BfR da-
von ausgegangen, dass 3-MCPD-Fettsaureester komplett in freies 3-MCPD umgewandelt
werden. Ob dies tatsachlich der Fall ist, kann derzeit wissenschaftlich allerdings nicht zwei-
felsfrei beantwortet werden. Unter Zugrundelegung dieser Annahme wirden Manner, die am
Tag 100 g der Pflanzenmargarine mit dem hdchsten nachgewiesenen Anteil an 3-MCPD-
Fettsaureestern verzehren, den TDI um das 5-fache liberschreiten.

Auch bei Sduglingen kdme es unter derselben Annahme bei Ublichen Aufnahmemengen an
Anfangs- und Folgenahrungen zu einer Uberschreitung des TDI um das 3- bis 20-fache. Da-
bei muss bericksichtigt werden, dass der TDI in diesem Fall hilfsweise zugrunde gelegt wur-
de. Ublicherweise gilt das TDI-Konzept nicht in den ersten Lebensmonaten, weil man zum
einen nicht weil}, wie empfindlich die Sauglinge in diesem Alter reagieren und weil zum an-
deren wenig Uber ihren Stoffwechsel bekannt ist.

Bergen die nachgewiesenen Gehalte ein gesundheitliches Risiko fur Verbraucher und
insbesondere fiir Sauglinge?

Die Zahl der von der amtlichen Lebensmitteliberwachung untersuchten Proben ist noch klein
und erlaubt keinen reprasentativen Uberblick tiber die Produkte auf dem Markt. Auch wis-
senschaftlich sind einige Fragen ungeklart. Es gibt keine Daten zur toxikologischen Wirkung
von 3-MCPD-Fettsaureestern. Ob und in welchem Umfang die Fettsaureester in 3-MCPD
umgewandelt und resorbiert werden, ist ebenfalls unklar. Damit ist die Bewertung des ge-
sundheitlichen Risikos der nachgewiesenen Gehalte an 3-MCPD-Fettsaureestern mit einigen
Unsicherheiten behaftet. Hinzu kommt, dass eine Hyperplasie in den Nierentubuli als emp-
findlichste Wirkung von 3-MCPD im Tierversuch als Krankheitsbild beim Menschen nicht
beschrieben ist. Unterstellt man trotzdem eine Vergleichbarkeit der toxikologischen Wirkun-
gen bzw. eine weitgehende Umwandlung von 3-MCPD-Fettsaureestern in
3-Monochlorpropandiol, so sind die zu erwartenden langfristigen Uberschreitungen des TDI
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aus der Sicht des BfR nicht akzeptabel, zumal Kindg_ar und Erwachsene 3-MCPD auch noch
aus anderen Quellen aufnehmen. Eine kurzfristige Uberschreitung des TDI-Werts ist dage-
gen unbedenklich.

Nach dem derzeitigen Stand des Wissens kénnen insbesondere Sauglinge Uber Anfangs-
und Folgenahrung Mengen an 3-MCPD-Estern aufnehmen, bei denen im ungunstigsten Fall
der Sicherheitsabstand zu den im Tierversuch beobachteten Wirkungen als zu gering ange-
sehen wird. Deshalb sieht das BfR Handlungsbedarf im Hinblick auf die Minimierung der
Gehalte. Von einer akuten Gesundheitsgefahr geht das BfR nicht aus.

Miissen sich Miitter sorgen, die ihr Kind mit Sduglingsanfangs- und Folgenahrung
gefiuttert haben?

Bei der Bewertung eines maoglichen gesundheitlichen Risikos durch 3-MCPD-Fettsaureester
in Sauglingsanfangs- und Folgenahrung sind wissenschaftlich eine Reihe von Fragen offen
geblieben. Insbesondere ist nicht geklart, ob die hyperplastische Wirkung der Substanz auf
die Nierentubuli beim Menschen Uberhaupt auftritt. Eine abschlielende Antwort auf die Fra-
ge, wie hoch das Risiko ist, kann deshalb zum gegenwartigen Zeitpunkt nicht gegeben wer-
den. Mutter sollten sich aber nicht unniitz sorgen: Ein Risiko ist nicht dasselbe wie eine ,Ge-
fahr“. Der Begriff ,Risiko” beschreibt lediglich die ,Wahrscheinlichkeit, dass ein Schaden
eintritt. Diese Wahrscheinlichkeit kdnnte sich nach Einschatzung des BfR erhéhen. Es mis-
sen deshalb unmittelbar MalRnahmen ergriffen werden, um die Gehalte an 3-MCPD-
Fettsadureestern zu senken.

Nach dem derzeitigen Stand des Wissens kdnnen insbesondere Sauglinge Uber Anfangs-
und Folgenahrung Mengen an 3-MCPD-Estern aufnehmen, bei denen im ungunstigsten Fall
der Sicherheitsabstand zu den im Tierversuch beobachteten Wirkungen als zu gering ange-
sehen wird. Deshalb sieht das BfR Handlungsbedarf im Hinblick auf die Minimierung der
Gehalte. Von einer akuten Gesundheitsgefahr geht das BfR nicht aus.

Sollen Miitter vorsorglich darauf verzichten, ihren Sauglingen Anfangs- und Folgenah-
rung zu geben?

Matter sollten ihre Sauglinge weiter wie gewohnt fattern. Fur Sauglinge, die nicht gestillt wer-
den kénnen, gibt es keine Alternative zu Anfangs- und Folgenahrung. Mitter sollten auch
nicht auf Kuhmilch, Ziegen- oder Pferdemilch ausweichen, da ihnen wichtige Nahrstoffe feh-
len, die der Sdugling braucht. Da sich die Belastung der Produkte mit 3-MCPD-
Fettsaureestern nicht auf einzelne Sorten oder einzelne Hersteller beschrankt, muss das
Problem zligig technologisch geldst werden.
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