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Bundesinstitut fiir Risikobewertung

Fragen und Antworten zu Pyrrolizidinalkaloiden in Lebensmitteln
Aktualisierte FAQ des BfR vom 16. Dezember 2022

Vor einigen Jahren wurden in Tee und Krautertee hohe Gehalte an 1,2-ungesattigten Pyrroli-
zidinalkaloiden (PA) nachgewiesen. Auch in bestimmten Honigen wurden in Abhangigkeit
von der Herkunft erhbhte Gehalte dieser Verbindungen gefunden. Ferner konnen Blattsalate
und Krauter/Gewdurze mit Pflanzenteilen von PA-haltigen Pflanzen wie Senecio vulgaris
(Greiskraut, Kreuzkraut) verunreinigt sein, welches erhebliche Mengen an 1,2-ungesattigten
PA enthalt. Eine weitere Quelle kdnnen Nahrungserganzungsmittel darstellen, die aus PA-
haltigen Pflanzen hergestellt werden oder diese enthalten.

Die 1,2-ungesattigten PA sind aufgrund ihres gesundheitsschadigenden Potenzials in Le-
bens- und Futtermitteln unerwiinscht. Nach Auffassung des BfR sind vor allem seitens der
Lebensmittelwirtschaft weiterhin MaRnahmen nétig, um die Belastung von Lebensmitteln mit
1,2-ungesattigten PA zu senken. Das BfR hat Fragen und Antworten zum Thema zusam-
mengestellt.

Was sind Pyrrolizidinalkaloide?

Bei Pyrrolizidinalkaloiden (PA) handelt es sich um eine groRe Gruppe von Naturstoffen, die
vor allem von Pflanzen, aber auch von Pilzen und Bakterien gebildet werden. Von Pflanzen
werden die Verbindungen vermutlich insbesondere zum Schutz vor Fra3feinden produziert.
Bislang sind mehrere hundert PA und deren N-Oxide bekannt. In Pflanzen wurden PA bisher
in mehr als 350 Arten weltweit nachgewiesen, auf Basis chemotaxonomischer Uberlegungen
wird aber mit dem Vorkommen von PA in tber 6.000 Pflanzenarten gerechnet. Dabei findet
man die Fahigkeit zur Bildung von PA in Vertretern aus mindestens 13 Pflanzenfamilien, hier
insbesondere in Vertretern aus den Familien der Korbblitler (Asteraceae), der Rauhblatt-
oder Borretschgewachse (Boraginaceae), der Hulsenfrichtler (Fabaceae oder Legumi-
nosae), der Hundsgiftgewachse (Apocynaceae), der Hahnenfuligewachse (Ranunculaceae)
und der Braunwurzgewachse (Scophulariaceae). Zu den in Deutschland heimischen PA-bil-
denden Pflanzen gehdren zum Beispiel das Jakobskreuzkraut, das Gemeine Greiskraut oder
der Natternkopf. Chemisch gesehen handelt es sich bei den PA um Ester aus einer Necin-
base und aliphatischen Mono- oder Dicarbonsauren (Necinsauren).

Bestehen fiir Verbraucherinnen und Verbraucher gesundheitliche Risiken durch Le-
bensmittel, die PA enthalten?

Bestimmte PA konnen die Leber schadigen. Zudem wurde flir einige Vertreter in tierexperi-
mentellen Untersuchungen ein erbgutveranderndes (genotoxisches) und krebserzeugendes
(kanzerogenes) Potenzial nachgewiesen. Diese Wirkungen gehen von den PA aus, bei de-
nen die Necinbase eine 1,2-ungeséattigte Necinstruktur aufweist und mit mindestens einer
verzweigten Necinsaure verestert ist. Diese als 1,2-ungesattigte PA bezeichneten Verbin-
dungen sind aufgrund ihres gesundheitsschadigenden Potenzials in Lebens- und Futtermit-
teln unerwiinscht. Das BfR hat eine Bewertung moglicher gesundheitlicher Risiken durch
1,2-ungesattigte PA in Lebensmitteln vorgenommen. Diese erfolgte auf der Grundlage einer
Schatzung der Gesamtaufnahme unter Verwendung aktueller Gehaltsdaten (Zeitraum 2015-
2019) zu folgenden Lebensmittelgruppen: Honig, verschiedene Tees und Krautertees, Milch
und Spinat.
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Dabei zeigte sich, dass die geschatzte chronische Gesamtexposition Uber die berlcksichtig-
ten Lebensmittelgruppen in den betrachteten Szenarien flr Kinder und Erwachsene zu Auf-
nahmemengen fihrt, die als wenig bedenklich anzusehen sind. Allerdings kann eine Exposi-
tion gegenuber 1,2-ungesattigten PA noch Uber weitere Lebensmittel stattfinden, die in der
durchgefiihrten Schatzung der Gesamtaufnahme noch nicht berticksichtigt werden konnten.
Hierzu zahlen beispielsweise Krauter/Gewirze und Nahrungserganzungsmittel, die auf Basis
PA-bildender Pflanzen bzw. Bienenprodukten wie Pollen hergestellt werden. Eine vorlaufige
Schatzung der PA-Aufnahme Uber Krauter/Gewtirze deutet beispielsweise darauf hin, dass
diese trotz der geringen Verzehrsmengen einen aus toxikologischer Sicht relevanten Beitrag
zur langfristigen wie auch kurzfristigen Exposition gegenuber 1,2-ungeséattigten PA leisten
koénnten.

Sind Vergiftungsfille durch 1,2-ungesittigte PA bekannt?

Beim Menschen werden nach Aufnahme hoher Dosen 1,2-ungesattigter PA immer wieder
schwere, zum Teil tddlich verlaufende Vergiftungen beobachtet. In den letzten Jahrzehnten
sind beispielsweise in Afghanistan mehrere tausend Falle endemisch auftretender Vergiftun-
gen dokumentiert worden. Ursachlich fir die Vergiftungsfalle war der Verzehr von Getreide,
das mit Pflanzenteilen von PA-bildenden Heliotropium-Arten kontaminiert war. In Jamaika
sind Vergiftungsfalle durch sogenannte Buschtees, die Pflanzenteile von Crotalaria und
Kreuzkraut enthielten, aufgetreten. In Asien werden Vergiftungen zudem mit dem Konsum
bestimmter Krauter in Verbindung gebracht, die im Rahmen der traditionellen chinesischen
Medizin eingesetzt werden und entweder selbst 1,2-ungesattigte PA enthalten oder aber mit
PA-haltigen Pflanzen verwechselt werden oder mit diesen verunreinigt sind. Dem BfR wurde
zudem durch behandelnde Arztinnen und Arzte eine Vergiftung berichtet, bei der eine er-
wachsenen Person nach Verspeisen von Pflanzenteilen, die 1,2-ungesattigte PA enthielten,
eine schwere Leberfunktionsstérung entwickelte (arztliche Vergiftungsmitteilung geman §16e
Chemikaliengesetz). PA-bedingte Vergiftungen sind insbesondere durch eine veno-okklusive
Schadigung der Leber (seltener auch der Lunge) gekennzeichnet. Als klinische Symptome
einer veno-okklusiven Schadigung der Leber wurden beispielsweise starke Bauchschmer-
zen, Schmerzen in der Leberregion, Appetitverlust, Erschépfung, Bauchwassersucht, Gelb-
sucht und Lebervergroflerung beobachtet.

Akute Vergiftungen sind bei den in Deutschland und Europa nachgewiesenen Gehalten an
Pyrrolizidinalkaloiden in Lebensmitteln jedoch nur in bestimmten Einzelféllen beobachtet
worden. Im Vordergrund stehen bei der Risikobewertung die gesundheitlichen Risiken bei
chronischer Aufnahme.

Bei Nutztieren treten immer wieder schwere Vergiftungen auf, nachdem die Tiere PA-haltige
Pflanzen gefressen haben. Beispielsweise wurde bei Schlachtrindern, die Alpenkreuzkraut
Uber Heu und Silage aufgenommen haben, das Auftreten von Leberzirrhosen beobachtet.
Auch bei Pferden fuhrt die Aufnahme von PA-haltigen Senecio-Arten beim Weiden bekann-
termalen zu Seneciosen, die durch leberschadigende Wirkungen gekennzeichnet sind.

Welche Auswirkungen auf die Gesundheit sind durch eine langfristige (chronische)
Aufnahme von 1,2-ungesattigten PA moglich?

Bei der chronischen Aufnahme ist ebenfalls die Leber das primare Zielorgan der durch 1,2-
ungesattigte PA bedingten Schadigungen. Auch hier kann es zu veno-okklusiven Verande-
rungen kommen. Neben der Leber kénnen bei langfristiger Exposition auch andere Organe,
insbesondere die Lunge geschadigt werden. In Langzeitstudien an Nagern hat sich zudem
gezeigt, dass bestimmte 1,2-ungesattigte PA ein krebserzeugendes Potenzial aufweisen. Es
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wird dabei angenommen, dass die krebserzeugende Wirkung durch erbgutschadigende (ge-
notoxische) Effekte bedingt ist. Hinsichtlich dieser genotoxisch-kanzerogenen Wirkung lasst
sich generell keine sichere Aufnahmemenge ableiten.

Sind die Ergebnisse der Tierstudien auf den Menschen libertragbar?

Wahrend das Auftreten der leberschadigenden Wirkungen nach kurz- bzw. mittelfristiger Auf-
nahme hoherer Dosen an 1,2-ungesattigten PA durch zahlreiche Fallberichte auch fiir den
Menschen gut belegt ist, fehlen epidemiologische Untersuchungen, die Uber das krebserzeu-
gende Potenzial beim Menschen Aufschluss geben konnten. Dabei ist allerdings zu beach-
ten, dass ein entsprechender Zusammenhang Uber epidemiologische Studien in vielen Fal-
len nur schwer nachgewiesen werden kann, da zwischen der Aufnahme krebserzeugender
Stoffe und der Entstehung von Krebs beim Menschen oft mehrere Jahrzehnte liegen kénnen.
Die verflgbaren wissenschaftlichen Daten deuten in ihrer Gesamtheit aber darauf hin, dass
sich die Ergebnisse sowohl zu den leberschadigenden als auch zu den genotoxisch-kanzero-
genen Wirkungen aus Versuchen an Nagern auf den Menschen ubertragen lassen.

Wie werden mogliche Unterschiede beziiglich der krebserzeugenden Potenz der zahl-
reichen 1,2-ungesattigten PA bei der Risikobewertung beriicksichtigt?

Bei den 1,2-ungeséttigten PA werden nicht die aufgenommenen Verbindungen selbst, son-
dern bestimmte Stoffwechselprodukte (sog. Pyrrol-Metaboliten) fur die toxischen Wirkungen
verantwortlich gemacht. Die Umsetzung in diese reaktiven Metaboliten erscheint grundsatz-
lich fir alle 1,2-ungeséttigten PA mdglich. Fir einige Vertreter der 1,2-ungesattigten PA
wurde sie auch experimentell bereits belegt. Da sich die Aufnahme und Verstoffwechselung
der einzelnen Verbindungen aber in Abhangigkeit von ihrer jeweiligen Struktur unterscheiden
kann, ist davon auszugehen, dass dies einen Einfluss auf die Wirkstarke verschiedener Ver-
treter der 1,2-ungesattigten PA haben kann. Derartige Unterschiede wurden auch experi-
mentell bereits flir verschiedene 1,2-ungesattigte PA nachgewiesen. Daher wird diskutiert,
ob und in welcher Weise die unterschiedliche Wirkstarke einzelner 1,2-ungesattigter PA und
ihrer N-Oxide kiinftig besser berticksichtigt werden kann.

Das BfR kommt allerdings zu dem Schluss, dass die auf Basis der gegenwartig verfligbaren
Daten von verschiedenen Autorinnen und Autoren abgeleiteten und vorgeschlagenen Po-
tenzfaktoren fir die Bewertung maéglicher gesundheitlicher Risiken durch 1,2-ungesattigte PA
noch nicht sinnvoll eingesetzt werden kdnnen. Insbesondere erlauben die bislang vorge-
schlagenen Potenzfaktoren noch keine belastbaren Rickschlisse auf die krebserzeugende
Wirkstarke verschiedener 1,2-ungesattigter PA nach oraler Aufnahme in vivo. Bei der Bewer-
tung des Krebsrisikos werden daher gegenwartig alle 1,2-ungesattigten PA zu einer Gruppe
zusammengefasst. Diese Einschatzung deckt sich mit der Beurteilung der Europaischen Be-
horde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA), die ebenfalls zu dem Schluss kam, dass die gegen-
wartigen Daten eine Anwendung von Potenzfaktoren fir die Risikobewertung noch nicht
rechtfertigen.

Wie koénnen 1,2-ungesittigte PA in Lebensmittel gelangen?

Nach bisherigem Kenntnisstand gibt es vier Wege, Uber die 1,2-ungesattigte PA in die
menschliche Nahrung gelangen kénnen:

1. Eine wesentliche Ursache fur das Vorkommen von 1,2-ungesattigten PA in Lebens-
mitteln sind PA-bildende Pflanzen, die auf den Anbauflachen von Nutzpflanzen wach-
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sen und die Lebensmittel bei der Ernte verunreinigen. In Deutschland sind beispiels-
weise Verunreinigungen mit Kreuzkraut/Greiskraut bei Salaten aufgetreten. Aus Af-
ghanistan sind erhéhte Gehalte an 1,2-ungesattigten PA in Weizen bekannt, die
durch eine starke Ausbreitung von Pflanzen der Gattung Heliotropium in Weizenfel-
dern verursacht wurden. Auch die Belastung von Tee und Krautertee sowie von Krau-
tern/Gewilrzen mit 1,2-ungesattigten PA wird auf eine Kontamination der Rohstoffe
bei der Ernte mit PA-bildenden Pflanzen zurtckgefuhrt.

2. Zudem konnen Bienenprodukte wie Honig und Pollen mit 1,2-ungesattigten PA belas-
tet sein. Dabei kommen als Kontaminationsquelle insbesondere Wildpflanzen wie
Echium-, Senecio- und Borago-Arten in Betracht, von denen Bienen Pollen sammelin.
Rohhonige aus bestimmten Landern Mittel- und Siidamerikas weisen im Vergleich zu
Rohhonigen aus einigen europaischen Landern hdhere Gehalte auf.

3. Ferner kdnnen 1,2-ungesattigte PA in Lebensmittel gelangen, indem sie entlang der
Nahrungskette Uber verunreinigte Futtermittel in landwirtschaftliche Nutztiere und
weiter in die von den Tieren stammenden Lebensmittel, wie Milch und Eier, gelangen.
Derzeit liegen jedoch keine Hinweise vor, dass Lebensmittel tierischen Ursprungs
Gehalte aufweisen, die ein gesundheitliches Risiko darstellen wiirden.

4. Eine weitere Moglichkeit ist, dass Lebensmittel von Pflanzen stammen, die selbst 1,2-
ungesattigte PA bilden. Ein solches Beispiel ist Borretsch, auch Gurkenkraut ge-
nannt. Borretsch wird z. B. als charakteristische Gewlrzpflanze in der ,Frankfurter
Grunen Solde” eingesetzt. Auch Nahrungserganzungsmittel (NEM) kdnnen auf der
Basis von Pflanzen und Pflanzenteilen oder Pflanzenextrakten hergestellt sein, die
selbst 1,2-ungesattigte PA enthalten. So sind bspw. NEM in Form von Kapseln erhalt-
lich, die auf Basis von Wasserdost hergestellt werden. Diese Pflanze gehért zu den
Korbblutlern und ist ein bekannter PA-Bildner. Die Gehalte an 1,2-ungesattigten PA in
solchen NEM kdnnen im Einzelfall sehr hoch sein. In 6lbasierten NEM wurden bis-
lang hingegen keine 1,2-ungesattigten PA nachgewiesen.

Kann man 1,2-ungesattigte PA analytisch gut nachweisen?

Die Analytik 1,2-ungesattigter PA ist aufgrund vieler natirlich vorkommender Einzelverbin-
dungen sowie deren Vorkommen in unterschiedlichen Lebensmitteln sehr komplex. Durch
ihre Struktur und ihre chemischen Eigenschaften sind 1,2-ungesattigte PA aber generell mit-
tels Flissigchromatographie in Kombination mit der Massenspektrometrie sehr gut analytisch
nachweisbar. Die Ergebnisse vieler Ringversuche zeigten, dass sowohl die eingesetzten
Nachweismethoden als auch die Laboratorien zufriedenstellende Ergebnisse erbrachten und
somit ihre Eignung (fitness for purpose) demonstrieren konnten.

Welche Lebensmittel tragen vorwiegend zur Aufnahme von 1,2-ungesittigten PA bei
Kindern und Erwachsenen bei?

Die Aufnahme von 1,2-ungesattigten PA geht bei Kindern im Alter von 6 Monaten bis unter 5
Jahren im Wesentlichen auf Krautertee, Rooibostee und krauterteehaltige Getranke zurick.
Auch bei Jugendlichen und Erwachsenen ergibt sich die Exposition primar durch den Ver-
zehr von Krautertee und Rooibostee. Zudem findet eine Exposition gegentiber 1,2-ungesat-
tigten PA noch Uber weitere Lebensmittel statt, die in der Schatzung der Gesamtaufnahme
noch nicht bericksichtigt werden konnten. Hierzu zahlen beispielsweise Krauter/Gewirze
und bestimmte Nahrungserganzungsmittel. Die vorlaufige Schatzung der Aufnahme von PA
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Uber Krauter/Gewdirze deutet beispielsweise darauf hin, dass diese trotz geringer Verzehrs-
mengen einen aus toxikologischer Sicht relevanten Beitrag zur langfristigen wie auch kurz-
fristigen Exposition gegenlber 1,2-ungesattigten PA leisten kdnnten. Auch Nahrungsergan-
zungsmittel, die hohe PA-Gehalte aufweisen, kdnnen als zusatzliche Expositionsquelle fur
Erwachsene einen grof3en Beitrag zur Gesamtaufnahme von 1,2-ungesattigten PA Uber Le-
bensmittel leisten.

Gibt es in der Europaischen Union Hochstgehalte (,,Grenzwerte“) fur 1,2-ungesattigte
PA in Lebensmitteln?

In der Europaischen Union (EU) gilt generell die Empfehlung, die Exposition gegentiber erb-
gutverandernd und krebserzeugend wirkenden Substanzen so weit zu minimieren, wie dies
vernunftig erreichbar ist (ALARA-Prinzip: as low as reasonably achievable), da selbst geringe
Aufnahmemengen, insbesondere bei regelmaligem Verzehr, mit einer Erhéhung gesund-
heitlicher Risiken verbunden sein kdnnen.

Daruber hinaus sind in der EU mit der Verordnung (EU) 2020/2040 fir bestimmte Lebensmit-
tel Hochstgehalte fiir Pyrrolizidinalkaloide festgesetzt, die seit dem 01. Juli 2022 gelten. Le-
bensmittel mit héheren Gehalten dirfen in der EU seither nicht mehr in Verkehr gebracht
werden.

Welche Bedeutung hat das Margin of Exposure (MOE)-Konzept und der MOE-Wert bei
der Bewertung von 1,2-ungesattigten Pyrrolizidinalkaloiden?

Gelegentlich wird behauptet, das BfR habe in seiner Risikobewertung einen Richtwert fiir
eine ,unbedenkliche Aufnahme® von 1,2-ungesattigten Pyrrolizidinalkaloiden abgeleitet. Dies
ist nicht der Fall. Vielmehr hatte das BfR in einer Risikobewertung, wie in der EU fiir genoto-
xisch-kanzerogene Stoffe liblich, das Margin of Exposure (MOE)-Konzept genutzt. Der MOE
ist der Quotient aus einem geeigneten toxikologischen Referenzpunkt und der Exposition ge-
genliber der Substanz beim Menschen. Als Referenzpunkt wird im Falle der 1,2-ungesattig-
ten PA aktuell ein sog. BMDL10 von 237 ug/kg Kérpergewicht und Tag herangezogen. Ein
MOE von 10.000 oder gréRer wird mit Blick auf die 6ffentliche Gesundheit als wenig bedenk-
lich — allerdings nicht unbedenklich — angesehen und daher als niedrige Prioritat fur Ma3nah-
men des Risikomanagements erachtet. Das MOE-Konzept dient ausschliel3lich der Priorisie-
rung, das heil’t der Einschatzung der Dringlichkeit von Risikomanagementmalinahmen. Es
wird nicht zur Ableitung von gesundheitlich unbedenklichen Aufnahmemengen (health-based
guidance values) verwendet.

Zwar lassen sich auf Basis des BMDL10 maximale Aufnahmemengen errechnen, die zu ei-
nem MOE von 10.000 fuhren. Die Schlussfolgerung, dass solche Werte hinsichtlich magli-
cher Krebsrisiken ,wenig bedenklich® seien, ist aus toxikologischer Sicht aber nicht mit ,un-
bedenklich® gleichzusetzen, da auch bei Aufnahmemengen in diesem Bereich nicht mit Si-
cherheit davon ausgegangen werden kann, dass kein gesundheitliches Risiko besteht. Die
Angabe einer solchen maximalen Aufnahmemenge bis zum Erreichen eines MOE von
10.000 soll lediglich veranschaulichen, ab welcher Aufnahmemenge an 1,2-ungesattigten PA
ein MOE von 10.000 unterschritten wird.
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Welche MaBnahmen sind aus Sicht des BfR nétig, um die Belastung mit 1,2-ungesat-
tigten PA zu senken?

In den vergangenen Jahren wurden seitens der Lebensmittelwirtschaft verschiedene Mal3-
nahmen ergriffen, um die Gehalte an 1,2-ungesattigten PA in verschiedenen Lebensmittel-
gruppen zu senken. Dies hat bereits zu einer Reduktion der Gehalte bspw. in Tee und Krau-
tertees geflihrt. Dennoch empfiehlt das BfR, die Bemuhungen fortzusetzten, um die Gehalte
an 1,2-ungesattigten PA in allen Lebensmittelgruppen so weit wie technisch machbar zu sen-
ken (ALARA-Prinzip). Dies gilt in besonderem Mal3e fiir Lebensmittelgruppen wie Krau-
ter/Gewdlrze, die auch gegenwartig durch teilweise sehr hohe Gehalte auffallen.

Dabei sollten insbesondere die folgenden Punkte beachtet werden:

» Eine Grundvoraussetzung fur die Sicherheit pflanzenbasierter Lebensmittel ist die
Sorgfalt bei Anbau und Ernte der fir die Lebensmittelproduktion eingesetzten Roh-
stoffe. Aufgrund ihrer Auffalligkeit sind z. B. Greiskraut-Arten, die 1,2-ungesattigten
PA enthalten kdnnen, in den meisten Kulturen leicht zu erkennen und damit durch ge-
eignete MalRnahmen effektiv zu kontrollieren.

» Vor der Vermarktung sollten seitens der Lebensmittelwirtschaft weiterhin ausreichend
Kontrollen in allen betroffenen Lebensmittelgruppen, insbesondere bei Krautertee-
und Teechargen sowie bei Krautern/Gewdurzen, durchgefuhrt werden.

» Das BfR rat, die Empfehlungen der Codex Alimentarius-Kommission zur Minimierung
von PA-Kontaminationen bei Lebensmitteln konsequent anzuwenden. Die Empfeh-
lungen sind enthalten im ,Code of Practice” zu den Themen ,Management of the
presence of PA-containing plants“ und ,,Control of plant release and spread".

Was konnen Verbraucherinnen und Verbraucher tun, um die Aufnahme von 1,2-unge-
sattigten PA zu minimieren?

Verbraucherinnen und Verbraucher kénnen ihr potenzielles gesundheitliches Risiko verrin-
gern, indem sie bei der Auswahl von Lebensmitteln die generelle Empfehlung zu Abwechs-
lung und Vielfalt berticksichtigen. Auf diese Weise kann einer einseitigen Belastung mit ver-
schiedenen potenziell gesundheitsgefahrdenden Stoffen, mit deren vereinzeltem Vorkom-
men in geringen Mengen in Lebensmitteln immer gerechnet werden muss, vorgebeugt wer-
den.

» Insbesondere Eltern wird empfohlen, ihren Kindern nicht ausschlieRlich Krautertees
und Tee anzubieten, sondern auch andere Getranke wie Wasser oder mit \Wasser
verdunnte Fruchtsafte zu reichen. Auch Schwangere und Stillende sollten Krauter-
tees und Tee abwechselnd mit anderen Getranken konsumieren. Dies gilt auch flr
Personen, die den Uberwiegenden taglichen Flissigkeitsbedarf mit Krautertee de-
cken.

» Bei der Zubereitung von Salat, BlattgemUse und Krautern sollten grundsatzlich Pflan-
zenteile, die keinen bekannten essbaren Pflanzen zugeordnet werden kdnnen, aus-
sortiert werden. Den in einigen Teilen der Bevdlkerung zu beobachtenden Trend,
wildwachsende Krauter oder Pflanzen aus Parks, Wald und Flur zu sammeln und zu
Salaten und Griinen Smoothies zu verarbeiten, kann aus der Sicht des BfR mit ge-
sundheitlichen Risiken verbunden sein. Hier ist Sachkunde notwendig, um Pflanzen
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wie Borretsch, Huflattich und andere Gewéchse, die 1,2-ungeséattigte PA enthalten,
Zzu meiden.

» Verbraucherinnen und Verbraucher, die Nahrungserganzungsmittel auf Basis von
Blutenpollen oder auf Basis von Pflanzen einnehmen, die 1,2-ungesattigte PA bilden,
sollten sich bewusst sein, dass diese Produkte hohere Gehalte an 1,2-ungesattigten
PA aufweisen konnen. Dies belegen Daten der Europaischen Behorde fur Lebensmit-
telsicherheit (EFSA).

» Nach dem aktuellen Kenntnisstand liegen derzeit keine Hinweise vor, dass in Le-
bensmitteln tierischen Ursprungs Gehalte an 1,2-ungesattigten PA auftreten, die ein
gesundheitliches Risiko fur Verbraucherinnen und Verbraucher darstellen.

Weitere Informationen auf der BfR-Website zum Thema Pyrrolizidinalkaloide

A-Z-Index: http://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/pyrrolizidinalkaloide-127028.html

Stellungnahme Nr. 030/2016 des BfR vom 28. September 2016. Pyrrolizidinalkaloide: Ge-
halte in Lebensmitteln sollen nach wie vor so weit wie moglich gesenkt werden.
http://www.bfr.bund.de/cm/343/pyrrolizidinalkaloide-gehalte-in-lebensmitteln-sollennach-wie-
vor-so-weit-wie-moeglich-gesenkt-werden.pdf

Pressemitteilung 18/2013, vom 15. Juli 2013. Gehalte an Pyrrolizidinalkaloiden in Krauter-
tees und Tees sind zu hoch. http://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2013/18/ge-
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Uber das BfR

Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) ist eine wissenschaftlich unabhangige Einrich-
tung im Geschéftsbereich des Bundesministeriums flr Ernahrung und Landwirtschaft
(BMEL). Es berat die Bundesregierung und die Bundeslander zu Fragen der Lebensmittel-,
Chemikalien- und Produktsicherheit. Das BfR betreibt eigene Forschung zu Themen, die in
engem Zusammenhang mit seinen Bewertungsaufgaben stehen.
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