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Schimmelpilz-
giften auf der Spur

Gesundheitsschadliche Schimmelpilzgifte
kommen uberwiegend in pflanzlichen
Lebensmitteln vor. Aktuelle Daten zeigen
jedoch, dass sie auch in Kase und Wurst
lauern konnen.

Illustrationen: Susann Stefanizen
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b falsch gelagert oder schlicht-
weg vergessen — eine bose
Uberraschung durch verschim-
melte Lebensmittel haben
sicher viele Menschen schon
erlebt. Wahrend Schimmelpilz kaum zu
ibersehen ist, sind Schimmelpilzgifte wahre
Tarnkinstler. Die in der Wissenschaft als
Mykotoxine bezeichneten Gifte entstehen
als Stoffwechselprodukte verschiedener
Schimmelpilzgattungen. Uber die Nahrung
aufgenommen, konnen sie der Gesundheit
schaden. Ein Beispiel fiir diese Gifte sind
Aflatoxine, die von Schimmelpilzen der
Gattungen Aspergillus flavus und Aspergillus
parasiticus gebildet werden. Ihr Hauptver-
treter — das Aflatoxin B, — gehdrt zu den
starksten in der Natur vorkommenden Giften
und krebserzeugenden Stoffen. In Deutsch-
land und anderen mitteleuropéischen
Landern ist das Risiko einer akuten Gesund-
heitsschadigung wie Leberversagen durch
die Aufnahme groRerer Mengen Aflatoxine
Uber die Nahrung sehr gering. Daher stehen
bei der Bewertung der gesundheitlichen

SCHIMMELPILZGIFTE

Risiken vor allem die Wirkungen bei
Langzeit-Aufnahme im Vordergrund.
Als Folge konnen Schadigungen bis hin
zu Leber- und Nierenkrebs auftreten.
Deshalb sollte so wenig wie mdglich
des Stoffes aufgenommen werden.
Aflatoxine sind meist in Regionen mit
feuchtwarmem Klima anzutreffen.
Bereits jetzt zeigt sich allerdings, dass
sie durch klimatische Veranderungen
auch vermehrt in Getreide in Europa
vorkommen.

GERUCHLOS, GESCHMACKLOS,
UNSICHTBAR

Mykotoxine sind im Gegensatz zu
Schimmelpilzen fiir das bloRe Auge
nicht sichtbar. Zudem sind sie ge-
ruch- und geschmacklos. Sie ent-
stehen mitunter schon wahrend des
Pflanzenwachstums auf dem Feld
oder wahrend des Transports und der
Lagerung. Die Gifte werden iiberwie-
gend in pflanzlichen Lebensmitteln
wie Getreide (zum Beispiel Mais,
Weizen) und Produkten daraus sowie
in Trockenfriichten, Niissen und ge-
trockneten Gewiirzen nachgewiesen.
Manche Mykotoxine, so auch Aflato-
xine, konnen Uber belastetes Futter in
von Nutztieren gewonnene Produkte
wie Milch ibergehen.

Da es sich bei Mykotoxinen um Gifte
handelt, die nicht menschengemacht,
sondern nattrlichen Ursprungs sind,
lasst sich ihr Vorkommen nicht ganz-
lich vermeiden. Daher hat die Europai-
sche Kommission Hochstgehalte fiir
verschiedene Mykotoxine wie Aflatoxi-
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Damit Schimmel gar nicht
erst entsteht:

Hamsterkaufe vermeiden: Lebens-
mittel moglichst frisch kaufen,
sauber, trocken und kiihl lagern
sowie zeitnah verbrauchen.

Brotkriimel von Oberflachen und
Schneidebrettchen entfernen.

Brotkisten und Ahnliches einmal

wochentlich reinigen und mit Essig-
wasser abwischen.

Was tun mit bereits ange-

schimmelten Lebensmitteln?

Verschimmelte Lebensmittel nicht
mehr essen und sofort entsorgen,
da Schimmel ,ansteckend” ist.

Auch bei punktuellen Schimmel-
stellen wie auf Brotlaiben sollten
die Lebensmittel vollstandig ent-
sorgt werden.

Unbedenklich sind schimmelge-
reifte Kasesorten (z. B. Roquefort,
Camembert); zur besseren Abgren-
zung von ,echtem” Schimmelbefall
sollte Kdse immer in separaten
Verpackungen aufbewahrt werden.

9 Mehr erfahren

I ianEl  BfR-Merkblatt
& ., Schutz vor Schimmelpilzgiften
in Lebensmitteln” (pdf)

DER VERZEHR VON
KONSERVIERTEM
FLEISCH, WIE GE-
REIFTE SCHINKEN-
SORTEN, KANN
WESENTLICH ZUR
GESAMTAUFNAH-
ME VON OCHRATO-
XIN A BEITRAGEN.
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ne in einzelnen Lebensmitteln und zum Teil auch
in Futtermitteln festgelegt. Lebensmittelunter-
nehmen miissen gewahrleisten, dass die gesetz-
lichen Hochstgehalte in ihren Produkten nicht
Uberschritten werden. Zusatzlich zu den Eigen-
kontrollen werden die Produkte stichprobenartig
von den zusténdigen Uberwachungsbehérden der
Bundeslander kontrolliert. Die EU-weit gliltigen
Hochstgehalte fiir Mykotoxine werden derzeit nur
in Einzelféllen Giberschritten. Mit Blick auf Afla-
toxine konnen insbesondere Pistazien, Trocken-
friichte und getrocknete Gewiirze, die aulerhalb
der Europaischen Union produziert wurden, Werte
liber dem Hochstgehalt aufweisen.

AUCH GEREIFTER KASE UND
SCHINKEN BETROFFEN

Ein in Europa deutlich haufiger vorkommendes

Schimmelpilzgift ist Ochratoxin A. Wird es iber
langere Zeit aufgenommen, kann es beim Men-
schen zu Nierenschaden fiihren. Zudem wurden

im Tierversuch nierenkrebserzeugende Wirkungen
beobachtet. Ochratoxin A wurde bisher ebenfalls
vorwiegend in pflanzlichen Lebensmitteln nachge-
wiesen, darunter in Getreide, Kaffee, Kakao, Wein,
Lakritz und Trockenfriichten wie Datteln oder
Feigen. Im Jahr 2020 veroffentlichte die Europaéi-
sche Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA)
hierzu ein neues Gutachten. Das Ergebnis: AuBer
in pflanzlichen Lebensmitteln wurde Ochratoxin A
auch in einer kleinen Probenzahl von gereiftem
Hartkdse — meist auf oder nahe der Rinde von
,Parmigiano Reggiano” und ,Grana Padano” -
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sowie in gereiftem Schinken nachgewiesen. In
beiden Féllen handelt es sich um traditionell her-
gestellte Produkte mit langer Reifezeit.

Um das Gift aufzuspiiren, haben Wissenschaft-
lerinnen und Wissenschaftler am Bundesinstitut
fur Risikobewertung (BfR) eine Analysemetho-

de zur Bestimmung von Ochratoxin A in Kédse
entwickelt. Diese wurde den amtlichen Uberwa-
chungslaboren als Werkzeug fiir ein nationales
Monitoringprogramm fiir Ochratoxin A in Hartkase
und Blauschimmelkase zur Verfligung gestellt.
Durchgefiihrt im Jahr 2023 steht die Auswertung
der Ergebnisse aktuell noch aus. Erste Vorunter-
suchungen des BfR zu Ochratoxin A in gereiftem
Hartkase vom deutschen Markt zeigen, dass
einige Proben das Schimmelpilzgift enthalten. Auf-
fallig waren vor allem die Unterschiede zwischen
geriebenem Kase, Kése in Form von ,Flakes” oder
am Stiick: Die geriebenen Proben wiesen hohe-

re Gehalte an Ochratoxin A auf als die anderen
beiden Produktformen. Das ist vermutlich darauf
zurilickzufiihren, dass die Hersteller bei der gerie-
benen Produktform bis zu 18 % der Rinde mitver-
arbeiten diirfen.

Weitere Untersuchungen des BfR zu Ochrato-
xin-A-Gehalten in getrocknetem und gereiftem
Schinken bestétigen die Aussage der EFSA, dass
der Verzehr von konserviertem Fleisch, zum Bei-
spiel gereiften Schinkensorten wie Serrano- und
Parmaschinken, wesentlich zur Gesamtaufnahme
von Ochratoxin A beitragen kann. ,Die Befunde
zeigen, dass Mykotoxine auch ohne den Umweg
Uber die Futtermittel in tierischen Lebensmitteln
vorkommen kdnnen. Ein Aspekt, der bisher kaum
in Betracht gezogen wurde”, sagt Chemiker

Dr. Stefan Weigel, der am BfR zu Pflanzen- und
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Mykotoxinen forscht. ,Lange Reifezeiten und
spezielle Darreichungsformen kdnnten hier ein
wesentlicher Einflussfaktor sein.”

NEUE SPUREN ZU UNBEKANNTEN
SCHIMMELPILZGIFTEN

Es wird davon ausgegangen, dass neben den
hunderten bekannten Mykotoxinen eine Vielzahl
bislang unentdeckter Schimmelpilzgifte in der
Umwelt vorkommt. Um mdglichst viele Mykotoxi-
ne gleichzeitig in einer Probe messen zu kénnen,
haben Weigel und sein Team am BfR Methoden
entwickelt, die auch bisher unbekannte Mykoto-
xin-Verbindungen erfassen. So kénnen neben den
aktuell routinemaRig untersuchten Mykotoxinen
auch andere Schimmelpilzgifte sowie bislang
unbekannte Umwandlungsprodukte der Schimmel-
pilzgifte bestimmt werden. ,Im néachsten Schritt
ist es wichtig, herauszufinden, wie die bisher
unbekannten Substanzen auf die Gesundheit des
Menschen wirken®, so Weigel. —

9 Mehr erfahren

BfR-Informationen
L, Mykotoxine”

EBENFALLS WICHTIG
ZU WISSEN:

Mykotoxine sind
hitze- und kaltebe-
standig. Sie konnen
durch Kochen, Backen,
Braten oder Einfrieren
nicht zerstort werden.

Kinder, Schwange-

re und Personen mit
einem geschwachten
Immunsystem sind
besonders empfindlich
im Hinblick auf mogli-
che gesundheitsschad-
liche Wirkungen durch
Mykotoxine.
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