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Bundesinstitut fiir Risikobewertung

Fragen und Antworten zu Ergotalkaloiden in Getreideerzeugnissen
FAQ des BfR vom 12. November 2013

Ergotalkaloide sind Stoffwechselprodukte bestimmter Pilze, z.B. von Claviceps purpurea.
Diese Alkaloide konnen in Abhangigkeit von der Daosis leichte bis schwere Gesundheitsbe-
eintrachtigungen verursachen. Untersuchungen in Deutschland und der Europaischen Union
haben gezeigt, dass vor allem Roggenerzeugnisse, aber auch aus anderen Getreidesorten
hergestellte Getreideerzeugnisse hohe Gehalte an Ergotalkaloiden aufweisen kénnen: Je
nach Anbau- und Wetterbedingungen im jeweiligen Erntejahr kann Getreide vermehrt mit der
Dauerform des Pilzes, den dunkelfarbigen festwandigen Sklerotien (Mutterkorn), befallen
sein, was dann unter ungunstigen Umstanden zu erhohten Ergotalkaloidgehalten in Getrei-
deerzeugnissen fuhren kann. Das BfR hat Fragen und Antworten zum gesundheitlichen Risi-
ko von Ergotalkaloiden in Getreideerzeugnissen zusammengestellt.

Was sind Ergotalkaloide?

Ergotalkaloide oder Mutterkornalkaloide finden sich vornehmlich im Mutterkorn eingelagert.
Als Mutterkorn werden Strukturen bezeichnet, die von phytopathogenen Pilzen, wie dem
Mutterkornpilz (Claviceps purpurea), gebildet werden. Diese, wissenschaftlich Sklerotien
genannten, Dauerstadien des Pilzes ragen aus den Spelzen der Ahren von infizierten Wild-
grasern und Getreide als ,Mutterkorn* meist durch ihre dunkele Farbe gut sichtbar heraus.
Unter den landwirtschaftlich kultivierten Getreidearten ist hier besonders Roggen betroffen,
jedoch kénnen auch andere Getreide wie z. B. Weizen von dem Pilz infiziert werden.

Welche gesundheitlichen Risiken kénnen von Ergotalkaloiden fir den Menschen aus-
gehen?

Nach oraler Aufnahme geringer Ergotalkaloidmengen kénnen akut Symptome wie Ubelkeit,
Bauchschmerzen, Muskelkontraktionen, Kopfschmerzen, Herz-Kreislaufprobleme (z. B. Blut-
hochdruck) und Stérungen des Zentralnervensystems (ZNS) auftreten. Humandaten zeigen,
dass Uteruskontraktionen bereits bei geringen Aufnahmemengen auftreten kénnen, die unter
Umsténden zu Uterusblutungen und Aborten fiihren. Nach Verzehr hoher Ergotalkaloidmen-
gen sind als akut toxische Wirkungen Durchblutungsstérungen infolge der gefal3verengen-
den Wirkung auf die Blutgeféal3e insbesondere des Herzmuskels, aber auch der Nieren und
der Gliedmaf3en beschrieben. Die Symptome kénnen von Halluzinationen, Krampfen sowie
Empfindungsstérungen und L&hmungen begleitet sein und kénnen nach Atem- oder Herz-
stillstand zum Tod fuhren.

Nach chronischer Aufnahme moderater Ergotalkaloidmengen kénnen ebenfalls Effekte auf-
treten, die die Fortpflanzung betreffen (z. B. Auslésung von Fehlgeburten, geringere Ge-
burtsgewichte, fehlende Milchproduktion). Bei chronischer oraler Aufnahme hoher Ergotalka-
loidmengen zeigen sich Symptome, die denen der akuten Aufnahme hoher Ergotalkaloid-
mengen entsprechen. Kenntnisse hierzu griinden sich auf Beobachtungen unerwiinschter
Wirkungen, wenn bestimmte Ergotalkaloide als Arzneimittelwirkstoff eingesetzt wurden oder
wenn es hach Verzehr von Getreideprodukten mit hohen Ergotalkaloidgehalten zu Krank-
heitsausbriichen kam.

Gibt es gesetzliche Regelungen fir den Gehalt an Ergotalkaloiden in Getreide und Ge-
treideerzeugnissen?

Fur Ergotalkaloide gibt es im Gegensatz zu anderen Mykotoxinen (z. B. Deoxynivalenol oder
Zearalenon) weder auf nationaler noch auf europaischer Ebene eine Hochstgehaltsregelung
fur getreidebasierte Lebensmittel. Allerdings ist in der Verordnung (EU) Nr. 1272/2009, in der
die gemeinsamen Durchfiihrungsbestimmungen zur Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 des
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Rates hinsichtlich des An- und Verkaufs von landwirtschaftlichen Erzeugnissen im Rahmen
der offentlichen Intervention* geregelt sind, dieser Aspekt bertihrt. Obwohl sich die Verord-
nung aktuell ausschlieB3lich auf Mutterkorngehalte in Weichweizen bzw. Hartweizen mit ei-

nem Maximalgehalt von 0,05 % Mutterkorn als Mindestqualitatskriterium bezieht, wird Rog-
gen in der Uberwachung ebenfalls nach diesem Qualitatskriterium beurteilt.

* Auf europaischer Ebene wird tiber Interventionsregelungen die Qualitiat von Getreide festgelegt. Im Rahmen
dieser Regelungen werden Qualitéatskriterien zum Ankauf von nicht auf dem Markt absetzbarem Getreide festge-
legt. Werden diese Qualitatskriterien nicht erfillt, wird das Getreide von der Interventionsstelle nicht angekauft.
Die Uberwachungsbehérden der Bundeslander nutzen diese Qualitatskriterien, um zu entscheiden, ob das von
ihnen geprufte Getreide verkehrsfahig ist und fur die Lebensmittelerzeugung verwendet werden darf.

Wieso ist das Thema , Ergotalkaloide in Roggenerzeugnissen“ im Moment wieder so
aktuell?

Im Jahr 2012 hat die Européische Behorde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) erstmalig ge-
sundheitsbezogene Richtwerte (health based guidance values) fir tolerierbare Aufnahme-
mengen von Ergotalkaloiden bei akuter und chronischer Exposition abgeleitet und pharma-
kologischen Erkenntnissen aus der Arzneimittelanwendung gegeniber gestellt. Bei einer von
der Uberwachungsbehorde in Baden-Wurttemberg durchgefiihrten Untersuchung wurden
Gehalte an Ergotalkaloiden in Roggenbrdtchen und Roggenmehl gefunden, die abhangig
von den jeweiligen Verzehrsmengen zu deutlichen Uberschreitungen dieser Richtwerte fiih-
ren kbnnen. Derzeit werden zusatzlich Daten aus den Bundeslandern ausgewertet, um die
Risikobewertung zu prazisieren. Weiterhin werden im aktuellen Lebensmittelmonitoring
durch die zustédndigen Behdrden der Bundeslander weitere Proben fir das Monitoring gezo-
gen und analysiert. Mit diesen Ergebnissen wird geprift, welche weiteren MaRnahmen im
Hinblick auf eine Senkung der Ergotalkaloidgehalte in Getreide notwendig sind. Bei dieser
Uberpriufung stehen Roggenerzeugnisse im Vordergrund, da in Deutschland vergleichsweise
viele Roggenerzeugnisse verzehrt werden und Roggen auch bei dem Befall mit dem Pilz
Claviceps purpurea eine zentrale Rolle einnimmt.

Uber welche Lebensmittel kann der Verbraucher Ergotalkaloide aufnehmen?
Hauptquelle fur die Aufnahme von Ergotalkaloiden sind Getreideerzeugnisse wie Mehl, Brot
und Backwaren. In Deutschland kénnen je nach Erntebedingungen vor allem Erzeugnisse
aus Roggen (Roggenmehl, Roggenvollkornbrot, Roggenbrot und -brétchen), aber auch an-
dere Getreidearten hohere Gehalte an Ergotalkaloiden aufweisen.

Wie gelangen Ergotalkaloide in Getreideerzeugnisse?

Neben den klimatischen Bedingungen beeinflussen vor allem agrartechnische MalRnahmen
der Wirtschaftbeteiligten entlang der gesamten Wertschopfungskette, von der Auswahl des
Saatgutes, dem Anbau, Uber die Selektion der Rohstoffe bis hin zur technologischen Verar-
beitung des Getreides, den Gehalt an Ergotalkaloiden. So kann zum Beispiel eine unzurei-
chende Entfernung von Mutterkorn vor der Verarbeitung des Getreides bewirken, dass Ergo-
talkaloide bei Vermahlung des Getreides in Getreideerzeugnisse gelangen. Belastungen mit
Ergotalkaloiden kénnen jedoch auch nach der Reinigung des Getreides z.B. durch Bruchstii-
cke oder durch Ergotalkaloid-belastete Staube des Mutterkorns auftreten.

Kann man eine Belastung mit Ergotalkaloiden in Getreideerzeugnissen als Verbrau-
cher erkennen?

Eine Belastung mit Ergotalkaloiden in Getreideerzeugnissen kann der Verbraucher nicht er-
kennen. Sie ist in Getreideerzeugnissen nur mit Hilfe chemisch-analytischer Methoden
nachweisbar. Deshalb werden sowohl im Rahmen der regelméRigen Lebensmitteliiberwa-
chung und im Lebensmittelmonitoring als auch durch Eigenkontrollen der Lebensmittelin-
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dustrie Ergotalkaloidgehalte in Getreideerzeugnissen unter besonderer Berlicksichtigung von
Roggenerzeugnissen bestimmt.

Welche Verbrauchergruppen sind durch Ergotalkaloide in Lebensmitteln besonders
gefahrdet?

Kinder gelten aufgrund ihres geringeren Korpergewichts im Vergleich zur Verzehrsmenge als
eine empfindliche Verbrauchergruppe. Dartiber hinaus werden auch Schwangere, ungebo-
rene Kinder und Neugeborene als besonders empfindliche Verbrauchergruppen betrachtet.

Welche MalRhahmen werden zur Vermeidung einer Ergotalkaloidkontamination ergrif-
fen?

In den Mihlen wird Mutterkorn durch verschiedene technische MalZnahmen entfernt. Aller-
dings kann es unter bestimmten Umstanden, z.B. durch klimatische Bedingungen wie Durre-
perioden, zu einer Veranderung der Form bzw. der Farbe des Mutterkorns kommen. Auf
Grund dieser Verénderungen kann das Mutterkorn den Routinetechniken zur Reinigung ent-
gehen. Erhohte Gehalte an Ergotalkaloiden in Getreideerzeugnissen kdnnen die Folge sein.
Deshalb empfiehlt das BfR die konsequente Anwendung der landwirtschaftlichen und tech-
nologischen Guten Herstellungspraktiken (GHP) mit dem Ziel, die Gehalte an Ergotalkaloi-
den in Roggenerzeugnissen zu minimieren. Im Vordergrund stehen hierbei MaRnahmen aller
Wirtschaftsbeteiligten entlang der gesamten Wertschdpfungskette von der Auswahl des
Saatgutes, dem Anbau, Uber die Selektion der Rohstoffe bis hin zur technologischen Verar-
beitung des Roggens.

Wie kdnnen Verbraucher die Aufnahme von Ergotalkaloiden vermindern?

Verbraucher und insbesondere die empfindlichen Gruppen wie Schwangere und Kinder kon-
nen die Aufnahme von Ergotalkaloiden Uber Brot und andere Roggenprodukte reduzieren,
indem sie die Brotsorten variieren.
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