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Ciguatera: Vergiftungen durch Ciguatoxine (Algentoxine) aus Seefisch und
Meeresfrichten

Fragen und Antworten des BfR vom 16. Mai 2022

Vergiftungen mit Ciguatoxinen nach Genuss einer Seefischmahlzeit sind in Deutschland sel-
ten. Ciguatera, wie das Krankheitsbild genannt wird, gehort aber weltweit betrachtet zu den
haufigsten Fischvergiftungen, die keinen bakteriellen Ursprung haben. Vor dem Hintergrund
der Ausweitung des globalen Handels mit Seefisch aus allen Weltmeeren ist deshalb kiinftig
auch in Deutschland mit einem Anstieg von Ciguatera-Fallen zu rechnen. Aufgrund wieder-
holter Ciguatera-Ausbruche in Deutschland hat das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR)
Fragen und Antworten zu Fischvergiftungen mit Ciguatoxinen zusammengestellt.

Was sind Ciguatoxine?

Ciguatoxine zahlen zu den marinen Biotoxinen (,Algentoxinen®). Sie werden von sogenann-
ten Dinoflagellaten (einzellige Algen) der Gattungen Gambierdiscus und Fukuyoa gebildet,
die zum Phytoplankton zahlen und somit eine Nahrungsquelle flr pflanzenfressende Seefi-
sche und wasserfiltrierende Meerestiere sind. Die beiden Gattungen treten vor allem in war-
men marinen Gewassern in den Tropen und Subtropen auf. Ciguatoxin-bildende Algenarten
kommen zunehmend auch im Mittelmeerraum vor. Jingere Friedfische weisen tendenziell
geringere Gehalte an Ciguatoxinen auf als altere Raubfische.

Was ist Ciguatera?

Als Ciguatera bezeichnet man das durch Ciguatoxine ausgeldste Krankheitsbild (auch: Ci-
guatoxin-Vergiftung). Die Erkrankung geht mit einer grof3en Vielfalt klinischer Symptome ein-
her. Spezifisch fur Ciguatera ist ein umgekehrtes Hei3-Kalt-Empfinden oder das Auftreten
von Schmerzen bei Kontakt mit kaltem Leitungswasser.

Was passiert nach einer Aufnahme von Ciguatoxinen im Korper?

Die durch Ciguatoxine vermittelte Toxizitat beruht auf der Bindung der Toxine an Natrium-
lonenkanale (auch: Natriumkanale), die in der Zellmembran vorkommen. Die Kanale gewahr-
leisten ein kontrolliertes Einstrdmen von Natriumionen in die Zelle, was bei der Reizweiterlei-
tung in Nervenzellen eine wichtige Rolle spielt. Die Offnungszeitfenster betragen wenige Mil-
lisekunden. Substanzen wie die Ciguatoxine kdnnen Natriumkanale langere Zeit aktivieren
(6ffnen). Dies fuhrt zu einem unkontrollierten Einstrémen der Natriumionen in die Zelle. Die
Folge ist eine gestorte Reizweiterleitung in Nervenzellen.

Welche Symptome treten bei einer Ciguatoxin-Vergiftung (Ciguatera) auf?

Die Erkrankung geht mit einer grof3en Vielfalt klinischer Symptome einher, die in einem Zeit-
raum von wenigen Minuten bis 48 Stunden nach einer Fischmahilzeit oder dem Verzehr von
Meeresfriichten auftreten kdnnen. Hierzu zéhlen gastrointestinale (z. B. Ubelkeit, Erbrechen,
Durchfall, krampfartige Bauchschmerzen), sowie neurologische (z.B. Muskel- und Gelenk-
schmerzen, Juckreiz) und kardiovaskulare Symptome (z.B. Hypotonie, sehr selten Herz-
rhythmusstérungen). Fur eine Ciguatoxin-Vergiftung typisch sind ein umgekehrtes Heil3-Kalt-
Empfinden sowie das Auftreten von Schmerzen bei Kontakt mit kalten Gegenstanden. Einige
Symptome kdnnen mehrere Monate anhalten. Bei Aufnahme von bestimmten Lebens- und
Genussmitteln (z. B. Alkohol, Kaffee) sowie durch andere auf3ere Einflisse (z. B. Hitze, kor-
perliche Aktivitat) kdnnen abgeklungene Symptome erneut auftreten. Bei wiederholter Auf-
nahme von Ciguatoxinen kénnen die Symptome mit hdherer Intensitat auftreten.
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Ich habe nach dem Verzehr von Seefisch/Meeresfriichten Symptome einer Ciguatoxin-
Vergiftung. Wie soll ich mich verhalten?

Suchen Sie arztliche Hilfe auf und erwahnen Sie ihren Verdacht auf eine Ciguatoxin-Vergif-
tung (Ciguatera). Wenn moglich, heben Sie die Reste der verzehrten Mahlzeit auf. Anhand
dieser kann ein Nachweis von Ciguatoxinen als Bestatigung erfolgen. Bei den Giftinformati-
onszentren der Lander kdnnen Sie sich zu jeder Zeit (,rund um die Uhr) telefonisch fachkun-
digen arztlichen Rat einholen.

Konnen Verbraucherinnen und Verbraucher erkennen, ob Seefisch oder Meeres-
frichte Ciguatoxine enthalten?

Da Ciguatoxine zu keinen veranderten sensorischen Eigenschaften (Aussehen, Geruch, Ge-
schmack, Konsistenz) fihren, kdnnen Verbraucherinnen und Verbraucher nicht erkennen, ob
das Fischfleisch Ciguatoxine enthalt. Ciguatoxine kdnnen nur im Labor nachgewiesen wer-
den.

Werden Ciguatoxine wahrend der Lagerung oder Zubereitung abgebaut?

Ciguatoxine sind sehr stabil. Weder das Erhitzen von Seefisch oder Meeresfriichten (z. B.
Kochen, Braten) noch das Einfrieren fiihren zu einem Rickgang des Ciguatoxin-Gehaltes.
Auch die andere Lagerungs- Behandlungs- oder Zubereitungsarten wie z. B. Sduern haben
keinen Einfluss auf den Ciguatoxin-Gehalt.

Sind alle marinen Fische und Fischprodukte gleichermaRBen betroffen?

Tendenziell treten Ciguatoxine in bestimmten Fischarten aus tropischen und subtropischen
Fangregionen auf. Betroffen sind Regionen mit Korallenriffen. Es kann vorkommen, dass Fi-
sche in einem Riff stark mit Ciguatoxinen belastet sind, wahrend sich bei Fischen in direkter
Nachbarschaft kein Toxin nachweisen lasst. Besonders betroffen sind Raubfische wie Barra-
kudas, Makrelen, Snapper und Zackenbarsche, soweit sie kiistennah leben. Fischfilet weist
in der Regel aufgrund des geringeren Fettgehalts niedrigere Ciguatoxin-Gehalte auf als
Fischleber, Fischrogen oder Fischkdpfe.

Bei Fischen aus kalteren Gewassern wie dem Nordatlantik oder dem (Nord)Pazifik ist eine
Ciguatoxinbelastung unwahrscheinlich.

Sind bestimmte Verbrauchergruppen durch Ciguatoxine besonders gefahrdet?
Generell konnen Konsumentinnen und Konsumenten von Seefisch oder Produkten daraus
sowie von Meeresfrichten gegenlber Ciguatoxinen exponiert werden. Ciguatoxine treten
tendenziell in bestimmten Fischarten aus tropischen und subtropischen Fangregionen auf.
Konsumenten von Produkten aus den genannten Regionen kénnen starker gefahrdet sein,
eine Ciguatera-Vergiftung zu erleiden als Konsumenten, die keine derartigen Produkte ver-
zehren.

Besonders betroffen sind Raubfische wie Barrakudas, Makrelen, Snapper und Zackenbar-
sche, soweit sie kiistennah leben. Fischfilet weist in der Regel aufgrund des geringeren Fett-
gehalts niedrigere Ciguatoxin-Gehalte auf als Fischleber, Fischrogen oder Fischképfe.

Gibt es eine Aufnahmemenge von Ciguatoxinen, bei der keine Symptome zu erwarten
sind?

Die Europaische Behorde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) hat im Rahmen einer wissen-
schaftlichen Stellungnahme aus dem Jahr 2010 das durch den Verzehr von Fisch und Mee-
resfrichten mogliche gesundheitlich Risiko durch Toxine der Ciguatoxingruppe bewertet.
Aufgrund der unzureichenden Datenlage konnte das zustandige Gremium jedoch keine ge-
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sundheitsbasierten Richtwerte wie beispielsweise eine akute Referenzdosis (ARD) fir Ci-
guatoxine ableiten. Die ARfD gibt die geschatzte maximale Menge eines Stoffes an, die im
Verlauf eines Tages bei einer Mahlzeit oder bei mehreren Mahlzeiten ohne erkennbares Ge-
sundheitsrisiko mit der Nahrung aufgenommen werden kann. Sie wird zur Bewertung des ge-
sundheitlichen Risikos, das mit einer akuten Exposition (Aufnahme) gegenliber solchen Stof-
fen verbunden ist, herangezogen. Grundsatzlich kbnnen schon sehr geringe Toxinmengen
im Fisch oder in Meeresfriichten beim Menschen Symptome einer Ciguatoxin-Vergiftung ver-
ursachen. Eine wiederholte Aufnahme von Ciguatoxinen kann zu einer Verstarkung der auf-
tretenden Symptome fihren.

Wie kann man eine Ciguatoxin-Aufnahme z. B. wiahrend eines Urlaubs in betroffenen
Regionen vermeiden?

Die sicherste Vermeidungsstrategie ist der Verzicht auf den Verzehr von Seefischen und
Meeresfriichten, insbesondere von selbst gefangenen Fischen und Meeresfriichten. Koche
und Restaurantbetreiber in Regionen, in denen Ciguatoxine haufiger vorkommen, wissen in
der Regel, welche Produkte in der jeweiligen Jahreszeit als gesundheitlich unbedenklich ein-
zuschatzen sind. Generell ist Fisch aus der offenen See (entfernt von Korallenriffen) sicherer
als kiistennah gefangener Fisch. Jingere Friedfische weisen tendenziell geringere Gehalte
an Ciguatoxinen auf als altere Raubfische.

Seefisch aus den besonders gefahrdeten Regionen sollte grundsatzlich nicht von Personen
verzehrt werden, bei denen bereits eine Ciguatera-Erkrankung aufgetreten ist, da bei erneu-
ter Aufnahme von Ciguatoxinen die Symptome intensiver auftreten kénnen.

Welche gesetzlichen Regelungen existieren hinsichtlich des Vorkommens von Cigua-
toxinen in Fischen, Fischprodukten und Meeresfriichten?

Innerhalb der Europaischen Union sind Ciguatoxine in Fischereierzeugnissen in der Durch-
fuhrungsverordnung (EU) 2019/627 (Anhang VI, Kapitel 1 G 3.) sowie in der Verordnung
(EG) 853/2004 (Abschnitt VIII, Kapitel 5 E 2.) geregelt. Demnach duirfen keine Fischereier-
zeugnisse in Verkehr gebracht werden, die Ciguatoxine enthalten. Lebensmittelunternehmer,
Importeure und Exporteure mussen sicherstellen, dass ihre Produkte den Anforderungen des
EU-Rechts gentgen.

Uber das BfR

Das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) ist eine wissenschaftlich unabhangige Einrich-
tung im Geschéaftsbereich des Bundesministeriums fur Erndhrung 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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