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Wissenschaft im Dienst des Menschen

Das Bundesinstitut fur Risikobewertung, kurz BfR, ist eine unabhangige wissen-
schaftliche Forschungseinrichtung im Geschaftsbereich des Bundesministeriums
fur Ernadhrung und Landwirtschaft. Es bewertet gesundheitliche Risiken von
Lebensmitteln, Bedarfsgegenstanden und Chemikalien und erarbeitet Empfehlun-
gen, wie diese Risiken vermindert werden kénnen. Seine Erkenntnisse und
Vorschlage kommuniziert das BfR an Politik und Offentlichkeit. Mit seiner Arbeit
tragt das BfR maBgeblich dazu bei, die Gesundheit der Verbraucherinnen und
Verbraucher zu schitzen. Im Jahr 2002 errichtet, beschaftigt das BfR heute etwa
770 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in neun Abteilungen an drei Standorten

in Berlin.

Neben seiner gesetzlichen Aufgabe, gesundheitliche Risiken fur Verbraucherinnen
und Verbraucher zu beurteilen und zu kommunizieren, betreibt das BfR eigene
experimentelle und nichtexperimentelle Forschung. Bei seiner Risikobewertung
und Forschungsausrichtung wird das BfR von einem wissenschaftlichen
Expertennetzwerk aus Kommissionen und dem Wissenschaftlichen Beirat beraten.
Als zentrale nationale Kontaktstelle (,Focal Point*) der Europaischen Behorde

fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) ist das BfR zudem in den europaweiten Verbrau-
cherschutz eingebunden.

Weitere Informationen:

www.bfr.bund.de



Pyrrolizidinalkaloide in Lebensmitteln —
Sind wir ausreichend geschutzt?

Potenzielle Quellen von Pyrrolizidinalkaloiden: Kréutertee, Honig

Was sind Pyrrolizidinalkaloide?

» Pyrrolizidinalkaloide (PA) sind sekundére
Pflanzeninhaltsstoffe. Bestimmte Pflanzen-

Wie gelangen Pyrrolizidinalkaloide in
Lebensmittel?

e Esist moglich, dass PA Uber pflanzliche

arten bilden diese Stoffe, um Frafeinde
abzuwehren.

Wo kommen Pyrrolizidinalkaloide vor?

Es gibt mehr als 500 verschiedene Pyrroli-
zidinalkaloide, die in Uber 6.000 Pflanzen-
spezies vorkommen. Vornehmlich gehéren
pyrrolizidinalkaloidhaltige Pflanzen den
Familien der KorbblUtler (Asteraceae), der
Raublatt- oder Borretschgewéachse (Bora-
ginaceae) und der Hulsenfruchtler (Faba-
ceae) an.

Zu den bei uns heimischen pyrrolizidinalka-
loidhaltigen Pflanzen gehéren zum Beispiel
das Jakobskreuzkraut, das Gemeine Greis-
kraut oder der Natternkopf.

Nahrungskomponenten in die Nahrung
eingetragen werden. PA sind beispielsweise
in Krautertees, Getreide, Salaten, Blattge-
musen und Honigen nachgewiesen worden.
Aus Afghanistan sind erhéhte Belastungen
in Weizen bekannt, die durch eine starke
Ausbreitung von Pflanzen der Gattung
Heliotropium in Weizenfeldern verursacht
waren. In Deutschland sind Verunreinigun-
gen bei Salaten mit pyrrolizidinalkaloidhalti-
gem Kreuzkraut/Greiskraut aufgetreten.

Zur Belastung von Honig mit PA kénnen

u.a. Echium-, Senecio- und Borago-Arten
beitragen, deren pyrrolizidinalkaloidhaltige
Pollen durch die Biene in den Honig einge-
tragen werden. Rohhonige aus bestimmten
Landern Mittel- und Stidamerikas weisen

im Vergleich zu Rohhonigen aus einigen
europaischen Landern hdhere Gehalte auf.



Warum konnen Pyrrolizidinalkaloide fiir
den Menschen gefahrlich werden?

Neben der direkten Aufnahme tuber
Lebensmittel wie Honig oder Tee kénnen
Menschen Pyrrolizidinalkaloide (PA) auch
Uber Lebensmittel vom Tier aufnehmen.
Uber verunreinigte Futtermittel gelangen
diese in landwirtschaftliche Nutztiere und
weiter in die von den Tieren gewonnenen
Lebensmittel, wie Milch, Eier und Fleisch.
PA sind in Abhangigkeit von der aufgenom-
menen Menge lebertoxische Substanzen.
Einige Vertreter der PA haben sich im
Tierversuch als genotoxische Kanzerogene
erwiesen. Daher sollte der Eintrag in die
Lebensmittelkette so gering wie maoglich
sein.

Bestehen gesundheitliche Risiken fiir
Verbraucherinnen und Verbraucher durch
Lebensmittel?

Bei dem Verzehr von Honig oder Krauter-
tee- und TeeaufgUssen ist eine akute ge-
sundheitliche Gefahrdung fur Verbrauche-
rinnen und Verbraucher durch Aufnahme
von PA unwahrscheinlich.

Grundsatzlich sollten aber bei der Produk-
tion und Herstellung von Honigen, Krauter-
tees und Tees Malinahmen zur Reduktion
von PA getroffen werden, um auch das
mogliche Gesundheitsrisiko bei einem lang-
fristigen hohen Verzehr dieser Lebensmittel
so weit wie moglich zu minimieren.

Eltern wird empfohlen, ihren Kindern nicht
ausschliellich Krautertees anzubieten, bis
die PA-Gehalte seitens der Lebensmittel-
unternehmer minimiert worden sind.

e Schwangere und Stillende sollten bis dahin

Krautertees und Tee abwechselnd mit
anderen Getranken konsumieren. Dies gilt
auch fur Personen, die den Uberwiegenden
taglichen Flussigkeitsbedarf mit Krautertee
decken.

Nach dem aktuellen Kenntnisstand liegen
derzeit jedoch keine Hinweise vor, dass

in derartigen Lebensmitteln tierischen Ur-
sprungs Konzentrationen auftreten, die ein
gesundheitliches Risiko fur den Verbraucher
darstellen.

Was kann man tun, um die Belastung mit
Pyrrolizidinalkaloiden zu minimieren?

Das potenzielle Risiko lasst sich verringern,
wenn bei der Auswahl von Lebensmitteln
die generelle Empfehlung zu Abwechslung
und Vielfalt bertcksichtigt wird.

Auf diese Weise lassen sich einseitige Be-
lastungen mit den verschiedenen potenziell
gesundheitsgefahrdenden Stoffen vorbeu-
gen, mit deren vereinzeltem Vorkommen in
geringen Mengen in Lebensmitteln gerech-
net werden muss.

Weitere Informationen:

www.bfr.bund.del/delfragen_und_
antworten_zu_pyrrolizidinalkaloiden_in_
lebensmitteln-187302.html



Pyrrolizidinalkaloide in Futtermitteln

Von Jakobskreuzkraut dominierte Weide

Wie gelangen Pyrrolizidinalkaloide in
Futtermittel?

Bestimmte Pflanzenarten, u.a. Jakobskreuz-
kraut, bilden sekundare Pflanzeninhalts-
stoffe (Pyrrolizidinalkaloide) zum Schutz
vor Frafifeinden (z.B. Kreuzkraut-Saatfliege,
verschiedene Kaferarten).
Jakobskreuzkraut verbreitet sich zuneh-
mend auf Wiesen und Weiden.
Futtermangel auf der Weide fuhrt dazu,
dass die Tiere auch das Jakobskreuzkraut
fressen.

Bei der Heubereitung bleiben Giftstoffe
erhalten. Bitterstoffe, welche die Tiere
warnen, werden jedoch abgebaut.

Die Einlagerung und das Gahren im Silo
(Silieren) fuhren nicht zur Verringerung der
Pyrrolizidinalkaloidgehalte.

Jakobskreuzkraut

* istin ganz Deutschland verbreitet

e Verbreitung vorzugsweise auf Weiden sowie
extensiv bewirtschaftetem Grunland, insbe-
sondere dort, wo die Weidepflege mangel-
haft ist

* zweijahrige, manchmal langer ausdauernde
krautige Pflanze

* Die Pflanze entwickelt im ersten Jahr eine
Rosette, im zweiten Jahr erreicht sie nach
dem Streckungswachstum eine Héhe von
etwa 60-100 cm.

e Bluhzeit: je nach Witterung etwa von Mitte
Juni bis September, bei warmem Fruhling
auch eher

Welche Symptome treten beim Tier auf?

¢ Bei Aufnahme der Pflanze kann es zu
schweren Leberschaden kommen. Fragen
Sie den behandelnden Tierarzt!



KontrollmaRnahmen fiir Landwirte Entsorgung des Jakobskreuzkrautes

* Vor der Samenreife (ab Ende Juni) sollte, * Jakobskreuzkraut muss sorgféltig entsorgt
bei warmem Fruhling auch friher, gemaht werden.
werden, um das Aussamen der Pflanze zu ¢ Einzelne Pflanzen kénnen ggf. im Hausmull,
verhindern. grolere Mengen an Pflanzen und Pflanzen-
* Einzelpflanzen mussen mittels Ausstechen material kdnnen in Mullverbrennungsan-
und Ausgraben entfernt werden. lagen oder Bioabfallbehandlungsanlagen
* Pflanzenmaterial des Jakobskreuzkrautes entsorgt werden.
muss von der Flache entfernt und entsorgt * Es muss sichergestellt sein, dass wahrend
werden. des Transports kein Pflanzenmaterial in die
e Prufen Sie das Heu und entfernen Sie Landschaft gelangt.

Jakobskreuzkrautpflanzen, da die Gefahr
besteht, dass die Tiere die giftigen Pflanzen
unbemerkt aufnehmen.

* Silage muss kontrolliert werden, da das
Silieren den Pyrrolizidinalkaloidgehalt nicht
senkt.

Jakobskreuzkraut



Mykotoxine in Lebensmitteln —
Sind wir ausreichend geschiutzt?

Was sind Mykotoxine?

* Mykotoxine sind naturliche, sogenannte
sekundare Stoffwechselprodukte von
Schimmelpilzen, die bei Tieren und Men-
schen bereits in geringen Mengen gesund-
heitsschadlich wirken kénnen.

* Eine durch Mykotoxine verursachte Erkran-
kung wird als Mykotoxikose bezeichnet.

e Mehr als 400 Schimmelpilzarten produzie-
ren Uber 650 Mykotoxine; jedoch kommt nur
eine relativ geringe Zahl an Mykotoxinen
haufig und in héheren Konzentrationen
naturlich vor und ist damit fur die Lebens-
und Futtermittelsicherheit von Bedeutung.

Mykotoxine in Lebensmitteln —

Wie gelangen sie dorthin?

e Schimmelpilze wachsen nicht nur an der

Oberflache, sondern kénnen auch tief in
das Ernteprodukt oder Lebensmittel eindrin-
gen und sich darin verteilen.

e Auch die Sporen der Schimmelpilze kénnen
Mykotoxine enthalten.

* Nahrungsmittel allgemein bieten ideale
Voraussetzungen fur das Wachstum der
meisten Schimmelpilzarten: Kohlenhydrate,
pflanzliche und tierische Fette, organisch
und anorganisch gebundener Stickstoff er-
lauben bei gunstiger Temperatur, gunstigem
pH-Wert und ausreichendem Wassergehalt
ein optimales Wachstum.
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Mykotoxine sind
weitgehend hitzestabil
und werden bei der
Nahrungsmittelverarbeitung
in der Regel nicht zerstort.

In welchen Lebensmitteln konnen
Mykotoxine vorkommen?

In pflanzlichen Lebensmitteln wie

e Olhaltigen Samen

* Nussen

e Getreide, Getreideprodukten

* Obst, Gemuse und daraus hergestellten
Produkten

In tierischen Produkten wie

e Fleisch, Eier und Milch und daraus herge-
stellten Produkten

Welche Wirkungen kénnen von
Mykotoxinen ausgehen?

Die toxische Wirkung der Mykotoxine kann,
abhangig vom Toxin, akut und/oder chronisch
sein.

Symptome einer akuten Mykotoxinvergif-

tung bei Tieren und Menschen kénnen sein:

* Leber- und Nierenschadigungen

* Angriffe auf das zentrale Nervensystem

e Haut- und Schleimhautschaden

e Beeintrachtigung des Immunsystems

* hormonéhnliche Effekte

e Erbrechen, Nahrungsverweigerung,
Durchfalle

Als Spatfolgen einer chronischen Aufnahme
(wiederholte Aufnahme Uber langere Zeit) von
Mykotoxinen sind beschrieben:
e kanzerogene Wirkungen (Krebs verursa-
chend)
* mutagene Wirkungen
(Erbschaden bewirkend)
 teratogene Wirkungen
(Missbildungen beim Embryo)

Abhidngig sind die beschriebenen mogli-
chen Wirkungen der Mykotoxine von

der Aufnahmemenge und der Konstitution
des betroffenen Organismus.

Auf Seite 10:
=17 ,goldene” Regeln zur Reduktion der
Mykotoxinbelastung in der Nahrung
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17 ,,goldene” Regeln
zur Reduktion der Mykotoxinbelastung
in der Nahrung
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Lebensmittel moglichst frisch kaufen und
bald verbrauchen. Hamsterkaufe
vermeiden.

Lebensmittel sachgemal (sauber, trocken)
und kuhl lagern.

Brotkasten und Ahnliches einmal wo-
chentlich reinigen und mit Essigwasser
abwischen — das beugt dem Schimmel-
pilzwachstum vor.

Brotkrimel entfernen, da sie die Schim-
melbildung férdern.

Bereits verschimmelte Lebensmittel sofort
entsorgen und nicht l&anger offen liegen
lassen, denn Schimmel ist ,ansteckend*.
Je flussiger die Lebensmittel (z. B. Kom-
pott, Saft, weiche Pfirsiche usw.) sind,
desto schneller ist die Ausbreitung des
Schimmels und seiner Toxine méglich.
Solche befallenen Lebensmittel missen
weggeworfen werden.

Befallene Milch und Milchprodukte, wie
zum Beispiel Joghurt und Quark, durfen
nicht mehr verzehrt werden.

Unbedenklich sind schimmelgereifte Kase
(z.B. Roquefort, Camembert); zur besse-
ren Abgrenzung von ,echtem* Schimmel-
befall sollte Kése immer in separaten
Verpackungen aufbewahrt werden.
Getreide und Mehl kihl und trocken lagern
und ab und zu durchschutteln. Schadlings-
befall verhindern.

Maoglichst unversehrtes Obst und Gemduse
kaufen, also ohne Verletzungen und Druck-
stellen.
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Angefaultes Obst sollte weder gegessen
noch weiter zu Kompott, Fruchtséaften oder
Konfitire verarbeitet werden.
Angeschimmelte Konfitiren und Gelees
sollten grundsatzlich weggeworfen wer-
den. Weil getffnete Diatkonfitiren schim-
melanfélliger sind (niedrigerer Zucker-
gehalt), sollten sie stets im Kuhlschrank
gelagert und bei ersten Schimmelanzei-
chen entsorgt werden.

Bei Schimmelstellen auf ganzen Brotstick-
en sollten diese insgesamt weggeworfen
werden.

Wenn Fleisch oder Wurst verschimmelt
sind, durfen diese nicht mehr gegessen
werden. Ausnahme: Bei luftgetrockneter
Wurst (Edelsalami) und Schinken (z. B.
Parmaschinken in ganzen Stucken, nicht
als Aufschnitt!) sollten die mit Schimmel
befallenen Teile groliztgig entfernt und
moglichst nicht verzehrt werden.

Bei Nussen geht die Gefahr oft von ange-
schimmelten EinzelnUssen aus; ,auffallige
NuUsse" deshalb unbedingt aussortieren.
Gewlrze sollten nicht, wie haufig ublich,
jahrelang aufbewahrt, sondern lieber in
kleineren Mengen gekauft und schnell
verbraucht werden.

Verschimmelte Produkte durfen auf keinen
Fall an Tiere verfuttert werden, da Mykoto-
xine Tiere genauso schadigen kénnen wie
den Menschen.



Mykotoxine — naturlich vorkommende
Pilzgifte in Getreide

Wie gelangen Pilzgifte in Getreide?

e Schadpilze kénnen Getreidekulturen
befallen (Feldpilze).

e Auch nach der Ernte kann bei Lagerung
und Verarbeitung Schimmelpilzbefall
auftreten (Lagerpilze).

* Hohe Getreidefeuchtigkeit begunstigt
den Befall.

Zu ihrer Bekampfung werden Fungizide
verwendet

Beispiele fiir Feldpilze und deren Mykotoxine

Y

Mutterkorn Fusarium graminearum AlternarialSchwarzepilze

Gifte: Mutterkornalkaloide Gifte: z.B. DON = Gifte: z.B. Tenuazonsé&ure,
(Lysergsaurederivate) Deoxynivalenol Alternariol
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Pestizide schitzen Kulturpflanzen —
Sind auch wir ausreichend geschutzt?

Warum werden Pestizide eingesetzt?

e Schutz der Kulturpflanzen vor Schad-
erregern wie Pilzen oder Schadinsekten
und vor Wildkrautern

e Sicherung des Ernteertrages

e Schutz wahrend Lagerung und Transport

* Gewahrleistung einer guten Lebensmittel-
qualitat und -sicherheit

Mittel gegen Wildkrauter (Herbizide)

e Wildkrauter konkurrieren mit der Kultur-
pflanze um Nahrstoffe, Licht und Wasser.

* Wildkrauter konnen das Wachstum der
Kulturpflanze hemmen.

Mittel gegen Insekten (Insektizide)

* Insektenbefall kann zu relevanten Ertrags-
verlusten und auch zum Totalausfall der
Ernte fuhren.
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Mittel gegen Schadpilze (Fungizide)

e Pilzbefall kann zu relevanten Ertragsver-
lusten und auch zum Totalausfall der Ernte
fUhren.

* Pilzbefall kann giftige Substanzen er-
zeugen, die Verbraucher gefahrden (z.B.
Mykotoxine).

Verbleiben Riickstande der eingesetzten
Pestizide auf Lebensmitteln?

e Ja, das ist méglich, besonders bei langsam
abbauenden Wirkstoffen oder bei
Verwendung des Pestizids kurz vor oder
nach der Ernte.



Sind diese Riickstande gesundheits-
schéadlich?

* Erlaubt sind Ruckstande nur in einer Hohe,
die gesundheitlich unbedenklich ist.

e FUr jedes Pestizid in jedem Lebensmittel
wird ein Rickstandshdchstgehalt fest-
gesetzt. Dieser muss analytisch bestimmbar
sein und darf nicht Uberschritten werden.

Warum Riickstandshochstgehalte?

¢ Handelsstandards

Gleiche Regeln gelten fur heimische und
importierte Ware.

Verbrauchersicherheit

Hochstgehalte garantieren gesundheitlich
unbedenkliche Ware.

Nachhaltigkeit

Hochstgehalte regeln die Pestizidruckstan-
de im Ernteprodukt. Es durfen nicht mehr
Pestizide angewendet werden als unbe-
dingt notig.
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Pestizidriuckstande in Lebensmitteln

Welche Pestizidmenge nehmen
Verbraucher auf?

Die mit der Nahrung aufgenommene Menge
ergibt sich aus:

* den Pestizidriickstanden im Lebensmittel
* der verzehrten Menge des Lebensmittels

Informationen aus deutschen
Verzehrsstudien zur
Aufnahme von Pestiziden mit
2- bis 4-jahrigen Kindern sowie
14- bis 80-jahrigen Erwachsenen

www.bfrbund.de/de/rueckstaende_
von_pflanzenschutzmitteln-70194.html
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Verandert sich die Pestizidmenge bei der
Verarbeitung von Lebensmitteln?

e Waschen kann oberflachlich anhaftende
Pestizidrickstande vermindern.

e Schalen vermindert haufig die Ruckstande
(z.B. bei Orangen oder Bananen), da im
Fruchtfleisch die Pestizidkonzentrationen
oft geringer sind als in der Schale.

* In Mehl und daraus hergestellten Lebens-
mitteln wie Brot und Teigwaren sind die
Ruckstande oft niedriger als im Getreide-
korn.

e Erhitzen erniedrigt in einigen Fallen die
Pestizidrickstande.

« In Olen und Konzentraten wie Tomatenmark
kédnnen Ruckstéande hoher sein als im
Ausgangsprodukt.



Werden Lebensmittel regelmaBig tiber- Weitere Informationen:
wacht?

www.bfr.bund.de/de/rueckstaende_von_
Handelsunternehmen fuhren interne pflanzenschutzmitteln-70194.html
Kontrollen durch (Sorgfaltspflicht).
Die Bundeslander Uberwachen regelmalig
Lebensmittel und Betriebe.
Pro Jahr untersuchen sie in Deutschland ca.
17.000 Lebensmittelproben auf Pestizide.
Sie kontrollieren die Einhaltung der Hochst-
gehalte.
Sie beanstanden Verstole gegen geltendes
Recht, z.B. Proben mit Ruckstanden Uber
den geltenden Hochstgehalten.
Produkte, die gesundheitsgefahrdend sein
konnten, werden sofort aus dem Verkehr
gezogen und es wird eine Warnung auf
Lebensmittelwarnung.de und fur andere
EU-Lander veroffentlicht.
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