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Auf der Jagd
nach dem Risiko
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Lupinensamen Vergiftungen Krebsforschung
Bitter macht Finf Gefahrenquellen Zentrosomen dirigieren

giftig fiir Kinder die Zellteilung






Liebe Leserinnen
und Leser,

20 Jahre ist es her, dass das Bundes-
institut fiir Risikobewertung gegriindet
wurde. Blicken wir heute auf das Jahr
2002 zuriick, will angesichts unserer
von Krisen heimgesuchten Gegenwart
fast so etwas wie Nostalgie aufkommen
- aber nur fast. Auch damals gab es
Reine heile Welt. Die Rinderkrankheit
BSE war der durchaus beunruhigende
Anlass, das BfR aus der Taufe zu heben.
Die Sorge war groB, dass BSE auch auf
den Menschen iibergreifen konnte, und
dieser Verdacht bestdtigte sich leider.
Dennoch, am Ende kam es zum Gliick
nicht so schlimm wie von manchen
prognostiziert.
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Risiken erkennen, bewerten und nach Wegen suchen, um sie zu
verringern: Das ist der Beitrag unseres Instituts, um die Welt fiir
Menschen sicherer zu machen. Aus Anlass des Jubiliums wid-
men wir den Heftschwerpunkt mit dem Artikel ,,Auf der Jagd
nach dem Risiko” der Arbeitsweise des BfR. Der Beitrag blickt
auf die Schwerpunkte des Instituts ebenso wie auf zukiinftige
Entwicklungen und Tendenzen in der Risikobewertung. Dabei
wird deutlich, dass die Jagd nach dem Risiko immer und vor
allem auch eine nach wissenschaftlicher Erkenntnis ist.

Ein Beispiel dafiir ist die COPLANT-Studie, an der sich das BfR
gemeinsam mit dem Max Rubner-Institut und zahlreichen Part-
nern beteiligt. Sie soll die Frage beantworten, wie sich vegane
oder vegetarische Erndhrung auf die Gesundheit auswirkt. Es ist
die bisher grofite Untersuchung zur pflanzenbasierten Erndh-
rung im deutschsprachigen Raum. Gesucht werden von Ende
2022 an rund 6.000 Teilnehmerinnen und Teilnehmer — mehr
dazu in dieser Ausgabe. Ebenfalls in diesem Heft beleuchten
wir die aktuelle Situation beim Thema Tatowiermittel. Viele
Inhaltsstoffe sind seit Anfang dieses Jahres verboten, weitere
Beschrankungen folgen. Das BfR ist seit langem ein Vorreiter
beim Erforschen von Risiken der ,, Tatowiertinten” und hat Min-
destanforderungen fiir ihre Sicherheit vorgeschlagen.

Eine ganz andere Facette des BfR zeigt der Bericht iiber fehler-
hafte Zellteilung unter dem Einfluss hormonell aktiver Substan-
zen. Das ist Grundlagenforschung, die zugleich helfen kann und
helfen soll, Tierversuche zu vermeiden. Wenn Sie dieses Heft
aufschlagen, werden Sie noch so manch weitere Seite unserer
Arbeit kennenlernen - viel Vergniigen dabei wiinschen

Professorin Dr.
Tanja Schwerdtle
Vizeprésidentin des BfR

Professor Dr. Dr.
Andreas Hensel
Président des BfR
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Rinderwahnsinn BSE? Viele werden sich
kaum noch an die tédliche Tierseuche erin-
nern, die das Gehirn befallener Kiihe in einen
|6chrigen Schwamm verwandelt. Vor mehr
als zwei Jahrzehnten war die Uber infektioses
Futter Ubertragene Krankheit monatelang das
beherrschende Thema — und der Ausloser
einer Krise des Verbraucherschutzes.

Als Ende des Jahres 2000 der erste BSE-

Fall bei einer in Deutschland geborenen

Kuh bekanntgegeben wurde, machten sich
schlagartig Verunsicherung, Angst und Panik
breit. Bereits seit dem Jahr 1996 war bekannt,
dass BSE auch den Menschen infizieren kann
und eine neue Variante der Creutzfeldt-Jakob-

Krankheit verursacht. Das Vertrauen in die
Lebensmittelwirtschaft, Uberwachungs-
behdrden und Politik sackte in den Keller.
Die BSE-Krise war der letzte Ansto® zu einer
Reform des behdrdlichen Verbraucherschut-

zes. Hedda von Wedel, damalige Prasidentin
des Bundesrechnungshofes, wurde mit einem

entsprechenden Gutachten beauftragt. Es
wurde im Juli 2001 verdffentlicht und empfahl,

Risikobewertung und -kommunikation fortan
vom Risikomanagement zu trennen. Aus dem

im November 2002 aufgel0sten Bundesins-
titut flr gesundheitlichen Verbraucherschutz
und Veterinarmedizin (BgVV) gingen das
Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) und
das Bundesamt fir Verbraucherschutz und

Lebensmittelsicherheit (BVL) hervor. Damit
wurde eine klare Abgrenzung der Aufgaben-

bereiche Risikobewertung und -management
vollzogen. Unabhéangig und frei von auflerer
Einflussnahme prift das BfR die gesund-
heitlichen Risiken, die von Lebensmitteln,
Produkten des alltéglichen Lebens und
Chemikalien ausgehen kénnen. Das BVL

und andere Institutionen des Verbraucher-
schutzes kdnnen sich ebenso wie Ministerien,
Behdrden und die Offentlichkeit an diesen
Bewertungen orientieren. BSE ist zwar langst

aus den Schlagzeilen verschwunden. Doch es
folgten neue Krisen wie etwa im Jahr 2011 die
Verunreinigung von Lebensmitteln mit einem

hochgefahrlichen EHEC-Keim. In jlingster Zeit
waren zudem die gesundheitlichen Risiken
von Listerien, Dioxin und Sars-CoV-2 in der
Diskussion. Auch 20 Jahre nach seiner Griin-
dung gehen dem BfR die Themen nicht aus.
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Auf der Jagd
nach dem Risiko

Das BfR verbindet praxisorientierte Wissenschaft
mit gesundheitlicher Bewertung.

isterien sind anpassungsfihige und weit verbreitete Bakte-
Lrien. Meist sind sie harmlos, doch duflerst unerwiinscht ist

Listeria monocytogenes. Diese Art 16st Listeriose aus, eine mit
Durchfall und Bauchschmerzen einhergehende, mitunter schwer
verlaufende Infektionskrankheit. Hervorgerufen wird sie durch
verunreinigte Lebensmittel. Regelmaflig kommt es zu langanhal-
tenden Listeriose-Ausbriichen, und stets geht es um die Frage:
Welches Produkt ist die Quelle der Epidemie? Bei der Aufklidrung
ist wissenschaftliches Instrumentarium ebenso wie detektivisches
Gespiir gefragt.

Wie zum Beispiel in den Jahren 2012 bis 2016, als ein Listeriose-
Ausbruch in Siiddeutschland Ritsel aufgibt. Es erkranken 78
Menschen, acht von ihnen sterben. Die Suche nach dem Ursprung
bleibt erfolglos - bis die Methode der Genomsequenzierung, die
das gesamte Erbgut des Bakteriums entziffert, im Mérz 2016 den
Durchbruch bringt. Eine Probe aus gerduchertem Schweinebauch
weist die gleiche Erbinformation des Erregers auf, die bei Erkrank-
ten gefunden wurde. Der Verkauf von Fleischprodukten des Her-
stellers wird gestoppt, die Ursache beseitigt.

Diese Episode ist kein Einzelfall. Seit dem Jahr 2016 wurden in
Deutschland auf diese Weise mehr als 60 Listeriose-Ausbriiche
zuriickverfolgt. Es ist ein Beispiel dafiir, wie erfolgreicher Verbrau-

cherschutz funktioniert: mithilfe moderner wissenschaftlicher
Methoden und durch enge Zusammenarbeit zwischen Landes-
und Bundesbehorden, in diesem Fall mit dem Nationalen Refe-
renzlabor fiir Listerien am Bundesinstitut fiir Risikobewertung
(BfR) in Berlin.

01/2022
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Alltagliche Gesundheitsrisiken aufspiiren, bewerten
und Wege zum Senken des Risikos weisen — diese Auf-
gaben stehen fiir das BfR seit seiner Griindung vor 20
Jahren im Mittelpunkt. Ob Lebensmittelkeime, Kos-
metik und Spielzeug oder Reinigungsmittel, Pflanzen-
schutzmittel und Kiichengerite: Mit all dem befassen
sich die rund 1.200 Beschiftigten.

Risiken erkennen, um die Gesundheit zu
schiitzen

Der gesetzliche Auftrag des BfR lautet, ,Risiken von
Lebens- und Futtermitteln, Stoffen, Mikroorganismen
und Produkten (...) fir die menschliche Gesundheit
einzuschitzen und zu bewerten“. So steht es im ,,Leit-
faden fiir die Bewertung gesundheitlicher Risiken®
des Instituts. Des Weiteren gehort es zu den zentralen
Aufgaben, iliber gesundheitliche Risiken zu informie-
ren und Gegenmafinahmen zu empfehlen. ,Risiken
erkennen - Gesundheit schiitzen: Das Motto des Insti-
tuts bringt es auf den Punkt. Das BfR gehort zum Ge-
schiftsbereich des Bundesministeriums fiir Erndhrung
und Landwirtschaft (BMEL).

Dabei hat sich die Praxis des BfR in den vergangenen
20 Jahren in einigen Bereichen tiefgreifend verandert.
Das betriftt sowohl die gesundheitliche Risikobewer-
tung (siehe Kasten Seite 11) als auch weitere Schwer-
punkte der Institutsarbeit. So sind aufgrund von neuen
Verordnungen fiir die Begutachtung von Pflanzen-
schutzmitteln und Schidlingsbekimpfungsmitteln
(Bioziden) die Einschdtzungen des Instituts wesent-
lich ausfiihrlicher geworden. ,Zugespitzt gesagt: Vor
20 Jahren passte eine Bewertung auf ein Blatt Papier®,
sagt Abteilungsleiter Dr. Tewes Tralau, am BfR zustdn-
dig fiir die Sicherheit von Pestiziden. ,,Heute erarbeiten
wir Bewertungsberichte, die 1.000 Seiten pro Wirkstoff
umfassen kénnen.“ Dies ermdgliche eine umfassende
Einordnung des Gefahrenpotenzials und sei ein Grund
dafiir, dass Pflanzenschutzmittel erheblich sicherer ge-
worden sind.

Wie sicher ist Kosmetik?

Als neues Gebiet wurde vor rund anderthalb Jahrzehn-
ten die Produktsicherheit am BfR etabliert. Die ge-
sundheitliche Risikobewertung von Erzeugnissen wie
Spielzeug, Kleidung, Kosmetik, Verpackungsmaterial,
E-Zigaretten oder Tattoofarben steht dabei im Mittel-
punkt. Kurz: Von so ziemlich allem, mit dem man im
Alltag Umgang hat.

Das Verbraucher- und Medieninteresse ist groff. Doch
nicht immer ist es moglich, auf alle Fragen einfache
Antworten zu finden. Hiufig enthalten die Untersu-
chungsobjekte etliche verschiedene Stoffe, nicht nur
eine einzige verdichtige Chemikalie. Zudem muss un-
tersucht werden, wie viel von einer Substanz bei Kon-
takt tatsachlich aufgenommen wird. ,,Sowohl die Ma-
terialeigenschaften als auch die Chemikaliensicherheit
gilt es zu priifen®, sagt Abteilungsleiter Professor Dr.
Dr. Andreas Luch. ,Deshalb arbeiten wir hier am BfR
multidisziplindr zusammen.“

Analytik: Messen, was drin ist

Wie das Beispiel Listeriose zeigt, haben sich die Nach-
weismethoden, in der Fachsprache Analytik genannt,
extrem verfeinert. Das betrifft Krankheitserreger eben-
so wie chemische Substanzen oder Verunreinigungen
(Kontaminanten). Es ist wie ein Tropfen einer uner-
wiinschten Substanz im Bodensee, der heutzutage nach-
weisbar ist.

Die Weiterentwicklung analytischer Verfahren ist eine
der wichtigen wissenschaftlichen Aufgaben des BfR. Ins-
besondere die am Institut angesiedelten Nationalen Re-
ferenzlabore sind mit ihr betraut. ,Diese Einrichtungen
helfen, die Lebensmittelsicherheit zu erhéhen und Aus-
briiche besser und schneller zu orten’, erldutert Profes-
sor Dr. Karsten Nockler, zu dessen Abteilung (Biologi-
sche Sicherheit) das Referenzlabor fiir Listerien gehort.

»Eine gute Analytik ist die Grundlage jeder guten Ri-

BfR2GO



20 JAHRE BFR

Zwischen gefiihlten
und tatsachlichen
Risiken liegen
manchmal Welten

sikobewertung®, sagt Dr. Carsten Fauhl-Hassek, Lei-
ter der Abteilung Sicherheit in der Nahrungskette.
Trotz aller Genauigkeit gilt es immer, noch genauer
zu werden, wie sein Kollege Privatdozent Dr. Robert
Pieper ausfiihrt. ,,Ein Beispiel dafiir ist die Gruppe der
PFAS-Chemikalien, fiir die in der EU die gesundheitli-
chen Richtwerte stark abgesenkt wurden®, sagt Pieper.

PFAS steht fiir per- und polyfluorierte Alkylsubstan-
zen. Als stabile Verbindungen stecken sie etwa in Anti-
haft-Pfannen oder Outdoorkleidung und machen sie
wasser-, fett- und schmutzabweisend. Die Chemikalien
reichern sich in der Umwelt an und gelangen in unsere

01/2022

Nahrung. Hier miissen die Nachweisverfahren deutlich
verbessert werden, um zum Beispiel den PFAS-Gehalt
in Lebensmitteln genau bestimmen zu koénnen. Die
Analytik ist die Basis, um die Frage zu beantworten,
wie grof3 die PFAS-Belastung tatsachlich ist.

GroRes Ziel: Daten noch schneller zur Hand
haben

Ob Listerien, Tatowiermittel oder PFAS: Entscheidend
fiir die Arbeit des Instituts ist der Zugang zu verléssli-
chen Daten, wie sie eine hochwertige Analytik erzeugt.
Um gute Daten dreht sich am BfR (fast) alles. Sie sind
die wesentliche Grundlage fiir eine seriose Risikobe-
wertung. Dabei geht es stets um die Frage, wie hoch die
Exposition ist, wie sehr also eine Person einer Substanz
ausgesetzt ist. Dahinter steckt die Grundregel, dass die
Dosis iiber die Giftigkeit eines Stoffes entscheidet. Ein
schwaches Gift in hoher Dosis kann gefahrlicher sein
als ein starkes, das nur in kleiner Menge aufgenommen
wird.

Vor allem im Krisenfall ist es entscheidend, rasch auf
wichtige Daten zugreifen zu konnen, seien es der Nach-
weis von Keimen oder die Konzentration einer uner-
wiinschten Chemikalie. Diese Informationen ermaégli-
chen es, die Exposition abzuschétzen und das Risiko
zu ermitteln. Meist erfolgen solche Messungen aufer-
halb des BfR (etwa durch Behorden der Bundeslinder),
sind also héufig nicht gleich zur Hand. ,,Wir arbeiten
daran, Daten noch schneller verfiigbar zu haben®, sagt
BfR-Prisident Professor Dr. Dr. Andreas Hensel. ,Das
ist eines unserer wichtigsten Ziele in der wissenschaft-
lichen Risikobewertung.”

Was wirklich im Essen steckt

Um verldssliche Daten geht es auch bei der Frage, was
wirklich in unseren Lebensmitteln steckt. Ein ebenso
umfassendes wie realistisches Bild davon, welche Sub-
stanzen in welcher Menge hierzulande mit der Nah-
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rung aufgenommen werden, zeichnet die MEAL-Stu-
die des BfR. Dazu werden die Zutaten bundesweit
eingekauft, in einer eigens dazu eingerichteten Kiiche
zubereitet und danach analysiert — ndher an der Wirk-
lichkeit geht es kaum.

Ausgewertet wird zum einen, was das Lebensmittel
selbst mitbringt, zum Beispiel Nahrstoffe, Mykotoxi-
ne (Pilzgifte) oder Pflanzenschutzmittel-Riickstidnde.
Zum anderen werden Verunreinigungen, die beim
Zubereiten entstehen (wie das beim Rosten erzeugte
Acrylamid), aus der Verpackung in das Lebensmittel
eingewanderte Substanzen und zugelassene Zusatz-
stoffe untersucht. ,Die MEAL-Studie ist ein Beispiel
dafiir, wie das BfR eigene wissenschaftliche Daten er-
zeugt und fir gesundheitliche Bewertungen verwen-
det, erklart Abteilungsleiter Professor Dr. Matthias
Greiner.

Ursache und Wirkung - eine komplizierte
Beziehung

Eine wichtige Basis, um die Bedenklichkeit eines Stof-
fes abzuschatzen, sind — noch immer - Tierversuche.
Neue Perspektiven fiir die Toxikologie (Wissenschaft
von den Giften) und die Risikobewertung ergeben sich

zudem durch Ersatzmethoden fiir Tierversuche. In den
vergangenen Jahren hat es hier grof3e Fortschritte ge-
geben, etwa bei der Entwicklung von Organoiden, also
von ,,Miniorganen®. Diese sind ein Verbindungsglied
zwischen Tierversuch und Zellkultur. ,Organoide er-
moglichen es uns, an menschlichem Gewebe den Ein-
fluss chemischer Substanzen zu studieren und poten-
ziellen Risiken auf die Spur zu kommen®, sagt Professor
Dr. Gilbert Schonfelder, Leiter des Deutschen Zent-
rums zum Schutz von Versuchstieren (Bf3R) am BfR.

Auflerdem werden am BfR zunehmend Informationen
aus Untersuchungen mit menschlichen Studienteilneh-
mern fir die Risikobewertung herangezogen. Diese
»Humandaten“ stammen haufig aus epidemiologischen
Studien. Sie haben den Vorteil, buchstéblich naher am
Menschen zu sein. Aber Humanstudien haben nicht
nur Vorziige. So ist eine klare Zuordnung von Ursache
und Wirkung hiufig schwierig. Ist ein Zusammenhang
zwischen einer Gesundheitsstérung und einem schad-
lichen Stoft tatsachlich kausal, oder ist er eher zufallig?
»Solche Fragen sind eine Herausforderung fiir die Ri-
sikobewertung®, sagt BfR-Vizeprisidentin Professorin
Dr. Tanja Schwerdtle. ,Wir miissen neue Leitlinien er-
arbeiten, um Klarheit tiber und fiir den kiinftigen Um-
gang mit Humandaten zu gewinnen.”

Vollige Sicherheit bleibt unerreichbar

Das gesundheitliche Risiko, das von einem Stoff aus-
geht, wird ermittelt, indem man das ihm innewoh-
nende Gefahrenpotenzial in Beziehung zur Exposition
setzt. Also zu der Frage, wie sehr ein Mensch dem Stoff
ausgesetzt ist, wie hoch die ,,Giftdosis® ist. Ist die Dosis
nur grof genug, wird jede Substanz zum Gift. Dieser
Bewertungsrahmen der Toxikologie wird jedoch zu-
nehmend in Frage gestellt.

Ein aktueller Trend geht dahin, anstelle der Exposition
das Gefahrenpotenzial in den Mittelpunkt zu stellen.
Danach kann eine Chemikalie vom Markt genom-
men werden, obwohl sie bei bestimmungsgemiflem
Gebrauch sicher ist. Die Idee, die potenzielle Gefahr

BfR2GO
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Gepriifte Gefahr -
so werden Risiken bewertet

Eine gesundheitliche Risikobewertung
besteht im Prinzip aus fiinf Schritten.

Zunachst muss eine Gefahr fir die
Gesundheit ausfindig gemacht werden.
Das kann zum Beispiel ein Mikroorga-

nismus oder eine Chemikalie sein.

o

Danach muss die schadliche Wirkung
charakterisiert und beurteilt werden.
Besteht eine Beziehung zwischen Dosis
und Wirkung?

o

AnschlieRend wird auf Basis verlasslicher
Daten und Methoden geschatzt, wie sehr
ein Mensch der Gefahr ausgesetzt (expo-
niert) ist. Erst wenn feststeht, wie viel eine
Person von dem Gefahrstoff beispielsweise
Uber Nahrung, Haut oder Atemwege auf-
nimmt, kann das Risiko ermittelt werden.

o

Auf Grundlage dieser Informationen erfolgt
die Risikocharakterisierung: Wie wahr-
scheinlich sind gesundheitliche Beeintrach-
tigungen durch eine Gefahrenquelle?

o

Am Ende steht der Bewertungsbericht,
der die Schritte zusammenfasst und Emp-
fehlungen enthalten kann, wie das Risiko

gesenkt werden soll.

01/2022

durch einen Stoff zum wesentlichen Maf3stab seiner Be-
wertung zu machen, stof3t im BfR eher auf Skepsis. Die
ganze Welt ist Chemie - entscheidend ist, ob und wie
sehr der Mensch mit einem Stoff in Kontakt kommt. Es
gibt kein Null-Risiko, wohl aber vertretbare und unver-
tretbare Risiken.

Das Risiko durch die Verbraucherbrille

Weder auf- noch abwiegeln, sondern abwégen: Der wis-
senschaftliche Ansatz des BfR ist auch die Leitschnur
fiir die Kommunikation des Instituts. Thr kommt grofie
Bedeutung zu, ist doch die Aufkldrung iiber gesund-
heitliche Risiken ein zentraler Teil des Auftrags. ,Wir
informieren die breite Offentlichkeit sachlich, aber
gleichzeitig verstindlich®, erlautert Privatdozentin Dr.
Gaby-Fleur Bol, Leiterin der Abteilung Risikokommu-
nikation. In umfangreichen sozialwissenschaftlichen
Studien untersucht ihr Forschungsteam auch, wie Ver-
braucherinnen und Verbraucher im Alltag gesundheit-
liche Risiken wahrnehmen. ,Zwischen gefiihlten und
tatsdchlichen Risiken liegen manchmal Welten - wir
bringen das zusammen.”

Die Kommunikation, sei es von Forschungsergebnis-
sen oder Empfehlungen, ist im Zeitalter von Social Me-
dia eine grofle Herausforderung. Botschaften miissen
knapp und bildlich und doch korrekt sein. Schwierig
kann das auch deshalb sein, weil beim Fokussieren auf
das gesundheitliche Risiko der Nutzen mitunter nicht
ausreichend bedacht wird. Fisch etwa enthilt uner-
wiinschte Stoffe wie Quecksilberverbindungen, ist aber
zugleich ein wertvolles Lebensmittel mit gesunden In-
haltsstoffen. Und dann sind da noch jene Substanzen,
die nach Ansicht mancher Interessengruppen verboten
gehoren, fiir die es aber keine gleichwertigen Ersatz-
stoffe gibt.

Risiko und Nutzen sind manchmal eng verzahnt. Kann
und soll man hier abwégen? An Herausforderungen fiir
das BfR besteht auch kiinftig kein Mangel. o

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > 20 Jahre BfR
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Auftrag
sicherer Alltag

Ob E-Zigaretten, Tatowiermittel oder Antibiotikaresistenzen -
die Arbeitsfelder des BfR sind vielfiltig wie das Leben.
Immer im Mittelpunkt: die Gesundheit des Menschen.

Kochen fiir die Wissenschaft

Die Identifizierung und Charakterisierung stofflicher Risiken
sind Teil der Bewertungsarbeit des BfR. Zentral ist die Fra-
ge, inwiefern wir potenziell gesundheitsschadlichen Stoffen
ausgesetzt sind. In welchen Mengen nehmen wir im Durch-
schnitt unerwlnschte, aber auch erwinschte Stoffe Uber
unsere Nahrung auf? Sind bestimmte Lebensmittel je nach
Saison, Anbauweise oder Region unterschiedlich stark be-
lastet? Welche gesundheitlichen Auswirkungen hat die Art
der Zubereitung auf die Lebensmittel? Antworten liefert die
im Jahr 2015 gestartete BfR-MEAL-Studie (Mahlzeiten fur die
Expositionsschatzung und Analytik von Lebensmitteln) — die
erste Total-Diet-Studie Deutschlands. Mithilfe dieser wissen-
schaftlichen Methode wird ermittelt, in welchen Konzentrati-
onen Stoffe durchschnittlich in verzehrfertigen Lebensmitteln
vorhanden sind. Ziel ist, fur das deutsche Ernahrungsver-
halten reprasentative Gehaltsdaten zu erhalten und Lebens-
mittelrisiken besser zu erkennen und zu quantifizieren. Das
Studienteam kaufte dafir im Laufe der Studie rund 60.000
Lebensmittel ein, bereitete sie zu und analysiert sie auf knapp
300 Stoffe, darunter Mykotoxine, Pflanzenschutzmittel-Ruck-
stande und Nahrstoffe. Damit ist die BfR-MEAL-Studie eine im
weltweiten Vergleich sehr umfangreiche Total-Diet-Studie.

Mehr erfahren:
www.bfr-meal-studie.de
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Pflanzeninhaltsstoffe: Nicht alle sind gesund

Pflanzliche Lebensmittel werden oft automatisch als naturlich
und gesund angesehen. Dabei konnen auch einige Inhalts-
stoffe pflanzlichen Ursprungs gesundheitsschadigend wir-
ken. Ein Beispiel sind die Pyrrolizidinalkaloide. Mithilfe dieser
Stoffe — Uber 660 sind bekannt — wehren einige Pflanzen-
arten ihre natUrlichen Frafeinde ab. Da diese Pflanzen oft mit
Nutzpflanzen zusammen auf den Feldern wachsen, landen
die Stoffe mit deren Ernte auch in unserem Essen. Zudem
kénnen pyrrolizidinalkaloidhaltige Pollen durch Bienen in den
Honig gelangen. Da sie Leber und Lunge schadigen kénnen
und sich in Tierstudien zeigte, dass einige dieser Stoffe das
Erbgut schadigen und Krebs ausldsen, sind Pyrrolizidinalka-
loide in Futter- und Lebensmitteln unerwunscht. Im Jahr 2013
wies das BfR erstmals hohe Gehalte in Tees nach und sah
Gesundheitsrisiken fur Personen, die Tees und Honig regel-
maRig verzehren. Aktuelle Daten zeigen nun, dass die Gehalte
gerade in vielen Teesorten deutlich gesenkt werden konnten.
Allerdings gibt es immer noch Lebensmittelgruppen, die hohe
Gehalte an Pyrrolizidinalkaloiden aufweisen. Deshalb emp-
fiehlt das BfR weiterhin, die Gehalte insbesondere in stark
belasteten Lebensmittelgruppen, zum Beispiel bestimmten
Gewurzkrautern, durch eine Verbesserung von Anbau-, Ernte-
und Reinigungsmethoden zu senken.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: Pyrrolizidinalkaloide
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Keimen in Lebensmitteln auf der Spur

Bakterien, Viren & Co. sind allgegenwartig und kénnen uns
auch Uber Lebensmittel krank machen. Deutlich machte
das im Jahr 2011 die ,EHEC-Krise". Bei diesem bis heute
schwersten Krankheitsausbruch durch enterohamorrhagi-
sche Escherichia-coli-Bakterien in Deutschland erkrankten
mehr als 4.000 Menschen, 53 von ihnen starben. Das BfR
identifizierte damals, im Austausch mit nationalen und interna-
tionalen Gesundheitsbehoérden, mit hoher Wahrscheinlichkeit
importierte Bockshornkleesamen als Ursache. Eine vom BfR
programmierte Software hilft seither, verdachtige Lebensmittel
zu verfolgen und Ausbriche aufzuklaren. Besonders schwie-
rig ist, dabei genau das betroffene Produkt zu finden, das die
Infektionen verursacht hat. Das BfR nutzt dafir die Gesamtge-
nomsequenzierung: Fachleute entschlisseln und speichern

Untrennbar: Mensch, Tier und Umwelt

Die Gesundheit von Mensch, Tier und Umwelt sind eng mit-
einander verknupft. Das eine ,System” beeinflusst das an-
dere. Daher lassen sich gesundheitliche Probleme nur in
der Zusammenarbeit aller Fachdisziplinen I6sen. Dieser
One-Health-Gedanke wird auch fur die Arbeit des BfR immer
wichtiger. Im Jahr 2018 schloss sich das BfR daher mit 40
europaischen Partnern im ,,European Joint Programme One
Health" der Europaischen Kommission zusammen, das diese
Zusammenhange untersucht. Geforscht wird dabei zu den
Teilaspekten Antibiotikaresistenz, neuartige Infektionsgefah-
ren und Krankheitserreger, die vom Tier auf den Menschen
Ubertragen werden. Der One-Health-Ansatz leitet das BfR
zudem bei seinen Arbeiten zu antibiotikaresistenten Keimen,
die Uber Lebensmittel auf den Menschen tbergehen und die
Therapie von Infektionen erschweren. Dazu untersucht das
BfR Erreger-Isolate aus Proben von Tieren und Lebensmit-
teln hinsichtlich ihrer Resistenzeigenschaft. Die Daten sind
ein Beitrag zur deutschen und europaischen Antibiotikaresis-
tenzstrategie. Apropos: Im Zusammenhang von Tiergesund-
heit und Lebensmittelsicherheit spielen Futtermittel natur-
lich auch eine zentrale Rolle. Mit Konzepten, die auf dem
One-Health-Ansatz basieren, bewertet das BfR auch, wie
Lebensbedingungen und Gesundheit beispielsweise von
Wildtieren mit der Sicherheit von Wildfleisch und Honig zu-
sammenhangen.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: One Health

regelmalig den genetischen Aufbau (Sequenz) von Bakteri-

en unter anderem aus Lebensmittelproben — und vergleichen LA

diese mit Sequenzen von Bakterien von erkrankten Personen. |
Mit dieser Methode wurden seit dem Jahr 2016 etwa 60 Aus-

bruche von Listeriose-Erkrankungen in Deutschland zurtck-

verfolgt. Diese sind vor allem fur Schwangere, Neugeborene, 3 \«?
abwehrgeschwachte und altere Menschen gefahrlich. Im Jahr og"’ \
2021 verwendete das BfR das Prinzip auch bei 45 Infektions- -\\§ |
geschehen mit Salmonellen. Die bundesweit am haufigsten & {
gemeldete bakterielle Erkrankung ist Ubrigens die Darminfek- =3
tion Campylobacteriose, ausgeldst durch Campylobacter. Um
Infektionsketten aufzuklaren und unbekannte oder veranderte
Keime aufzuspuren, erforscht das BfR Campylobacter aus
Proben von Tieren, Lebensmitteln und aus der Umwelt. Auch
werden Strategien zur Pravention und Kontrolle von Infektio-
nen erarbeitet.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z-Index: Lebensmittelinfektion

T
S

Vorrang fiir das Tierwohl

Seit dem Jahr 2015 nimmt das BfR die Funktion des ,Deutschen Zentrums zum Schutz
von Versuchstieren (Bf3R)* wahr. Es koordiniert bundesweite Aktivitaten mit dem Ziel,
Tierversuche auf ein unerlassliches Mal zu beschranken. Versuchstieren soll auler-
dem der bestmogliche Schutz und Umgang gewahrleistet werden. Durch die Arbeit des
— Zentrums sollen national und international Forschungsaktivitaten angeregt und der wis-
senschaftliche Dialog geférdert werden. DarUber hinaus unterstutzt das Bf3R die Ent-
wicklung, Validierung und den Einsatz alternativer Methoden zum Tierversuch. Um Tier-
versuche ersetzen zu kénnen, forscht das Team beispielsweise an innovativen Zell- und
Gewebekulturen. Zu den Zielen zahlen zudem die transparente Information und offene
Kommunikation Uber Tierversuche in der Wissenschaft. Das Portal ,AnimalTestinfo* des
BfR informiert bereits seit vielen Jahren Uber genehmigte Tierversuchsvorhaben hier-
zulande. Seit dem Jahr 2021 Ubernimmt das Bf3R aullerdem die Veroffentlichung der
jahrlichen Versuchstierstatistik. Zuvor war dafur das Bundesministerium fur Ernahrung
und Landwirtschaft (BMEL) zustandig.

Mehr erfahren:
www.bf3r.de
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http://www.bf3r.de
https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/one_health-202162.html
https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/lebensmittelinfektion-8748.html#fragment-2

Globales Netzwerk

Der globale Handel wachst rasant, und Lebensmittelkrisen
machen vor Landergrenzen keinen Halt. Internationale Be-
ziehungen, wissenschaftlicher Austausch und gemeinsame
Forschung gewinnen deshalb weiter zunehmend an Bedeu-
tung. Das BfR kooperiert eng mit der Européischen Behor-
de fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) und unterhalt Verbin-
dungen zu allen EU-Mitgliedstaaten. Als Kontaktstelle der
EFSA in Deutschland (Focal Point) koordiniert es seit dem
Jahr 2008 deren Austausch mit den deutschen Institutio-
nen fur Lebensmittel- und Futtermittelsicherheit. Auch Uber
EU-Grenzen hinweg pflegt das BfR enge Kontakte mit staat-

SCHWERPUNKTTHEMA

Antworten zu einem neuen Virus

Als das neuartige Coronavirus SARS-CoV-2 Anfang des Jah-
res 2020 unser Leben veranderte, stellte sich auch die Frage,
Uber welche Wege das Virus Ubertragen werden kann — etwa
Uber Lebensmittel oder Gegenstande. Frih kam das BfR zu
dem Ergebnis, dass eine Ansteckung mit Coronaviren tber
Oberflachen wie Turgriffe, Spielzeug, Handys oder Lebensmit-
tel im Supermarkt unwahrscheinlich ist — solange die grund-
legenden Hygieneregeln eingehalten werden. Das BfR be-
wertete auch, ob Vitamin D vor einer Infektion schitzen kann.
Die Datenlage hierzu ist unklar. Bislang konnte nicht gezeigt
werden, dass gut mit Vitamin D versorgte Personen von einer
zusatzlichen Gabe profitieren. Eine generelle Empfehlung zur
Vorbeugung einer Coronainfektion durch die Einnahme von
Vitamin-D-Préparaten ist daher derzeit nicht begrindbar. Das
BfR begann im Marz 2020 auch damit zu erforschen, wie die
Bevolkerung das Risiko durch das Virus wahrnimmt. Seitdem
werden in zweiwdchigem Abstand jeweils 1.000 zufallig aus-
gewahlte Personen telefonisch unter anderem zu Folgendem
befragt: Welche SchutzmalRnahmen ergreifen Sie? Wie wirkt
sich Corona auf ihr Alltagsleben aus? Fuhlen Sie sich sicher,
und wie bleiben Sie informiert? Mit diesem ,BfR-Corona-Moni-
tor* zeichnet das BfR ein reprasentatives Stimmungsbild, auf
das sich Politik und Medien stutzen kénnen.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: COVID-19/Corona

lichen und nichtstaatlichen Institutionen. Forschungs- und
Kooperationsprojekte unterhalt es mit Partnern weltweit. Seit
dem Jahr 2021 bis ins Jahr 2025 unterstutzt das BfR bei-
spielsweise, gemeinsam mit dem Bundesamt fur Verbrau-
cherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL), Tunesien bei
der Reform der behérdlichen Strukturen fur Lebensmittelsi-
cherheit und Verbraucherschutz und deren Anpassung an
internationale Standards. In Uganda beteiligt sich das BfR
aktuell mit Partnern aus Deutschland und Kenia an einem
internationalem Projekt zur Férderung der Entwicklung der
landwirtschaftlichen Tierhaltung (BUILD). Ziel ist, die Kennt-
nisse Uber und das Bewusstsein fur Tierkrankheiten zu ver-
bessern. Denn der Verlust von Nutztieren bedroht schnell die
Existenz ganzer Familien.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > Das Institut > Kooperationen

Pflanzenschutzmittel: Sicherheit bei Aufnahme und Anwendung

Welche gesundheitlichen Risiken birgt die Aufnahme von Rickstanden verschiede-
ner Pflanzenschutzmittel-Wirkstoffe? Damit der Verzehr von Nahrungsmitteln auch
unter der Berucksichtigung von verschiedenen Kombinationen der Wirkstoffe sicher
ist, arbeitet das BfR an Konzepten zur Bewertung von ,Mehrfachrickstanden®. Es
wertet hierzu vorliegende Verzehrdaten und Ergebnisse des deutschen Lebensmit-
telmonitorings aus, fuhrt eigene Untersuchungen durch, berat Behtérden und Politik
und unterstutzt die Europaische Behorde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA). Pflanzen-
schutzmittel durfen ebenso wenig den Menschen gesundheitlich schaden, die mit den
Stoffen arbeiten (,Anwender”) oder nahe behandelter Anbauflachen wohnen. Ob sie
geschutzt sind, wird vor jeder Zulassung eines Pflanzenschutzmittels geprdft. Hier-
zu wird die hochste erwartete Aufnahmemenge abgeschatzt. Bislang erfolgte dies in
der EU unterschiedlich. Eine Arbeitsgruppe um das BfR entwickelte ein einheitliches
,harmonisiertes* Modell. Seit dem Jahr 2016 wird es fur alle Zulassungsantrage von
Pflanzenschutzmitteln bei der EFSA angewandt und regelmagig angepasst — ein Mei-
lenstein fur eine europaische Risikobewertung.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: Pflanzenschutzmittel

14 BfR2GO


https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/covid_19_corona-244541.html#fragment-2
https://www.bfr.bund.de/de/kooperationen-8147.html
https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/pflanzenschutzmittel-4540.html#fragment-2

20 JAHRE BFR

Mehr als nur heiBer Dampf

E-Zigaretten erfreuen sich grolRer Beliebtheit. Anstelle des Tabaks, wie in herkdmm-
lichen Zigaretten, sind darin meist nikotinhaltige Liquids enthalten. Ein Heizelement
erwarmt diese Flussigkeit; es entsteht Dampf, der inhaliert wird. Auch wenn weniger
gesundheitsschadliche Substanzen beim ,Dampfen” entstehen als beim Rauchen: Ein
Gesundheitsrisiko fur die Atemwege besteht dennoch. Dies zu bewerten ist durch die
Vielfalt an Liquids und Geratemodellen schwierig. Das BfR beobachtet die Datenla-
ge seit Beginn und fuhrt eigene Forschungsprojekte durch. Zum einen im Fokus: das
abhangig machende Nikotin — und in welcher Menge es sich im Dampf wiederfindet.
Zum anderen geht es um Bestandteile, die sich beim Erwarmen in gesundheitsscha-
digende Substanzen wie Verdampfungsmittel, Aromen und andere Zusatzstoffe ver-
wandeln. Einige Substanzen sind fur die Nutzung in E-Zigaretten mittlerweile verboten.
Doch der Markt ist in Bewegung: Die Technik verandert sich, und vor allem fur Produk-
te ohne Nikotin gibt es immer neue Rezepturen.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: Elektronische Zigarette

Winzige Partikel, groBe Herausforderung

Nanomaterialien sind in unzahligen Produkten wie Kosmetik,
Lebensmittelverpackungen, Farben und Kleidung enthalten.
Ihre Partikel sind nur maximal 100 Nanometer klein und fur
das bloRe Auge unsichtbar. Die Vielfalt an Materialien, Grolie
und Formen sowie verdnderte und teils neue Eigenschaften
stellen die Wissenschaft vor enorme Herausforderungen. Um
Risiken fur Gesundheit und Umwelt frih aufzuspuren, hat das
BfR bereits im Jahr 2006 mit breit angelegten Experteninter-
views zum Einsatz von Nanotechnologie in Lebensmitteln und
Alltagsprodukten die Basis fur eine Risikobewertung gelegt.
Seither beteiligt sich das BfR in mehreren nationalen und in-
ternationalen Projekten zur Nanosicherheitsforschung. Dabei
standen vor allem gezielt hergestellte Nanomaterialien im Fo-
kus, aber auch Stoffe, die von Natur aus Partikel in NanogroéRe
aufweisen (beispielsweise Lebensmittelinhaltsstoffe), sowie
wverwittertes” Plastik. Fur diese Materialien werden Testmetho-

den entwickelt, Richtlinien erarbeitet und Empfehlungen verof-
fentlicht. Auch die Aufnahme von Nanopartikeln in den Kérper
etwa Uber Darm oder Lunge wird untersucht. Zudem arbeitet
das BfR federfuhrend am Konzept der Nanomaterialgruppie-
rung mit. Dabei werden ahnliche Nanomaterialien gemeinsam
bewertet. Diese Ansatze werden die Risikobewertung kunftig
mafgeblich mitbestimmen. AuBerdem hat das Institut mithilfe
sozialwissenschaftlicher Studien, wiederholten Burger- und
Medienbefragungen sowie Reprasentativbefragungen regel-
maRig die Stimmung in der Gesellschaft gegentuber Nanoma-
terialien eingefangen.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > Fragen und Antworten: Nanomaterialien

01/2022

Damit Fisch nicht krank macht

Fisch liefert wichtige Nahrstoffe. Allerdings kann der Verzehr
bestimmter Arten aus meist tropischen und subtropischen
Fanggebieten gesundheitliche Risiken bergen. Seit einigen
Jahren treten in Deutschland wiederholt Féalle von Lebens-
mittelvergiftungen nach dem Verzehr von importiertem Spei-
sefisch auf, ausgeldst durch marine Biotoxine der Gruppe Ci-
guatoxine. Sie verursachen Ciguatera — eine der haufigsten
Fischvergiftungen weltweit, die mit starkem Durchfall, Erbre-
chen und einer typischen Missempfindung der Temperatur
(,Kalt-Warm-Umkehr*) einhergehen kann. Das Nationale
Referenzlabor fur marine Biotoxine am BfR hat Nachweis-
methoden entwickelt, um den Toxinen auf die Spur zu kom-
men —eine Herausforderung, da die Verbindungen in auRerst
niedrigen Konzentrationen wirksam sind. Mit den Methoden
konnen Ciguatoxine in frischem und gefrorenem Fisch und
sogar in zubereiteten Mahlzeiten sicher nachgewiesen wer-
den. Auch Vergiftungsfalle lassen sich damit aufklaren: Mit
der erstmals in Deutschland eingesetzten Teststrategie ge-
lang es dem BfR zusammen mit Partnern, einen Ciguate-
ra-Ausbruch aus dem Jahr 2017 zu entschliusseln. Um die
Teststrategie weiterzuentwickeln, kooperiert das BfR mit ver-
schiedenen Partnern, darunter einem Institut aus Japan.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: Ciguatoxin
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Pillen statt Gemiise?

Tabletten, Kapseln und Pulver - der Markt an Vitaminprodukten ist riesig
und wachst stetig weiter. Eine reprisentative Befragung des Bundesinstituts
fiir Risikobewertung (BfR) zeigt, wie die BevdlkRerung zu Vitaminen und ihrer

Einnahme iiber Nahrungsergénzungsmittel steht.

100“3

der Befragten nennen einen hohen
Vitamingehalt als typische Eigenschaft
gesunder Lebensmittel. Dass gesunde
Lebensmittel natiirlich und unbehandelt
sind, folgt mit groflerem Abstand an
zweiter Stelle (24 %).

Knapp ein Viertel denkt, dass
Nahrungsergidnzungsmittel
wichtig sind, um den Vitamin-
bedarf des menschlichen Korpers
zu decken. Obst und Gemiise
werden hingegen als wichtigste
Vitaminquellen genannt (93 %
und 94 %).
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VITAMIN-SUPPLEMENTE

1 x pro Woche

35 Prozent geben an, mindestens einmal
in der Woche Vitamine iiber Nahrungser-
ganzungsmittel zu sich zu nehmen.

Am hiufigsten: Vitamin D, Vitamin B12
und Vitamin C.

Be=>
17 ..

schitzen das gesundheitliche
Risiko von Vitaminen als
Nahrungsergdnzungsmittel
hoch ein - eine mogliche
Uberdosierung wird dabei am
hiufigsten genannt.

Zugrundeliegende Studie:
Représentative Onlinebefragung
von 1.023 Personen (deutsch-
sprachige Bevoélkerung ab

16 Jahren) im November 2021

01/2022

Vitamine als Nahrungserganzungsmittel
|

Vitamine von A bis K: Sie starken unser Immunsystem,
fordern den Aufbau von Zellen, Knochen und Zahnen
und sind unverzichtbar fir viele Kérperfunktionen.

Bei gesunden Menschen, die sich abwechslungsreich
ernahren, ist eine Unterversorgung mit Vitaminen sehr
selten. Vielmehr steigt das gesundheitliche Risiko einer
Uberversorgung, nimmt man hoch dosierte Vitamine
ohne arztliche Empfehlung ein. Nahrungserganzungs-
mittel unterliegen als Lebensmittel keiner Zulassungs-
pflicht fur den deutschen Markt. Die Gesundheit dirfen
sie dennoch nicht gefahrden — die Verantwortung daftir
tragen die Lebensmittelunternehmen. Bislang ist dabei
lediglich unverbindlich geregelt, wie hoch der Gehalt
von Vitaminen in Nahrungserganzungsmitteln maximal
sein sollte. Als Basis flir kiinftige gesetzliche Rege-
lungen auf EU-Ebene hat das BfR Empfehlungen fir
Hochstmengen von Vitaminen in Nahrungserganzungs-
mitteln herausgegeben.

54%

Konsumierende

11%

Nicht-Konsumierende

Mehr als die Halfte aller Befragten, die Vitamine
iber Nahrungsergidnzungsmittel konsumieren,
schreiben ihnen einen hohen gesundheitlichen
Nutzen zu. Unter den Nicht-Konsumierenden
tut dies hingegen nur etwa jede zehnte Person.
Als Nutzen werden vor allem der Ausgleich von
Mingeln und die Abwehr oder Uberwindung
von Krankheiten genannt.

Mehr erfahren:

www.bfr.bund.de > Publikationen > BfR-Verbrauchermo-
nitor > BfR-Verbrauchermonitor 2021 Spezial, Vitamine
als Nahrungserganzungsmittel

Stellungnahme Nr. 009/2021 des BfR vom 15. Marz 2021


https://www.bfr.bund.de/cm/350/bfr-verbrauchermonitor-2021-spezial-vitamine-als-nahrungsergaenzungsmittel.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/350/bfr-verbrauchermonitor-2021-spezial-vitamine-als-nahrungsergaenzungsmittel.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/350/bfr-verbrauchermonitor-2021-spezial-vitamine-als-nahrungsergaenzungsmittel.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/aktualisierte-hoechstmengenvorschlaege-fuer-vitamine-und-mineralstoffe-in-nahrungsergaenzungsmitteln-und-angereicherten-lebensmitteln.pdf
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Die Biologin und Journalistin Dagny
Liiddemann ist Chefreporterin Wissen
bei ,,ZEIT online“. Bis zum Jahr

2021 leitete sie zehn Jahre lang das
Wissenschaftsressort und bildete
Wissenschaftsredakteurinnen und
-redakteure aus.

Wir miissen Wissenschaft
ehrlicher Rommunizieren”

Frau Liidemann, Sie haben bei ,,ZEIT online“ die
Corona-Pandemie journalistisch vom ersten Tag
an begleitet. Wie haben Sie diese Zeit erlebt?
Fiir mich fing mit dem Ausbruch die aufregendste, er-
folgreichste und lehrreichste Zeit meiner Karriere an.
Nie zuvor war meine Arbeit so gefragt. Auch der Letzte
hatte nun verstanden: Wissenschaft ist nicht nur diese
Ecke fiir Nerds, wo es um Raketentechnik, Gentherapien
fir seltene Krankheiten oder faszinierende Tiere geht.
Sondern das, wovon das Leben von Millionen abhangt.
Darin habe ich auch eine Chance gesehen.

Worin bestand diese Chance?

Diese Resonanz hat uns darin bestérkt, wie wichtig un-
ser Job ist. Auf einmal fragten sich Menschen jenseits
der kleinen Szene des Wissenschaftsjournalismus: Was
macht eine Studie aussagekriftig? Was zeichnet einen
guten Experten aus? Wir dachten: Jetzt ist der Moment,
zu zeigen, was wir konnen. Allerdings habe ich da noch
nicht geahnt, dass iiber alle Medien hinweg vieles schief-
gehen wiirde.

Was lief denn schief?

Als die Seuche zu uns kam, wurde es chaotisch. Jour-
nalistinnen und Journalisten von Politik und Wirt-
schaft bis hin zu Kultur und Sport berichteten nun iber
COVID-19. Die Einschitzung zum Stand der For-
schung, die Fachdebatte zu Teilaspekten einzelner Stu-
dien, der politische Streit darum, was kluge Mafinah-
men wiren, all das vermischte sich und steigerte sich zu
einem lauten Rauschen, aus dem kaum ein Leser, kaum
eine Zuschauerin noch Wichtiges aus Unwichtigem
und gut Belegtes aus Unsinn herausfiltern konnte. Im
Widerstreit der Meinungen wurden Fakten oft falsch
wiedergegeben.

Was hatte das fiir Folgen?

Fiir das Publikum wirkte es, als sei die Wissenschaft
grundsatzlich uneins und Erkenntnisse, die anfangs
wie in Stein gemeiflelt schienen, zerbrdselten nun. Die-
se Stimmung schiirte Angste und Misstrauen und bot
Raum fiir Verschworungstheorien und Falschinforma-
tionen.
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Wenn Menschen
taglich Falschinfor-
mationen ausgesetzt
sind, missen wir fiir
fundiertes Wissen
sorgen

Wahrend des ersten Lockdowns berichtete der
liberwiegende Teil der Medien durchaus wohi-
wollend iiber die MaBnahmen.

In Ermangelung anderer Quellen und weil sie selbst im
Homeoffice festsaflen, verlieflen sich Redaktionen stark
auf die Institutionen und meldeten, was von offizieller
Seite empfohlen wurde. Teils auch aus der Sorge, Mit-
schuld am Tod von Menschen zu tragen, wiirde man
nicht deutlich genug warnen. Als die Presse merkte, dass
sie zu unkritisch wird, suchte sie bewusst nach Gegen-
stimmen. Damit erzeugte sie aber auch False Balance.

Wie entsteht dieses ,,falsche Gleichgewicht“?
Wenn eine Behauptung, die gut belegt ist, einer Min-
dermeinung so gegeniibergestellt wird, als seien beide
gleichwertig. Sowas passiert, wenn man zum Beispiel
eine Medizinerin, die erklart, warum Homoopathie
nicht auf den Korper wirken kann, in einer Talkshow
einem Homoopathen gegeniibersetzt, der behauptet,
Globuli wiirden Krankheiten heilen. Am Ende denken
die Leute, fiir beide Ansichten gebe es zu gleichen Teilen
gute Argumente von Wissenschaftlern. Homéoopathie
wirkt aber nun mal nicht mehr als ein Placebo. Das ist
eine Tatsache - keine Frage der Meinung. Studien, die
anderes behaupten, haben sich stets als unserios heraus-
gestellt. Auf dhnliche Weise bekamen in der Pandemie
irrige Mindermeinungen genauso viel Raum wie das,
was unter Forschenden unstrittig ist.

Das hat die Offentlichkeit mehr verwirrt als ihr
Orientierung geboten?

Auf jeden Fall. Die Cosmo-Studie, fiir die Menschen
in Deutschland représentativ befragt wurden, und der
Corona-Monitor des BfR belegen das. Es ist paradox:
Je reichhaltiger das Wissen {iber das Virus wurde, desto
schlechter fiihlte sich die Bevolkerung informiert.

Welche Konsequenzen sollte man journalistisch
aus der Pandemie ziehen?

Die Wissenschaftskommunikation muss noch ehrlicher
werden, wenn es darum geht, was alles unbekannt und
unsicher ist. Dies sollte immer transparent dazu gesagt

werden. Auflerdem sollte sich der Wissenschaftsjour-
nalismus nicht vor der politischen Deutung driicken.
Traditionell verweist man gern auf Fakten. Nach dem
Motto: Dieses ist bekannt, und fiir jenes brauchen wir
Langzeitstudien, da werden wir erst in 200 Jahren Be-
scheid wissen. Aber die Menschen brauchen heute fun-
dierten Rat.

»Bad news are good news“, sagt man liber die
Medien. Ist das der Grund dafiir, dass diistere
Prognosen die groRte Aufmerksamkeit fanden?
Diese Pandemie war auch fiir Journalistinnen und For-
schende unberechenbar. Ich denke, viele waren lieber
ubervorsichtig statt leichtfertig. Und alles, was bedroh-
lich erscheint, erzeugt viel Aufmerksamkeit und damit
Quote. Wir haben aber auch die Erfahrung gemacht,
dass es eine grofle Sehnsucht nach guten Nachrichten
gibt.

Zu pessimistisch, zu optimistisch — gibt es einen
Mittelweg?

Journalismus sollte konstruktiver sein, doch kritisch
bleiben. Wir konnen die Welt nicht schoner schreiben,
als sie ist. Wir sollten aber dorthin schauen, wo es Lo-
sungen fiir Probleme gibt.

Was kann die Wissenschaft aus der Pandemie
lernen?

Erst einmal: Wie wichtig sie fiir alle ist. Ich finde es faszi-
nierend, dass Menschen, die normalerweise nicht so viel
Berithrung mit der Forschung haben, nun diskutieren,
was belegt ist und was nicht. Forschende sollten sich
mehr trauen, die Verantwortung fiir politische und ge-
sellschaftliche Fragen mitzutragen, statt sich in ihre Welt
zuriickzuziehen.

Forscherinnen und Forscher in die Politik?
Wissenschaftliche Expertise muss in die Politik einflie-
Blen. Aber interdisziplindr. Ethische, psychologische,
soziale und wirtschaftliche Fragen - all das muss in der
Politik abgewogen werden. In der Pandemie wirkte es
lange so, als gédbe es nur Virologen auf der einen und
eine unwissenschaftliche Welt auf der anderen Seite. Wie
lange machen wir Schulen zu? Wie viele Schwerkranke
nehmen wir in Kauf? Alle Wissenschaften sollten hier
mitdebattieren. Und sich klar dariiber sein, dass Men-
schen stirker aus Emotionen heraus handeln als auf-
grund von Fakten.

Traditionelle Medien sind keine Tiirsteher zur
Welt der Information mehr. Das Internet hat die-
ses Tor fiir alle geoffnet. Wie reagieren Sie bei
»ZEIT online“ darauf?

Mit Transparenz, Offenheit und dem Mut zur Wieder-
holung. In der Pandemie habe ich stindig Déja-vus:
Liiften ist wichtiger als Hiande desinfizieren. Impfun-
gen helfen. Wie oft noch? Ich wiirde sagen: So lange, bis
es angekommen ist. Wenn Menschen taglich Falschin-
formationen ausgesetzt sind, miissen wir dafiir sorgen,
dass sie auch jeden Tag fundiertes Wissen finden: als
Infografiken, Analysen oder als Videos auf TikTok. o
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Ist Zucker = Zucker?

Glukose, Fruktose, Laktose - das sind Zuckerarten, die jeder Rennt. Oder?
Eine Befragung des Bundesinstituts fiir Risikobewertung (BfR) zeigt,
dass es Wissensliicken gibt. Obwohl die drei Zucker dhnlich klingen,

45 %

ordnen Glukose korrekt
als Traubenzucker ein*

Glukose (Traubenzucker)
Glukose, auch als Traubenzucker
bekannt, kommt natiirlicherweise vor
allem in Honig und siifen Friichten
wie Apfeln, Datteln und Weintrauben
vor, in geringeren Mengen auch in

stifSlichem Gemiise wie etwa Karotten.

Auch aus Starke von Kartoffeln, Mais
oder Weizen kann Glukose hergestellt
werden. Die kristalline Zuckerart
besteht aus nur einem Kohlenhydrat-
ring und ist somit ein Einfachzucker.
Traubenzucker, Fruchtzucker und
Haushaltszucker werden als zugesetz-
te Zucker genutzt, um Limonaden,
Gebick und Fertiggerichte zu stiffen.
Zudem werden sie auch in der Kiiche
oder in der Gastronomie eingesetzt,
zum Beispiel zum Stiflen von Tee oder
Desserts.

* abgebildet Uber Bekanntheit der Begriffe Glukose,
Fruktose, Laktose sowie der korrekten Einschatzung
der Gehalte in Trauben-, Frucht- und Milchzucker
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gibt es feine Unterschiede.

68

ordnen Fruktose korrekt
als Fruchtzucker ein*

Fruktose (Fruchtzucker)
Fruktose — Fruchtzucker - ist wie
Glukose ein Einfachzucker, der aus nur
einem Kohlenhydratring besteht und
von Natur aus in Honig sowie in siiflen
Obst- und Gemiisesorten vorkommt.
Er ist die stifSeste natiirlicherweise
vorkommende Zuckerart. Wissen-
schaftliche Studien weisen darauf hin,
dass sich ein hoher Fruktosekonsum
nachteilig auf den Stoffwechsel aus-
wirken und so méglicherweise unter
anderem Ubergewicht, Fettleber und
Typ-2-Diabetes begiinstigen kann.
Ubrigens: Gemeinsam bilden Fruktose
und Glukose in chemisch verbundener
Form den Zweifachzucker Saccharose,
also gewohnlichen Haushaltszucker.
Glukose-Fruktose- und Fruktose-Glu-
kose-Sirupe, die viele Lebensmittel
wie Marmeladen, Backwaren und
Eiscremes versiif3en, stellen Mischun-
gen der beiden Einfachzucker dar.

49 %

ordnen Laktose korrekt
als Milchzucker ein*

Laktose (Milchzucker)

Laktose, also Milchzucker, ist vergli-
chen mit Trauben- und Fruchtzucker
eine weniger siifle Zuckerart, die von
Natur aus in Milch und Milchpro-
dukten wie Sahne, Joghurt und Quark
enthalten ist. Milchzucker kann aber
auch in anderen Lebensmitteln wie
Chips, Leberwurst und Knéckebrot
zugesetzt werden. Laktose ist ein
Zweifachzucker, der aus den Ein-
fachzuckern Glukose und Galaktose
besteht. Manche Menschen konnen
Laktose nicht abbauen, weil sie nicht
iiber ausreichende Mengen des Verdau-
ungsenzyms Laktase verfiigen. Dann
gelangt die Laktose ungespalten in den
Dickdarm, wo sie von den Darmbak-
terien vergoren wird. Haufige Folgen
sind Bldhungen, Bauchkrdmpfe und
Durchfille.

Zugrundeliegende Studie:
Repréasentative Onlinebefragung von
2.000 Personen (deutschsprachige
Bevolkerung ab 16 Jahren) im Mai 2021
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»Mit Sicherheit lecker - Lernvideos zur Kiichen-

hygiene

Worauf muss man beim Kochen im Hinblick auf die
Hygiene achten? Bei welchen Arbeitsschritten konnen
Hygienefehler passieren? Das BfR nimmt mit der
dreiteiligen Videoreihe ,,Mit Sicherheit lecker” das
Hygieneverhalten in der Kiiche genauer unter die
Lupe: Einem Profikoch unterlaufen bei der Zuberei-
tung eines einfachen Gerichts eine Reihe von Hygiene-
fehlern, die zu Lebensmittelinfektionen fithren
konnen. Die Videos decken die Fehler auf und zeigen
zudem die grundlegenden Regeln der Kiichenhygiene.
Das Format wurde vom BfR mit dem Ziel entwickelt,
das Bewusstsein fiir Kiichenhygiene und die damit
verbundenen gesundheitlichen Risiken zu stirken.
Denn bei nicht ausreichender Hygiene konnen Krank-
heitserreger schnell auf Hande, Haushaltsgerite und
Oberflichen sowie andere Speisen iibertragen werden.
Die Videos sind auf der BfR-Website kostenlos abruf-
bar und konnen - einzeln oder aufeinander aufbauend
- zur Aufklirung und fiir Bildungszwecke zum Thema
Kiichenhygiene eingesetzt werden. Es gibt sie auch mit
englischen Untertiteln. Auflerdem sind ein Leitfaden
fiir den Einsatz der Videoreihe und weitere Begleit-
materialien online zu finden.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > Publikationen > Bildungsmaterialien >
Lernvideos zum Thema Kiichenhygiene

© Maxim Loskutnikov/adobestock
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Gewachstes Obst und Gemiise im Fokus

Wachsihnliche Uberzugsmittel sind essbare Schutz-
schichten, die dazu beitragen, dass Obst und Gemiise
moglichst lange haltbar bleiben. Sie gelten als Lebens-
mittelzusatzstoffe — somit muss vor ihrer Zulassung si-
chergestellt sein, dass sie nicht der Gesundheit schaden.
Auch diirfen Verbraucherinnen und Verbraucher durch
ihre Verwendung nicht in die Irre gefithrt werden. In
diesem Zusammenhang ging das BfR im Sommer 2021
konkret der Frage nach, ob der kriftigere Glanz, der
sich aus der Behandlung mit wachsihnlichen Uber-
zugsmitteln ergibt, falschlicherweise mit einer hohen
Produktqualitdt in Verbindung gebracht wird. Die
Ergebnisse der reprisentativen Befragung zeigen, dass
die Wahrscheinlichkeit einer potenziellen Irrefithrung
durch die Verwendung von wachsidhnlichen Uberzugs-
mitteln als gering einzuschidtzen ist: Glanz wird von
der Mehrheit der Befragten korrekt mit der Verwen-
dung wachsahnlicher Uberzugsmittel in Verbindung
gebracht. Im Vergleich dazu denkt knapp ein Drittel,
dass Glanz auf einen intensiven Geschmack oder einen
hohen Niahrstoffgehalt von Obst und Gemiise hinweist.
Ob ein Produkt mit wachsihnlichen Uberzugsmitteln
behandelt wurde, konnen Verbraucherinnen und Ver-
braucher {ibrigens an der Kennzeichnung ,,gewachst®
erkennen.

Lebensmittel und Alltagsprodukte: Woriiber ist die Bevolkerung besorgt?

01/2022

Der BfR-Verbrauchermonitor zeigt, dass die Bevolkerung in Deutschland bestimmte Néahrstoffe wie Zucker,
Fett oder Salz aktuell als grofite gesundheitliche Risiken ansieht. Mit groflem Abstand rangiert auf Platz zwei
eine ungesunde Lebensweise und Ernidhrung, gefolgt von Risiken durch ungeniigende Verbraucherinforma-
tionen, unerwiinschte Stoffe und Rauchen. Trotz der Befiirchtungen aufgrund mancher Nahrstoffe hilt die
Hilfte der Befragten Lebensmittel, die man in Deutschland kaufen kann, fiir sicher. 44 Prozent der Befrag-
ten denken auch, dass die Lebensmittelsicherheit weiter steigen wird. Das hochste Vertrauen beim Thema
gesundheitlicher Verbraucherschutz genieflen derzeit Verbraucherzentralen und -organisationen (71 %)
und die Wissenschaft (69 %). Das Schlusslicht bilden Medien, Politik und Wirtschaft (jeweils unter 20 %).
Der Verbrauchermonitor ist eine regelméflige Bevolkerungsbefragung des BfR - in halbjéhrlichem Abstand
werden etwa 1.000 Personen, die in Privathaushalten leben und mindestens 16 Jahre alt sind, im Auftrag des
Instituts telefonisch befragt.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > Publikationen > BfR-Verbrauchermonitor
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Bitter macht giftig

Lupinensamen sind insbesondere in der vegetarischen und
veganen Kiiche eine beliebte Zutat und als ,EiweiBbombe”
in aller Munde. Sie konnen jedoch auch allergische Reaktionen
und schwere Vergiftungen auslésen.

enn sich abzeichnet, dass aus einem zaghaften
WErnéihrungstrend ein dauerhafter Wandel wird,

setzt sich auch die Lebensmittelindustrie grof3-
flachig in Bewegung. Die Zahl der Menschen, die Fleisch
oder gar alle Nahrungsmittel tierischen Ursprungs von
ihrer Speisekarte streichen, wachst bestandig. Das eroff-
net neue Marktnischen, die mit pflanzlichen Produkten
gefiillt werden wollen. Neben etablierten Import-Alter-
nativen wie Soja, Reis oder Kokos erfreut sich die Lupi-
ne steigender Beliebtheit. Mit der groleren Bekanntheit
und Akzeptanz der Hiilsenfrucht steigt auch ihr Einsatz
in Lebensmitteln: In gut sortierten Marktregalen steht
vom Lupinendrink (als Milchersatz) tiber den Lupinen-
bratling (als Fleischersatz) bis hin zum Lupinenmehl
und -kaffee inzwischen eine grofle und stetig wachsen-
de Produktauswahl zur Verfiigung. Neben viel Protein

punktet die Bohne mit Ballast- und Mineralstoffen,
wihrend sie zugleich nur wenige Kalorien und wenig
Cholesterin enthalt. Weil sie in Deutschland angebaut
und geerntet werden kann, geniefit die Pflanze auch un-
ter 6kologischen Gesichtspunkten einen besseren Ruf
als beispielsweise Sojaprodukte. Andere Eigenschaften
dieses Gewichses lassen jedoch zur Vorsicht mahnen.

Allergen auf dem Vormarsch

Menschen, die wegen einer Glutenunvertriglichkeit
auf klassische Weizenprodukte verzichten miissen,
bietet sich die glutenfreie Hiilsenfrucht mit ihren hell-
gelben, maisdhnlichen Bohnen als Ersatz an. Doch
wihrend die einen die Lupinenkerne wegen ihres ho-
hen Proteingehalts als wertvolles ,,Superfood preisen,
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LUPINENSAMEN

01/2022

fiirchten andere sie gerade deswegen. Die Rede ist von
Menschen mit einer Allergie gegen Lupineneiweif3. Das
Lupineneiweif3 gehort zu den derzeit 14 Allergenen, die
auf den Lebensmittelverpackungen ausgewiesen sein
miissen, sofern sie in der Speise enthalten sind. Lupi-
nensamen finden sich unter anderem in Milch- und
Sojaersatzprodukten, didtetischen Speisen und Saucen.
Da Lupinenmehl die Haltbarkeit von Backerzeugnissen
verldngert, wird es mitunter in kleinen Mengen auch in
verschiedenste dieser Produkte als Zusatz beigemischt.
In Pizza oder Lebkuchen rechnen Verbraucherinnen
und Verbraucher jedoch nicht immer damit. Der ver-
mehrte Einsatz von Lupinenmehl konnte dadurch zu
einer Zunahme an allergischen Reaktionen fiithren.
Dabher ist ein wachsamer Blick fiir Lupineneiweif3-Al-
lergiker wichtig, denn die Allergie kann sich in Form
von Hautreaktionen, Atembeschwerden, Bauchkramp-
fen oder sogar einer lebensbedrohlichen allergischen
Reaktion (anaphylaktischer Schock) bemerkbar ma-
chen.

Wehrhafter Wolf

Je nach botanischer Art und geographischer Herkunft
der Lupine (zu Deutsch: Wolfsbohne) konnen die Sa-
men auflerdem unterschiedlich hohe Konzentrationen
von bitteren Chinolizidinalkaloiden enthalten. Von
diesen Abwehrstoffen, die die Pflanze zum Schutz vor
Frafifeinden bildet, gibt es bei den Lupinen mehr als
170 verschiedene. Auch beim Menschen rufen die Sub-
stanzen Vergiftungssymptome hervor, die das Nerven-,
Kreislauf- und Verdauungssystem betreften. Typische
Reaktionen auf Lupinenalkaloide sind Schwindel, Ver-
wirrtheit, Herzrasen, Ubelkeit, Mundtrockenheit, mo-
torischer Kontrollverlust, und in hohen Dosen drohen
sogar Herzstillstand und Atemlahmung. Esliegen keine
aktuellen Informationen vor, wie haufig es in Deutsch-
land zu Beschwerden nach Verzehr von Lupinen in
Lebensmitteln kommt. Eine grobe Hochrechnung der
Meldungen von Vergiftungen und Verdachtsfillen bei
den sieben deutschen Giftinformationszentren im Jahr
2016 ergibt eine jahrliche Zahl von etwa 80 bis 100 Fal-
len mit Pflanzenteilen der Lupine. Betroffen sind vor
allem Kinder. Die meisten Fille verlaufen jedoch ohne
Symptome oder mit leichten Beschwerden.

Ein bitterer Geschmack
deutet auf gesund-
heitlich unerwiinschte
Lupinenalkaloide hin

Entbitterung birgt Risiken

Der Gehalt an Chinolizidinalkaloiden in den Samen
variiert je nach Lupinensorte, von der sie abstammen.
»Bitterlupinen liefern Samen, die hohe Gehalte an
Chinolizidinalkaloiden aufweisen und deshalb ohne
geeignete Vorbehandlung nicht zum Verzehr durch
den Menschen geeignet sind“, sagt Professor Dr. Bernd
Schifer, Lebensmitteltoxikologe am Bundesinstitut fiir
Risikobewertung (BfR). Damit die Bohnen unbesorgt
verzehrt werden konnen, muss die Menge der enthal-
tenen Alkaloide bei den meisten Lupinenarten zuerst
stark reduziert werden. Abgesehen von der ,,Stfllupi-
ne, die extra so geziichtet wurde, dass sie nahezu frei
von ihnen ist und deren Samen ohne Weiteres verzehrt
werden kénnen, miissen die unerwiinschten Passagiere
in anderen Lupinenarten in einem ,,Entbitterungspro-
zess“ erst fachgerecht entfernt werden. In der industri-
ellen Herstellung sind solche Verfahren etabliert. Beim
Kauf von unverarbeiteten Samen ist fiir Verbraucherin-
nen und Verbraucher allerdings meist nicht wirklich
ersichtlich, ob es sich um Siifi- oder Bitterlupinensa-
men handelt. Ein bitterer Geschmack der Lupinensa-
men oder der aus ihnen hergestellten Erzeugnisse kann
allerdings ein deutlicher Hinweis darauf sein, dass die
gesundheitlich unerwiinschten Lupinenalkaloide vor-
handen sind.

Verbraucherinnen und Verbrauchern brauchen viel
Sachkunde, um unverarbeitete Lupinensamen richtig
und ausreichend zu entbittern. Das BfR rit daher, da-
rauf zu verzichten. ,Vielmehr sollten sie beim Einkauf
nur auf eindeutig als Siifflupinensamen oder als bereits
entbitterte Bitterlupinensamen ausgewiesene Erzeug-
nisse zuriickgreifen®, sagt Bernd Schéfer. Bei zu hohen
Gehalten an Chinolizidinalkaloiden kann es sonst zu
Vergiftungen kommen, wenn die Entbitterung in der
eigenen Kiiche unzureichend vorgenommen wurde.
Das dabei benutzte Einweichwasser schmeckt tibrigens
bitter, weil die Alkaloide darin iibergehen. Ahnlich wie
das Kochwasser von Kartoffeln sollte man es deshalb
keinesfalls verzehren oder weiterverwenden. o

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: Lupineneiweil}
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Substantia non grata

Unerwiinschte Substanz: Im Jahr 2021 rief der Handel
zahlreiche Lebensmittel zuriick, die Ethylenoxid und dessen
Abbauprodukt 2-Chlorethanol enthielten. Was war das Problem
bei Riegeln, Snacks und Salat-Toppings?

Ethylenoxid ist ein Wirkstoff mit antibakteriellen und
antiviralen Eigenschaften und wurde frither in Pflan-
zenschutzmitteln zum Schutz von Obst und Gemiise vor
Bakterien und Pilzen nach der Ernte eingesetzt. Seit dem
Jahr 1991 ist jegliche Nutzung im Zusammenhang mit
Lebensmitteln jedoch EU-weit untersagt. Der Grund:
Das stifilich riechende Gas kann erbgutverdndernd oder
krebserzeugend wirken.

Aufgrund vermehrter Nachweise, unter anderem in
Sesamsamen und Johannisbrotkernmehl, hat das Bun-
desinstitut fiir Risikobewertung (BfR) bewertet, wie
problematisch Riickstinde von Ethylenoxid fiir die
menschliche Gesundheit sind. Das Ergebnis bestatigt
die bisherige Einschitzung: Eine Aufnahmemenge ohne
gesundheitliches Risiko gibt es fiir Ethylenoxid nicht.
Die Substanz ist in Lebensmitteln grundsitzlich uner-
wiinscht.

Abbauprodukt ebenfalls problematisch?

Ethylenoxid ist sehr reaktionsfreudig und wird rasch
unter anderem zu 2-Chlorethanol umgewandelt. Daher
wird in betroffenen Produkten meist nur das Umwand-
lungsprodukt nachgewiesen. Wie gesundheitlich pro-

blematisch 2-Chlorethanol ist, ist Gegenstand weiterer
Forschung. Auch fiir diese Substanz gibt es Hinweise aus
Tierstudien auf eine erbgutverandernde Wirkung. Pro-
duzenten miissen somit Riickstdnde von Ethylenoxid
bzw. 2-Chlorethanol in Lebensmitteln so gut es tech-
nisch geht vermeiden. Stellen die Behorden der Lebens-
mitteliiberwachung dennoch Riickstinde oberhalb des
gesetzlich festgelegten Riickstandshochstgehaltes fest,
werden die betroffenen Produkte zuriickgerufen.

Bei der Einschitzung gesundheitlicher Auswirkungen
miissen die Behorden wissen, wie sie die entsprechen-
den Nachweise in Lebensmitteln einordnen miissen.
Als Hilfestellung hat das BfR fiir Ethylenoxid daher die
tagliche Aufnahmemenge ermittelt, bei der das zusatzli-
che Risiko, an Krebs zu erkranken, etwa 1:100.000 nicht
uibersteigt. Diese Abschatzung gilt unter der Annahme
eines durchschnittlichen lebenslangen Verzehrs. Unab-
hingig davon gilt: Der Eintrag ,,gentoxisch-kanzeroge-
ner“ Substanzen wie Ethylenoxid in Lebensmittel sollte
vermieden werden. o

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z index: Ethylenoxid
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https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/ethylenoxid-283582.html

REISEN IN (SUB-)TROPISCHE LANDER

Essen ohne Reue

Andere Linder, andere Sitten - aber auch andere Krankheitserreger und
andere Bedingungen bei der Wasserqualitit. Was Reisende beim Umgang mit
Lebensmitteln in Tropen und Subtropen beachten sollten.
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Wer sich vor Lebensmittelinfektionen schiitzen will, Auf Eis ,,von der Strafle“ aus hygienischen
schilt rohes Obst und Gemiise vor dem Verzehr und Griinden besser verzichten. Industriell her-
verzichtet auf Blattsalate. Vor allem bei tierischen gestelltes, verpacktes Eis ist im Vergleich
Produkten wie Fleisch, Meerestieren und Eiern gilt: vorzuziehen.

nur gegart essen.

Eisgelihtly Gelbinke
Mit Eiswiirfeln gekiihlte Getranke
konnen Krankheitserreger enthalten.
Deshalb sollten Eiswiirfel aus hygie-
nisch einwandfreiem (abgekochtem)
Trinkwasser hergestellt werden. Dies

ist aber meist nicht erkennbar.

Nowr Heifes wnd [ecleres

@ Lauwarmes Essen oder solches, das seltsam, bitter oder
girig schmeckt, besser zuriickgeben. Es kann Krank-

;Zféé*‘ g&M W ﬂ%@ﬂﬂ&f Z( =~ heitserreger oder Giftstoffe (von Bakterien gebildete

Toxine) enthalten, weil es nicht ausreichend erhitzt

Fische und Schalentiere in (sub-)tropischen Gewéssern konnen
Giftstoffe - Ciguatoxine — enthalten, die neben Magen-Darm-
auch neurologische und Herz-Kreislauf-Storungen verursachen.
Ciguatoxine werden beim Erhitzen nicht zerstort. Auf der siche-

oder lange warmgehalten wurde.

Mehr erfahren:

ren Seite ist, wer sich vor Ort tiber betroffene Arten informiert . .
www.bfr.bund.de > A-Z-Index: Ciguatoxin

und keinen selbstgefangenen Fisch isst. . i
www.rki.de > Infektionsschutz

— > Infektionskrankheiten A-Z

www.auswaertiges-amt.de > Sicher reisen
> Reisen und Gesundheit

01/2022 25


https://www.bfr.bund.de/cm/343/was-sind-ciguatoxin-vergiftungen-ciguatera.pdf
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In aller

LEBENSMITTELSICHERHEIT

Munde

Der Mineralstoff Fluorid tut den Zdhnen gut.
Aber viel hilft nicht immer viel.

Uber die Nahrung nehmen wir Spurenelemente auf, die
unser Korper fiir ein gesundes Leben braucht. Auch Flu-
orid ist ein Spurenelement. Nach heutiger Kenntnis ist
es fiir den Menschen zwar nicht lebensnotwendig, den-
noch gilt: Geringe Mengen sind giinstig fiir die Zahnge-
sundheit und tragen zum Schutz vor Karies bei.

Natiirliche Quellen

In der Natur kommen iiberall Spuren von Fluorid vor,
so auch in Wasser und Lebensmitteln. Meerwasser bei-
spielsweise enthélt rund ein Milligramm (mg) Fluorid
pro Liter, im Trinkwasser liegen die Gehalte in Deutsch-
land meist unter 0,3 mg pro Liter. Trinkwasser wird hier-
zulande grundsitzlich nicht fluoridiert. Mineralwasser
hingegen kann durchaus mehr Fluorid enthalten — ein
Blick aufs Etikett lohnt sich.

In Lebensmitteln stecken natiirlicherweise nur sehr klei-
ne Mengen des Stoffes. Fisch und insbesondere Schwarz-
tee konnen aber reich an Fluorid sein. Das einzige Pro-

dukt in Deutschland, dem teilweise gezielt Fluorid zuge-
setzt wird, ist Speisesalz fiir den Haushalt. Es ist gekenn-
zeichnet und enthdlt meist 250 mg Fluorid pro Kilo-
gramm Salz. Das heift: Bei einer Verwendung von circa
2 Gramm Salz pro Tag durch das Zusalzen im Haushalt
werden 0,5 mg des Spurenelements aufgenommen.

Winzige Menge reicht aus

Der Einsatz von Fluoriden ist neben dem Zéhneputzen
und einer zahngesunden Erndhrung eine wichtige Sdule
der Kariespravention. Studien belegen eine schiitzende
Wirkung von Fluorid fiir den Zahnschmelz und die Ei-
genschaft, das Wachstum von sdurebildenden Bakterien
im Mund zu hemmen. Grundsitzlich braucht der Kor-
per fiir gesunde Zahne nur winzige Mengen: Laut Eu-
ropéischer Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA)
sind téglich 0,05 mg Fluorid pro Kilogramm Korper-
gewicht aus allen Quellen, einschliefilich Zahnpflege-
produkten, die optimale Dosis zur Vorbeugung gegen
Karies. Dieser Wert gilt fiir Kinder ab sechs Monaten
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FLUORID
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sowie fiir Erwachsene, einschliefllich Schwangere und
Stillende. Fiir eine Person mit 60 Kilogramm Gewicht
entspricht das also 3 mg Fluorid pro Tag.

Magliche Uberversorgung bei Kindern

Verlassliche Daten zur Aufnahme von Fluorid liegen in
Deutschland derzeit nicht vor. Um kiinftig fundiertere
Aussagen dazu treffen zu kénnen, untersucht das BfR
zurzeit im Rahmen seiner MEAL-Studie (Mahlzeiten
fir die Expositionsschatzung und Analytik von Le-
bensmitteln) die Fluoridgehalte in einer breiten Palette
von Lebensmitteln. Es ist bislang davon auszugehen,
dass die von der EFSA abgeleitete tolerierbare Tages-
hochstmenge von 0,1 mg pro Kilogramm Korperge-
wicht hierzulande normalerweise nicht erreicht wird.

Wihrend bei Erwachsenen allgemein kein Grund zur
Sorge besteht, ist bei Sduglingen und im frithen Kindes-
alter Vorsicht im Umgang mit Fluoriden geboten. Denn
die tolerierbare Tageshochstmenge wird von den Kleinen
wegen ihres geringeren Korpergewichts eher erreicht;
und schnell addiert sich der Stoff im Alltag aus mehre-
ren Quellen. ,,Eine dauerhaft zu hohe Fluoridaufnahme
erhéht vor allem in der Zahnentwicklung bis zum Alter
von etwa 8 Jahren das Risiko fiir Zahnfluorosen®, sagt
Dr. Anke Weiflenborn, Ernidhrungswissenschaftlerin
am Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR). Zunéchst
sind das nur weiflliche Flecken auf den Zihnen; in
schwereren Fillen kann es aber zu Verfarbungen bis hin
zum Verlust an Zahnschmelz kommen. In Deutschland
wird geschitzt, dass bei bis zu 20 Prozent der 15-jéhri-
gen Kinder milde Fluorosen vorkommen.

Auch auf fluoridiertes Salz achtgeben

Damit Fluorid die Zdhne von Anfang an stirken kann,
sollen Babys ab der zweiten Lebenswoche bis zum
Zahndurchbruch Fluoridtabletten erhalten. Sobald sich
das erste Beiflerchen zeigt, soll behutsam mit dem Zah-
neputzen mit fluoridierter Zahnpasta begonnen wer-
den (siehe Kasten). Eltern sollten dabei wissen: Allein
durch das Verschlucken der Zahncreme, ob absicht-
lich oder versehentlich, kann der Nachwuchs mehr als
genug Fluorid aufnehmen. Das BfR rdt deshalb, zur
Kariesprophylaxe immer nur eine Fluoridquelle zu
nutzen. ,Sobald mit dem Zihneputzen mit fluoridier-
ter Zahnpasta begonnen wird, soll die Einnahme von
Fluorid durch Tabletten beendet werden®, betont Anke
Weiflenborn. Auch auf fluoridiertes Salz soll achtgege-
ben werden. In den ersten Lebensjahren wird zwar all-
gemein kein oder wenig Salz verzehrt. Ergebnisse der
Kindererndhrungsstudie KiESEL am BfR, die gezielt
den Lebensmittelverzehr von Kindern im Alter von
sechs Monaten bis fiinf Jahren untersucht hat, zeigen
aber, dass immerhin rund 50 Prozent der befragten El-
tern die Speisen ihrer Kinder mit Salz zubereiten, das
entweder ,,mit Jod und Fluorid“ oder ,,mit Jod, Folsdaure
und Fluorid“ angereichert ist. o

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: Fluorid

© Kzenon/adobestock
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Genau hinschauen
[ ]

Enthalt das fir Sauglingsnahrung verwendete
Wasser 0,3 mg Fluorid pro Liter oder mehr, soll in
den ersten Monaten keine Fluoridtablette sowie
ab dem ersten Zahn bis zum Alter von 12 Monaten
nur einmal am Tag eine reiskorngro’e Menge
fluoridhaltige oder -freie Zahnpasta verwendet
werden. Ansonsten sollte ab dem ersten Zahn

bis zum Alter von 24 Monaten eine reiskorngroRe
Menge Zahnpasta mit 1.000 ppm Fluorid benutzt
werden: im ersten Jahr bis zu zweimal taglich,
danach zweimal taglich. Anschlieend, bis zum
Alter von sechs Jahren, kann bis zu dreimal taglich
mit einem erbsengroRen Klecks geputzt werden.
So empfiehlt es das Netzwerk ,Gesund ins Leben*
am Bundeszentrum fir Ernahrung (BZfE). In den
ersten Jahren sollten die Eltern die Zahnpasta in
korrekt dosierter Menge auftragen und zusammen
mit dem Kind die Zahne putzen.

Mehr erfahren:
www.gesund-ins-leben.de > Fir Familien > Baby >

Karies vorbeugen

Zur Kariesprophylaxe
immer nur eine
Fluoridquelle nutzen
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https://www.gesund-ins-leben.de/fuer-familien/das-1-lebensjahr/karies-vorbeugen/
https://www.gesund-ins-leben.de/fuer-familien/das-1-lebensjahr/karies-vorbeugen/
https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/fluorid-4948.html#fragment-2
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Beliebt, aber
Raum erforscht

Wie wirkt sich eine vegane oder vegetarische
Erndhrung auf die Gesundheit aus?

Das untersucht die COPLANT-Studie im
groBen Stil. Gesucht werden ab Ende 2022
deutschlandweit rund 6.000 Menschen,

die mitmachen.

LEBENSMITTELSICHERHEIT
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PFLANZENBASIERTE ERNAHRUNG
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Das Interesse an veganer und vegetarischer Erndh-
rung wichst — insbesondere unter jiingeren Menschen.
Trotzdem gibt es bislang kaum wissenschaftlich belast-
bare Daten zu den Auswirkungen einer pflanzenbasier-
ten Erndhrung auf den Kérper. Die COPLANT-Studie
soll das andern, soll Datenliicken schlieflen und so
wissenschaftlich basierte Erndahrungsempfehlungen
fiir eine gesunde und zugleich nachhaltige Lebens-
weise ermoglichen. Hinter COPLANT (COhort on
PLANT-based diets) verbirgt sich die bisher grofite
geplante Studie zur pflanzenbasierten Erndhrung im
deutschsprachigen Raum - ein Projekt des Bundesins-
tituts fiir Risikobewertung (BfR), des Max Rubner-Ins-
tituts, des Forschungsinstituts fiir pflanzenbasierte Er-
nihrung und der Universititen Jena, Bonn, Heidelberg,
Regensburg und Kiel. Fiir das Thema Nachhaltigkeit
wird das Thiinen-Institut eingebunden. Auch Partner
in Osterreich und in der Schweiz wollen sich beteiligen.
Unterstiitzt wird das Projekt vom Bundesministerium
fir Erndhrung und Landwirtschaft.

Ab Ende 2022 sucht das BfR gemeinsam mit den Part-
nern rund 6.000 Menschen im Alter von 18 bis 69 Jah-
ren, die sich beteiligen mochten.

HeiBe Spur

Eine Vorstudie am BfR aus dem Jahr 2020 liefert erste
Indizien, dass sich eine vegane Erndhrung auf die Kno-
chen und die Nédhrstoffversorgung auswirken konnte:
Die untersuchten Veganerinnen und Veganer hatten
bezogen auf Dichte und Elastizitit eine geringere Kno-
chengesundheit sowie auftillig wenig Jod im Urin, ein
lebenswichtiges Element fiir Wachstum, Knochen und
Gehirn. Mit dem fiir Nerven- und Blutzellen unent-
behrlichen Vitamin B12 waren sie hingegen gut ver-
sorgt, obwohl es kaum in pflanzlicher Kost enthalten
ist. Der Grund: Wer sich vegan erndhrt, erganzt meist
Vitamin B12 in Form von Tabletten, Kapseln oder
Tropfen.

Umfangreichere Daten sollen nun mit der iiber meh-
rere Jahre laufenden COPLANT-Studie geschaffen
werden. Zentrale Fragen lauten: Welche Vitamine und
Mineralstoftfe werden ausreichend oder zu wenig aufge-
nommen? Was passiert im Stoffwechsel, wenn wir auf
tierische Lebensmittel verzichten und neuartige vegane
Lebensmittel konsumieren? Wie wirken sich einzelne
Ernahrungsformen auf die Muskelmasse, den Fettan-
teil und die Knochen aus? Auflerdem soll erforscht
werden, inwiefern sich eine pflanzenbasierte Ernih-
rung von einer Mischkost hinsichtlich Schwermetal-
len, Schimmelpilzgiften und anderen unerwiinschten
Substanzen unterscheidet.

Wer Rann mitmachen?

Gesucht werden Frauen und Manner, die zwischen 18
und 69 Jahre alt sind und sich seit mindestens einem
Jahr vegan (keine tierischen Produkte), vegetarisch
(kein Fleisch und Fisch, aber Milchprodukte und Eier),

pescetarisch (kein Fleisch, aber Fisch) oder omnivor
(pflanzliche und tierische Produkte) erndhren. Wer
mitmacht, kann einen wichtigen Beitrag fiir die For-
schung auf dem Gebiet der pflanzenbasierten Ernéh-
rung leisten und wertvolle Informationen zur eigenen
Gesundheit erhalten. o

© alicja neumi

Was ist eine pflanzenbasierte
Erndhrung?

Von vegan bis flexitarisch — bisher ist nicht
einheitlich definiert, welche Ernahrungsfor-
men zu einer pflanzenbasierten Ernahrung
gehdren. Konsens besteht darliber, dass
ihre Hauptbestandteile rein pflanzlichen
Ursprungs sind, darunter Gemise, Obst,
Niisse, Samen, Ole, Getreide und Hiil-
senfrlichte. Je nach Ernahrungsweise
kommen Milchprodukte, Eier, Fisch und
Meeresfriichte hinzu. Forschungsfokus der
COPLANT-Studie bilden die vegane, vege-
tarische und pescetarische Ernahrung.

¢
COPLANT

An der Studie teilnehmen:

coplant@bfr.bund.de

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: COPLANT-Studie
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https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/coplant_studie-292314.html#fragment-2

Hygiene bei der Produktion
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Milchpulver richtig zubereiten

pulverféormiger Sauglingsnahrung ist das A und 0.

Dennoch Rénnen krankmachende Keime iiberleben und sich in der fertigen

Nahrung vermehren oder iiber Liffel, Sauger oder Flaschchen iibertragen
werden. Bei der Zubereitung gilt deshalb: maximale Hygiene einhalten.

und

Zubereiten

Milchpulver

0

Lagern

Maximal
1 Stunde

Zimmer-
temperatur

Privathaushalte

'

e\
®)y

Fiittern

v

Tipp fiir unterwegs

-
L]
oder
Steriles Wasser Abgekochtes Wasser
Abkuhlung
binnen 30 min
ca. 20-50°C
Maximal
24 Stunden
Professionelle Sauglingspflege
37°C
Empfehlung:
Handgelenk-
probe

Innerhalb
1 Stunde
verflttern

Entsorgung aller Reste

» Pulver in Babyflasche vordosieren

» Warmes Wasser in Isolierflasche mitnehmen

» Erst bei Bedarf mischen

» Auf Trinktemperatur bringen und wie beschrieben fiittern

Mehr erfahren:
Aktualisierte Stellungnahme Nr. 009/2022 des
BfR vom 29. Marz 2022
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https://www.bfr.bund.de/cm/343/empfehlungen-zur-hygienischen-zubereitung-pulverfoermiger-saeuglingsnahrung.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/empfehlungen-zur-hygienischen-zubereitung-pulverfoermiger-saeuglingsnahrung.pdf
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Titandioxid kein Lebensmittelzusatzstoff mehr

Kaugummis und feine Backwaren hatten bislang

eins gemeinsam: Sie konnten den weiflen Farbstoff

. Titandioxid, gekennzeichnet als E171, enthalten. Das
Bohnen nur gut gegart geniefSen o R o .
Weiflpigment lasst Essen appetitlicher aussehen. Die

Verwendung von Titandioxid als Lebensmittelzusatz-
In der modernen Kiiche wird hiufig sanft gediinstet ) & o ) o .
. ) B . stoff E171 ist kiinftig aber nicht mehr zuléssig. Die

oder geddmpft — dadurch bleibt das Gemiise knackig, o . )
) . . o EU-Kommission hatte im Januar 2022 die Zulassung
weniger Vitamine gehen verloren. Doch bei einigen o . .
7 . . . aufgehoben, weil die Verwendung nicht mehr als sicher
Gemiisearten ist Vorsicht geboten. Gartenbohnen bei- ) . B .
] . B ) . angesehen werden kann. Die Kommission stiitzte ihre
spielsweise diirfen nicht roh verzehrt werden. Bei der ) )
Entscheidung auf ein Gutachten der Europdischen

Behorde fiir Lebensmittelsicherheit EFSA. Diese kam
zu dem Schluss, dass genotoxische Wirkungen nicht

Zubereitung sollte unbedingt auf eine ausreichende Er-
hitzung und Garzeit geachtet werden, rét das BfR. Die

Samen und Hiilsen der griinen Gartenbohne enthalten . . .
] . . . mit hinreichender Sicherheit ausgeschlossen werden
Phasin, das zur Gruppe der Lektine gehort. Das Protein B ) B )
o . o konnen. Das BfR stimmt dem Gutachten iberwiegend
ist fiir den Menschen gesundheitsschédlich, kann schon ) . . ) )
) . ) . zu, weist aber auf Wissensliicken hin. Noch ist unklar,
in geringer Dosis Symptome verursachen und wird erst . I L
durch hohe Temperaturen zerstirt. Tvpische Svmbtom in welchem Ausmaf3 und wie Titandioxid das Erbgut

urch ho raturen zerstort. Typische ome
P P ymp schiadigen kann. Welche Rolle spielen etwa Grofie,

Form und kristalline Beschaffenheit der Teilchen? Ant-
worten darauf miissen noch gefunden werden.

nach dem Verzehr roher oder unzureichend gegarter
Bohnen sind Bauchschmerzen und Ubelkeit, in schwe-
ren Fillen blutige Durchfille, Fieber und Blutdruckab-

fall. Kinder sind wegen ihres geringen Kérpergewichts Mehr erfahren:

besonders gefahrdet. Auch in anderen Bohnenarten www.bfr.bund.de > A-Z Index > Titandioxid

kommen solche Lektine vor. Wer Bohnen im eigenen

Garten anbaut, sollte Kinder iiber die Gefahr aufkldren - - M

oder sicherstellen, dass sie keinen unbeaufsichtigten Y

Zugang zu den Pflanzen haben. - —
= U -—

A

Mehr erfahren: r
BfR-Presseinformation Nr. 32/2021 vom 09. Juli 2021 »
- e

-

-
-

© Stocksnapper/adobestock

Coronaviren auf Gldsern: Einfach wegspiilen?

Ob zu Hause, in der Kantine oder im Restaurant — wahrend der Corona-Pandemie fragten sich viele, ob Co-
ronaviren wie SARS-CoV-2 auch tiber Trinkgldser tibertragen werden konnen. Wie stabil sind Coronaviren
auf Glas? Und wie lassen sie sich entfernen? Dem sind Forscherinnen und Forscher am BfR in einer Studie
nachgegangen. Die Ergebnisse zeigen: Coronaviren konnen nach dem Trocknen auf Glas, je nach Lichtein-
wirkung, fiir Tage bis Wochen infektios bleiben. Wihrend sie bei Tageslicht bis zu sieben Tage nachgewiesen
wurden, waren es bei Dunkelheit bis zu 21 Tage. Die griindliche Reinigung von Trinkglasern ist daher wich-
tig. Die gute Nachricht: Die meisten handelsiiblichen Spiilmittel konnten Coronaviren bei Raumtemperatur
(23 °C) schon nach 15 Sekunden ausreichend inaktivieren. Auch nach der Reinigung mit einem manuellen
Glaserspiilgerat konnte kein infektioses Coronavirus mehr nachgewiesen werden. Grundsitzlich sollte bei
der Reinigung von Trinkglasern darauf geachtet werden, das Spiilwasser zu wechseln, die vom Hersteller
empfohlene Spiilmittelkonzentration zu verwenden und das Glas ausreichend von Schmutz zu befreien.

Mehr erfahren:
Schilling-Loeffler, K. et al. 2022. Coronaviruses are stable on glass, but are eliminated by manual dishwashing
procedures, Food Microbiology, doi: 10.1016/j.fm.2022.104036

01/2022


https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2021/32/bohnen_nur_gegart_geniessen-277639.html
https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/titandioxid-241188.html#fragment-2
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002022000600?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002022000600?via%3Dihub
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TATTOOFARBEN

uss mit Bunt?

des Jahres 2022 sind bestimmte Stoffe in Tdtowier-
oten. Was steckt dahinter? Welche gesundheitlichen
en diskutiert? Wo besteht Forschungsbedarf?

zent der Bevolkerung titowiert — Tendenz steigend! Uber die ge-

sundheitlichen Folgen machen sich dabei nur wenige Menschen
Gedanken, viele halten Tattoos gar fiir gesundheitlich unbedenklich.
Obwohl die Wissenschaft grofie Fortschritte macht und dank ihr im-
mer mehr gesundheitliche Risiken erforscht und identifiziert werden,
ist tiber die Langzeitwirkung der Inhaltsstoffe von Téitowiermitteln
im Korper jedoch bislang noch wenig bekannt.

In Deutschland sind laut der Statistikdatenbank ,,Statista“ 17 Pro-

Seit dem 4. Januar 2022 sind nun bestimmte Inhaltsstoffe in Tito-
wiermitteln verboten, weitere Beschrankungen folgen Anfang des
Jahres 2023. In der Offentlichkeit wird das Thema seit Monaten breit
diskutiert. Bedeutet es das vorlaufige Ende bunter Tattoos?

Vonseiten der Wissenschaft wird dabei auf eine Bandbreite gesund-
heitlicher Risiken im Zusammenhang mit Tatowierungen hingewie-
sen, vom Auftreten krebserzeugender Stoffe bis hin zu Allergien und
Infektionen. In Deutschland unterliegen Tatowiermittel unter ande-
rem den Bestimmungen der Tdtowiermittelverordnung (siehe Kasten,
Seite 35). Diese beinhaltet eine Liste mit Inhaltsstoffen, die nicht in
Tatowiermitteln enthalten sein diirfen. Dazu gehéren zum Beispiel
gesundheitsschidigende Pigmente und bestimmte krebserzeugende
Verbindungen aus Azofarbstoffen, eine Gruppe industriell hergestell-
ter Farbstoffe. Auch in anderen EU-Mitgliedstaaten gibt es dhnliche
nationale Verordnungen.

Uber 4.000 Inhaltsstoffe reguliert

Mit dem Ziel, eine einheitliche Regulierung auf européischer Ebene
zu erreichen, hat die Europdische Chemikalienagentur (ECHA) im
Auftrag der Europdischen Kommission einen Restriktionsvorschlag
fiir bestimmte Inhaltsstoffe in Tdtowiermitteln erstellt. Die Grund-
lage dafiir bildet die Européische Chemikalienverordnung REACH
(siehe Kasten, Seite 34).

Nach dieser sind generell Stoffe verboten, die nachgewiesenerma-
Ben krebserzeugend und erbgutschadigend sind oder die Entwick-
lung von (ungeborenen) Kindern und die Fortpflanzung schidigen.
Hinzu kommen augenreizende, hautreizende und allergieauslosende
Stoffe sowie Stoffe, die bereits tiber bestimmte Anhange der EU-Kos-
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REACH steht fiir Registrierung, Evaluation (Be-
wertung), Authorisation (Zulassung) von Chemi-
kalien und bezeichnet die EU-Chemikalienverord-
nung. Seit dem Jahr 2007 als REACH-Verordnung
(EG) Nr. 1907/2006 in Kraft, ist das Regelwerk ein
wichtiges Instrument fur die Chemikaliensicher-
heit in der Europaischen Union. Geht von einem
Stoff oder einer Stoffgruppe ein unannehmbares,
nicht hinreichend kontrollierbares Risiko aus,
kénnen die fir REACH zustandigen Behorden der
EU-Mitgliedstaaten vorschlagen, die Verwendung
zu beschranken: Diese kann dann in allen Staaten
der EU bestimmten Bedingungen unterliegen oder

generell verboten sein.
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Was ist REACH?
[ ]

metikverordnung verboten oder beschrinkt sind. Der
Hintergrund: Stoffe, die nicht fiir die Anwendung auf
der Haut erlaubt sind, sollen auch nicht unter die Haut
gelangen.

Schliellich wurden zum 4. Januar 2022 circa 4.200
Substanzen fiir die Verwendung in Téatowiermitteln
verboten oder nur in Kleinstmengen erlaubt, darunter
gewisse Pigmente sowie Binde- und Konservierungs-
mittel. Fiir die Pigmente ,,Blau 15:3“ und ,,Griin 7 gibt
es einen Ubergangszeitraum, sodass die Beschrinkung
erst ab dem 4. Januar 2023 gilt.

Der Beschrinkungsvorschlag der ECHA wurde ge-
meinsam mit den EU-Mitgliedstaaten Déanemark, Ita-
lien und Norwegen sowie unter Mitwirkung Deutsch-
lands und des Bundesinstituts fiir Risikobewertung
(BfR) entwickelt. Grundsitzlich erschwert die unzu-

Im Labor: Biotechnologin Dr. Ines Schreiver erforscht
die Sicherheit von Tattoofarben.

reichende Datenlage jedoch die Bewertung der gesund-
heitlichen Risiken und eine abschlieflende Regelung.
Vor allem mit Blick auf die Pigmente ,,Blau 15:3“ und
»Griin 7“ kommt das BfR zu dem Schluss, dass die der-
zeit verfiigbaren Daten nur eine vergleichsweise gerin-
ge Toxizitdt aufzeigen. Die Datenlage ist jedoch unvoll-
standig und sollte verbessert werden.

BfR-Forschungsteam untersucht Hautproben

Am BfR in Berlin wird die Sicherheit von Tatowiermit-
teln schon seit Jahren erforscht. Am Studienzentrum
»Dermatotoxikologie“ leitet Biotechnologin Dr. Ines
Schreiver seit Februar 2021 den Teilbereich ,Tattoos*
und kann stolz sein: ,Wir sind weltweit die einzige
Forschungsgruppe, die Vollzeit an Tétowiermitteln
forscht, erkldrt sie. Ihr Team untersucht zum Beispiel
anhand von Hautproben, welche Farbpigmente Aller-
gien auslosen. Bekannt ist, dass vor allem rote Farbpig-
mente dazu fithren konnen. Neben echten Hautproben
kommen aber auch eigens entwickelte Hautmodelle
zum Einsatz, an denen die Interaktion zwischen Zellen
und Farbpigmenten unter UV-Bestrahlung beobachtet
wird.

Wie verteilen sich Farbpigmente und weitere Inhalts-
stoffe von Tétowiermitteln im Korper? Wo und wie
stark lagern sie sich im Korper und in Organen ab? Hier
besteht weiterer Forschungsbedarf. Auch die Frage der
Verstoffwechselung der Substanzen ist noch nicht aus-
reichend untersucht. Um die Studienlage zur Verteilung
von Tatowiermittelinhaltsstoffen zu verbessern, werden
am BfR bereits Humandaten gewonnen. ,, Aktuell fithren
wir eine Bioverfiigbarkeitsstudie durch. Dabei wollen
wir herausfinden, wie viele der loslichen Tétowiermit-
telinhaltsstoffe tatsdchlich in den Korper gelangen®, er-
ldutert die Wissenschaftlerin. Dafiir werden Blut- und
Urinproben von Personen kurz nach dem Titowiervor-
gang analysiert.
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TATTOOFARBEN
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Die Forschung am BfR trégt dazu bei, die wissenschaft-
liche Datenlage und die Sicherheit von T4towiermitteln
weiter zu verbessern. Zur Zukunft der Tattooforschung
sagt Schreiver: ,Es gibt noch einige Nebenwirkungen,
deren Ursachen unbekannt sind. Daher werden wir hier
am BfR mit Sicherheit noch Jahre weiterforschen. a

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: Tatowierung

www.youtube.de > BfR
> Reportage: Tattoo-Forschung am BfR
You > 3 Fragen zu Tattoos
> Statements 2. Internationale Konferenz
zur Sicherheit von Tatowiermitteln

NACHGEFRAGT

Welche gesetzlichen Bestimmungen

In Deutschland unterliegen Lebens- und Futter-
mittel, Tatowier- und kosmetische Mittel sowie
Bedarfsgegenstande dem Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB). Danach gilt, dass
Produkte fur Verbraucherinnen und Verbraucher
sicher sein mussen und die menschliche Gesund-
heit nicht schadigen dirfen. Fir die Sicherheit ist
der jeweilige Hersteller verantwortlich. Tatowier-
mittel unterliegen in Deutschland au3erdem den

Bestimmungen der Tatowiermittelverordnung.

~Ein GroRteil der Farbpigmente
bleibt lebenslang im Korper”

Dr. Peter Laux leitet am BfR die Fachgruppe Produkt-
beschaffenheit und Nanotechnologie

Herr Laux, was sind die groBten gesundheitli-
chen Risiken eines Tattoos?

Die grofiten gesundheitlichen Risiken beim Stechen ei-
nes Tattoos sind allergische Reaktionen wie zum Beispiel
Rotungen und Schwellungen. Diese konnen auch noch
Jahre nach dem Téitowieren auftreten. Beim Tatowieren
werden Pigmente in die menschliche Haut gestochen.
Sie kommen mit Lymphfliissigkeit und auch mit Blut in
Kontakt. Ein Grofiteil der Pigmente verbleibt ein Leben
lang im menschlichen Korper, und die Langzeitfolgen
sind bis heute vollig unerforscht.

Wo bleiben die Pigmente nach Stechen eines
Tattoos?

Die Pigmente aus den Tatowiermitteln verbleiben nicht
alle an der Stelle, an der das Tattoo gestochen wurde.
Aus klinischen Studien wissen wir, dass die Lymph-
knoten tatowierter Menschen verfarbt sind. Das bedeu-
tet, ein Teil der Pigmente findet sich in diesen wieder.
In welcher Weise sich Pigmente in anderen Organen
anreichern und welche Effekte das zur Folge hat, ist bis
jetzt nicht bekannt. Hier besteht grofer Forschungsbe-
darf.

Wie kdnnen wir die Sicherheit von Tatowiermit-
teln erhéhen?

Bereits heute konnen wir die Sicherheit von Téatowier-
mitteln wesentlich erhéhen. Dafiir hat das BfR die Ein-
fihrung von Mindestanforderungen vorgeschlagen,
die durch die Hersteller auf freiwilliger Basis zu erbrin-
gen waren. Die Mindestanforderungen umfassen eine
gleichbleibende Reinheit. Das Verunreinigungsprofil
muss wahrend verschiedener Phasen des Herstellungs-
prozesses gleichbleiben. Zum Zweiten schlagen wir die
Einfiihrung von In-vitro-Testungen vor, also tierver-
suchsfreie Priifmethoden. Hierbei konnen zum Beispiel
die lichtvermittelte Toxizitat oder allergieauslosende
Eigenschaften von Pigmenten untersucht werden.

gelten hierzulande fiir Tatowiermittel?
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PRODUKT- UND CHEMIKALIENSICHERHEIT

Praktisch im Alltag -

Scheinbar harmlose Produkte kRénnen - einmal in Kinder-
hinde gelangt - schwere Vergiftungsunfille verursachen.

Fiinf Gefahrenquellen im Uberblick.

Waschmittel-Gelkissen

Sie riechen gut, fiihlen sich weich an
und leuchten bunt - gemeint sind
Waschmittel-Gelkissen (Liquid Caps).
Fiir Kinder sehen sie aus wie Siiffigkei-
ten, noch dazu macht es Spaf3, die Caps
zu knautschen. Aber Achtung: Das
Fliissigwaschmittel ist nur in einer was-
serloslichen Folie verpackt, die schnell
platzen kann. Das hochkonzentrierte
Waschmittel kann leicht auslaufen

und fithrt schon in kleinen Mengen

zu starken Schleimhautreizungen, die
zu Ubelkeit und Erbrechen fithren
konnen.

5

3 " \m Notfall
{\ \oin ich vorberelel.
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©BfR
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Desinfektionsmittel fiir die Hénde
Auf die Haut aufgetragen toten Des-
infektionsmittel Bakterien ab oder
verandern Viren so, dass sie nicht mehr
infektios sind. Verschluckt oder ins Auge
gespritzt, konnen sie der Gesundheit
schaden. Seit Beginn der Pandemie
melden viele Giftinformationszentren
mehr Fille im Zusammenhang mit Des-
infektionsmitteln. Problematisch ist zum
Beispiel, dass sich die Spender dafiir oft
auf Gesichtshohe von Kindern befinden
oder in kleinen Flaschen am Kinderwa-
gen hingen. So konnen Spritzer ins Auge
gelangen. Oft schmerzt das nur kurz.
Doch manchmal kann es zu voriiber-
gehenden Schadigungen der Hornhaut
kommen.

Fliissigkeiten fiir E-Zigaretten
Dem Bundesinstitut fiir Risikobewer-
tung (BfR) sind aus den Jahren 2015 bis
2019 bundesweit 851 Vergiftungen und
Verdachtsfille im Zusammenhang mit
E-Zigaretten bekannt. In 82 Prozent
der Fille hatten die Betroffenen -
vorwiegend Kinder —Nachfiilllosungen
(Liquids) des beliebten Lifestyle-Pro-
dukts getrunken. Darin ist meist
Nikotin enthalten, das verschluckt
schon in geringen Mengen starkes
Erbrechen und weitere Beschwerden
verursachen kann. Grof3ere Nikotin-
mengen konnen todliche Vergiftungen
auslosen. Besondere Vorsicht ist bei
selbstgemischten Liquids geboten, da
diese oft in unbeschrifteten Behaltnis-
sen ohne kindergesicherte Verschliisse
aufbewahrt werden.

BfR-App .Vergiftungsunfille bei Kindern”

Um Eltern und Betreuungspersonen zu informieren und im Notfall zu unterstiitzen, hat

das BfR die App ,Vergiftungsunfille bei Kindern“ entwickelt. Neben wertvollen Tipps

liefert sie einen direkten telefonischen Kontakt zu den sieben deutschen Giftinformati-

onszentren der Lander. Wichtig: Die App informiert zwar tiber Erste-Hilfe-Mafinahmen,

ersetzt im Ernstfall aber nicht die drztliche Beratung und Behandlung.

Mehr erfahren:

www.bfr.bund.de > Presse > BfR-App: Vergiftungsunfélle bei Kindern
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VERGIFTUNGEN

gefdahrlich fiir Kin

i

WC-Reiniger

Damit WC-Reiniger die schwer zu-
ganglichen Toilettenrdnder erreichen,
sind ihre Flaschenhilse oft gebogen.
Thre Form erinnert an Enten und mutet
in Kinderaugen wie Spielzeug an. Der
Schein triigt: Die Reiniger konnen
schwere Verdtzungen an Augen und
Haut auslésen. Das Verschlucken der-
artig dtzender Produkte kann lebens-
lange Beschwerden zur Folge haben
und sogar todlich enden. Zwar miissen
Haushaltsprodukte, die als hautdtzend
eingestuft und gekennzeichnet sind,
einen kindergesicherten Verschluss
haben - dennoch passieren oft Unfille.

Geiniger <!> Achtung\\

Beispielfirma GmbH Tel: 123 4567890 \
e ine.de
45678 Beispielstadt www.beispielfirma.com k

Verursacht schwere Augenreizungen. Ist rztlicher
Rat ich, Verpackung und
nungsetikett bereithalten. Darf nicht in die Hande
von Kindern gelangen. Vor Gebrauch Kenn-
zeichnungsetikett lesen. Nach Gebrauch Hande
griindlich waschen
BEI KONTAKT MIT DEN AUGEN: Einige Minuten
lang behutsam mit Wasser spiilen. Eventuell

K insen nach Maglichkeit entfer-
nen. Weiter spilen. Bei anhaltender Augenreizung
arztliche Hilfe hinzuziehen

—\
UFI: A123-B456-X780-CH16 >

v
LI -
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Fliissigkeiten fiir Grill, Garten-
fackeln und Ollampen
Sommerzeit ist Grillzeit. Doch Vor-

© ruslanita/adobestock

sicht: Flissige Grillanziinder oder dlige
Brennstoffe fiir Fackeln oder Ollampen
nicht gedankenlos abstellen. Klein-
kinder verwechseln sie womdglich mit
Getranken. Werden die paraffinhalti-
gen Ole verschluckt, kénnen sie in die
Lunge ,kriechen und dort Husten,
Atemnot oder Fieber auslosen und zu
Erstickungen fithren.

Vergiftungen
vermeiden

Haushaltschemikalien auBer
Reichweite von Kindern aufbe-
wahren, nicht in harmlos erschei-
nende Gefalle wie zum Beispiel
Getrankeflaschen umfiillen und
moglichst auf d&tzende und andere
als gefahrlich eingestufte Produk-
te verzichten.

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: Vergiftungen

UFI-Code: Lebensretter aus Ziffern und Buchstaben

Erster Kontakt bei einem Unfall ist der Notruf 112 oder der Giftnotruf. Oft kann das
beteiligte Produkt jedoch nicht eindeutig identifiziert werden. Deswegen wurde der

»UFI“ ins Leben gerufen: UFI steht fiir ,,Unique Formula Identifier (eindeutiger Re-
zepturidentifikator). Der 16-stellige Code aus Ziffern und Buchstaben auf dem Etikett
verkniipft das Produkt mit allen Informationen iiber Inhaltsstoffe und Eigenschaften, die

den Giftnotrufzentren dazu tibermittelt wurden. Im Notfall konnen die Beratenden des
Giftnotrufs mit Hilfe des UFI schnell und gezielt Auskunft tiber das Vergiftungsrisiko
und die beste medizinische Versorgung geben. Das BfR hatte den Code vor elf Jahren

mit angeregt und ist seitdem an der Entwicklung und technischen Umsetzung beteiligt.
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PRODUKT- UND CHEMIKALIENSICHERHEIT

Das BfR arbeitet an
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EXPOSOM
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Im Laufe seines Lebens kommt jeder Mensch mit un-
zéhligen chemischen Verbindungen, Mikroorganis-
men, Strahlen und weiteren Umwelteinfliissen in Kon-
takt. Diese Konfrontation gehort zu unserer Existenz,
aber sie ist auch der Ursprung von Krankheiten. Der
Krebsforscher Christopher Wild pragte im Jahr 2005
fiir die Gesamtheit der Faktoren, denen wir ausgesetzt
(»exponiert®) sind, den Ausdruck ,,Exposom®.

Nicht von ungefahr erinnert das Exposom an das Ge-
nom, die Gesamtheit der Erbanlagen eines Organis-
mus. Im Genom sind die genetischen, im Exposom die
nicht-genetischen Krankheitsursachen verborgen. Eine
Gruppe von Wissenschaftlerinnen und Wissenschaft-
lern am Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) hat
nun erstmalig ein Konzept vorgestellt, diesen Ansatz
konkret fiir die Identifizierung und Bewertung ge-
sundheitlicher Risiken aus der Exposition gegeniiber
vorhersehbaren und unvorhersehbaren Gemischen von
Chemikalien sowie Lebensmitteln zu nutzen.

Weltweit werden iiber 350.000 chemische Verbindungen
oder Mixturen hergestellt, die auf die eine oder andere
Weise ihren Weg in die Nahrungskette finden konnen.
Sie bilden einen ansehnlichen Teil des Exposoms, und
die Abschitzung daraus resultierender gesundheitlicher
Risiken hat eine entsprechend hohe Prioritit fiir den ge-
sundheitlichen Verbraucherschutz.

Wissen vorausschauend bereitstellen

»In einer perfekten Welt konnte man alle Chemikali-
en erfassen, mit denen ein Mensch von seiner Zeit im
Mutterleib an in Kontakt kommt, sagt Dr. Tewes Tralau,
Experte fiir Pflanzenschutzmittel am BfR. ,Das ist na-
turlich so nicht umsetzbar, aber man kann und sollte
versuchen, mit Blick auf das Exposom das Machbare
moglich zu machen.“ Entscheidend sei, dass man mit
Hilfe des neuen Ansatzes vorausschauend (prospektiv)
gesundheitliche Risiken erkennen will. Bisher sind zu-
riickschauende (retrospektive) Analysen vorherrschend,
die sich an Messungen etwa in Blut und Gewebe orien-
tieren.

Das Konzept, das vom BfR-Team im Fachblatt ,Nature
Food“ vorgestellt wurde, beruht auf mehreren Schrit-
ten. Zunichst werden alle verfiigbaren Informationen
tiber bedeutsame chemische Stoffe gesammelt. Als
Quellen dienen zum Beispiel im Rahmen der EU-Che-
mikalienverordnung REACH oder von Pflanzen-
schutzmittel-Zulassungen erhobene Daten.

Ermitteln, was zusammenwirkt

Dann gilt es zu ermitteln, welche Substanzen zusam-
men vom Menschen aufgenommen werden kénnen,
etwa in Form von Gemischen - und wie sehr Personen
exponiert sind. Dafiir ist es hilfreich, unter anderem
Daten aus Uberwachungsprogrammen, wissenschaftli-
chen Untersuchungen zur Aufnahme von chemischen
Stoffen, Umfragen zum Verbraucherverhalten und zu
Absatzinformationen zu Rate zu ziehen.

In einer perfekten

Welt konnte man alle
Chemikalien erfassen,
mit denen ein Mensch

von seiner Zeit im
Mutterleib an in
Kontakt kommt

JWir wollen erfahren, was an Chemikalien in Umlauf
gebracht wird und welche Bevolkerungsgruppen betrof-
fen sind®, erlautert Tralau. ,,Zum Beispiel wire es niitz-
lich zu wissen, von wem welche Reinigungsmittel und
Chemikalien im Supermarkt gekauft werden - solche
anonymisierten Daten wiéren eine gute Grundlage, um
die Exposition normaler Haushalte abzuschatzen. Auch
liefe sich so erheben, welche Stoffe sehr wahrscheinlich
parallel genutzt werden.*

Wie tausende Mosaiksteinchen

Aus den Daten formt sich wie aus Tausenden von Mo-
saiksteinchen ein Gesamtbild, so etwas wie ein kleines
Exposom. Es gibt Auskunft iiber wichtige mogliche
Stoffgemische oder gemeinsam genutzte chemische Ver-
bindungen und hilft, das Verbrauchsprofil abzuschitzen.
Je nach Daten kann dies auch fiir bestimmte Verbrau-
cher- oder Berufsgruppen geschehen oder fiir empfind-
liche Personen wie schwangere Frauen und Kinder. In
einem néchsten Schritt konnen als potenziell relevant
identifizierte Mischungen mit bestehenden toxikolo-
gischen Daten abgeglichen und im Labor untersucht
werden. Neuartige Verfahren erméglichen prézise Tests
etwa an Zellen. Dabei kann auch ermittelt werden, ob
sich die einzelnen Stoffe gegenseitig in ihrer Wirkung
steigern.

Das Konzept hat aus Sicht Tralaus nicht nur den Vor-
teil, Risiken im Voraus zu erkennen. Es erleichtert auch,
wesentliche Gefahren zu ermitteln und fiir die Risiko-
bewertung ein solides wissenschaftliches Fundament zu
legen, um gezielt handeln zu kénnen. ,,Entscheidungen
auf Basis dieses Ansatzes fuflen auf handfesten Daten,
nicht auf Mutmaflungen®, sagt Tralau. Jetzt kommt es
darauf an, die Idee in die Tat umzusetzen. o

Mehr erfahren:

Tralau, T. et al. 2021. A prospective whole-mixture
approach to assess risk of the food and chemical expo-
some. Nature Food 2, 463-468. DOI: 10.1038/s43016-
021-00316-7


https://www.nature.com/articles/s43016-021-00316-7
https://www.nature.com/articles/s43016-021-00316-7
https://www.nature.com/articles/s43016-021-00316-7
https://www.nature.com/articles/s43016-021-00316-7
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geteilt

Aus eins mach zwei?
Zellteilung unter dem
Mikroskop
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KREBSFORSCHUNG

Zentrosomen dirigieren die Zellteilung
und sorgen dafiir, dass jede Zelle das
gleiche Erbmaterial tréigt. Hormone
oder hormoniéhnliche Substanzen
konnen diesen Prozess stéren - und
damit Krebs fordern.

01/2022

anchmal hingt das Leben an einem diinnen
MFaden. Oder genauer gesagt: an diinnen Spin-

delfiden. Bei der Teilung einer menschlichen
Zelle ist es lebenswichtig, dass das verdoppelte Erbgut
zu gleichen Teilen auf die beiden neu entstehenden
Tochterzellen verteilt wird. Das gewéhrleistet ein ,,Spin-
delapparat® aus vielen filigranen Fasern. Die Chromo-
somen als Trdger der Erbinformation heften sich an die
Spindelfasern an und werden dann zu den beiden ge-
geniiberliegenden Polen der Spindel gezogen. An jedem
Pol versammelt sich so ein komplett identischer Erb-
gut-Satz; die Zellteilung kann beginnen - den Spindel-
fasern sei Dank.

Jeden Tag teilen sich im menschlichen Koérper Milliar-
den von Zellen. Am Deutschen Zentrum zum Schutz
von Versuchstieren (Bf3R) des Bundesinstituts fiir Risi-
kobewertung (BfR) erforschen die Zellbiologin Dr. Ai-
line Stolz-Ertych und ihr Team, wie sich Hormone und
hormonihnliche Substanzen auf die Zellteilung auswir-
ken. ,Wir haben herausgefunden, dass bestimmte hor-
monwirksame Substanzen die Ungleichverteilung von
Chromosomen auf die Tochterzellen férdern konnen',
sagt Stolz-Ertych. ,Diese ungleiche Verteilung ist ein
Hauptmerkmal von Krebszellen.*

Zentrosomen: Die Pole der Spindel

Grofle Bedeutung bei der Zellteilung hat das Zentral-
korperchen oder Zentrosom. Es ist ein kleines ,,Zellor-
ganell, das wie das Erbmaterial verdoppelt wird. Die
beiden Zentrosomen bilden die zwei entgegengesetzten
Pole der Spindel. Von hier aus dirigieren sie die gleich-

Krebsforschung am BfR: Zellbiologin
Dr. Ailine Stolz-Ertych untersucht die
Verteilung von Chromosomen.

maflige Aufteilung der Chromosomen iiber die Spin-
delfasern auf die beiden werdenden Tochterzellen - aus
eins mach zwei.

In menschlichen Krebszellen ist dieser Prozess haufig
gestort. Eine wesentliche Ursache besteht darin, dass
Tumorzellen oft mehr als zwei Zentrosome besitzen.
»Bei drei Zentrosomen beispielsweise beobachtet man
unter dem Mikroskop die voriibergehende Ausbildung
von drei Spindelpolen, die eine Zellteilung unméglich
macht®, sagt Stolz-Ertych. Um dem totalen Chaos und
damit dem Tod zu entgehen, besitzt eine Krebszelle die
Fahigkeit, aus drei Polen wieder zwei zu machen. ,,Da-
bei kommt es hiufig zu Fehlern bei der Anheftung der
Chromosomen an die Spindelfasern. Das macht die Ver-
teilung der Chromosomen zu einem Zufallsspiel und
ist ein Grund dafiir, dass Tumorzellen oft zu viele oder
zu wenige Chromosomen besitzen, erklart die Wissen-
schaftlerin weiter.

Bisphenol A unter dem Mikroskop

Ailine Stolz-Ertych arbeitet seit dem Jahr 2016 am BfR
und forscht an gesunden Zellen der Darmschleimhaut
ebenso wie an Darmkrebszellen. Sie studiert, welche Fol-
gen Ostrogene (weibliche Sexualhormone) oder &stro-
genartig wirkende Substanzen wie Bisphenol A (BPA)
auf die Zellteilung haben. BPA ist eine Verbindung, die
haufig in Lebensmittelkontaktmaterialien aus Kunststoff
vorkommt und als Ausgangssubstanz fiir Polycarbonat-
kunststoffe sowie Epoxidharze, etwa zur Herstellung
von Konservendosen, verwendet wird. Aufgrund von
unerwiinschten Effekten, die durch die hormonihnliche
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Die Substanz Bisphenol A ist ein Aus-
gangsstoft fiir die Herstellung von Epoxid-

harzen, mit denen Konservendosen héufig
beschichtet sind.

Wir gehen von
kleinen Effekten
aus, die man aber
gleichwohl ernst
nehmen muss

SCHUTZ VON VERSUCHSTIEREN

Wirkung von BPA bedingt sind, wurde die Substanz
von der Europiischen Chemikalienagentur ECHA als
»besonders besorgniserregend“ eingestuft und ihre
Verwendung in vielen Plastikstoffen wie Sauglingsfla-
schen oder Thermopapieren (zum Beispiel fiir Kassen-
zettel) EU-weit verboten. Stolz-Ertych hat festgestellt,
dass Ostrogene ebenso wie BPA bei Darmschleimhaut-
und Darmkrebszellen die ungleiche Verteilung der
Chromosomen férdern kénnen. ,,Wir nehmen an, dass
dieser Effekt durch eine Vermehrung der Zentrosomen
hervorgerufen wird®, sagt die Wissenschaftlerin.

Wie kommt es zu einem Zuviel an Zentrosomen? Um
das zu verstehen, muss man das Zentrosom genauer be-
trachten. In seinem Inneren befinden sich zwei identi-
sche zylindrische Rohren aus Eiweifimolekiilen, die im
rechten Winkel miteinander verkniipft sind und mit
etwas Fantasie einem geknickten Abflussrohr dhneln.
Diese Rohren werden als Zentriolen bezeichnet. Sie sind
quasi das Herz des Zentrosoms und fiir das Auswachsen
der Spindelfasern zustindig. Ostrogene oder dstrogen-
ahnliche Stoffe konnen die geregelte Verdopplung der
Zentriolen stéren und zum Beispiel eine Verdreifachung
bewirken - und eine entsprechende Vermehrung der
Zentrosomen.

Ailine Stolz-Ertych will die Mechanismen dieser ,,Sto-
rung” in den Darmzellen aufkldren. Das klingt leichter
als es ist, denn hormonelle Effekte sind mitunter schwer
zu fassen. Ostrogene sind wie alle Hormone Botenstoffe.
Sie wirken, indem sie sich an passende Andockstellen
(Rezeptoren) auf oder in der Zelle anheften. Diese Hor-
monrezeptoren interessieren Stolz-Ertych besonders.

Ergebnisse geben wichtige Hinweise

»Ergebnisse aus Zellversuchen, wie wir sie betreiben,
lassen sich nicht eins zu eins auf den Menschen {iiber-
tragen®, schrankt Stolz-Ertych die Reichweite ihrer Ex-
perimente ein, wenn es um die Frage geht, wie gefihr-
lich Substanzen mit ostrogenartiger Wirkung wie BPA
sind. ,Wir gehen von kleinen Effekten aus, die man aber
gleichwohl ernst nehmen muss, weil sie eine krebsfor-
dernde Wirkung haben konnen®, erginzt Doktorandin
Mirjam Biihler.

Die Grundlagenforschung von Stolz-Ertych und ihrem
Team hat nicht nur zum Ziel, die Wirkung von Hormo-
nen besser zu verstehen, sondern kann auch das Fun-
dament von neuen tierversuchsfreien Testverfahren fiir
Chemikalien bilden. So koénnte zum Beispiel gepriift
werden, ob eine chemische Verbindung zu Zentroso-
menvermehrung und ungleich verteilten Chromosomen
fithrt. Stolz-Ertych und ihr Team setzen dabei auf ex-
trem hochauflésende Mikroskopietechnik, mit der man
bis hinunter zu einzelnen Molekiilen die Spur aufneh-
men kann. Gilt es doch, den diinnen Faden zu finden, an
dem das Leben hingen kann. o

Mehr erfahren:

Biihler, M., A. Stolz. 2022. Estrogens - Origin of cen-
trosome defects in human cancer? Cells 11: 432. DOI:
10.3390/cells11030432
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Hier wird gezahlt

Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) verdffentlicht seit
dem Jahr 2021 die jdhrliche Versuchstierstatistik.

Das Tierschutzgesetz macht strikte Vorgaben fiir Tier-
versuche und zum Umgang mit Versuchstieren in
Deutschland. Die Genehmigung und Kontrolle von
Versuchen verantworten die zustindigen Landesbe-
horden. Und auch die Veréffentlichung der jahrlichen
Versuchstierstatistik ist gere-
gelt: Diese Aufgabe liegt neu-
erdings, seit dem Jahr 2021,
beim Deutschen Zentrum zum
Schutz von Versuchstieren am
BfR. Zuvor war dafiir das Bun- o~ 1
desministerium fiir Erndhrung

und Landwirtschaft zustidndig.

Zahl der verwendeten
Versuchstiere deutlich
gesunken

Im Jahr 2020 sank der Statistik
zufolge die Zahl der verwende-
ten Versuchstiere im Vergleich
zum Vorjahr deutlich um etwa
14 Prozent. Insgesamt wurden
rund 1,9 Millionen Wirbeltiere
und Kopffiifler in Versuchen
eingesetzt (nach § 7 Absatz 2
des Tierschutzgesetzes). Die
Statistik fiihrt auf, welche und
wie viele Versuchstiere verwen- Herstellung

med.
Produkte

det wurden und zu welchen
Zwecken Versuche erfolgten.
Rund 58 Prozent der eingesetz-
ten Tiere dienten demnach der
Grundlagenforschung  (zum

Beispiel fiir Untersuchungen
Krankheits-

des Immun- und des Nerven- forschung

systems) und etwa 13 Prozent
der Erforschung von Krankhei-
ten (beispielsweise Krebs) bei Mensch und Tier. Etwa
19 Prozent wurden bei der Herstellung oder Qualitéts-
kontrolle von medizinischen Produkten oder fiir toxi-
kologische Sicherheitspriifungen (etwa zur Wirksam-
keit oder Unbedenklichkeit von Arzneimitteln und
Impfstoffen) eingesetzt. Rund zehn Prozent wurden fiir
sonstige Zwecke bendtigt, zum Beispiel zur Aus- oder
Weiterbildung oder fiir die Zucht von genetisch veran-
derten Tieren.

9

Mio. Versuchstiere im Jahr 2020

2019 2020

Streng geregeltes Prozedere

Auf welchen Daten basiert die Statistik? Wissenschaft-
lerinnen und Wissenschaftler in Deutschland sind
verpflichtet, die Anzahl der verwendeten Versuchs-
tiere sowie weitere Angaben,
wie etwa die Art und Herkunft
der Tiere, Zweck der Versuche
oder Schweregrad der Belas-
tung, an die jeweils zustdndige
Landesbehorde zu iibermitteln.
Die Landesbehorden tibersen-
den alle Meldungen aus den
jeweiligen Bundeslindern an
das BfR in Berlin. Und so flie-
en dort schlussendlich die
Zahlen aus ganz Deutschland
zusammen. Das Team um Pro-
fessor Dr. Gilbert Schonfelder,
149 Leiter des Deutschen Zentrums

zum Schutz von Versuchstie-

ren am BfR, prift die Daten

auf Plausibilitit,

auf und ibermittelt sie an die

bereitet sie

EU-Kommission in Brissel.
Die Kommission wiederum
veréffentlicht die Zahlen aller
EU-Mitgliedstaaten in der frei
zuganglichen internationalen
Statistikdatenbank ~ ALURES.
In der ,,ALURES NTS“Daten-
bank sind die Informationen zu
genehmigten Tierversuchen in
der EU enthalten. Neben die-
ser gibt es auflerdem das Portal
»AnimalTestInfo“ des BfR, das
iiber genehmigte Tierversuchs-

Grundlagen-

< forschung

vorhaben hierzulande infor-
miert. ,,Bei der Entscheidung iiber eine Genehmigung
von Tierversuchen wird von den zustindigen Behorden
vorher immer gepriift, ob das Ziel nicht durch andere
Methoden oder Verfahren erreicht werden kann®, be-

tont Schonfelder. a

Mehr erfahren:
www.bf3r.de > Angebote > Versuchstierzahlen 2020
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https://ec.europa.eu/environment/chemicals/lab_animals/alures_nts_en.htm
http://www.animaltestinfo.de
https://www.bf3r.de/de/verwendung_von_versuchstieren_im_jahr_2020-288932.html
https://www.bf3r.de/de/verwendung_von_versuchstieren_im_jahr_2020-288932.html
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Gezielte Forschung

Im Januar 2022 hat das BfR zwei neue Nach-
wuchsgruppen zum Ausbau bereits bestehender
Forschungsschwerpunkte eingerichtet. Im Bereich
Risikokommunikation forscht ein Team kiinftig
zum Thema Reputation und Vertrauensbildung,
im Bereich Sicherheit von Pestiziden wird sich die
zweite Gruppe auf Methoden zur Bewertung von
Mischungstoxizititen fokussieren. Neu eingerichtet
wurde auflerdem das Studienzentrum fiir Sozial-
wissenschaftliche Risikokommunikationsforschung.
Studienzentren am BfR arbeiten institutsiibergrei-
fend und zielen auf die Verbesserung der Risiko-
bewertung und -kommunikation und somit des
Verbraucherschutzes.

Stiarkung der Wissenschaft in Berlin

Die im Netzwerk ,,Berlin Research 50“ gebiindelten
aufleruniversitdren Institute und Zentren haben
dem Berliner Senat eine gemeinsame Liste mit
Forderungen fiir die zukiinftige Forschung aufer-
halb der Hochschulen am Standort Berlin vorgelegt.
Der Verbund fordert beispielsweise, gemeinsame
Berufungen zu vereinfachen und die Infrastruktur
fir exzellente Forschung zu férdern. Die Initiative
startete im Jahr 2020 und hat zum Ziel, die Haupt-
stadt als Wissenschaftsstandort zu stirken. Die tiber
50 Mitglieder reprasentieren Forschungsgebiete aus
allen wissenschaftlichen Bereichen — auch das BfR ist
seit der Griindung dabei.

Mehr erfahren: www.br50.org > Themen > Interest
Groups > IG Programm

SOCIAL MEDIA

Kihlschrank

" —~ | — |

Der Kiihlschrank lebt

— aber nur in unserer Serie zum Thema ,,Korrek-
tes Kithlen®. Hier geben unsere Comic-Figuren
Tipps, wie das richtige Kithlen von Lebensmitteln

INSTITUTSLEBEN

Vom Hochschullabor in die Forschung

Welche Stoffe verandern menschliche Zellen? Diese
Frage hat Heidi Frank, Studentin der Berliner
Hochschule fiir Technik und Wirtschaft (HTW) in
einem Praktikum zu ihrer Abschlussarbeit am BfR
untersucht. In der Abteilung Chemikalien- und
Produktsicherheit konnte sie die Kenntnisse aus ih-
rem Studiengang Life Science Engineering in einem
konkreten Forschungsprojekt anwenden. Die HTW
und das BfR arbeiten insbesondere bei Studien- und
Abschlussarbeiten eng zusammen und erméglichen
Studierenden regelmifiig, Praxisluft zu schnuppern.
Spannende Berichte tiber den Austausch finden sich
im Online-Magazin ,,Campus Stories“ der HT'W.

Mehr erfahren:
www.htw-berlin.de > Suche: Campus Stories

Infektionen im privaten Haushalt verhindern
kann: Den Kiihlschrank richtig einrdumen? - Frau
Gurke, Herr Lauch und die Beeren-Bande wissen,
wo es langgeht. Wie lange ist Hackfleisch haltbar?

- Frau Eisbergsalat und Herr Kresse erklaren das
Verbrauchsdatum und wann Hackfleisch noch

am Einkaufstag in die Pfanne wandern muss. Auf
sympathische Weise erkliren die Charaktere Wis-
senswertes rund ums (Ab-)Kithlen, Lagern und den
kithlenden Umgang mit Lebensmitteln. Erklarfilme
auf YouTube erwecken die Comic-Figuren zum
Leben.

Mehr erfahren:
youtube.de > Bundesinstitut fiir Risikobewertung
instagram.de > BfRde
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Gemeinsam fiir mehr Chemikaliensicherheit

Im Mai 2022 ist die Arbeit der mit rund 200 europdi-
schen Institutionen und Organisationen gegriindeten
Partnerschaft, darunter das BfR, zur Risikobewer-
tung von Chemikalien gestartet. Die Partnerschaft
PARC (Partnership for the Assessment of Risk from
Chemicals) ist Teil des EU-weiten Forschungs- und
Innovationsprogramms. Die Mitglieder arbeiten in
den néichsten sieben Jahren zusammen, um Wissens-
liicken in der Risikobewertung von Chemikalien zu
identifizieren und Gefahren mithilfe neuer Daten,
Kenntnisse und Methoden besser bewiltigen zu
konnen. Die Koordination liegt bei der franzdsischen
Behorde fiir Lebensmittelsicherheit, Umwelt- und
Arbeitsschutz (ANSES).

Wie sicher sind essbare Insekten?

Wihrend essbare Insekten in Deutschland noch
gewohnungsbediirftig sind, stehen sie in ande-

ren Kulturkreisen langst auf dem Speiseplan. Um
gesundheitliche Beeintrachtigungen, die durch den
Verzehr entstehen konnten, besser zu erkennen,
hat das BfR mit der Jomo Kenyatta Universitit in
Nairobi/Kenia das Projekt ContamInsect ins Leben
gerufen. Das internationale Team erforscht, ob und
wie sehr die am hdufigsten verzehrten Insektenspe-
zies Kenias mit unerwiinschten Stoffen belastet sind
und ob Schimmelpilzgifte (Mykotoxine) aus dem
Futter in die Insekten tibergehen. Gefordert wird
das Drittmittelprojekt vom Bundesministerium fiir
Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL).

Mehr erfahren:
www.bfr.bund.de > A-Z Index: Insekten

VERANSTALTUNGEN

Auf zum Nektar-Hektar!

Schulterschluss

Ein Kooperationsvertrag starkt seit Marz 2022 die
Zusammenarbeit und gemeinsame angewandte
Forschung des Helmholtz-Zentrums fiir Umwelt-
forschung (UFZ) in Leipzig und des BfR. Gemein-
sam werden die Auswirkungen von Stoffen und
Mischungen auf die menschliche Gesundheit und
Umweltorganismen erforscht. Der Fokus liegt auf
den Bereichen der experimentellen Toxikologie
und Analytik, mit dem Ziel, neue Strategien fiir die
Risikobewertung zur Sicherheit von Chemikalien
zu entwickeln und den Verbraucher- und Umwelt-
schutz zu stirken. Neben Veranstaltungen sollen
Projekte zusammen beantragt und durchgefiihrt
sowie gemeinsam Studien- und Abschlussarbeiten
betreut werden.

Leuchtturmprojekt zur Digitalisierung

Damit Institute digital gut zusammenarbeiten,
braucht es behordeniibergreifende Dateninfrastruk-
turen. Im Rahmen des Pilotprojekts ,,Digitalisie-
rungslabor fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz“ biindeln das Julius Kithn-In-
stitut (JKI) in Quedlinburg und das BfR kiinftig
ihre Kompetenzen zur Digitalisierung und gehen
Digitalisierungsprojekte gemeinsam an. Thematisch
bearbeiten beide Institutionen beispielweise Teilas-
pekte der Zulassung und Bewertung von Pflan-
zenschutzmitteln. Daher sind sie an gemeinsamen
Losungen zur Datentibermittlung, -speicherung
und -verfiigbarkeit interessiert.

Wie sieht der Arbeitsalltag von Bienen aus? Wie funktioniert die Bestdubung
der Pflanzen? Und wie wird eigentlich Honig hergestellt? Antworten auf
diese Fragen erhalten die Besucherinnen und Besucher des 5. interaktiven
BfR-Pflanzenlabyrinths zum Thema Biene - dem BfR-Nektar-Hektar. Vom

25. August bis 30. September 2022 - jeweils Dienstag bis Sonntag von 10 bis

18 Uhr - konnen sie sich in Berlin-Marienfelde auf Entdeckungstour durch

ein grofies Feld aus Mais, Sonnenblumen und anderen Pflanzen begeben und

Wissenswertes rund um das Insekt erfahren. Der Eintritt ist kostenlos.

Mehr erfahren: www.bfr-akademie.de
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Mitnehmen

Das Wissenschaftsmagazin BfR2GO liefert zweimal im Jahr,
kompakt und bis zum Rand gefullt mit Wissen, aktuelle

und fundierte Informationen Uber die Forschung und deren
Bewertung im gesundheitlichen Verbraucherschutz und
zum Schutz von Versuchstieren.

Das Magazin kostenlos bestellen, abonnieren oder herunterladen:
www.bfr.bund.de
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