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Riickstinde und Kontaminanten in Lebens-
mitteln - gefiihlte und tatsichliche Risiken

Durch eigenes Verhalten bedingte Risiken werden unterschatzt

Prof. Dr. Gerd Hamscher, Institut fiir Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie der Justus-Liebig-Universitdt GieBen

ZUSAMMENFASSUNG

Im Zusammenhang mit Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz sind Riickstande und Kontami-
nanten ein wichtiges und hdufig auch emotional besetztes Thema. Die wissenschaftliche Bewertung mog-
licher gesundheitlicher Risiken durch unerwiinschte Stoffe in Lebensmitteln basiert zunachst auf um-
fangreichen toxikologischen Studien mit dem Ziel, eine fiir den Menschen gesundheitlich unbedenkliche
(duldbare) Dosis abzuleiten. Diese Dosisfindung ist Grundlage fiir die Zulassung von Pflanzenschutz- und
Tierarzneimitteln sowie von Zusatzstoffen in der Lebensmittelproduktion. Auch fiir wichtige Lebensmittel-
kontaminanten konnen nach den gleichen Prinzipien sogenannte tolerable Dosen abgeleitet werden. Eine
wichtige Ausnahme stellen allerdings Stoffe mit genotoxischer Wirkung, wie z. B. Acrylamid und bestimm-
te Aflatoxine, dar. Hier lasst sich prinzipiell zwar keine Dosis ohne schadliche Wirkung ableiten. Allerdings
existieren valide Konzepte, um auch fiir diese Substanzen verbindliche Hochstgehalte in Lebensmitteln
festlegen zu konnen. AbschlieBend werden aktuelle Untersuchungsergebnisse aus verschiedenen Berei-
chen vorgestellt und Minimierungsstrategien fiir einige wichtige Kontaminanten erldutert.

EINLEITUNG

Sichere Lebensmittel und der damit verbundene
Schutz des Verbrauchers vor gesundheitlichen Be-
eintrdachtigungen sind von hoher gesellschaftlicher
Relevanz. Ein besonderes Augenmerk wird in diesem
Zusammenhang auf das Vorkommen von Riickstén-
den und Kontaminanten gelegt. Mogliche Risiken
verschiedener Substanzen werden allerdings in der
Gesellschaft und haufig auch in den Medien falsch
eingeschdtzt. Eine aktuelle Umfrage des Bundes-
instituts fiir Risikobewertung (BfR) zu verschiede-
nen Aspekten der Lebensmittelsicherheit zeigt, dass
den Verbraucherv. a. die im Rahmen der Lebensmit-
telerzeugung und -produktion eingesetzten Stoffe

beunruhigen [1]. Durch das eigene, moglicherweise
gesundheitsschadliche Verhalten bedingte Risiken
werden jedoch unterschéatzt. Dies zeigt die Zusam-
menstellung der spezifischen Ergebnisse in Tabelle 1
(siehe Seite 3): Die acht grofiten Risiken lassen
sich als durch den Verbraucher nicht beeinflussbare
Gebiete ansehen, wahrend das eigene Tun als kon-
trollierbar eingeschatzt wird.

Besonderer Beachtung ist in diesem Zusammen-
hang auch der Tatsache zu schenken, dass Anti-
biotikaresistenzen am meisten beunruhigen. Es ist
bekannt, dass insbesondere durch den unkritischen
Einsatz antimikrobiell wirksamer Tierarzneimit-
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Tabelle 1: Umfrage des Bundesinstituts fiir Risikobewertung zur Beunruhigung des Verbrauchers tiber Themen zur Lebensmittelsicherheit

(1.016 Personen, Juni 2015, siehe auch [1]).

Thema Beunruhigt (Angaben in %)
Antibiotikaresistenzen 72
Chemikalien in Lebensmitteln 69
gentechnisch verdnderte Lebensmittel 67
Reste von Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln 65
Lebensmittelvergiftung bzw. Lebensmittelinfektion durch Bakterien 58
Arsen in Reis und Reisprodukten 46
Nanotechnologie in Lebensmitteln 46
Lebensmittelhygiene in der Gastronomie 44
unausgewogene Erndhrung 37
Lebensmittelhygiene zuhause 14

tel die Ausbreitung von Antibiotikaresistenzen
gefordert werden kann, jedoch ist der Ubergang
resistenter Keime auf den Menschen i. d. R. nur bei
dem in Tierhaltungen tdtigen Personal besonders
ausgepragt. Die in jlingster Zeit hdufiger werdenden
Berichte Uiber lebensbedrohliche Infektionen durch
multiresistente Keime sind allerdings auf den Ein-
satz von Antibiotika im Krankenhausbereich zuriick-
zufiihren [2]. Nichtsdestotrotz sind Vergiftungsfille
durch mikrobiologisch verunreinigte Lebensmittel
weltweit als gravierendes Problem der Lebensmit-
telsicherheit einzustufen. Nach Schatzungen der
Weltgesundheitsorganisation (WHO) werden in
Europa ca. 2.000 Todesfdlle jahrlich auf Salmonel-
len-Infektionen zuriickgefiihrt [3].

Im Folgenden soll jedoch auf die Bedeutung von
Riickstanden und Kontaminanten in Lebensmitteln
fokussiert und auch eine substanzspezifische Be-
wertung des Risikos vorgenommen werden. Dariiber
hinaus werden gegebenenfalls auch die MaBnah-
men benannt, die nach heutigem Kenntnisstand zu
einer Minderung der Exposition beitragen kdnnen.

DEFINITIONEN
Umgangssprachlich werden Riickstdnde und Kon-
taminanten hdufig in einem Kontext genannt, im

wissenschaftlichen Sinne sind die Begriffe aber klar
voneinander abzugrenzen:

Riickstande sind Restkonzentrationen von Stoffen,
die absichtlich und zielgerichtet wahrend der Pro-
duktion und Lagerung von Lebensmitteln eingesetzt
werden (z. B. Pflanzenschutz- und Behandlungsmit-
tel, Tierarzneimittel, Zusatzstoffe).

Kontaminanten sind unbeabsichtigt in Lebensmittel
gelangte Verunreinigungen. Sie kdnnen im Herstel-
lungsprozess entstehen, aus der Umwelt stammen
oder aus der Verpackung in das Lebensmittel iiber-
treten (z. B. Acrylamid, Dioxine, Mineral6lbestand-
teile, Mykotoxine, Schwermetalle).

Aus diesen Definitionen ldsst sich zunadchst einmal
ableiten, dass bei einem moglichen Risiko durch
Riickstande ein Einsatzverbot diese Problematik
schnell l6sen kdnnte. Bei Kontaminanten stellt die
Ursachenforschung und auch eine mogliche Pro-
blemlésung nach wie vor eine grof’e Herausforde-
rung dar. Unabhangig von der Klassifizierung der
jeweiligen Stoffe ist aber zundchst einmal eine Be-
wertung des gesundheitlichen Risikos erforderlich.

WWW.LCI-KOELN.DE ~WWW.BDSI.DE 3/9



WPD

WISSENSCHAFTLICHER
PRESSEDIENST

100 Effekt [%]
751
5°1  NOEL
ols . | | log D.OSIS
1 10 100 1000 10000

Abbildung 1: Typischer Verlauf einer Dosis-Wirkungs-Kurve mit
Schwellenwert (NOEL = no observed effect level).

WISSENSCHAFTLICHE RISIKOBEWERTUNG

Die zentrale Frage einer wissenschaftlich fundier-
ten Risikobewertung lautet: Welche Mengen von
in Lebensmitteln enthaltenen (Schad-)Stoffen sind
gesundheitlich unbedenklich? Im Rahmen umfang-
reicher toxikologischer Untersuchungen wird an
Versuchstieren und in zunehmendem Mafe auch
in in-vitro-Systemen die Wirkung einzelner Sub-
stanzen getestet. Es wird eine Dosis-Wirkungs-
Kurve ermittelt mit dem Ziel, ein sogenanntes No-
observed-effect-level (NOEL) zu bestimmen (siehe
Abbildung 1): Hierunter versteht man die Dosis eines
Stoffes, bei der auch in empfindlichen Tieren und in
empfindlichen OrganendieserTiere kein schadlicher
Effekt mehr festgestellt werden kann. Da an Tieren
gewonnene Erkenntnisse nicht unmittelbar auf den
Menschen iibertragbar sind, wird der NOEL durch
einen Sicherheitsfaktor von 100 dividiert. Daraus
resultiert dann eine ,,duldbare tdgliche Aufnahme®
(DTA-Wert, engl.: ADI = acceptable daily intake),
also die Dosis einer Substanz, die auch bei tagli-
cher lebenslanger Aufnahme durch den Menschen
héchstwahrscheinlich keine Schadigung hervorruft.
DTA- bzw. ADI-Werte miissen fiir alle Stoffe ermit-
telt werden, die bewusst in der Lebensmittelpro-
duktion eingesetzt werden, also fiir die Gruppe der
Riickstandsbildner wie Pflanzenschutzmittel und
Tierarzneimittel, aber auch fiir Lebensmittelzusatz-
stoffe. Basierend auf diesen ADI-Werten werden
dann sichere Rickstandshéchstmengenkonzen-
trationen in der Form festgelegt, dass die mit den

MODERNE ERNAHRUNG HEUTE

6/2016

Lebensmitteln taglich aufgenommene Menge immer
noch deutlich unterhalb der duldbaren Aufnahme

liegt [4].

Wesentlich komplexer gestaltet sich die Risikobe-
wertung bei den Kontaminanten. Zundchst einmal
stellen Grenzwerte fiir Kontaminanten ,tolerier-
bare“ Aufnahmemengen dar (,tolerierbare tagliche
Aufnahme®, engl.: TDI = tolerable daily intake).
Haufig erfolgt eine vorlaufige Festlegung, da eine
endgiiltige Risikobewertung i. d. R. nicht moglich
ist. Grundlage hierfiir sind wiederum tierexperimen-
telle und in-vitro-Untersuchungen. Die Ableitung
des TDI-Wertes erfolgt aus der hdchsten Dosis
ohne Effekt oder aus der niedrigsten Dosis mit ei-
nem schéadlichen Effekt, die wiederum durch einen
Unsicherheitsfaktor geteilt wird, der auch grofier als
100 sein kann. Letztendlich wird eine mdglichst
sichere tolerable tédgliche Dosis, die lebenslang auf-
genommen werden kann, ohne dass gesundheitli-
che Schaden zu erwarten sind, ermittelt.

Die dargestellte Vorgehensweise ist bei genotoxi-
schen Substanzen allerdings nicht moglich. In der
Regel verursachen Substanzen wie z. B. Acrylamid
und das Mykotoxin Aflatoxin B1 irreversible Mutatio-
nen. Hierdurch kann prinzipiell eine einmalige Dosis
ausreichend sein, um eine karzinogene Wirkung zu
initiileren und somit ist ein NOEL prinzipiell nicht
ableitbar. Da die Tumorentwicklung sich jedoch liber
mehrere Jahrzehnte hinziehen kann und auch kor-
pereigene Enzymsysteme beispielsweise DNA-
Schdden wieder reparieren kénnen, fiihren héhere
Expositionen mit karzinogenen Stoffen i. d. R. auch
zu héheren Tumorraten. Dariiber hinaus gibt es auch
starke und weniger starke Mutagene. Diese zumin-
dest halbquantitative Klassifizierung versucht man
im ,,Margin of Exposure“ (MoE) Konzept abzubilden.
Auf oraler Expositionsbasis wird das Ausmaf} von
Risiken genotoxischer und kanzerogener Substan-
zen vergleichend dargestellt, und der MoE berech-
net sich aus dem LOAEL (,,lowest observed adverse
effect level*: niedrigste Dosis, die im Tierversuch
einen schéadlichen Effekt verursacht) dividiert
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durch die geschadtzte Exposition des Menschen. Als
Bezugspunkt wird die Dosis gewdhlt, die eine
Tumorinzidenz von 10 % in Versuchstieren bewirkt.
Es ergibt sich hieraus eine dimensionslose Zahl.
MoE-Werte > 10.000 werden mit einem eher nied-
rigen Risiko verkniipft, MoE-Werte < 10.000 mit
einem hoheren Risiko. Die Festlegung auf diesen
Wert lasst sich wie folgt begriinden:

Faktor 10: Interspeziesunterschied zwischen Tier
und Mensch;

Faktor 10: Intraspeziesunterschied zwischen ver-
schiedenen Menschen;

Faktor 10: besondere Variabilitdt des individuellen
Krebsrisikos (abhangig z. B. von DNA-
Reparatur-Aktivitdt oder Zellzyklus-Kon-
trolle);

Faktor 10: Bezugspunkt der Tumorinzidenz von
10 % kein ,sicherer” Schwellenwert.

Insofern stellt die bisherige Praxis, auch fiir karzi-
nogene Lebensmittelkontaminanten Grenzwerte
festzuschreiben, einen praktikablen Weg dar, um
einen bestmoglichen Verbraucherschutz zu ge-
wahrleisten. Generell gilt fiir alle Kontaminanten
die Empfehlung, die Exposition des Menschen
soweit zu reduzieren, wie es ,verniinftigerweise
moglich ist (ALARA-Konzept: ,,as low as reasonable
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achievable). Hierbei stellt das MoE-Konzept eine
wichtige Orientierungshilfe fiir Risikomanager in
der Praxis dar, welche Stoffe aus der Gruppe der
genotoxischen Kontaminanten zu priorisieren sind.
Wie aus Tabelle 2 ersichtlich, spielen in diesem Zu-
sammenhang insbesondere Acrylamid und Aflatoxin
B1 nach wie vor eine wichtige Rolle [5].

AKTUELLE UNTERSUCHUNGSERGEBNISSE —
RUCKSTANDE

Bei der Interpretation der nachfolgenden Daten
ist zu beachten, dass die Probennahme haufig
risikoorientiert durchgefiihrt wird. Dies bedeutet,
dass in der Vergangenheit als auffallig analysierte
Proben intensiver untersucht werden als solche
mit einer geringen Riickstandsbelastung. Insofern
erlauben diese Daten keinen Riickschluss auf die
Gesamtheit der auf dem Markt befindlichen Lebens-
mittel.

Die amtliche Lebensmitteliiberwachung der Lander
untersuchte im Jahr 2013 insgesamt 16.929 Planpro-
ben auf das Vorkommen von Pflanzenschutzmittel-
riickstanden. In 36,1 % der Proben lief3en sich keine
Riickstdnde quantifizieren, in 2,1 % der Proben
fanden sich Riickstdnde oberhalb des Riickstands-
héchstgehaltes, letztendlich wurden unter Beriick-
sichtigung der Messunsicherheit 1,2 % der Proben

Tabelle 2: Margin of Exposure (MoE) fiir ausgewahlte Lebensmittelkontaminanten [5].

Substanz
Acrylamid
Aflatoxin B1

Benzol

Benzo[alpyren (polycyclischer aromatischer Kohlenwasserstoff)

Ethylcarbamat
Furan
Leukomalachitgriin

PhIP (heterozyklisches aromatisches Amin)

MoE
40— 1.000
100 — 600

£400.000 — 2.000.000
20.000

3.000 — 20.000
1.000 — 4.000
£400.000 — 4.000.000

£40.000 — 100.000

Die relativ grofen Schwankungen sind bedingt durch die zugrunde gelegten Studien sowie die Expositionsdaten fiir unterschiedliche

Zielgruppen (Durchschnitts- und Hochverzehrer).
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beanstandet. Die Beanstandungsquoten lagen bei
Bohnen (5,5 %), frischen Krdutern (4,5 %) und Tee
(4,1 %) am hochsten. Keine Beanstandungen erfolg-
ten u. a. bei Tomaten, Rosenkohl, Himbeeren und
Karotten. Bei Baby- und Kleinkindernahrung wurden
in 85,8 % der Proben keine Riickstdnde gefunden,
es gab keine Uberschreitungen der Hochstgehalte
und somit auch keine Beanstandungen. Eine sepa-
rate Auswertung von 1.721 Proben des Jahres 2013
aus okologischem Anbau zeigt, dass 67,9 der Pro-
ben keine quantifizierbaren Riickstdnde enthielten,
bei 0,7 % der Proben lagen die Gehalte tiber den
Riickstandshdchstgehalten, wovon 0,35 % bean-
standet wurden [6].

Im Rahmen des sogenannten Nationalen
Ruckstandskontrollplans (NRKP) werden seit 1989
lebende Nutztiere und Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs (Fleisch, Fisch, Milch, Eier und Honig) auf
Rickstdnde unerwiinschter Stoffe untersucht. Der
Jahresbericht fiir 2013 zeigt — wie in den Vorjahren
—nurwenige Befunde mit unzuldssigen Riickstands-
gehaltenintierischen Erzeugnissen.Von 57.679 Pro-
ben enthielten 368 Proben (= 0,64 %) Riickstdnde
in unzuldssiger Hohe. Eine Besonderheit des NRKP
stellt die Untersuchung grof3er Probenzahlen auf
Hemmstoffe dar, zu denen in erster Linie Antibiotika
zdhlen. Zunachst wird mit einem relativ einfachen
Screening-Verfahren, wie z. B. dem mikrobiologi-
schen Hemmstofftest, gepriift, ob eine Substanz
oder eine Gruppe von strukturell dhnlichen Sub-
stanzen in einer Probe oberhalb eines Grenzwertes
vorliegt oder nicht (Ja/Nein-Entscheidung). Bei Po-
sitivbefunden miissen diese Proben dann mit quan-
titativen Bestadtigungsverfahren nachuntersucht
werden. Im Jahr 2013 wurden zunéachst 308.146 Pro-
ben mittels Hemmstofftest gepriift, es ergaben sich
726 (0,14 %) positive Befunde. Nachuntersuchun-
gen mit Bestdtigungsverfahren fiihrten zur Bean-
standung von 220 Proben, {iberwiegend aus dem
Bereich der hdufig eingesetzten Substanzklassen
Tetracycline, Penicilline, Chinolone, Aminogylcoside
und Sulfonamide [7].
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AKTUELLE UNTERSUCHUNGSERGEBNISSE -
KONTAMINANTEN

Aus der groBBen Gruppe der Lebensmittelkontami-
nanten sollen drei wichtige Stoffe bzw. Stoffgruppen
vorgestellt werden. Aufgrund ihrer hohen Toxizitat
bzw. MoE-Werten deutlich unterhalb von 10.000
wurden bereits vielfdltige Minimierungsmafinah-
men unternommen.

Persistente halogenierte organische Substanzen
sind duBerst langlebig und kénnen sich aufgrund
ihrer lipophilen Eigenschaften in der Nahrungskette
anreichern. In diesem Zusammenhang sind ins-
besondere polychlorierte Dibenzodioxine und
Dibenzofurane (PCDD und PCDF) sowie die dioxin-
dhnlichen polychlorierten Biphenyle (dI-PCB) zu
nennen. Die Toxizitat dieser Verbindungen kann sich
je nach Chlorierungsgrad betrdchtlich unterschei-
den. Dioxine zeigen toxische Wirkungen insbeson-
dere im Niedrig-Dosis-Bereich, so z. B. Leber- und
Hautschaden, Storungen des endokrinen Systems,
immuntoxische Wirkungen und teratogene Wirkun-
gen. Tierische Lebensmittel stellen nach wie vor die
wichtigste Quelle der menschlichen Exposition dar.
Die seit vielen Jahren umgesetzten Minimierungs-
maBnahmen (z. B. Filtereinbau in Miillverbren-
nungsanlagen) haben insgesamt zu einer deutlich
geringeren Exposition der Menschen gefiihrt [8].
Dies spiegelt sich auch in einer um tiber 80 % niedri-
geren Belastung der Muttermilch wider[g]. Aufgrund
des ubiquitdren Vorkommens von PCDD, PCDF und
auch dI-PCB in der Umwelt und des Akkumulations-
verhaltens sind Tiere in Freilandhaltung sowie dltere
Tiere tendenziell hoher mit diesen Kontaminanten
belastet [8]. Dies zeigte sich auch im Jahr 2013 bei
der Untersuchung von Hiihnereiern: Von 123 Proben
wiesen 118 Proben Kontaminationen innerhalb der
Hintergrundbelastung auf. Die hochsten Belastun-
gen fanden sich bei Eiern aus konventioneller und
okologischer Freilandhaltung, dies fiihrte zu drei
Beanstandungen [7].
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Acrylamid wurde im Jahr 2002 als Reaktionskonta-
minante v. a. in hocherhitzten Kartoffelprodukten
durch die schwedische Lebensmittelbehorde ent-
deckt. Die chemischen Mechanismen, die zur Bil-
dung dieser genotoxischen Kontamination v. a. aus
in Kartoffeln vorhandener freier Glukose und Aspa-
ragin fiihren, wurden im gleichen Jahr beschrieben
[10, 11]. Aufgrund dieser Erkenntnisse wurden
vielfdltige Anstrengungen unternommen, um die
Belastung in verschiedenen Lebensmitteln zu
senken. Nicht nur bei Acrylamid, sondern auch
bei anderen Reaktionskontaminanten wie Furan,
heterozyklischen aromatischen Aminen und poly-
zyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK)
gilt zundchst einmal das grundsatzliche Prinzip bei
der Zubereitung: ,Vergolden statt verkohlen®. Zur
weiteren Senkung der Acrylamidbelastung wird
aber auch produktspezifisch der Einsatz spezieller
Kartoffelsorten, die enzymatische Vorbehandlung
mittels Asparaginase oder der Verzicht auf Ammo-
niumsalze als Backtriebmittel empfohlen. Nach
wie vor gibt es keine Hochstgehalte fiir Acrylamid
in Lebensmitteln, es wurde aber in Deutschland ein
erfolgreiches Acrylamid-Minimierungskonzept ent-
wickelt, das seit 2011 auch auf europdischer Ebene
angewendet wird. Zunachst wurden fiir alle relevan-
ten Warengruppen Signalwerte basierend auf regel-
maRigen analytischen Untersuchungen festgelegt.
Die am hochsten belasteten Produkte wurden so
identifiziert, und der unterste Acrylamidwert der
10 % am hdchsten belasteten Lebensmittel wird als
Signalwert festgelegt. Dieses Procedere fiihrte in
Deutschland bei vielen Lebensmitteln zu einer kon-
tinuierlichen Senkung der Signalwerte. Bei Uber-
schreitungen dieser Werte versuchen die Behorden
zusammen mit Lebensmittelunternehmen techno-
logische Mafsnahmen zur Acrylamidminimierung zu
finden [12]. Die Relevanz von Acrylamid wird hoch
bleiben, da die Europdische Behdrde fiir Lebens-
mittelsicherheit (European Food Safety Authority,
EFSA) im Jahr 2014 feststellte: ,,Acrylamid in Lebens-
mitteln kdnnte das Risiko der Krebsentwicklung bei
Verbrauchern aller Altersgruppen erhghen®.
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Substanzen, die von Schimmelpilzen als Sekundar-
metabolite gebildet werden und eine gesundheits-
schadliche Wirkung auf den Menschen und andere
hohere Lebewesen haben, werden als Mykotoxine
bezeichnet. Sie stellen eine sehr heterogene Stoff-
gruppe mit ca. 25 Strukturtypen und iber 650 be-
kannten Verbindungen dar. Insbesondere Vertreter
der Aflatoxine sind potente Leberkarzinome und
flihren in tropischen Regionen zu vielen Todesfallen.
Es wurde hier eine klare Korrelation der Leberkrebs-
rate mit der Aflatoxinbelastung der Nahrung fest-
gestellt. Schimmelpilze befallen auf dem Feld und
auch wahrend der Lagerung 6lhaltige Samen und
Nisse sowie Getreide, aber auch Obst und Gemiise
konnen betroffen sein [8].

Eine Bildung von Mykotoxinen kann durch eine gute
landwirtschaftliche Praxis sowie eine gute Herstel-
lungspraxis vermieden werden. Hierzu gehért die
Vermeidung von Feuchtigkeit im Erntegut sowie
bei Lagerung und Transport. Die Exposition des
Verbrauchers erfolgt v. a. direkt iber kontaminierte
pflanzliche Lebensmittel. Derversehentliche Verzehr
von kontaminierten Produkten in Privathaushalten
ist hier ebenso zu nennen wie die Aufnahme Uber
die Atemluftin (zu feuchten) Wohnrdumen. Wichtige
Minimierungsmafinahmen sind daher zundchst die
trockene und kiihle Lagerung von Lebensmitteln.
Niisse mit unangenehmen Geriichen oder Verfar-
bungen sollten nicht verzehrt werden und ange-
schimmelte Lebensmittel sofort entsorgt werden,
da das Pilzmyzel schon weit verbreitet sein kann.
I. d. R. erfolgt auch keine signifikante Reduktion der
Mykotoxine durch Kochen, Rosten oder Backen [8].

Insbesondere die Belastung von Mais und Niissen
mit Aflatoxinen stellt ein globales Problem fiir die
Lebensmittelsicherheit dar. Auf Seiten der Herstel-
ler und auch auf europdischer Ebene werden diese
Produkte daher im Sinne einer risikoorientierten
Probennahme bei Grenzkontrollen besonders inten-
siv iberwacht.
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FAZIT

Mikrobielle Lebensmittelverunreinigungen kdnnen
zu gravierenden gesundheitlichen Belastungen des
Verbrauchers fiihren und sind weltweit fiir viele
Todesfalle verantwortlich. Mogliche Risiken durch
Riickstande in Lebensmitteln werden durch umfas-
sende toxikologische Priifungen im Rahmen der Zu-
lassung von Pflanzenschutzmitteln, Tierarzneimit-
teln und Zusatzstoffen bewertet und sind als duf3erst
gering zu betrachten. Tendenziell geht von Kontami-
nanten ein hoheres Risiko fiir den Verbraucher aus.
Lebensmittelbelastungen durch Umweltschadstoffe
oder Prozesskontaminanten werden durch die
Ermittlung von Kontaminationsquellen und deren
Beseitigung sowie durch die Umstellung technolo-
gischer Prozesse weiter minimiert. Gesundheitliche
Beeintrachtigungen durch Mikroorganismen und
die Bildung von Prozesskontaminanten machen al-
lerdings auch nicht vor dem heimischen Herd halt:
Durch mangelhafte Kiichenhygiene, falsche Lage-
rung und lGbermaBiges Erhitzen von Lebensmitteln
kann der Verbraucher sein individuelles Risiko ggf.
betrdchtlich erhohen. Das Wissen um den richtigen
Umgang mit Lebensmitteln in der eigenen Kiiche
ist auch als eine wichtige Saule des vorbeugenden
Verbraucherschutzes anzusehen und sollte daher
der Bevolkerung in weitaus intensiverem Maf3e als
bisher zugadnglich gemacht werden. Letztendlich
wird aber immer ein nicht exakt quantifizierbares,
allerdings sehr geringes, Restrisiko durch Riickstan-
de und Kontaminanten in Lebensmitteln bleiben.
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