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IN EIGENER SACHE

Wie nehmen Europaerinnen und Europaer Lebensmittelrisiken
wahr? Was wird aktuell europaweit zur Lebens- und
Futtermittelsicherheit gemeldet? Und wie funktioniert die
Lebensmittelsicherheit in Europa Giberhaupt?

Antworten liefert Oursafefood.de vom Bundesinstitut fiir
Risikobewertung (BfR). Wochentlich gibt es dort die neuesten
Meldungen zur Lebensmittelsicherheit aus Deutschland

und Europa. Den dazugehdrigen Newsletter kdnnen Sie Gber
folgende E-Mail-Adresse beziehen: oursafefood@bfr.bund.de.

Mehr erfahren: unser-sicheres-essen.de
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Wie lange dauert die Ewigkeit?
Im Fall von ,,Ewigkeitschemikalien“
kann man sagen: vermutlich
eine ganze Weile.
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PFAS
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Editorial

© BfR

Liebe Leserinnen und Leser,

,Nichts ist drinnen, nichts ist draufRen: / Denn was innen, das
ist aulen”, heillt es in Goethes Gedicht ,Epirrhema”, das sich
der Betrachtung der Natur widmet. In Gibertragenem Sinn gilt
das auch fiir viele Substanzen, mit denen sich das Bundes-
institut fir Risikobewertung (BfR) beschaftigt. Etwa fiir die
+Ewigkeitschemikalien” PFAS, die aus der Umwelt in den
Menschen gelangen - also von auBen nach innen. Es kann
dann lange dauern, bis sie wieder ,aulen” sind. Wenn auch
keine Ewigkeit, wie Sie in unserem Schwerpunktthema zu
PFAS erfahren konnen.

Blei, Mikroplastik und Viren in Lebensmitteln werden eben-
falls in dieser Ausgabe unseres Wissenschaftsmagazins
,BfR2G0O" behandelt. Von aufen nach innen: Ob Schwerme-
tall, Kunststoff oder Mikroorganismus, sie alle machen nicht
an der Grenze zu unserem Korper halt und verschaffen sich
unerwiinscht Einlass. Es ist Aufgabe des BfR, mit dafiir zu
sorgen, dass sie so weit als moglich ,aulRen” bleiben.

Rohmilch, Lebensmittelfarbstoffe, Alternativen zu Tier-
versuchen — diese und weitere interessante Themen er-
warten Sie noch in dieser Ausgabe. ,Wer vieles bringt, wird
manchem etwas bringen“, wusste schon Goethe. Ob drinnen
oder drauf3en, eine vielseitige Lektiire wiinscht

Dr. Tewes Tralau
Vizeprasident des BfR

Bewerten.
Forschen.
Kommunizieren.
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Bunt und teils bedenklich

BRI Getrinke konnen Gly-
cerin enthalten, das EU-weit als
Zusatzstoff E 422 in vielen Lebens-
mitteln verwendet werden kann.
Therapeutisch dient Glycerin zur
Senkung eines erh6hten Hirn-
drucks. Das BfR hat Glycerin-
Mengen in Slush Ice gesundheitlich
bewertet. Das Ergebnis: Jiingere
Kinder kénnen bereits bei weniger
als 200 ml solcher ,,Slushies“ so viel
Glycerin aufnehmen, dass die the-
rapeutisch wirksame Dosis erreicht
oder iiberschritten wird. Neben-
wirkungen kénnen Kopfschmerzen,
Erbrechen und Benommenheit sein.

Q Mehr erfahren

EirS2E BfR-FAQ
e 1 ,Slush-Ice-Getrianke
mit Glycerin“



https://www.bfr.bund.de/fragen-und-antworten/thema/slush-ice-getraenke-mit-glycerin/
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PFAS

Die als Industriechemikalien weit verbreiteten
PFAS erweisen sich in der Umwelt als lang-
lebige ,,Ewigkeitschemikalien®. Das Bundes-
institut fiir Risikobewertung geht der

Frage nach, inwieweit bestimmte PFAS die

. . Gesundheit beeintrachtigen konnen.
§ &
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g 2\ ie lange dauert die Ewigkeit? Dariiber kann
F’E man lange philosophieren, aber im Fall der

+Ewigkeitschemikalien” kann man sagen:

vermutlich eine ganze Weile. Hinter dem
Begriff ,Ewigkeitschemikalien” verbergen sich die per-
und polyfluorierten Alkylsubstanzen, kurz PFAS. Sie
bestehen aus kettenférmigen Kohlenstoffmolekiilen,
an die Fluoratome gebunden sind.

PFAS sind eine Tausende von Verbindungen umfas-
sende Gruppe von fluorhaltigen Industriechemikalien.
Aufgrund ihrer Eigenschaften werden sie in zahlreichen
industriellen Prozessen, technischen Anwendungen
und Verbraucherprodukten eingesetzt. Die Substanzen
widerstehen hohen Temperaturen und aggressiven
Chemikalien, konnen in der Natur nicht oder kaum ab-
gebaut werden und sind daher sehr langlebig. Das ist,
bei allen mdglichen Vorteilen, ein groler Nachteil.

LANGLEBIG IN DER NATUR

Es ist eben diese Langlebigkeit, die fir den Umwelt-
schutz und aus Sicht des gesundheitlichen Ver-
braucherschutzes ein Problem darstellt. Denn PFAS
reichern sich in der Umwelt ebenso wie in Pflanzen
und Tieren an und erreichen so insbesondere (iber die
Nahrungskette taglich in sehr kleinen Mengen auch
den Menschen.




Schwerpunkt

Die PFAS-Chemie

PFAS sind nicht in der Natur zu finden. Ihr Aufbau:

Die am Kohlenstoff gebundenen Wasserstoffatome
sind vollstandig (perfluoriert) oder teilweise (polyfluo-
riert) durch Fluoratome ersetzt. Es existieren mindes-
tens 10.000 verschiedene PFAS-Verbindungen, 4.730
davon mit bekannter chemischer Struktur.

Fluor —>

Kohlenstoff /

Strukturformel fiir Perfluorhexansulfonséure (PFHxS)

Im Menschen sammeln sich einige
der aufgenommenen PFAS (ber die
Zeit an. Bei der Ausscheidung aus
dem Organismus verhalten sich ver-
schiedene PFAS-Verbindungen sehr
unterschiedlich. Fiir manche langket-
tigen PFAS kann es eine kleine Ewig-
keit — mehrere Jahre — dauern, bis
ein PFAS-Molekil den Kérper wieder
verlasst. Kurzkettige PFAS dagegen
werden bereits nach Tagen oder Wo-
chen wieder ausgeschieden.

Kosmetika

10

Lebensmittel-
verpackungen

PFAS werden mit einer Reihe gesund-
heitlicher Beeintrachtigungen in Ver-
bindung gebracht. ,Eine wesentliche
Rolle dabei spielt die mehrjahrige Ver-
weilzeit bestimmter langkettiger PFAS
im Organismus, die zu vergleichsweise
hohen Konzentrationen fiihrt*, erlau-
tert Dr. Ulrike Pabel, PFAS-Expertin am
Bundesinstitut fir Risikobewertung
(BfR). Und da nach dem ,Grundgesetz”
der Toxikologie, der Wissenschaft von
den Giften, die Dosis das Gift macht,

Wo PFAS im Alltag vorkommen

(Auswahl)

Outdoor-
bekleidung

Reinigungs-
mittel

konnen durch diese Anreicherung
PFAS-Konzentrationen erreicht wer-
den, die unerwiinschte Wirkungen
auf den Menschen haben.

KREISEN IM KREISLAUF

Wie aber kann man diese Effekte
nachweisen? Diese Frage ist aus
verschiedenen Griinden nicht leicht
zu beantworten. In der menschlichen
Niere werden bestimmte langkettige
PFAS aus dem Urin zuriick in den
Blutkreislauf befordert, was ihre lange
Verweilzeit im Korper und ihre An-
reicherung erklart. Nagetiere dagegen
scheiden die Substanzen sehr viel
schneller aus. Das macht es schwie-
rig, Ergebnisse aus Tierstudien auf
den Menschen zu lbertragen.

Epidemiologische Studien haben bei
der gesundheitlichen Bewertung von
PFAS daher einen hohen Stellenwert.
Dabei versucht man, durch Beob-
achtungen in Bevolkerungsgruppen
u.a. Risikofaktoren fiir bestimmte
gesundheitliche Beeintrachtigungen
zu ermitteln. ,Man kann mit epide-
miologischen Studien statistische
Zusammenhadnge zwischen einer
PFAS-Exposition, gemessen im

Blut, und gesundheitlichen Be-

Warmepumpe
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Es ist die Langlebigkeit,
die fiir den Umweltschutz
und den gesundheitlichen
Verbraucherschutz ein
Problem darstelit.
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eintrachtigungen untersuchen”, sagt Pabel.
,Jedoch ist es dabei in der Regel nicht moglich,
eine eindeutige Beziehung zwischen Ursache
und Wirkung herzustellen.”

UBERALL IN DER UMWELT

Hinzu kommen weitere Herausforderungen:
Menschen sind verschiedenen PFAS ausgesetzt,
die moglicherweise Unterschiedliches bewirken.
Und da die Verbindungen Gberall in der Umwelt
vorkommen, gibt es keine ,PFAS-freie” Kontroll-
gruppe zum Vergleich. Auch Alter, Geschlecht,
genetische Veranlagung, Lebensstil sowie Hohe
und Dauer der Belastung (Exposition) gegeniiber
PFAS spielen eine Rolle. Die Exposition kann je
nach regionaler Verunreinigung (Kontamination)
in der Umwelt schwanken.

Vergleichsweise gut belegt ist nach dem der-
zeitigen Wissensstand, dass bei Kindern mit
hoherer PFAS-Konzentration nach einer Stan-
dardimpfung weniger Antikérper im Blutserum
zu finden sind. ,PFAS wirken auf das Immunsys-
tem"”, erlautert Pabel. ,Aber in welchem AusmaR
das die Immunabwehr beeinflusst, ist nicht
abschlieRend geklart.”

Weitere Effekte hoherer PFAS-Exposition beim
Menschen sind ein Anstieg der Blutfettwerte,
insbesondere des Gesamtcholesterins und des
LDL-Cholesterins (ein Risikofaktor fiir Herz-Kreis-
lauferkrankungen), der Anstieg eines Leberen-
zyms im Blutserum (Hinweis auf eine Stérung der
Leberfunktion) sowie ein vermindertes Geburts-

PFAS

gewicht. Noch ist unbekannt, wie es zu
diesen Wirkungen kommt. Spérlicher sind
die Hinweise fir andere Effekte, die dariiber
hinaus als gesundheitliche Risiken durch
PFAS diskutiert werden.

LANGLEBIGES QUARTETT

Mit Abstand am besten erforscht sind

die vier langkettigen PFAS-Verbindungen
Perfluoroctanséaure (PFOA), Perfluoroctan-
sulfonsaure (PFOS), Perfluornonansaure
(PFNA) und Perfluorhexansulfonsdure
(PFHXS). Es sind eben jene Substanzen, die
nur schwer ausgeschieden werden und die
sich im Organismus anreichern. Sie machen
etwa 90 Prozent der im Blut nachgewiese-
nen PFAS aus.

Wie viel PFAS im Korper ist ,zu viel“? Die
Europédische Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit EFSA hat im Jahr 2020 fiir die
Summe der vier genannten PFAS einen
Wert fiir die tolerierbare wochentliche
Aufnahmemenge (TWI, ,Tolerable Weekly
Intake") in Hohe von 4,4 Nanogramm (ng,
entspricht einem Milliardstel Gramm) pro
Kilogramm Ko&rpergewicht pro Woche ver-
offentlicht. Er beschreibt die Menge eines
Stoffes in Lebensmitteln oder Trinkwasser,
die liber die gesamte Lebenszeit wochent-
lich aufgenommen werden kann, ohne ein
nennenswertes Risiko fiir die Gesundheit
darzustellen.

Grundlage fiir den TWI bildeten Daten
aus einer Studie bei einjahrigen Kindern.
Hierbei zeigte sich ein Zusammenhang
zwischen einem héheren Gehalt an PFAS
und einer geringeren Konzentration an
Impf-Antikdrpern.

Gestillte Kinder kdnnen PFAS iiber die Mut-
termilch aufnehmen. Der TWI beriicksich-
tigt die Weitergabe langkettiger PFAS von
der Mutter zum Kind wahrend der Stillzeit.
Solange die PFAS-Aufnahme der Mutter den
TWI nicht Gberschreitet, sind auch lange ge-
stillte Sduglinge geschiitzt. Das gilt ebenso
flir die Gibrigen Bevolkerungsgruppen.

IM GRENZBEREICH

Nach einer Schatzung des BfR aus dem
Jahr 2021 liegt die mittlere Aufnahme

1



Schwerpunkt

Wie PFAS in die Umwelt und den
menschlichen Korper gelangen

ABFALLE
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Miill, Abwasser und
Abgase aus Fabriken Verwendung in vielen
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-produkten aufgrund funk-
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Gewassern und im wie Verpackungen, Out-
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Kosmetika
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LEBENSMITTEL

Aufnahme iiber
Anreicherung iiber die Nahrungs- Lebensmittel inklusive
kette vor allem in tierischen Trinkwasser
Lebensmitteln
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(Median) von PFAS bei Jugendlichen und
Erwachsenen im Bereich des TWI-Wertes.
Bei etwa 50 Prozent von ihnen Uberschrei-
tet die langfristige Aufnahme Gber die
Erndhrung also den TWI als gesundheits-
basierten Richtwert. Diese Schéatzung ist
jedoch mit groBen Unsicherheiten behaf-
tet. Daten zu PFAS-Blutspiegeln in der Be-
volkerung - die interne (,innere”) Exposi-
tion — weisen darauf hin, dass der TWI bei
einem geringeren Anteil der Bevolkerung
Uberschritten wird.

Die gute Nachricht: Langkettige PFAS wie
PFOS und PFOA sind in der Europdischen
Union (EU) mittlerweile streng reguliert
und weitgehend verboten. In den ver-
gangenen Jahrzehnten ist es zu einem
deutlichen Riickgang dieser Substanzen im
Blut gekommen. ,Im Vergleich zu 1990 ist
der Gehalt an PFOS um 90 Prozent und der
von PFOA, PFNA und PFHxS um 70 Prozent
zuriickgegangen®, berichtet Pabel. Bisher
wurden keine neuen PFAS identifiziert, die
sich im Menschen stark anreichern und
daher besonders problematisch sind.

Liegt der PFAS-,Belastungsgipfel” also
bereits hinter uns? Uberwachungsbehérden
und Wissenschaft haben bislang vor allem
einzelne langkettige PFAS wegen ihrer lan-
gen Verweilzeit im Organismus im Blick ge-
habt. Weniger prasent sind andere Gruppen
von PFAS, von denen manche als Alternati-
ven zu den bisher regulierten Verbindungen
produziert werden. ,Aufgrund der GroRe
der PFAS-Gruppe ist es nicht maglich, alle
Einzelsubstanzen vollsténdig zu erfassen”,
sagt Pabel.

PFAS

Weniger PFAS aufnehmen
- geht das?

Insbesondere Lebensmittel wie Fisch, Mee-
resfriichte und andere tierische Produkte
(Innereien, Fleisch, Eier) sowie Trinkwasser
tragen nennenswert (aber nicht ausschlief3-
lich) zur Aufnahme bei. Auch pflanzliche
Lebensmittel sowie viele weitere Eintrags-
wege, wie zum Beispiel Hausstaub und
Kosmetik, werden diskutiert. ,,Besonders
hoch ist der Gehalt in Wildschweinleber®,
sagt Pabel. ,Daher rdt das Bundesumwelt-
ministerium vom Verzehr dieses Lebensmit-
tels ab.“ Abgesehen von solchen Ausnah-
men ist es kaum mdglich, die personliche
Aufnahme bewusst zu beeinflussen.

UMFANGREICHE BESCHRANKUNG
DISKUTIERT

In der EU wird auf Anregung der Europai-
schen Chemikalienagentur ECHA eine weit-
gehende PFAS-Beschrankung diskutiert.
,Eine solche MalRnahme kann zu einem
verminderten Eintrag in die Umwelt fiihren -
und damit wére auch der Mensch auf lange
Sicht weniger PFAS ausgesetzt”, erklart
Pabel. ,Wegen der langen Verweildauer die-
ser Stoffe in der Umwelt wird das allerdings
noch eine Weile dauern.”

Die Bewertung gesundheitlicher Risiken
von PFAS wird das BfR weiter beschéaftigen.
Diese Substanzen sind ein eindrucksvolles
Beispiel dafiir, wie untrennbar Umwelt und
menschliche Gesundheit zusammenhan-
gen. Und das ganz bestimmt auf ewig. —

© Mehr erfahren

! BfR-FAQ
b .Gekommen,
um zu bleiben”
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https://www.bfr.bund.de/fragen-und-antworten/thema/gekommen-um-zu-bleiben-per-und-polyfluorierte-alkylsubstanzen-pfas-in-lebensmitteln-und-der-umwelt/
https://www.bfr.bund.de/fragen-und-antworten/thema/gekommen-um-zu-bleiben-per-und-polyfluorierte-alkylsubstanzen-pfas-in-lebensmitteln-und-der-umwelt/
https://www.bfr.bund.de/fragen-und-antworten/thema/gekommen-um-zu-bleiben-per-und-polyfluorierte-alkylsubstanzen-pfas-in-lebensmitteln-und-der-umwelt/
https://www.bfr.bund.de/fragen-und-antworten/thema/gekommen-um-zu-bleiben-per-und-polyfluorierte-alkylsubstanzen-pfas-in-lebensmitteln-und-der-umwelt/
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Gehen PFAS

aus dem Tierfutter ins

uber?

Der Agrarwissenschaftler Dr. Robert
Pieper und sein Team erforschen am
BfR, welchen Weg unerwiunschte
Stoffe vom Trog bis zum Teller
nehmen.

Herr Pieper, als gesundheitliches Risiko sind
PFAS derzeit stark in der Diskussion. Spielen
denn mit PFAS verunreinigte Futtermittel fiir
den Menschen eine Rolle?

Der Mensch nimmt PFAS zu einem wesentlichen Teil
Uiber tierische Lebensmittel auf, etwa Fisch, Fleisch,
Milch und Eier. Dabei kdnnen natiirlich Futtermittel
und Trankwasser eine Rolle spielen. Zudem kénnen
PFAS im Boden enthalten sein, den die Tiere beim
Fressen in geringen Mengen mit aufnehmen. Um den
Weg der PFAS Uber Futter, Trankwasser und Boden ins
Lebensmittel nachvollziehen zu kénnen, machen wir
am BfR Transferstudien. Damit sollen Wissensliicken
geschlossen werden. Gemeinsam mit dem Bundes-
landwirtschaftsministerium, dem Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit sowie
den Landern haben wir zudem erstmalig in Europa ein
Futtermittelmonitoring durchgefiihrt, um ein Bild von
der ,Hintergrundkontamination” zu bekommen.

Was genau sind Transferstudien?

Das sind Fiitterungsstudien mit Nutztieren, die wir
sowohl mit anderen nationalen und internationalen
Einrichtungen durchfiihren als auch auf dem BfR-Ver-
suchsgut in Berlin-Marienfelde. Dabei bekommen die
Tiere mit dem Futter PFAS zu fressen. Das kdnnen
kontaminierte Futtermittel aus belasteten Gebieten
oder aber kiinstlich mit PFAS verunreinigte Futtermittel
sein. Dann messen wir, was Uber einen Zeitraum in
Eiern, Fleisch oder Milch ankommt, also wie hoch der
Transfer ist. Zum Beispiel haben wir mit einem ,natir-
lich” kontaminierten Hiihnerfutter untersucht, wie viel
an PFAS in die Eier Uibergeht. Es hat sich gezeigt, dass
PFAS-Verbindungen aus dem Futter in unterschiedli-
chem Male in Leber, Muskel oder Eier tibertreten. Jede
der verschiedenen PFAS verhalt sich anders, und der
Transfer ist je nach Tierart und Lebensmittel unter-
schiedlich groB. Das macht die Sache hochkomplex.

BFR2GO 1/2026
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‘Vom Trog zum Teller

PFAS reichern sich in Bﬁden Gewassern und im
Grundwasser an. Uber die Nahrungskette gelan-

In der EU gelten fiir vier PFAS-Verbindungen
Hochstgehalte in ausgewiihlten tierischen
Lebensmitteln. Gibt es dhnliche Bestrebungen
fiir Futtermittel?

Futtermittel sind ein Schliissel, um PFAS-Hochstgehal-
te in tierischen Lebensmitteln einzuhalten. Es braucht
jedoch eine solide Datenbasis tiber PFAS-Hintergrund-
kontamination in Futtermitteln, ehe entsprechende
Regelungen eingefiihrt werden kdnnen. Unsere Trans-
ferstudien kdnnen dabei hilfreich sein, und unsere Ver-
offentlichungen zum PFAS-Transfer aus Futtermitteln
finden europaweit grofRe Beachtung. Man kann relativ
einfach zuriickrechnen, welche PFAS-Gehalte in Futter-
mitteln nicht Giberschritten werden sollten, damit die
Hochstgehalte eingehalten werden. Ein Tool, das wir
dazu entwickelt haben, ist die ,ConTrans"“-Software.

Was hat es mit ,ConTrans* auf sich?
,ConTrans" ist ein 6ffentlich zugéngliches Web-Tool,

also eine Internet-Anwendung, mit welcher der Uber-
gang von unerwiinschten Stoffen wie PFAS vom

BFR2GO 1/2026

INTERVIEW DR. ROBERT PIEPER

Futtermittel in tierische Lebensmittel vorhergesagt
werden kann und auch, ob Héchstgehalte iiber-
schritten werden. Das Programm ermdglicht auch
die Einschatzung, wie hoch die Konzentration einer
Substanz im Futtermittel hochstens sein darf, damit
der Hochstgehalt im Lebensmittel eingehalten wird.
Es hat sich als wichtiges Hilfsmittel fiir die Uberwa-
chungsbehdrden der Bundeslander und fiir Manage-
mentbehdrden weltweit erwiesen.

Was hat Thr Futtermittelmonitoring fiir
PFAS ergeben?

Ein wesentlicher Befund ist, dass der Gehalt an PFAS
in Futtermitteln in den meisten Regionen sehr, sehr
niedrig ist. Das ist natdrlich fiir den gesundheitlichen
Verbraucherschutz und die Futtermittelsicherheit eine
gute Nachricht. —

Q Mehr erfahren Q Mehr erfahren

@ BfR-Informationen E -E-"E BfR-Informationen
PFAS il 3 ConTrans-Software

© Mandy Miinzner
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https://www.bfr.bund.de/lebensmittelsicherheit/bewertung-der-stofflichen-risiken-von-lebensmitteln/bewertung-von-kontaminanten-in-lebensmitteln/umweltbedingte-kontaminanten/per-und-polyfluoralkylsubstanzen-pfas/
https://www.bfr.bund.de/lebensmittelsicherheit/bewertung-der-stofflichen-risiken-von-lebensmitteln/bewertung-von-kontaminanten-in-lebensmitteln/umweltbedingte-kontaminanten/per-und-polyfluoralkylsubstanzen-pfas/
https://contrans.bfr.bund.de/
https://contrans.bfr.bund.de/

Spektrum

RISKANTE

MUNTERMACHER

Koffein kickt und ist deswegen beliebt.
Hohe Mengen fiihren aber zu Nervositat,
Schlaflosigkeit, Schweiflausbriichen
und Herzrasen. Fuir Erwachsene gelten
400 Milligramm (mg) Koffein liber den Tag
verteilt oder 200 mg als Einzeldosis als
gesundheitlich unbedenklich. Schwange-

Koffein sind in ...

re und Stillende sollten nicht mehr als C}) @ 2 Tassen Kaffee 2 200 ml
200 mg pro Tag aufnehmen. E] D 2 Dosen Energydrink
a250 ml

9 Mehr erfahren

4 Tassen schwarzem Tee
BfR-FAQ D D D D a200ml
= ,Koffein”
D D D E] D 5 Dosen Cola a 330 ml

© BfR

Forschungs-Schniiffler

Hiibsch sieht es aus, das gelb bliihende Friihlings-Greiskraut.
Gelangt es jedoch in Futterheu, kann es z.B. bei Kiihen oder
Pferden schwere Vergiftungen verursachen. Schuld daran sind
Pyrrolizidinalkaloide (PA), die das Kraut natiirlicherweise bildet.
Am BfR wird untersucht, ob Hunde solche Verunreinigungen
erkennen konnen. Erste Tests verliefen positiv: Die Hunde
konnten das Greiskraut an seinem Duft von anderen Pflanzen
unterscheiden und es selbst in geringen Mengen in Heuproben
aufspiiren. Als nachstes miissen die Forschungs-Schniiffler
den Praxistest bestehen und Verunreinigungen in gepressten
Heuballen finden. Klappt das, kdnnten gut trainierte Hunde
kiinftig verunreinigtes Heu etwa in Pferdestéllen entdecken.
Die Tests sind fiir dieses Jahr geplant.

9 Mehr erfahren

[ BfR-Mitteilung
g ,Forschungs-
%2 Schniiffler”
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https://www.bfr.bund.de/cm/343/fragen-und-antworten-zu-koffein-und-koffeinhaltigen-lebensmitteln-einschließlich-energy-drinks.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/fragen-und-antworten-zu-koffein-und-koffeinhaltigen-lebensmitteln-einschließlich-energy-drinks.pdf
https://www.bfr.bund.de/fragen-und-antworten/thema/slush-ice-getraenke-mit-glycerin/
https://www.bfr.bund.de/cm/343/fragen-und-antworten-zu-koffein-und-koffeinhaltigen-lebensmitteln-einschließlich-energy-drinks.pdf
https://www.bfr.bund.de/mitteilung/forschungs-schnueffler-hunde-sollen-verunreinigte-futtermittel-identifizieren/
https://www.bfr.bund.de/mitteilung/forschungs-schnueffler-hunde-sollen-verunreinigte-futtermittel-identifizieren/
https://www.bfr.bund.de/mitteilung/forschungs-schnueffler-hunde-sollen-verunreinigte-futtermittel-identifizieren/
https://www.bfr.bund.de/mitteilung/forschungs-schnueffler-hunde-sollen-verunreinigte-futtermittel-identifizieren/
https://www.bfr.bund.de/mitteilung/forschungs-schnueffler-hunde-sollen-verunreinigte-futtermittel-identifizieren/

SAUGLINGSNAHRUNG
MIT ,PROBIOTIKA"

Sie soll die Sauglingsgesundheit positiv beeinflussen:
Sauglingsanfangs- und Folgenahrung mit ,Probiotika“. Hersteller
werben damit, dass die zugesetzten Bakterienstdmme etwa
Magen-Darm-Infekte reduzieren. Das BfR hat die Wirkung
solcher Produkte neu bewertet. Vorliegende Daten weisen
weder auf einen gesundheitlichen Nutzen noch auf uner-
wiinschte Wirkungen hin. In Studien hatten gesunde Sauglinge,
die mit ,Probiotika“-Produkten gefiittert wurden, nicht seltener

Durchfall als solche, die her- .
9 Mehr erfahren ERNAH RUNG

kdmmliche Sauglingsnahrung - e
,,Sﬁuglingsr?ahrung RETTET HAARE?

erhielten. Das BfR empfiehlt
weitere Studien. mit Zusatz von
i  Probiotika"™

In Europa verlieren rund 80 % der Manner und
40 % der Frauen friiher oder spater ihr Haupthaar.
Die erbliche Glatzenbildung aufgrund einer
Uberreaktion auf mannliche Hormone — die
androgenetische Alopezie - ist in Europa sehr
verbreitet. Ob Betroffene dem Haarausfall

mit speziellen Lebensmitteln oder Nahrungs-
erganzungsmitteln entgegenwirken kénnen, hat
das BfR wissenschaftlich bewertet. Das Fazit:
Studien belegen keinen speziellen Nahrstoff-
bedarf — eine ausgewogene Erndhrung

mit ausreichenden Mengen an z. B. Proteinen,
Vitaminen und Mineralstoffen geniigt.

9 Mehr erfahren

: IElJI BfR- Stellungnahme

%2 ,Kann eine besondere Erndh-
rung einen erblich bedingten
¥ Haarausfall aufhalten?”

© guruXOO0X/gettyimages

STUDIENTEILNEHMENDE GESUCHT

Immer mehr Menschen erndhren sich vegan oder © Mehrerfahren
vegetarisch. Doch es fehlen Daten zu Nutzen und Risi- :
ken pflanzenbasierter Kost. Fiir die COPLANT-Studie
werden aktuell ganz besonders gesucht: Schwangere,
Eltern mit Kindern sowie Manner, die sich vegetarisch
oder vegetarisch mit Fisch ernahren. Durch die Studi-
enteilnahme tragen Sie zu wissenschaftlichen Erkennt-
nissen bei und gewinnen nebenbei wertvolle Einblicke .

in lhren Gesundheitsstatus.
COPLANT
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https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/gesundheitlicher-nutzen-von-saeuglingsnahrung-mit-zusatz-von-probiotika-wissenschaftlich-weiterhin-nicht-belegt/
https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/gesundheitlicher-nutzen-von-saeuglingsnahrung-mit-zusatz-von-probiotika-wissenschaftlich-weiterhin-nicht-belegt/
https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/kann-eine-besondere-ernaehrung-einen-erblich-bedingten-haarausfall-aufhalten/
https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/kann-eine-besondere-ernaehrung-einen-erblich-bedingten-haarausfall-aufhalten/
https://www.coplant-studie.de/studienteilnahme/
https://www.coplant-studie.de/studienteilnahme/

Lebensmittel

Wie kommt

das Virus




VIRALE INFEKTIONEN

Lebensmittelinfektionen konnen nicht ¥ Ve,
nur von Bakterien, sondern auch von

Viren verursacht werden. Eine haufige u..." \y
Ursache? Mangelnde Hygiene. //O \\Q %

oroviren — in Kindergarten, Pflegehei-
men oder auch auf Kreuzfahrtschiffen
sind sie besonders gefiirchtet. Bereits

10 bis 100 der winzigen Durchfallerreger
reichen aus, um einen Menschen krank
zu machen. Vor allem da, wo viele Menschen auf
engem Raum zusammenkommen, wird aus einzelnen
Krankheitsfallen schnell eine ausgemachte Krank-

heitswelle. Denn in erster Linie werden die Erreger von

Mensch zu Mensch ibertragen. Aber auch verunrei-
nigte Lebensmittel kdnnen eine Infektionsquelle dar-
stellen — und Noroviren sowie einige andere Vertreter
aus der Gruppe der Viren verbreiten.

LViren konnen auf Lebensmittel gelangen, wenn
Erkrankte es mit der Hygiene nicht ganz so genau
nehmen und die Erreger in ihrer Umgebung verteilen®,
erldutert Reimar Johne, der sich am Bundesinstitut fir
Risikobewertung (BfR) mit lebensmittelassoziierten
Viren beschéftigt. ,0der auch, wenn die Lebensmittel
mit verunreinigtem Wasser in Kontakt kommen, zum
Beispiel wahrend der Ernte oder der weiteren Verarbei-
tung”. Fachleute sprechen hier von einer fakal-oralen
Ubertragung; neben den Noroviren kdnnen sich auch

Rota- und Hepatitis-A-Viren auf diesem Weg verbreiten.

Bei Lebensmittelkontrollen werden Viren haufig auf
Tiefkiihlobst nachgewiesen, auch Muscheln werden
oft im Zusammenhang mit viralen Lebensmittel-
infektionen genannt. ,Grundséatzlich kdnnen aber
alle Lebensmittel Viren Gbertragen, wenn sie unter
mangelhaften hygienischen Bedingungen angebaut,
hergestellt oder verarbeitet werden”, sagt Johne.

BFR2GO 1/2026

HILFREICH:
HITZE UND HYGIENE

Eine Verunreinigung mit Viren sieht
man einem Lebensmittel nicht an. Man
riecht oder schmeckt sie auch nicht.
Noro-, Rota- und Hepatitis-Viren sind
zudem relativ hart im Nehmen: Sie sind
in der Umwelt recht stabil, Tieffrieren
schadet ihnen genauso wenig wie ein
kurzes Aufkochen oder Erhitzen in der
Mikrowelle. Was hilft, um das Risiko
einer Ansteckung beim Verzehr zu
senken, ist gleichméfiges und voll-
stdndiges Durcherhitzen. Vor allem
Muscheln, gefrorene Beeren sowie
Fleisch und Innereien von Wild- und
Hausschweinen sollten nicht roh ver-
zehrt werden. Obst, Gemiise und Blatt-
salate sollten vor dem Verzehr griind-
lich gewaschen werden.

HEPATITIS-INFEKTIONEN
ERST SPAT BEMERKBAR

Etwas anders verhalt es sich mit
Hepatitis-E-Viren. ,Diese Viren sind in
Haus- und Wildschweinen weit verbrei-
tet", sagt Eva Trojnar vom Nationalen
Referenzlabor (NRL) flir durch Lebens-
mittel Gbertragbare Viren. ,Menschen
stecken sich deshalb meist beim
Verzehr von rohem oder unzureichend
erhitztem Schweinefleisch an.” Anders
als bei den Durchfallerregern, die bin-
nen Stunden oder Tagen Symptome
hervorrufen, bleibt eine Ansteckung
mit Hepatitis-E- oder -A-Viren
zunachst unbemerkt. Erst Wochen

bis Monate spéater kann sich die
Infektion in Form einer Leber-
entziindung zeigen.
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Lebensmittel

Bei Lebensmittelkontrollen

werden Viren haufig auf

Tiefkiihlobst und in

Muscheln nachgewiesen.

VOGELGRIPPE UBER
LEBENSMITTEL?

Das Vogelgrippe-Virus ist fiir Wildvo-
gel und Gefliigel hochansteckend. Seit
einiger Zeit ist bekannt, dass in selte-
nen Fillen auch andere Tierarten an
Vogelgrippe erkranken kénnen, etwa
Rinder. Kénnen sich Menschen dann
iiber Fleisch von Huhn oder Rind, iiber
Milch oder andere tierische Lebens-
mittel mit dem Virus infizieren? Eher
nicht. In den seltenen Fillen, in denen
das Virus beim Menschen nachge-
wiesen wurde, war wohl der enge und
direkte Kontakt mit infizierten Tieren
der Grund fiir die Ansteckung. Belege
fiir eine Ansteckung iiber Lebensmittel
gibt es bisher nicht.

Da das Virus empfindlich gegeniiber
hohen Temperaturen ist, werden even-
tuell vorhandene Erreger beim Kochen
und Braten abgetétet. Auch beim Ver-
zehr pasteurisierter - also kurzzeitig
erhitzter - Milch von méglicherweise
infizierten Rindern sind gesundheit-
liche Beeintrachtigungen nicht zu
erwarten, da das Virus bei der Pasteu-
risierung zerstort wird.

20

FORSCHUNGSZIEL:
GESUNDHEITSRISIKEN MINIMIEREN

Fir den Nachweis einer entsprechenden Verunreini-
gung braucht es verlassliche Methoden. Genau daran
arbeiten Trojnar und ihr Team im NRL. ,Wir entwickeln
neue Methoden oder verbessern die vorhandenen®,
sagt Trojnar. ,Dazu gehdrt zum Beispiel, die Verfahren
flr unterschiedliche Lebensmittel anzupassen. Denn
es macht fur den Nachweis einen Unterschied, ob

das Virus in einer Wurstprobe steckt oder auf einem
Blattsalat.”

Die Virus-Forscherinnen und -Forscher am BfR unter-
suchen aber auch grundlegende Fragestellungen: Wie
verbreitet sind bestimmte Viren in verschiedenen Tier-
arten und Lebensmitteln? Wie stabil sind sie und wie
konnen sie sicher inaktiviert werden? Wie kann man
Verunreinigungen von Lebensmitteln verhindern? Ziel
ist es, gesundheitliche Risiken fiir Verbraucherinnen
und Verbraucher friih zu erkennen und Konzepte zu
entwickeln, mit denen sie sich minimieren lassen. —

9 Mehr erfahren

maarE  BfR-Informationen
JViren”
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https://www.bfr.bund.de/lebensmittel-und-futtermittelsicherheit/bewertung-mikrobieller-risiken-von-lebensmitteln/gesundheitliche-bewertung-von-viren/
https://www.bfr.bund.de/lebensmittel-und-futtermittelsicherheit/bewertung-mikrobieller-risiken-von-lebensmitteln/gesundheitliche-bewertung-von-viren/
https://www.bfr.bund.de/lebensmittel-und-futtermittelsicherheit/bewertung-mikrobieller-risiken-von-lebensmitteln/gesundheitliche-bewertung-von-viren/
https://www.bfr.bund.de/lebensmittel-und-futtermittelsicherheit/bewertung-mikrobieller-risiken-von-lebensmitteln/gesundheitliche-bewertung-von-viren/

Blei gelangt tiber die Umwelt

in unsere Nahrung und reichert
sich im Korper an. Dort kann
es der Gesundheit schaden.

Schon lange weill man: Blei kann das Nervensys
tem, die Nieren und das Herz Kreislauf System
schadigen. Besonders bei ungeborenen Kindern,
Sauglingen und Kleinkindern konnen schon geringe
Mengen an Blei neurologische Entwicklungsprozes
se beeintrachtigen. Das Bundesinstitut fiir Risiko
bewertung (BfR) hat mit der MEAL Studie unter
sucht, wie viel Blei Menschen in Deutschland iiber
die Nahrung aufnehmen. Dabei zeigte sich: In allen
Altersgruppen tragen Getreide und Getreideproduk
te sowie Wasser und wasserbasierte Getranke am
starksten zur durchschnittlichen Bleiaufnahme bei
— jeweils rund 15 bis 20 Prozent. Bei Erwachsenen
kommen Getranke wie Kaffee dazu. Die geschiatzte
Bleiaufnahme bei Kindern im Alter von 1 bis 2 Jah
ren ist im Vergleich zu Jugendlichen und Erwach
senen deutlich héher — um das Vier- bis Fiinffache.
Das liegt an ihrem — auf das Korpergewicht bezoge
nen hoheren Verzehr.

EIN SCHUSS BLEI

Ein spezieller Fall ist Wildfleisch von Tieren, die mit
bleihaltiger Munition erlegt wurden. Kleine Metall
partikel aus den Projektilen konnen im Fleisch
zuriickbleiben. Das kann zu einer erhohten Bleiauf
nahme fiihren - insbesondere bei Menschen, die
haufiger Wild essen. Fiir die Mehrheit der Bevilke

BFR2GO 1/2026

rung, die Wildfleisch nur gelegen_tlich_-gén_iéflt, ist .
dieser Beitrag zur Bleiaufnahme vergleichsweise
gering. Fiir besonders empfindliche Gruppen wie'
Kinder, Schwangere und Frauen mit Kinderwunsch
wird empfohlen, auf den Verzehr von mit Bleimuniti -
on erlegtem Wild zu verzichien, um eine zusatzliche
Bleiaufnahme auf diesem Weg zu vermeiden.

ABWECHSLUNG HILFT

Wichtig zu wissen ist: Nach aktuellem Forschungs
stand gibt es keine Aufnahmemenge an Blei, die
gesundheitlich unbedenklich ist. Das BfR empfiehlt
daher, die Aufnahme von Blei so weit wie moglich zu
minimieren. Auf eine vielfaltige und ausgewogene
Ernahrung zu achten, gehort dazu. —

9 Mehr erfahren

[ BfR-Stellungnahme

1 ,Auswertung der BfR-
MEAL-Studie zu Blei in
i Lebensmitteln”
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https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/auswertung-der-bfr-meal-studie-zu-blei-in-lebensmitteln/
https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/auswertung-der-bfr-meal-studie-zu-blei-in-lebensmitteln/
https://www.bfr.bund.de/lebensmittel-und-futtermittelsicherheit/gesundheitliche-risikobewertung-spezieller-lebensmittelgruppen/ausgewaehlte-lebensmittel/gesundheitliche-bewertung-von-suessmitteln/
https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/auswertung-der-bfr-meal-studie-zu-blei-in-lebensmitteln/
https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/auswertung-der-bfr-meal-studie-zu-blei-in-lebensmitteln/
https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/auswertung-der-bfr-meal-studie-zu-blei-in-lebensmitteln/
https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/auswertung-der-bfr-meal-studie-zu-blei-in-lebensmitteln/
https://www.bfr.bund.de/stellungnahme/auswertung-der-bfr-meal-studie-zu-blei-in-lebensmitteln/

Sie werden vor allem in den
sozialen Medien als gesund-

heitsfordernd beworben:

Was

wirklich konnen, zeigt unser
Steckbrief.

Was sind Omega-

Sie gehoren zu den mehrfach ungesattigten Fettsduren. Zu den wichtigsten
Vertretern zédhlen Alpha (a)-Linolens&ure (ALA), Eicosapentaens&ure (EPA)

3-Fettsauren? und Docosahexaensaure (DHA).

- e Sie spielen eine wichtige Rolle bei:
Wofiir benotigt
der Korper » Zellstruktur und -funktion » Entziindungshemmung
Omega-3- » Entwicklung und Wachstum » Fettstoffwechsel
Fettsauren? des (ungeborenen) Kindes » Blutdruckregulation
Empfohlene Von den Omega-3-Fettsduren ist nur  das in etwa 1.300 Milligramm (mg)
Tageszufuhr ALA eindeutig essenziell. Das heiBt, ALA pro Tag. Aus ALA kann der Kor-

sie kann vom Korper nicht gebildet
werden und muss daher mit der
Nahrung aufgenommen werden.

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndh-
rung (DGE) schatzt, dass eine Zufuhr
an ALA von 0,5 Prozent der Tages-
energiezufuhr ausreicht, um den
Bedarf der Menschen aller Alters-
gruppen zu decken. Fiir Manner und
Frauen mittleren Alters entspricht

A

)

per die langkettigen Omega-3-Fett-
sduren EPA und DHA bilden.

Da speziell DHA fiir die Entwicklung
und das Wachstum von Kindern,
auch schon vor der Geburt, wichtig
ist, empfiehlt die DGE, dass Schwan-
gere und Stillende mindestens

200 mg DHA pro Tag aufnehmen
sollten.




Gute Quellen

Der Bedarf an DHA und EPA kann mit ein bis zwei
Portionen fettreichem Fisch pro Woche leicht
gedeckt werden. Einige Fischarten, wie Thunfisch
oder Rotbarsch, sollten Schwangere und Stillende

jedoch aufgrund hoher Gehalte an Methylquecksil-
ber meiden. Schwangere und Stillende, die keinen
Fisch verzehren, sollten nach arztlicher Riick-
sprache ein DHA-Préparat einnehmen.

ALA ist fast ausschlieBlich in pflanzlichen Lebensmitteln enthalten,
wohingegen EPA und DHA vorrangig iiber fetten Meeresfisch auf-
genommen werden kénnen. Alle Angaben in Gramm (g) pro 100 g.

ALA EPA DHA
Leinsamen 20,0 0 0
Walniisse 10,2 0 0
Rapsé| 8,58 0 0
MakKrele uriuchen gopad 0,59 3,16 510
Hering 0,07 2,21 0,73

Bei fischfreier
Ernahrung

Menschen, die keinen Fisch essen, konnen durch
den gezielten Verzehr von pflanzlichen Lebensmit-
teln mit einem hohen ALA-Gehalt (wie Raps- und
Walnuss(6l) oder Leinsamen(6l)) aus ALA EPA und
DHA bilden. Jedoch kdnnen nicht dieselben Mengen
wie bei einer Fischmahlzeit erreicht werden.

Ist eine Nah-
rungserganzung
sinnvoll?

Aus Sicht des BfR bendtigen gesunde Menschen, die regelmaRig Fisch
essen, keine Omega-3-Fettsduren-Praparate. Fiir Menschen mit Herzer-
krankungen oder entsprechenden Risikofaktoren kann die Einnahme héherer
Dosen ab etwa 2 Gramm (g) DHA/EPA pro Tag zu einer Erhohung des Risikos
fur Vorhofflimmern fiihren. Hier sollten Omega-3-Fettsaduren nicht auf eigene
Faust, sondern nur nach arztlicher Riicksprache supplementiert werden.

Konnen Meeres-
algen eine Alter-
native sein?

Auch Meeresalgen enthalten DHA und
EPA, allerdings in sehr unterschiedlichen
Mengen. Einige Algenarten weisen zu-
dem hohe Jodgehalte auf (siehe S. 29,
,Riskante Jodlieferanten“), was bei einem
Verzehr grolRer Mengen gesundheitlich
bedenklich sein kann.
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https://www.bfr.bund.de/fragen-und-antworten/thema/omega-3-fettsaeuren-wichtig-aber-in-massen/
https://www.bfr.bund.de/fragen-und-antworten/thema/omega-3-fettsaeuren-wichtig-aber-in-massen/

Lebensmittel

HEILI
(ROH-)

Rohmilch wird vor allem in den
sozialen Medien als ,,Superfood”
gefeiert. Berechtigter Hype oder
riskanter Trend?

© Henrik Sorensen /gettyimages
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Ein echter Gesundheitsbooster voll
mit Nahrstoffen und niitzlichen
Bakterien — in der Online-Welt werden
regelméaBig Lobeshymnen iber die
vermeintlich positiven Effekte von
Rohmilch angestimmt. Diese kann
von Rindern, Schafen oder Ziegen
stammen und wird nach dem Melken
unbehandelt ,direkt ab Hof" an Ver-
braucherinnen und Verbraucher abge-
geben, zum Beispiel Giber sogenannte
Milchtankstellen. Rohmilch wird also
vor dem Verkauf nicht homogenisiert
und pasteurisiert wie herkdmmliche
Frisch- oder H-Milch. Genau hier
sehen Rohmilch-Fans namlich das
Problem: Durch die Hitzebehandlung
wiirden alle guten Inhaltsstoffe ver-
loren gehen. Doch ist dies tatsachlich
der Fall? Und kann man Rohmilch
wirklich bedenkenlos genieflen?

VERSTECKTES INFEKTIONSRISIKO

+Rohmilch ist ein empfindliches
Lebensmittel,” erklart Dr. Anja
Buschulte, Fachtierarztin fir Lebens-
mittelsicherheit am Bundesinstitut
flir Risikobewertung (BfR). ,Sie kann
mit krankmachenden Bakterien wie
Salmonellen, Campylobacter oder en-
terohamorrhagischen Escherichia coli
(EHEC) verunreinigt sein.” Dass Milch
Keime - krankmachende wie harmlo-
se — enthélt, ist kaum zu vermeiden.
SchlieB3lich leben die milchgebenden
Tiere nicht in einer sterilen Umge-
bung, sondern im Freiland oder Stall.
Dort sind Keime natlrlicherweise weit
verbreitet und kénnen beim Melken
oder bei der Verarbeitung der Milch in
diese hineingelangen. Zudem kdénnen
infizierte Tiere Keime mit der Milch
ausscheiden, auch wenn sie selbst
nicht sichtbar erkrankt sind.

Greift der Mensch zur Rohmilch-Fla-
sche, ist eine Lebensmittelinfektion
moglich. ,Das kann insbesondere fiir
Sauglinge, Kleinkinder oder Personen
mit einem geschwéachten Immunsys-
tem, wie Schwangere oder Altere, ris-
kant sein,” sagt Buschulte. Aber auch
fiir gesunde Erwachsene besteht ein
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erhohtes Risiko fir eine Lebensmit-
telinfektion, die je nach Erregertyp zu
leichten bis schweren Erkrankungen
fihren kann.

HITZE SCHUTZT

Die gute Nachricht: Bei Hitze sterben
die Keime ab. Empfindliche Bevélke-
rungsgruppen sollten Rohmilch daher
generell abkochen. Rohmilchabgabe-
stellen miissen daher nach gelten-
dem Recht grundsatzlich mit dem
Hinweis ,Rohmilch, vor dem Verzehr
abkochen” gekennzeichnet sein.

Anders sieht es bei sogenannter Vor-
zugsmilch aus — abgepackter Roh-
milch aus besonders kontrollierten
Betrieben, die auch im Einzelhandel
erhaltlich ist. ,Fir die Gewinnung und
Behandlung gelten strenge Vorschrif-
ten, etwa erweiterte mikrobiologische
Kontrollen der Milch”, erklart BfR-
Wissenschaftlerin Buschulte. ,Des-
halb ist davon auszugehen, dass die
Wahrscheinlichkeit einer Infektion im
Vergleich zu Rohmilch aus herkémm-
lichen Betrieben reduziert ist.” Fiir
besonders empfindliche Bevolke-
rungsgruppen empfiehlt das BfR aber,
auch Vorzugsmilch vor dem Verzehr
zu erhitzen.

Gut zu wissen: Die unverpackte Ab-
gabe von Rohmilch darf nur direkt bei
den Milcherzeugerbetrieben erfolgen.
Die Abgabe an Betriebe der Gemein-
schaftsverpflegung wie Kantinen,
Krankenhauskiichen oder Einrich-
tungen der Schul- und Kindergarten-
versorgung ist nicht erlaubt. Auch
Vorzugsmilch darf in der Gemein-
schaftsverpflegung nicht ohne vorhe-
riges Abkochen verwendet werden.

UNBEHANDELT = GESUNDER?

Viele der vermeintlichen Vorteile von
Rohmilch sind wissenschaftlich nicht
belegt beziehungsweise widerlegt,
oder sie spielen aus Sicht des BfR
angesichts der gesundheitlichen
Risiken eine allenfalls untergeordnete

ROHMILCH

M M

=
OO

UNTERSCHATZT:
GESUNDHEITLICHE
RISIKEN VON ROHMILCH

Nur zehn Prozent der fiir den
BfR-Verbrauchermonitor befrag-
ten Verbraucherinnen und Ver-
braucher gaben an, beziiglich des
Verzehrs von Rohmilch beunru-
higt zu sein - damit ist Rohmilch
das Thema mit der geringsten
Besorgnis unter den abgefragten
Risiken.

9 Mehr erfahren

T#[m] Broschiire
BfR-Verbrauchermonitor
W= 05/2025

Rolle. Durch die Pasteurisierung von
Milch kommt es beispielsweise zu
einer geringen Abnahme der B-Vita-
mine (circa 10 %), Mineralstoffe und
Milchfette bleiben jedoch unveran-
dert. Diese geringen Unterschiede
im Vitamingehalt sind aufgrund der
hierzulande insgesamt guten Nahr-
stoffversorgung fiir die Vitamin-Ver-
sorgung unerheblich.

Nachteilige gesundheitliche Auswir-
kungen der Pasteurisierung sind dem
BfR nach heutigem Stand des Wis-
sens nicht bekannt. Auch wenn die
potenziell krankmachenden Keime
abgetotet werden, bleibt pasteurisier-
te Milch ein natiirliches Lebensmittel,
das reich an natirlichen und wertvol-
len Inhaltsstoffen ist. —

9 Mehr erfahren

"""_ JInfektionen vermeiden
— Was ist beim Verzehr
von Rohmilch zu beachten?”
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Lebensmittel
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Farbstoffe sollen Lebens-
mittel appetitlich und gut
aussehen lassen - uiber Tage,
Wochen, sogar Monate. Auf
Verpackungen sind sie an den
»E-Nummern" erkennbar.

Der Gesundheit diirfen sie
nicht schaden.

Butter erstrahlt in Gelb durch die Zugabe von Beta-
Carotin, Bonbons kommen mithilfe von Indigotin

blau daher - vielen Lebensmitteln werden Farbstoffe
zugesetzt, um ihren natiirlichen Farbton zu verdandern
oder zu verstarken. Manchmal sollen Farbstoffe auch
besonderes Interesse fiir ein Lebensmittel wecken,
etwa mit ungewohnlichem oder knalligem Aussehen.
Aber nicht alle Lebensmittel diirfen gefarbt werden

— Milch, Zucker, Brot, Obst, Gemiise oder Pilze zum
Beispiel nicht.

GEFUHLSMIX BEIM FARBENMIX

In der Europaischen Union (EU) sind derzeit 40
Lebensmittelfarbstoffe zugelassen. Im Supermarkt
begegnen sie uns in vielen Produkten — und sorgen
fiir gemischte Gefiihle, wie eine regelmalige Um-
frage des Bundesinstituts fiir Risikobewertung (BfR)
zeigt: Knapp ein Viertel der Befragten zeigt sich ,sehr
beunruhigt”. Ein weiteres Drittel gibt an, in Bezug auf
die Farbstoffe ,gar nicht” beunruhigt zu sein. Mehr als
ein Drittel der Befragten fiihlt sich allerdings nicht gut
Uber die Stoffe informiert.

GEPRUFT UND ZUGELASSEN

Lebensmittelfarbstoffe gehdren zu den Zusatzstoffen
und diirfen in der EU nur nach einer Zulassung ver-
wendet werden. ,Voraussetzung ist, dass die vorgese-
henen Verwendungsbedingungen fiir die Verbraucher
gesundheitlich unbedenklich sind, soweit die verfiig-
baren wissenschaftlichen Daten ein Urteil hiertiber
erlauben®, zitiert Dr. Rainer Giirtler, Lebensmitteltoxi-
kologe am BfR, die EU-Zusatzstoff-Verordnung.

Die gesundheitliche Bewertung nimmt die Europdische
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FARBSTOFFE

Behorde fiir Lebensmittelsicherheit
(EFSA) vor und priift dazu umfang-
reiche Daten zu mdglichen gesund-
heitsschadlichen Wirkungen und zur
potenziellen Aufnahmemenge. Stoffe,
die erbgutschadigend und/oder
krebserzeugend wirken, werden nicht
zugelassen. ,Dabei hédngt es nicht
davon ab, ob eine Substanz natiirlich
oder synthetisch ist, erklart Rainer
Gurtler, ,sondern es kommt auf ihre
chemische Struktur an.”

KEIN SCHWARZ-WEISS

Da Forschung immer neues Wissen
schafft, werden Bewertungen zur ge-
sundheitlichen Unbedenklichkeit und
damit auch die Zulassung von Farb-
stoffen regelmaRig auf den Priifstand

Die Palette der Lebens-
mittelfarbstoffe

natiirliche Farbstoffe:

aus pflanzlichen oder tierischen
Ausgangsstoffen, z. B. der griine

Blattfarbstoff Chlorophyll (E140)
aus Pflanzen

naturidentische Farbstoffe:
synthetische oder durch Fermenta-
tion erzeugte Nachbildung natiirlicher
Molekiile, z. B. Riboflavin (E 101),
dessen natiirliches Vorbild Vitamin B2
in vielen pflanzlichen und tierischen
Lebensmitteln vorkommt

kiinstliche Farbstoffe:
chemisch synthetisierte Stoffe
ohne natiirliches Vorkommen,
z. B. Azofarbstoffe
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Lebensmittel

© Jena Ardell/gettyimages

Gut zu wissen

Lebensmittel mit fdrbenden
Eigenschaften, etwa Frucht- und
Gemiisesdfte oder Gewiirze (z. B.
Rote Bete und Safran), zdhlen nicht
zu den Lebensmittelfarbstoffen. Sie
gelten als Zutat und werden in der
Zutatenliste namentlich angegeben.
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gestellt. Das aktuelle Prifprogramm der EU sieht
vor, dass alle Farbstoffe, die vor dem 20. Januar
2009 zugelassen wurden, eine Neubewertung
auf EU-Ebene durchlaufen. Dies betraf beispiels-
weise Titandioxid: Die Verwendung des weilRen
Pigments als Lebensmittelfarbstoff (ehemals

E 171) wurde in der Folge aufgrund einer mog-
lichen erbgutschadigenden Wirkung als nicht
mehr sicher angesehen und ist seit 2022 nicht
mehr zugelassen.

Fir einige Farbstoffe hat die EFSA zur Neubewer-
tung noch Klarungsbedarf. Das betrifft beispiels-
weise die PartikelgréRBen und ihre Verteilung
sowie das moégliche Vorkommen von Nanoparti-
keln, das eine besondere Bewertung erforderlich
machen wiirde. Daher sind einige Farbstoffe
wegen fehlender Daten oder identifizierter Unsi-
cherheiten noch nicht abschlieBend (neu) bewer-

tet. ,Doch es liegen derzeit keine Erkenntnisse
vor, die zu den zugelassenen Lebensmittelfarb-
stoffen gesundheitliche Bedenken rechtfertigen
wiirden”, fasst BfR-Experte Girtler zusammen.

AUS FUR MANCHE (AZO-)FARBSTOFFE

Bestimmte Stoffe waren in der Vergangenheit im-
mer wieder Anlass fiir Diskussionen: Azofarbstof-
fe. ,Dabei geht es um die Frage, ob sie sich durch
chemische Prozesse verandern und die Substanz
Anilin entsteht”, erklart Giirtler. Anilin wirkt poten-
ziell erbgutschadigend und krebserzeugend. In
dieser Hinsicht hat die EFSA den Azofarbstoff
Red 2G (ehemals E 128) im Jahr 2007 neu bewer-
tet. Die Substanz ist inzwischen als Lebensmittel-
zusatzstoff nicht mehr zugelassen.

Andererseits hat sich ein vor einiger Zeit fir
Allurarot AC (E 129) bestehender (schwacher)
Verdacht auf eine potenzielle genotoxische
Wirkung in nachfolgend durchgefiihrten addqua-
ten Studien nicht bestatigt. ,Die damals beste-
henden Unsicherheiten wurden damit beseitigt”,
so Gurtler.

JEDES E ENTDECKEN

Wer auf bestimmte Lebensmittelzusatzstoffe
verzichten moéchte, kann das beim Einkaufen tun:
Die auf der Verpackung angegebenen E-Num-
mern lassen erkennen, ob ein Lebensmittel
gefarbt ist. E 100 bis E 180 oder die Namen der
Farbstoffe sind bei verpackten Lebensmitteln im
Zutatenverzeichnis angegeben, zusammen mit
dem Zusatz ,Farbstoff”. Also etwa ,Farbstoff
Annatto” oder ,Farbstoff E 160b“. Sind Farbstoffe
in unverpackten Lebensmitteln oder in Speisen
enthalten, miissen die jeweiligen Verkaufsstellen
beziehungsweise Gastronomiebetriebe Informa-
tionen bereitstellen. —

9 Mehr erfahren

i Bl BfR-Informationen
»Gesundheitliche Bewertung
1 von Lebensmittelzusatzstoffen”
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https://www.bfr.bund.de/lebensmittelsicherheit/bewertung-der-stofflichen-risiken-von-lebensmitteln/gesundheitliche-bewertung-von-lebensmittelzusatzstoffen/
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Riskante

Jodlieferanten

Der Korper braucht Jod fiir lebens-
wichtige Prozesse. Doch in Deutschland

nehmen viele Menschen zu wenig davon
mit der Nahrung auf. Konnen Meeres-

algen helfen?

Es ist schon eine Krux mit dem Jod -
zu wenig davon kann der Gesundheit
schaden, zu viel aber auch. Unsere
Schilddriise benétigt das lebenswich-
tige Spurenelement zur Produktion
von Hormonen, die zentrale Vor-
gange im Stoffwechsel steuern. Die
Boden in Deutschland sind allerdings
jodarm; folglich enthalten hierzulan-
de angebaute Pflanzen und daraus
hergestellte Lebensmittel nur wenig
Jod. Um die Aufnahme zu steigern,
kann Salz in Deutschland auf frei-
williger Basis mit Jod angereichert
werden - eine MaBnahme, die auch in
anderen Landern, teils verpflichtend,
angewandt wird.

Indem Verbraucherinnen und Ver-
braucher also Jodsalz verwenden und
Produkte einkaufen, die mit Jodsalz
hergestellt wurden, kdnnen sie ihre
Jodversorgung verbessern. Fiir
Erwachsene wird eine Zufuhr von
150 Mikrogramm (ug) pro Tag emp-
fohlen, Schwangere und Stillende
haben einen héheren Bedarf und
sollten daher nach arztlicher Riick-
sprache Jod ergéanzen. Auch die
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Speisenauswabhl hilft: Milch, Kase und
Joghurt, aber vor allem Meeresfische
wie Seelachs oder Hering sind gute
Jodquellen.

ZU VIEL DES GUTEN

Algen aus dem Meer, die als nahrstoff-
reiches Trend-Nahrungsmittel gelten,
enthalten ebenfalls Jod. Doch oft in

so hohen Mengen, dass es zu viel

des Guten ist. EU-weite Kontrollpro-
gramme belegen, dass der Jodgehalt
von Algen stark schwanken kann.
Insbesondere einige essbare Braun-
algen, wie Kombu oder Zuckertang der
Gattung Saccharina, weisen teilweise
sehr hohe Jodgehalte auf. In solchen

Meeresalgen -

worauf achten?

MEERESALGEN

Fallen konnen schon kleine Portionen
zu einer erheblichen Uberschreitung
der fiir Jod abgeleiteten tolerierbaren
maximalen Aufnahmemenge (600 pg
pro Tag fiir Erwachsene) fiihren und

ein gesundheitliches Risiko darstellen.

Eine langfristig liberhohte, aber auch
eine akut exzessive Jodaufnahme
kann der Gesundheit schaden und
etwa die Schilddriisenfunktion be-
eintrachtigen. Der Verzehr von Algen
und Algenprodukten ist also ohne
genaue Kenntnis des Jodgehalts
und einer daraus abgeleiteten
maximalen Tagesverzehrempfehlung
nicht unbedenklich. —

Bei Meeresalgen oder Lebensmitteln, die diese

als Zutat enthalten, sollten Verbraucherinnen
und Verbraucher ein Auge darauf haben, dass
der Jodgehalt und eine maximale Tagesver-

zehrempfehlung angegeben sind.

© Javier Zayas Photography/gettyimages
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INTERVIEW PROF. DR. EVA BAUMANN

Wenn viele Stimmen gleichzeitig reden: Kommunikations-
expertin Professorin Dr. Eva Baumann zeigt, wie Risiko-
kommunikation Orientierung gibt - trotz Informationsflut.

Frau Baumann, was ist aus Ihrer Sicht die grof3-
te Herausforderung, wenn Institutionen wie das
BfR oder auch Medien iiber ein Gesundheits-
thema und gesundheitliche Risiken informie-
ren wollen?

Die gro3te Herausforderung ist, dass wir mit einem
Text oder einer Botschaft niemals alle Menschen
gleichzeitig erreichen kénnen. Die Menschen sind zu
unterschiedlich: in unterschiedlichen Lebenslagen, in
unterschiedlichen Lebensabschnitten, an unterschied-
lichen Orten, und sie leben ihr Leben auf unterschied-
liche Weise.

Hinzu kommt: Zu vielen Themen kommunizieren
ja sehr unterschiedliche Akteure gleichzeitig.
Was bedeutet das fiir die Risikokommunikation?

Das macht es schwieriger. Denn jeder dieser Akteure
hat unterschiedliche Interessen. Die Wissenschaftle-
rinnen und Wissenschaftler sind priméar an der wissen-
schaftlichen Erkenntnislage interessiert. Umwelt- und
Verbraucherorganisationen wollen Verbraucherinnen
und Verbraucher vor zu hohen Risiken schiitzen. Poli-
tische Akteure sind daran interessiert, ein gutes, gesell-
schaftlich funktionierendes Regelsystem aufzubauen
und durchzusetzen. Und Industrie und Unternehmen
haben schliellich wirtschaftliche Interessen. Alle ver-
suchen, mit ihren Botschaften und ihrer Sicht auf ein
Thema bei ihren Zielgruppen anzukommen.

Und wie konnen Menschen dann
iiberhaupt erreicht werden?

Wir miissen tiberlegen: Wen will ich erreichen, wen
muss ich mit einer bestimmten Risikoinformation
erreichen? Welche Medien nutzen diese Personen-
gruppen? Wem vertrauen sie? Wenn ich Kinder als
Zielgruppe habe, dann sollte ich mir natiirlich dariiber
Gedanken machen, wie ich auch Eltern gut ansprechen
kann. Vielleicht sollte ich mit einer Influencerin, einem
Influencer zusammenarbeiten, die dieses Thema in
ihre Kommunikation integrieren. Denn dadurch steigt
die Chance, dass ich meine Zielgruppe, die vielleicht
grundsatzlich gar kein Interesse an dem Thema hat,
Uberhaupt erreichen kann.
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Also mit den Botschaften dorthin gehen,
wo die Leute sich ohnehin schon informieren?

Genauso ist es. Vom anderen Ende her denken: von
denjenigen ausgehend, die ich erreichen mochte.

Das Entscheidende ist gar nicht nur das Erstellen und
Bereitstellen einer Information, sondern auch der Weg
zu den Menschen.

Das heift, der , klassische“ Weg, einen netten
Infotext zu erstellen, vielleicht als Broschiire
zu drucken und zu warten, dass die Leute diese
abrufen, ist iiberholt?

Genau. Das kostet oft viel Geld, bringt aber oft wenig.

Besteht nicht die Gefahr, bei so viel Ziel-
gruppenorientierung am Ende doch zu sehr
zu vereinfachen?

Das ist immer ein Balanceakt. Aber es ist besser,
wenigstens eine kleine, wichtige Botschaft riiberzu-
bringen, als niemanden zu erreichen. Bei der Vereinfa-
chung, beispielsweise fiir einen Wissenschaftscomic,
konzentriert man sich ja auf den Kern eines Themas,
einer Botschaft. Und die Vereinfachung wird bewusst
vorgenommen von Menschen, die den gréReren Hinter-
grund eines Themas kennen. Formate wie Comics oder
auch Social-Media-Posts sind Briicken, um Kontakt
mit einem Thema herzustellen, um Neugier zu wecken.
Das erhoht die Motivation, sich dann eingehender mit
dem Thema zu beschéaftigen. —

Risiko - Der BfR-Podcast

Das ausfiihrliche Interview
ist nachzuhoren im BfR-
Wissenschafts-Podcast
JRisiko”, Folge 15: Risiko-
kommunikation — vom
Ende her denken
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https://podcast.bfr.bund.de/15-risikokommunikation-vom-ende-her-denken-015
https://podcast.bfr.bund.de/15-risikokommunikation-vom-ende-her-denken-015

Produkte und Chemikalien

© Tigermuster: Max van den Oetelaa @unsplash, Flasche: marc chesneau @gettyimages und Kl-Unterstiitz,

Wenn die Gefahr zum Risiko wird: Die
geplante Neueinstufung von Ethanol gefahrdet
dessen Einsatz als Desinfektionsmittel. Und
sie wirft ein Schlaglicht auf die Frage, wie
Chemikalien bewertet werden sollen.

32

BFR2GO 1/2026



Gefahr oder Risiko?

Is Desinfektionsmittel ist Alkohol kaum
aus unserem Alltag wegzudenken. In
Krankenhausern und Arztpraxen, in der In-
dustrie oder in 6ffentlichen Geb&uden hat
sich der chemisch als Ethanol bezeichne-
te Stoff als Mittel gegen Bakterien, Viren und Pilze seit
langem bewahrt. Umso erstaunlicher, dass seit kurzem
in der Européischen Union die Zukunft dieses Wirk-
stoffes diskutiert wird — zumindest sein Gebrauch zur
Desinfektion, nicht der als Genussmittel in Wein und
Bier. Ein Schicksal, das auch Jod und andere Biozide

— Mittel gegen Schadorganismen wie Bakterien, Viren
und Pilze — unter Umstanden teilen werden.

Wie konnte es dazu kommen?

Am Anfang dieser Entwicklung steht die Unterschei-
dung von Gefahr und Risiko. Beide Begriffe werden
meist synonym verwendet, aber wissenschaftlich ge-
sehen besteht zwischen ihnen ein groRer Unterschied.
Eine ,Gefahr” ist etwas, das potenziell schaden kann.
Das ,Risiko” dagegen bezeichnet die Wahrscheinlich-
keit, dass eine Gefahr auch tatséchlich einen Schaden
verursacht.

DER TIGER UND DIE DOSIS

Anschaulich gesagt: Ein Tiger ist eine Gefahr fiir ande-
re Lebewesen wie den Menschen. Befindet der Tiger
sich in einem Kéfig, ist das Risiko, zur Beute zu werden,
jedoch gering. Erst wenn der Kafig gedffnet wird, steigt
es an. Bezogen auf chemische Substanzen bedeutet

DESINFEKTIONSMITTEL

das, dass die Menge einer aufgenom-
menen Substanz, ihre Dosis, liber das
Risiko fiir den Menschen entscheidet.
Eine sehr kleine Dosis eines gefahr-
lichen Stoffs hat kein hohes Risiko
zur Folge (Tiger im Kéfig), eine groRe
Dosis dagegen schon (Tiger lauft frei
herum).

Die Dosis macht das Gift — diese
Erkenntnis stammt von dem Arzt Para-
celsus, derim 16. Jahrhundert lebte.
Bis heute ist sie nahezu unumschrankt
glltig und zugleich die Grundlage der
Wissenschaft von den Giften, der To-
xikologie. Das Risiko steht iiberall auf
der Welt im Vordergrund, wenn es um
die Einschdtzung des Schadenspoten-
zials von Chemikalien geht. In der EU
sind Chemikalien (iiber die REACH-
Verordnung), Pflanzenschutzmittel,
Biozide, Kosmetik und weitere che-
mikalienhaltige Produkte im Wesent-
lichen mit Blick auf mit ihnen verbun-

In unserer Alltagssprache nut-
zen wir die beiden Begriffe oft
synonym. Die wissenschaftliche
Risikobewertung unterscheidet
hingegen streng. Ob eine mog-
liche Gefahr mit einem Risiko
verbunden ist, hdangt vom ,Aus-
gesetztsein” (Exposition) ab: wie
viel, wie lange und wie oft.

hx

GEFAHR: beschreibt das Potenzial
einer Sache, die Gesundheit zu scha-
digen (Gefahrdungspotenzial)

Tiger im Zoo: kein
gesundheitlicher

Schaden zu erwarten

= O

RISIKO: beschreibt die Wahrscheinlich-
keit, ob und wie schwer die Gesundheit
durch eine Sache Schaden nimmt

BFR2GO 1/2026
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Produkte und Chemikalien
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BESONDERS GEFAHRLICHE
STOFFEIGENSCHAFTEN:

— krebserzeugend (karzinogen)
— erbgutveridndernd (mutagen)

— fortpflanzungsgefdhrdend
(reproduktionstoxisch)

— hormonell schidigend
(endokrin disruptiv)

Diese Eigenschaften werden unter dem
Kiirzel CMRE (Carcinogenic, Mutagenic,
Toxic to Reproduction, Endocrin Disrup-
ting) zusammengefasst.

dene Risiken reguliert. Auf diese Weise wird der
verantwortungsvolle Gebrauch von Chemikalien
ermdglicht und zugleich ein hohes Schutzniveau
fuir die menschliche Gesundheit und die Umwelt
gewadhrleistet.

EINGESTUFT, GEKENNZEICHNET, VERPACKT

Allerdings gibt es Ausnahmen von der Risiko-Re-
gel. Das gilt insbesondere fiir die 2009 in Kraft
getretene CLP-Verordnung der EU (1272/2008)
und weitere europédische Gesetzgebungen, die
sich direkt auf die CLP-Verordnung beziehen. CLP
steht fiir ,Classification, Labelling, Packaging”.
Die Verordnung regelt die Einstufung, Kennzeich-
nung und Verpackung chemischer Stoffe und
Gemische. Im Zentrum steht der Gedanke, grund-
satzlich auf Gefahren hinzuweisen - dement-
sprechend ist Gefahrenbewertung die Grundlage
der CLP-Verordnung. Dabei wird nicht beriick-
sichtigt, ob der bestimmungsgemaRe Einsatz
eines chemischen Stoffes tatsachlich mit einem
Gesundheitsrisiko verkniipft ist. Die Einstufung in
verschiedene Gefahrenkategorien erfolgt durch
die europdische Chemikalienagentur ECHA.

GEFAHR: GANZ ODER GAR NICHT
Besitzt eine Chemikalie CMRE-Eigenschaften

gemal CLP-Verordnung (siehe Kasten), kann das
bedeuten, dass sie in bestimmten Anwendungs-

gebieten nicht mehr eingesetzt werden darf. Diese
gefahrenbasierten ,Cut-off-(Kappungs-)Kriterien”
gelten insbesondere fiir Pflanzenschutzmittel und
Biozide. Anstelle einer differenzierten Bewertung, bei
der beriicksichtigt wird, wie stark ein Betroffener der
Substanz gegeniiber ausgesetzt (exponiert) ist, tritt
ein Alles-oder-nichts-Prinzip. Die Dosis einer Substanz
spielt bei der Einstufung als Gefahrstoff also keine Rol-
le mehr. ,Diese Regelung wurde sicher mit den besten
Absichten fiir den Verbraucherschutz eingefiihrt”, sagt
die BfR-Biozid-Expertin Dr. Vera Ritz. ,Aber nach mehr
als zehn Jahren Erfahrung muss man sagen, dass die
Erwartungen sich nicht erfiillt haben und der Schutzef-
fekt sich teilweise in sein Gegenteil verkehrt hat.”

Das Problem wird besonders deutlich bei Ethanol

und Jod. Beide sind als Desinfektionsmittel praktisch
nicht zu ersetzen. Ethanol als chemische Substanz
wird wahrscheinlich kiinftig unter CLP-Verordnung als
krebserzeugend und reproduktionstoxisch eingestuft,
erfiillt also zwei CMRE-Kriterien, auch wenn diese
Gesundheitsfolgen nicht beim Gebrauch als Desinfekti-
onsmittel zu befiirchten sind — dazu ist die Dosis, die in
den Korper aufgenommen wird, viel zu gering, anders
als zum Beispiel beim Hochkonsum alkoholhaltiger
Getranke. Jod kann als Baustein der Schilddriisen-
hormone in Giberhéhter Konzentration nachteilig in den
Hormonhaushalt eingreifen, aber das ist beim Einsatz
als Desinfektionsmittel nicht zu erwarten.

Dennoch droht beiden Substanzen das Aus oder zu-
mindest erhebliche Verwendungseinschrankung als
Biozidwirkstoff in Desinfektionsmitteln, wenn in der
entsprechenden EU-Verordnung die CMRE-Eigenschaf-
ten als ,Cut-off-Kriterien” ausschlaggebend werden.
Als Industriechemikalien konnen Ethanol und Jod ge-
mal der geltenden REACH-Verordnung jedoch weiter
verwendet werden — und natdrlich werden auch Wein,
Bier und Jodsalz nicht verboten.

EIN STOFF, EINE BEWERTUNG

Risiko oder Gefahr? Das Thema hat auch Bedeutung
flir ,Eine Substanz, eine Bewertung” — unter diesem
Motto steht eine Initiative der EU, die 2026 gesetzlich
verankert wurde. Sie sieht vor, dass ein Stoff trotz vie-
ler unterschiedlicher Verordnungen kiinftig so weit als
moglich einheitlich bewertet wird. Eine gemeinsame
Datenbank fiir Chemikalien bildet das Zentrum.

Und wie soll bewertet werden? ,Der einzig sinnvolle
Weg besteht darin, in einer solchen vereinheitlichten
Bewertung risikobasierte Ansatze zu wahlen”, sagt
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DIE DOSIS MACHT DAS

GIFT - DIESE ERKENNTNIS

STAMMT VOM ARZT  ann man e Dosis siner Substans n Beracht et
PARACELSUS UND IST DIE | cegreniE

GRUNDLAGE DER WISSEN' Ob Ethanol und Jod tatséachlich als Desinfektionsmit-

¢ tel verschwinden, wird die Zukunft zeigen. Verbande

SCHAFT VON DEN GIFTEN. der deutschen Gesundheitsindustrie warnen in Bezug
. auf Ethanol vor der Neueinstufung. Diese wiirde die

' Produktion und den Einsatz von Desinfektionsmitteln,

Arzneimitteln und Medizinprodukten erschweren oder

Vera Ritz. ,Wir werden bestimmte ¢ gar verbieten. Und stillenden Frauen, die im medi-
,gefahrliche’ Stoffe auch in Zukunft zinischen Bereich arbeiten, wiirde ein Berufsverbot
einsetzen missen.” drohen, wenn Ethanol als toxisch iber die Muttermilch

:  (Laktation) eingestuft werden sollte. Zumindest die Ge-
Fir EU-weite Bestrebungen, die Zahl nehmigung von Ethanol fiir die Verwendung in Desin-
der Tierversuche zu verringern, ist : fektionsmitteln wurde vom zustiandigen ECHA-Komitee
eine risikobasierte Bewertung eben- Ende Februar empfohlen - allerdings ohne AuRerung
falls von Vorteil. In der EU werden zu einer mdéglichen Einstufung als CMRE-Stoff. Kommt
neue tierversuchsfreie Priifmethoden i das Verbot also dennoch? ,Noch ist alles offen”, sagt
erforscht und entwickelt, etwa im © Vera Ritz. ,Aber das Risiko besteht.” —

umfangreichen PARC-Vorhaben. Diese
JRisikobewertungen der nachsten
Generation” ermdglichen auf vielen
Ebenen neuartige Einblicke in die
Wirkung von Chemikalien auf den
menschlichen Organismus. ,Ein Ver-

9 Mehr erfahren

i BfR-Mitteilung
= ,Gefahr oder Risiko
: als MaBstab?”
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Von Geburt an tragen wir Blusen in knallbunten Farben, antibakteriell ausgeris-
nonstop Kleidung direkt '|[3ete S.tr'L]mpfe odgr wasserdichte Jacken — moderne
ekleidung soll nicht nur gut aussehen, sondern auch
auf der Haut. Fiir deren funktional und praktisch sein. Bei ihrer Herstellung
Herstellung sind Chemikalien kommen viele Chemikalien zum Einsatz, und zwar von
der Gewinnung der Rohfaser liber deren Verarbeitung
unerlasslich. Ein Problem? beim Spinnen, Weben und Farben bis hin zur Fertigstel-
lung des Kleidungsstiicks. Sind Textilien mit beson-
deren Eigenschaften ausgestattet, werden tendenziell
mehr Chemikalien verwendet. Aber auch ohne ,Sonder-
wiinsche” an die Bekleidung ist eine Textilherstellung
ohne chemische Zusétze heutzutage quasi unmaoglich.

Viele der eingesetzten Chemikalien sind im fertigen
Produkt nicht mehr enthalten. Ausriistungsmittel,

die den Textilien besondere Eigenschaften verleihen,
verbleiben hingegen im Kleidungsstiick. Sie kdnnen
sich unter Umstanden aus der Faser I6sen und liber die
Haut in den Korper gelangen. Ist das mit Blick auf die
Gesundheit bedenklich? ,Von Kleidung, die nach den
hierzulande geltenden Vorschriften hergestellt wird,
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gehen im Allgemeinen keine gesund-
heitlichen Risiken fiir Verbraucherin-
nen und Verbraucher aus”, sagt Suna
Nicolai, die am Bundesinstitut fiir
Risikobewertung (BfR) die Sicherheit
von Verbraucherprodukten bewertet.
,Dazu tragen verschiedene Gesetze
bei, Uiber die eine Reihe problemati-
scher Substanzen reguliert ist.”

GRENZWERTE SCHUTZEN

Bekleidungstextilien sind rechtlich ge-
sehen Bedarfsgegenstande und diir-
fen laut Lebensmittel-, Bedarfsgegen-
stande- und Futtermittelgesetzbuch
die Gesundheit der Verbraucherinnen
und Verbraucher nicht gefahrden. Fiir
einzelne Chemikalien gibt es konkrete
Regelungen, wie Grenzwerte oder An-
wendungsverbote, die unter anderem
in der europdischen Chemikalienver-
ordnung REACH niedergelegt sind.

So gibt es Grenzwerte fiir bestimmte
Weichmacher und fiir weitere soge-
nannte CMR-Stoffe, also Stoffe, die
krebserzeugend (cancerogen), erbgut-
schadigend (mutagen) oder fortpflan-
zungsgefahrdend (reprotoxic) wirken.

Reguliert sind auBerdem einige Stoffe
aus der Gruppe der ,Ewigkeitschemi-
kalien” PFAS (siehe Schwerpunktbei-
trag ab S. 8). Die Verwendung einiger

dieser problematischen Fluorche-
mikalien — wegen ihrer wasser- und
Olabweisenden Eigenschaften bisher
fiir Outdoor-Kleidung eingesetzt — ist
inzwischen verboten, weitere PFAS
stehen vor dem Aus. Gut zu wissen ist,
dass es fiir diese wasserabweisenden
Substanzen in Outdoor-Kleidung Alter-
nativen gibt.

Daneben sind zahlreiche sogenann-
te Azofarbstoffe, die groRte Gruppe
von Farbstoffen, strikt reguliert. Von
diesen konnen durch die Aktivitat von
Bakterien am und im Korper prima-

re aromatische Amine abgespalten
werden. Das sind organische Verbin-
dungen, von denen einige krebserzeu-
gend oder erbgutschadigend wirken
konnen. Insgesamt 22 dieser gesund-
heitsschadlichen Spaltprodukte sind
unter REACH aufgefiihrt. Die An-
wendung hunderter Azofarbstoffe ist
damit quasi verboten, weil die Grenz-
werte so streng sind, dass es einem
Verwendungsverbot gleichkommt.

ERST WASCHEN, DANN TRAGEN

Allerdings gibt es hunderte weitere
Azofarbstoffe, deren Aktivitat im
Korper noch nicht genau bekannt ist.
,FuUr viele Substanzen liegen der-
zeit nicht geniligend Daten fiir eine

TEXTILIEN

Gefahreneinstufung vor*, sagt Suna
Nicolai. ,Allerdings zeigen Daten zur
Freisetzung von Farbstoffen aus Be-
kleidungstextilien, dass der Kontakt
mit diesen Farbstoffen in den meisten
Fallen gering ist. Dadurch ergibt sich
auch ein geringes Risiko."

Verbraucherinnen und Verbraucher
kénnen beim Kauf nicht erkennen,
welche Chemikalien in Textilien vor-
handen sind, eine entsprechende
Pflicht zur Kennzeichnung gibt es
nicht. Hinweise wie ,separat waschen”
oder ,mit dhnlichen Farben waschen”
deuten darauf hin, dass Farbstoffe
freigesetzt werden kénnten. ,Es ist
daher eine gute Idee, Kleidung vor
dem ersten Tragen zu waschen”, sagt
Nicolai. ,Denn mit jedem Waschgang
nimmt die Menge von potenziell frei-
setzbaren Chemikalien ab.” Zudem
sollten Verbraucherinnen und Ver-
braucher abwégen, ob sie Textilien mit
besonderen Eigenschaften wirklich
bendtigen, also etwa biigelfreie oder
wasserabweisende. —

9 Mehr erfahren

phandd@m  BfR-Informationen
,Gesundheitliche Be-
5 wertung von Textilien”

Kleidung entsteht nur mit Chemie

Chemikalien kommen an allen Stationen des Herstellungsprozesses zum Einsatz

Rohfasern gewinnen
(Baumwolle oder
Synthetikfasern)
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Mikroplastik findet sich in Umwelt, Lebens-

mitteln und sogar im Korper. Bisher gibt es .~ _{
keine Belege dafiir, dass es der Gesundheit
schadet - es wird weiter geforscht. {‘
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Als Mikroplastik gelten Plastikpar-
tikel von fiinf Millimetern (mm) bis

ein Mikrometer (um). Noch kleinere
Fragmente werden als Nanoplastik
bezeichnet. Mikroplastik wird etwa als
Kunststoffgranulat fir die Weiterver-
arbeitung in der Industrie, aber auch
fir Anwendungen, beispielsweise

als Einstreumaterial fiir Kunstrasen,
hergestellt. Es entsteht zudem beim
Zerfall unsachgemaR entsorgten
Plastikmiills sowie durch Reifen- und
StralBenabrieb. Auch aus Mikrofaser-
textilien kann es freigesetzt werden.
Entsprechend findet man Mikroplastik
im Wasser, im Boden, in der Luft — und
damit auch in Lebensmitteln. ,Der
bloRe Nachweis von Mikroplastik

sagt aber noch nichts tiber ein davon
ausgehendes Gesundheitsrisiko aus”,
sagt Dr. Holger Sieg. Der Biochemiker
leitet eine Arbeitsgruppe zu Mikroplas-
tik am Bundesinstitut fiir Risikobewer-
tung (BfR).

BERUHREN, ATMEN, ESSEN

Der Mensch kommt unter anderem
lber die Haut, die Atmung und die
Erndhrung mit Mikroplastik in Kontakt.
Neben der Luft gilt die Ernahrung als
die Hauptaufnahmequelle. Doch nur
weil Mikroplastik in den Magen-Darm-
Trakt gelangt, bedeutet das nicht,
dass es im Korper verteilt wird. Nach
derzeitigem Kenntnistand kdnnen nur
Partikel, die kleiner als 1,5 pm sind
(etwa so groB wie ein Hundertstel
eines Haares), die Darmbarriere tiber-
winden und ins Blut gelangen; grofRere
werden wieder ausgeschieden.

Welche Mengen tatséachlich in den
Korper gelangen, ist schwer zu be-
stimmen. Die haufig zitierte Kreditkar-
te pro Woche beruht auf fehlerhaften
und vereinfachten Annahmen und ist
wissenschaftlich nicht geeignet, reale
Aufnahmemengen abzubilden. ,Man
geht davon aus, dass deutlich weniger
aufgenommen, und der iiberwiegen-
de Teil davon wieder ausgeschie-

den wird", erklart Sieg. Noch nicht
abschlieRend geklart ist, wie sich
Mikroplastik, das im Korper bleibt,
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auf die Gesundheit auswirkt. ,Am BfR
untersuchen wir in Laborversuchen,
ob Mikroplastik an Enzyme bindet und
so ihre Funktionen in Stoffwechselpro-
zessen beeinflusst.”

MIKROPLASTIK IM KORPER

Besonders beunruhigend wirken Be-
richte Gber Mikroplastik in Organen
wie dem Gehirn. Einzelne Studien
zeigen, dass sehr kleine Partikel — ins-
besondere im Nano-Bereich - biolo-
gische Barrieren iberwinden kénnen.
Der Wissenschaftler Dr. Alexander Ro-
loff, am BfR mit dem Bereich Produkt-
analytik befasst, weist jedoch darauf
hin, ,dass der Nachweis solcher Parti-
kel methodisch sehr anspruchsvoll ist
und Ergebnisse vorsichtig interpretiert
werden missen”. Oft ist unklar, ob

die Organproben mit Mikroplastik aus
der Umgebung verunreinigt waren.

So kann meist nicht ausgeschlossen
werden, dass das Mikroplastik wah-
rend Probenahme oder Aufbereitung -
etwa uber im Labor verwendete Plas-
tikmaterialien — in die Proben gelangt
ist. Hierfir sind Prozesskontrollen,
also die Mitfiihrung einer mikroplas-
tikfreien Probe wahrend der Analyse,
unerldsslich. ,Die Analysenverfahren
fir Mikroplastik sind noch fehleranfal-
lig und ungenau®, sagt Roloff. Mikro-
plastik in Organen oder Lebensmitteln
zuverlassig zu messen, gleiche einer
Detektivarbeit. Proben miissen ohne
Verunreinigungen aufbereitet werden
und bei kleinsten Partikeln stolRen
analytische Verfahren an Grenzen.
Zudem liefern manche Mikroplastik-
arten ahnliche oder sogar identische
Signale wie natiirlich vorkommende
Stoffe, etwa korpereigene Fette. Unter-
schiedliche Methoden erschweren den
Vergleich von Studien - entsprechend
variieren die Ergebnisse teils stark.

KEINE AKUT TOXISCHE WIRKUNG

Mikroplastik gilt chemisch als wenig
reaktiv und hat keine akut toxische
Wirkung. Wie es Zellmechanismen
beeinflusst, ist bisher aber kaum be-
kannt. Denkbar wére eine Wechselwir-

\

MIKROPLASTIK

Wachsende Bedenken

wegen Mikroplastik

Waihrend es derzeit keine Belege

fiir gesundheitliche Auswirkungen
von Mikroplastik gibt, zeigen sich
Verbraucherinnen und Verbraucher
zunehmend besorgt. Das verdeut-
lichen Daten einer BfR-Umfrage.
Mehr als die Hélfte der Befragten ist
uber Mikroplastik beunruhigt. Zu-
gleich gaben 36 Prozent an, sich zu
Mikroplastik in Lebensmitteln nicht
gut informiert zu fithlen oder noch
nie davon gehoért zu haben.

9 Mehr erfahren

3 BfR-Verbraucher-
4.  monitor 2017,
2019, 2025

kung mit Enzymen oder Immunzellen
und damit ein Eingriff in Stoffwechsel-
vorgdnge oder das Immunsystem. Un-
klar ist zudem, ob Ablagerungen von
Mikroplastik im Korper zu Langzeit-
effekten fiihren kdnnen und ob unter
realistischen Expositionsbedingungen
Uiberhaupt Effekte moglich sind.

Eine weitere Frage, der die Wissen-
schaft nachgeht: Liegt ein mégliches
Gesundheitsrisiko in den Partikeln
selbst oder in den chemischen Sub-
stanzen, die die Partikel enthalten
oder an ihrer Oberflache tragen kon-
nen? Belastbare Hinweise auf konkrete
Gesundheitsfolgen fehlen bislang. Es
besteht weiter Forschungsbedarf. —

Q Mehr erfahren

M BfR-FAQ

i . s u
e »Mikroplastik

Risiko - Der BfR-Podcast

Das ausfiihrliche Inter-
view ist nachzuhoren
im BfR-Wissenschafts-
Podcast ,Risiko”,
Folge 3: Mikroplastik
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Glas, Kunststoff oder Alu:

Trinkflaschen gibt es aus ..
unterschiedlichen Materialien. N
Was ist tiber ihre Wirku &l

die Gesundheit bekan
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auf

roB3, klein, durchsichtig oder quietschbunt,

mit Schraub- oder Saugverschluss — Trink-

flaschen gibt es in vielen verschiedenen

Farben und Formen. Auch beim Material

gibt es eine grofe Vielfalt. Je nach geplan-
tem Einsatz bestehen Trinkflaschen meist aus Kunst-
stoff, Aluminium, Edelstahl oder Glas.

GESETZLICHE REGELUNG

Unabhangig vom jeweiligen Material miissen Trink-
flaschen den gesetzlichen Anforderungen der Euro-
paischen Union (EU) fiir Materialien im Kontakt mit
Lebensmitteln entsprechen. Demnach diirfen aus den
Materialien keine Stoffe in Mengen in Lebensmittel
Ubergehen, die die Gesundheit von Verbraucherinnen
und Verbrauchern beeintrachtigen wiirden. Das gilt
sowohl fiir Kunststoffe wie Polyethylenterephthalat
(PET), Polypropylen (PP) oder Polyethylen (PE), als
auch fiir andere Materialien wie Glas, Edelstahl, Alumi-
nium, Keramik oder Papier beziehungsweise Pappe.

KUNSTSTOFF: MIKROPLASTIK-
SORGEN UNBEGRUNDET

Trinkflaschen aus Kunststoff stehen immer wieder im
Blickpunkt der Offentlichkeit wegen angeblicher Uber-
gange von Mikroplastik oder chemischer Substanzen,
wie Bisphenol A (BPA), in enthaltene Fliissigkeiten.

Diese Bedenken sind unbegriindet. Um die gesund-
heitliche Unbedenklichkeit der Kunststoffe zu sichern,
gibt es auf EU-Ebene zusétzlich zur Rahmenverord-
nung fiir Lebensmittelkontaktmaterialien die soge-
nannte Kunststoffverordnung, die festlegt, welche
Stoffe unter welchen Bedingungen fiir die Herstellung
von Lebensmittelkontaktmaterialien eingesetzt wer-
den diirfen. Darin festgelegt sind auch Grenzwerte fiir
eine Freisetzung dieser Stoffe in Lebensmittel. Eine
ergdnzende EU-Verordnung hat zudem im Jahr 2024
die Verwendung von Bisphenol A in Lebensmittelkon-
taktmaterialien verboten.

BFR2GO 1/2026
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Bedenken vor einer nennenswerten
Aufnahme von Mikroplastik durch die
Verwendung von Kunststoffflaschen
sind nach derzeitiger Studienlage
ebenfalls unbegriindet. Eine Freiset-
zung von Mikroplastik ist in geringen
Mengen durch mechanische Prozesse
wie reiben, reiRen oder schneiden

zu erwarten — nicht aber durch den
bloBen Kontakt mit Lebensmitteln. Es
liegen zudem bislang keine wissen-
schaftlichen Belege fiir ein Gesund-
heitsrisiko durch Mikroplastikpartikel
aus Plastikflaschen vor.

Bei bestimmungsgeméaRem Gebrauch
stellen Wasserflaschen aus Kunststoff
daher kein gesundheitliches Risiko
dar, unabhangig davon, um welchen
Kunststoff es sich handelt.

ALUMINIUM: INTAKTE
INNENBESCHICHTUNG WICHTIG

Sehr leicht und stabil sind Flaschen
aus Aluminium oft fiir Wanderer und
Sportler von Interesse. Allerdings kann

TRINKFLASCHEN-TIPPS

— Beim Kauf auf die Angabe
,fir Lebensmittelkontakt“ oder
das Glas-Gabel-Symbol (Kenn-
zeichnung flir Lebensmittel-
kontaktmaterialien) achten

— Flaschen sollten Geruch oder
Geschmack des Getranks nicht
verandern - ,miiffelnde“ Produkte
im Regal lassen

— Herstellerangaben zur Verwendung (fiir
die Mikrowelle geeignet?), zur Reinigung
(splilmaschinenfest?) und zu geeigneten
Lebensmitteln beachten

— RegelméfBig reinigen, damit sich Keime
nicht vermehren

—Bei deutlichen Schiden an
der Innenseite entsorgen

BFR2GO 1/2026

TRINKFLASCHEN

sich Aluminium durch enthaltene Fliissigkeiten
aus den Flaschen l6sen, besonders durch saure
Getrdnke wie Safte oder Friichtetees. In hohen
Mengen Uber einen ldngeren Zeitraum aufgenom-
men, kann Aluminium negative Effekte auf das
Nervensystem, auf Nieren und Knochen sowie
auf die geistige und motorische Entwicklung von
Kindern haben. Es sollte daher darauf geachtet
werden, dass die Flaschen innen beschichtet
beziehungsweise eloxiert sind, also chemisch so
behandelt wurden, dass sie korrosionsbestéandig
und verschleifRfest sind, und dass die Innenbe-
schichtung intakt ist.

EDELSTAHL: GUT FUR
LEBENSMITTEL GEEIGNET

Edelstahl stellt ein sehr bestandiges Material dar
und wird wegen seiner guten Eigenschaften hau-
fig als Lebensmittelkontaktmaterial eingesetzt.
Grundsatzlich kdnnen aus metallischen Lebens-
mittelbedarfsgegenstdnden Elemente (Metalle) in
Lebensmittel Gibergehen. Dem BfR sind allerdings
keine generellen Auffalligkeiten bei Edelstahlpro-
dukten bekannt.

GLAS: HULLEN SCHUTZEN VOR BRUCH

Glas ist als chemisch stabiles Material ebenfalls
sehr gut fir den Lebensmittelkontakt geeignet.
Gesundheitsrisiken kdnnen vorrangig durch
Absplitterungen oder Bruch der Flaschen ent-
stehen. Mit speziellen Hiillen, beispielsweise aus
Kork oder Silikon, kann die Bruchsicherheit der
Flaschen erhoht werden, wodurch sie auch fir
unterwegs geeignet sind.

AUF DIE HYGIENE ACHTEN

Alle Trinkflaschen sollten regelmaRig gereinigt
werden, damit krankmachende Keime keine
Chance haben. Eine weite Offnung erleichtert die
Reinigung. Ob eine Flasche in der Spiilmaschine
gereinigt werden kann oder besser von Hand
gesplilt wird, lasst sich meist den Symbolen auf
dem GefaR entnehmen. —

9 Mehr erfahren

=, Materialien in Kontakt
= mit Lebensmitteln”
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Schutz von Versuchstieren

Der Flaschenhals

Alternative Methoden sollen Tierversuche
ersetzen. Doch bevor sie international akzeptiert
werden, mussen sie in mehreren Laboren
umfassend gepruft werden.




undchst ein Beispiel: Vitamin A ist fiir den
werdenden Organismus lebenswichtig. Bei
Erwachsenen tragt es zu einem intakten
Immunsystem und gutem Sehen bei. Eine
zentrale Rolle spielt dabei die aus Vitamin A
gebildete hormonéhnliche Retinsaure. Sie koppelt in
den Zellen an spezielle Andockstellen (Rezeptoren) an.
Diese aktivieren ihrerseits verschiedene Gene und for-
dern damit die Bildung bestimmter Proteine (Eiweile).
Es ist ein ausgefeilter Prozess, der durch Chemikalien
aus der Umwelt gestort werden kann.

Wie lasst sich ermitteln, welche Substanzen ihn beein-
flussen kénnen? Mit dieser Frage beschéftigte sich ein
Forscherteam unter Beteiligung des Bundesinstituts
fur Risikobewertung (BfR). ,Wir setzten einen Test

ein, mit dem festgestellt werden kann, ob eine Subs-
tanz den Retinsdure-Rezeptor in menschlichen Zellen
aktiviert oder blockiert”, erldutert Dr. Michael Oelge-
schlager, der Studienleiter vom Deutschen Zentrum
zum Schutz von Versuchstieren (Bf3R) am BfR. Mit
dieser Methode testeten vier verschiedene Labore
unabhéangig voneinander dieselben 30 Chemikalien —
und kamen in rund 80 Prozent der Félle zum gleichen
Ergebnis. ,Das ist ein solides Ergebnis, zumal auch
Tierversuche ebenfalls oft keine vollstandige Uberein-
stimmung erreichen®, sagt Oelgeschlager.

AUFWENDIGE VALIDIERUNG

Solche Vergleichsstudien zwischen Laboren sollen
den Test ,validieren”. Damit ist gemeint, ihn auf Wie-
derholbarkeit und Zuverlassigkeit zu untersuchen, und
zudem nachzuweisen, dass der Test fiir eine gesetz-
lich vorgeschriebene (regulatorische) Priifung auch
tatsachlich eingesetzt werden kann.

Benotigt wird dazu ein genaues ,Kochrezept” (Proto-
koll), damit verschiedene Labore zu vergleichbaren
Ergebnissen gelangen. So stellt man sicher, dass die
Methode nicht nur im Entwicklerlabor, sondern weltweit
funktioniert, und Behorden wie Industrie Risiken verlédss-
lich einschétzen kdnnen. Das ist aufwendig und teuer:
Eine Validierung dauert mehrere Jahre, bis das Protokoll
so verfeinert ist, dass die Methode lberall funktioniert.

VON DER ENTWICKLUNG ZUR ANWENDUNG

,Fur tierversuchsfreie Methoden ist die Validierung
der Flaschenhals, durch den sie hindurchmiissen®,
kommentiert Michael Oelgeschlager. Er koordiniert
das Priifrichtlinienprogramm der Organisation fiir
wirtschaftliche Zusammenarbeit und Entwicklung

BFR2GO 1/2026

ALTERNATIVMETHODEN

(OECD) fiir den Bereich der menschlichen
Gesundheit in Deutschland. Dieses veroffent-
licht standardisierte Prifrichtlinien fir validierte
Methoden, die sicherstellen, dass die Ergebnisse
aus Sicherheitsbewertungen von Chemikalien in
allen OECD-Mitgliedslandern vergleichbar sind
und international anerkannt werden. Mittler-
weile existieren mehr als 150 von der OECD
zugelassene, standardisierte Testmethoden, um
die (gesetzlich vorgeschriebene) Sicherheit von
Chemikalien zu priifen.

»Auch ohne Validierung kénnen vielversprechen-
de, tierversuchsfreie Methoden in der Forschung
eingesetzt werden”, sagt Oelgeschldgers Kollegin
Dr. Sophie Rigal (siehe auch Interview Nanomate-
rialien, Seite 45). ,Aber wenn es um eine rechts-
sichere gesundheitliche Bewertung von Chemi-
kalien geht, miissen neue Methoden in der Regel
erfolgreich validiert und international anerkannt
werden. Ohne diese Validierung werden ihre Er-
gebnisse sonst nicht als alleinige Entscheidungs-
grundlage akzeptiert.”

EIN TEST REICHT MEIST NICHT

Etabliert sind tierversuchsfreie Methoden etwa
bei der Priifung auf irritierende oder dtzende
Wirkung bei Augen oder Haut. Schwieriger sind
komplexe Fragen zu beantworten: Erhoht eine
Substanz das Krebsrisiko, kann sie das Ungebo-
rene beeintrachtigen, das Hormonsystem aus
dem Gleichgewicht bringen?

JTierversuche lassen sich haufig nicht eins zu

,Fur tierversuchsfreie
Methoden ist die Validierung
der Flaschenhals, durch den
sie hindurchmiissen“

DR. MICHAEL OELGESCHLAGER, LEITER

DES DEUTSCHEN ZENTRUMS ZUM SCHUTZ
VON VERSUCHSTIEREN AM BFR
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Schutz von Versuchstieren

eins ersetzen®, sagt Oelgeschlager. Um komplexe
Prozesse im gesamten Organismus bewerten zu
konnen, geht die Toxikologie dazu tiber, mehrere
alternative Methoden zu kombinieren. ,Wir wer-
den kiinftig ganze Testbatterien alternativer Ver-
fahren haben, mit denen wir eine Frage angehen,
flir die bislang ein Tierversuch erforderlich war”,
erklart Oelgeschlager.

SCHNELLERE FORTSCHRITTE

Am BfR wird sowohl an Alternativmethoden zu
Tierversuchen geforscht als auch die Validierung
von Testverfahren vorangetrieben. Ein Vorbild fiir
Oelgeschlager und Rigal ist die franzésische Va-
lidierungsorganisation ,PEPPER". Sie koordiniert
Validierungsprojekte fir Tests, die hormonartige
Wirkungen von Chemikalien aufdecken. Durch
eine Kooperation mit PEPPER profitiert das BfR
von den Erfahrungen und kann zugleich das Team
von PEPPER unterstitzen. Eine Win-win-Situation.

Angelehnt an ,PEPPER" ist ,Bf3R-VALIDITIE".

Das von Rigal geleitete Vorhaben wird vom
Bundesministerium fiir Landwirtschaft, Er-
nahrung und Heimat (BMLEH) finanziert und

soll bis Ende 2027 eine Laborinfrastruktur und
organisatorische Plattform etablieren. Bereits
seit Jahren unterstiitzt das BfR Fachleute in der
Methodenentwicklung dabei, Antrédge fiir Vor- und
Validierungsstudien zu stellen und umzusetzen.
Mit VALIDITIE sollen diese Beratungs- und Er-
fahrungskapazitdten weiter ausgebaut werden,
sodass aus wissenschaftlichen Methoden welt-
weit einsetzbare Werkzeuge werden. Sie konnen
dazu beitragen, die Sicherheit von Chemikalien zu
bewerten - und Tierversuche zu reduzieren.

Wenn alles nach Plan lduft, wird auch der Retin-
saure-Rezeptor-Test dabei sein. —

9 Mehr erfahren

2 [w] BfR-Informationen
i Validierungsplattform
»Bf3R-VALIDITIE"

VON DER IDEE ZUR PRAXIS

Sollen alternative Testmethoden fiir die Bewertung der
Sicherheit von Chemikalien eingesetzt werden, miissen
sie validiert sein. An dieser Giiltigkeitspriifung sind
verschiedene vernetzte Akteure beteiligt.

Validierung
z. B. Europdisches Zentrum

Entwicklung
Forschung, Industrie

Anwendung
Industrie & Behorden

Anerkennung
Organisation fiir wirtschaft-

o

fiir die Validierung alternativer

— Testmethoden ,erfinden” Methoden (ECVAM)

— Laborvergleichsstudien

44

koordinieren
— Relevanz, Wiederholbar-
keit, Zuverlassigkeit der
Methoden priifen

liche Zusammenarbeit und
Entwicklung (OECD) — Priifrichtlinien nutzen
— Daten sind in allen
OECD-Mitgliedstaaten

akzeptiert

— Validierungsstudien
priifen und bewerten
— Priifrichtlinien

verdffentlichen

— Entwicklung relevanter Methoden unterstiitzen

— wissenschaftliche Einschatzung einbringen

Nationale Mitwirkung
nationale Koordinatoren/-innen
der OECD-Mitgliedstaaten

— Validierungsstudien begleiten

© Petrischale: blueringmedia, Pipette: studiogstock/gettyimages
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Frau Haase, was ist das Besondere
an Tests fiir den Nano-Bereich?

Nanomaterialien bestehen zwar oft aus be-
kannten Stoffen, liegen aber in extrem kleinen
PartikelgréRBen vor. Durch ihre geringe GroRRe
konnen sie sich im Kérper anders verhalten,
etwa Barrieren besser liberwinden — aber auch
die Messungen selbst beeintrachtigen. Auf
diese Besonderheiten sind viele klassische
Testmethoden nicht ausgelegt.

Sie schlagen den Einsatz von Alternativ-
methoden auch ohne Validierung - also
den Nachweis, dass eine Methode geeignet
und zuverldssig ist - vor. Kann das
funktionieren?

Eine Qualifizierung soll auf keinen Fall die
Validierung ersetzen. Unser Vorschlag sieht
vor, dass Expertinnen und Experten priifen, fiir
welche konkreten Anwendungen eine Metho-
de bereits zuverldssig funktioniert. In solchen

Fallen konnten Daten aus qualifizierten
Methoden dann — zusammen mit anderen
Daten - auch ohne Validierung fiir Bewer-
tungen eingesetzt werden.

Auf welche Resonanz ist Ihr Vorschlag
gestofien — und wie geht es jetzt weiter?

Unser Ansatz hat weltweit groRe Auf-
merksamkeit und Zuspruch bekommen.
Aktuell erproben wir das Vorgehen fiir die
Qualifizierung in Fallstudien und erarbeiten
fiir die EFSA einen Vorschlag, wie man

ein Qualifizierungssystem praktisch um-
setzen kann. —

9 Mehr erfahren
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Institutsleben

INTERNATIONALES

Chemikalienbewertung global gedacht

Unter Vorsitz des BfR wachsen die Aktivitaten von
ILMERAC weiter. In dem internationalen Netzwerk
werden Methoden fiir die Risikobewertung von
Chemikalien in Lebens- und Futtermitteln weiter-
entwickelt. In 2025 teilten Fachleute ihr Wissen
unter anderem zu Kiinstlicher Intelligenz (KI),
neuartigen Methoden (englisch: New Approach
Methodologies; NAMs) und internationaler Zu-
sammenarbeit auf Foren bei der Weltgesundheits-
organisation, in Dubai, Vietnam und China. In 2026
liegt ein Fokus auf neuartigen Technologien in der

ILMERAC

International Liaison Group on
Methods for Risk Assessment
of Chemicals in Food and Feed

9 Mehr erfahren

ILMERAC
(auf Englisch)
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chemischen Risikobewertung. Die Jahrestagung

findet am Rande einer KI-Konferenz in Paris statt.

Partnerschaftlicher Austausch
Die strategische Entwicklung des
BfR und seiner franzosischen und
danischen Partnereinrichtungen
ANSES und DTU Food stand

im Mittelpunkt des jahrlichen
Treffens im Mérz 2026 in Berlin.
Weitere Themen waren die ge-
meinsame Zusammenarbeit mit
internationalen Organisationen
und der fachliche Austausch,

etwa zum Einsatz von Kiinstlicher
Intelligenz und zum Aufbau von
Kapazitaten in der Risikobewer-
tung. In der Folge stehen Exper-
tenaustausche zur Vertiefung
gemeinsamer Themen an.

© Mehr erfahren

b BfR-Presseinformation
&= ,BfR, DTU und ANSES

s schlieBen Kooperations-
E¢  vereinbarung”

Kooperationen ohne Grenzen

Die Starkung des Verbraucher-
schutzes liber Landergrenzen
hinweg: Dafiir hat das BfR in 2025
seine Zusammenarbeit mit neuen
Partnern aus Moldau, Saudi-Ara-
bien und Lettland ausgebaut. Im
Fokus stehen der Austausch zu
wissenschaftlicher Risikobewer-
tung, Wissenstransfer, Kapazi-
tatsaufbau und die Vernetzung
von Fachkraften. Gemeinsame
Themen sind neben der Lebens-
mittelsicherheit auch neue
Bewertungsmethoden, digitale
Werkzeuge und verstéandliche
Risikokommunikation.

O Mehr erfahren
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VERANSTALTUNGEN

Gemeinsam in Sachen KI

Kinstliche Intelligenz (KI) gewinnt auch im gesund-
heitlichen Verbraucherschutz an Bedeutung. Wie
KI-Technologien zur Uberwachung entlang der Lebens-
mittelkette eingesetzt werden kdnnten, diskutieren
Expertinnen und Experten im Oktober 2026 in Paris bei
der KlI-Konferenz fiir Lebensmittelsicherheit, Tier- und
Pflanzenschutz, die von der franzésischen Agentur fiir
Lebensmittelsicherheit ANSES zusammen mit dem
BfR, Danemarks Institut flir Lebensmittelsicherheit
DTU Food und dem siidkoreanischen Partnerinstitut
NIFDS organisiert wird.

Wann? 29./30.10.2026
Wo? Maisons-Alfort/Paris

© Mehr erfahren
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