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Risiken erkennen - Gesundheit schiitzen

Fragen und Antworten zu Dioxinen in Lebensmitteln
FAQ des BfR vom 10. Januar 2011

Bei eigenbetrieblichen Kontrollen eines Mischfutterherstellers in Schleswig-Holstein wurde
eine Verunreinigung von pflanzlichem Futterfett mit Dioxinen festgestellt. Offensichtlich wa-
ren technische Fettsauren in pflanzliche Futterfette eingemischt worden. Verschiedene Ge-
flugel- und Schweinemastbetriebe, Legehennen-Betriebe sowie Milcherzeugerbetriebe ha-
ben Futtermittel mit den verunreinigten Fetten bezogen und verfittert. Die Uberwachungsbe-
hérden der Bundeslander haben aus betroffenen Betrieben Proben von Fleisch, Eiern und
Milch auf ihren Dioxingehalt untersucht. Die derzeit ermittelten Dioxingehalte fiir Fleisch und
Eier liegen bei einigen Proben tiber dem in der Europaischen Union festgelegten Hochstge-
halt. Sie stellen jedoch keine unmittelbare Gesundheitsgefahr fir Verbraucher dar. Aus
Griunden des vorsorgenden Verbraucherschutzes sollte allerdings die Belastung mit Dioxinen
so weit wie moglich minimiert werden. Eine Uberschreitung des Hochstgehaltes fiir Lebens-
mittel ist verboten. Das Bundesinstitut flr Risikobewertung hat Fragen und Antworten zu
Dioxinen, gesundheitlichen Risiken und den Héchstgehalten in Lebensmitteln zusammenge-
stellt.

Was sind Dioxine?

Die Stoffgruppe der Dioxine umfasst chemisch &hnliche Substanzen, die Dibenzo-p-dioxine

(PCDD) und Dibenzofurane (PCDF). Allen diesen Substanzen gemeinsam ist eine charakte-
ristische Struktur mit Kohlenstoffringen und daran gebundenen Chloratomen. Insgesamt be-
steht die Gruppe der Dioxine aus rund 200 Verbindungen, die unterschiedlich zusammenge-
setzt und daher auch unterschiedlich toxisch sind.

Wie entstehen Dioxine?

Dioxine werden nicht zu bestimmten Zwecken hergestellt, sondern entstehen als Nebenpro-
dukte vor allem bei Verbrennungsprozessen. Sie kdnnen auch bei Waldbranden und Vul-
kanausbrichen entstehen. Sie entstehen immer dann, wenn organischer Kohlenstoff in An-
wesenheit von Chlor verbrannt wird und Temperaturen von mindestens 300 Grad auftreten.
Dioxine haften an Staubpartikeln und verbreiten sich auf diese Weise in der Umwelt.

Welche Auswirkungen haben Dioxine auf die Gesundheit?

Dioxine sind sehr langlebige Verbindungen. Sie reichern sich im Fettgewebe an und werden
so gut wie nicht abgebaut. Als chronische Wirkungen von Dioxinen wurden bei Tierversu-
chen Stérungen der Reproduktionsfunktionen, des Immunsystems, des Nervensystems und
des Hormonhaushalts beobachtet. Als empfindlichste Zielorgane gegentiber den Dioxin-
Expositionen wurden dabei die Leber und die Schilddriise identifiziert. Bei einigen Dioxinen
geht man davon aus, dass sie das Risiko, an Krebs zu erkranken, erhéhen kdénnen.

Akute Vergiftungen durch hohe Dioxin-Dosen sind beim Menschen nur nach Industrieunfal-
len, der Aufnahme hoher Konzentrationen am Arbeitsplatz und nach absichtlichen Vergiftun-
gen beschrieben. Am haufigsten treten dabei als Folge lang anhaltende entziindliche Haut-
veranderungen auf, die als ,,Chlorakne” bezeichnet werden. Veranderungen der klinisch-
chemischen Parameter (vor allem ein Anstieg der Konzentrationen an Triglyceriden, Choles-
terin und Transaminasen im Blut) weisen auch auf Leberschadigungen bzw. auf Verande-
rungen im Fettstoffwechsel hin.
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Bei den bislang gemessenen, vergleichsweise geringen Dioxinkonzentrationen, die sich ak-
tuell in den belasteten Lebensmitteln finden, stehen nicht unmittelbare, sondern langfristige
Wirkungen auf die Gesundheit im Vordergrund. Akute Wirkungen in Folge der Dioxinauf-
nahme Uber Lebensmittel sind beim Menschen nicht bekannt.

Bei der Abschatzung des gesundheitlichen Risikos fur den Verbraucher sind neben den
Konzentrationen an Dioxinen in Lebensmitteln stets die tblicherweise verzehrten Mengen
der jeweiligen Lebensmittel zu bertcksichtigen.

Uber welche Lebensmittel werden Dioxine aufgenommen?

Da Dioxine iiberall in der Umwelt vorkommen, lasst sich ein Ubergang in die Nahrungskette
nicht vollstandig vermeiden. Menschen nehmen Dioxine hauptsachlich tber tierische Le-
bensmittel auf: Fleisch, Fisch, Eier und Milch sowie die daraus hergestellten Produkte.
Landwirtschaftliche Nutztiere nehmen sie vor allem mit Bodenpartikeln auf, entweder direkt,
zum Beispiel beim Picken, oder wenn die Bodenpartikel am Futter haften. Dioxine reichern
sich im Fettgewebe von Tieren an, weshalb die genannten Lebensmittel hohere Gehalte als
pflanzliche Lebensmittel aufweisen.

Was sind WHO-PCDD/F-TEQ?

WHO-PCDD/F-TEQ sind so genannte Toxizitatsaquivalente. Sie weisen den insgesamt 17
toxikologisch wichtigsten Dioxinen und Furanen eine Rangfolge zu. Das System der Toxizi-
tatsaquivalente hat die WHO eingefihrt, um der unterschiedlichen Giftigkeit der Stoffgruppe
der Dioxine Rechnung zu tragen: Die Giftigkeit der Einzelsubstanzen wird dabei mit der am
meisten toxischen Verbindung verglichen, dem 2,3,7,8 -TCDD, besser bekannt als ,Seveso-
Dioxin“. Durch Multiplikation mit den Toxizitatsdquivalentfaktoren (TEF) werden zunachst die
Gehalte der einzelnen Verbindungen als Toxizitatsdquivalente berechnet. Deren Addition
ergibt dann die Gesamtkonzentration der Toxizitdtsdquivalente (TEQ).

Welche Hochstgehalte gibt es?

Von der Weltgesundheitsorganisation (WHO) ist eine tolerierbare tagliche Aufnahmemenge
(TDI = tolerable daily intake) festgelegt worden. Dabei handelt es sich um diejenige Menge
an Dioxinen, die Uber die gesamte Lebenszeit pro Tag, ohne spurbare Auswirkungen auf die
Gesundheit der Verbraucher, aufgenommen werden kann.

Der TDI wurde von der WHO im Jahre 2000 im Bereich von 1 bis 4 Picogramm WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ pro kg Kdorpergewicht festgelegt. Ein Picogramm entspricht einem Billi-
onstel (10*%) Gramm.

Vom Scientific Committee on Food (SCF) der Européaischen Union (EU) wurde 2001 eine
tolerierbare wochentliche Aufnahme (tolerable weekly intake, TWI) von 14 Picogramm WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ pro kg Kérpergewicht festgelegt.

Fir ausgewahlte Lebensmittel sind in der EU gesetzliche Hochstgehalte festgeschrieben.
Die Festlegung der Héchstgehalte orientiert sich im Wesentlichen an der nicht vermeidbaren
Belastung der Lebensmittel durch Dioxine aus der Umwelt, der so genannten Hintergrundbe-
lastung.

Die Hochstgehalte sind im Anhang, Abschnitt 5, der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 zur
Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln gelistet.
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Demnach gilt fir Hihnereier und Eiprodukte ein Hochstgehalt von 3,0 Picogramm WHO-
PCDD/F-TEQ (Summe aus Dioxinen) pro Gramm Fett, fur Fleisch und Fleischerzeugnisse
von Geflugel ein Wert von 2,0 Picogramm WHO-PCDD/F-TEQ pro Gramm Fett.

Wie hoch ist die Dioxinbelastung in Deutschland?

Die tagliche Aufnahme von Dioxinen und PCB (als WHO-PCDD/F-PCB-TEQ) uber Lebens-
mittel in Deutschland betrug nach Analysenergebnissen aus den Jahren 2000 bis 2003 im
Mittel ca. 2 Picogramm WHO-PCDD/F-PCB-TEQ pro kg Kérpergewicht und Tag. Da die
Umweltbelastung mit Dioxinen seitdem weiter abnimmt, kann derzeit von einer taglichen
Aufnahme von 1-2 Picogramm WHO-PCDD/F-PCB-TEQ pro kg Kdrpergewicht tiber die Nah-
rung ausgegangen werden.

Warum werden Produkte vom Markt genommen?

Lebensmittel diirfen nicht verkauft werden, wenn die Gehalte an Dioxin-Aquivalenten die
geltenden EU-HOchstgehalte tiberschreiten.

Wie kann ich nachvollziehen, woher mein Frihsticksei kommt?

Jeder Legehennenbetrieb hat eine individuelle Kennnummer. Diese findet sich im so ge-
nannten Erzeugercode, der auf jedes Ei gestempelt werden muss. Ausgenommen sind Eier,
die auf dem Hof des Erzeugers oder an der Haustur verkauft werden. Der Erzeugercode
setzt sich aus einer Zahlen- und Buchstabenkombination zusammen, anhand derer eindeutig
nachvollzogen werden kann, aus welchem Betrieb das jeweilige Ei stammit.

Der EU-HOchstwert fir Dioxine in Hihnereiern betragt 3 Picogramm WHO-PCDD/F-
TEQ/g Fett. Welche gesundheitlichen Risiken bestehen, wenn ich in letzter Zeit ver-
mehrt Eier gegessen habe, die starker belastet waren als nach dem EU-H6chstwert
fur Dioxine zuléssig?

Die langfristige Aufnahme kleiner Dioxin-Mengen tber die Nahrung ist fir uns alle wegen der
allgemeinen Verbreitung dieser Verbindungen in der Umwelt unvermeidbar. Da Dioxine im
Kdrper schlecht abgebaut werden kénnen, kommt es im Lauf des Lebens zu steigenden
Konzentrationen im Kdrperfett. Eine gesundheitliche Auswirkung ist erst dann zu erwarten,
wenn diese Konzentrationen eine kritische Hohe erreicht haben.

Gegenwartig haben junge Erwachsene eine Dioxin-Belastung von ca. 10 Picogramm WHO-
PCDD/F-TEQ pro Gramm Korperfett. Dies bedeutet bei einem Gewicht des Korperfetts von
15 Kilogramm (Annahme: Korpergewicht 60 Kilogramm, Korperfett-Anteil 25%) eine im Kor-
per vorhandene Dioxin-Gesamtmenge von 150 000 Picogramm. Die tagliche, weitgehend
unvermeidbare Aufnahme an Dioxinen Uber alle Lebensmittel betragt derzeit ca. 60 bis 120
Picogramm. Bei einem taglichen Verzehr von 2 belasteten Eiern (Annahme: Gewicht pro Ei
60 g, Fettanteil 10%) mit einem angenommenen Dioxin-Gehalt von 10 Picogramm WHO-
PCDD/F-TEQ pro Gramm Eifett (3,3-fach Uber dem EU-HOchstwert) ergibt sich eine zusatzli-
che Aufnahme von 120 Picogramm WHO-PCDD/F-TEQ pro Tag. Wirde jemand einen Mo-
nat lang taglich 2 dieser Eier gegessen haben, ergdbe sich eine zusatzliche Aufnahme von
3600 Picogramm. Damit wirde sich die Dioxin-Gesamtmenge im Korper auf ca.

153 600 Picogramm WHO-PCDD/F-TEQ erhthen, die Konzentration im Kdrperfett eines
jungen Erwachsenen wirde von 10 auf ca. 10,24 Picogramm pro Gramm Kdorperfett anstei-
gen.
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Der Verzehr von belasteten Eiern in diesem Umfang hatte also nur geringe Auswirkungen
auf die bereits bestehende Belastung mit Dioxinen. Erst wesentlich hbhere Konzentrationen
in den Eiern bzw. in anderen tierischen Lebensmitteln und wesentlich l&ngere Verzehrs-
Zeitraume konnten zu deutlich héheren Belastungen fihren. Nach gegenwartigem Erkennt-
nisstand ist dies jedoch auszuschlieRen.

Daher sind durch einen mdglichen Verzehr von belasteten Eiern in den vergangenen Mona-
ten keine deutliche Erh6hung der Dioxin-Belastungen und keine hierdurch bedingte gesund-
heitlichen Beeintrachtigungen zu erwarten. Vor 20 Jahren war die allgemeine Belastung mit
Dioxinen deutlich hdher: sie betrug ca. 30 Picogramm WHO-PCDD/F-TEQ pro Gramm Kor-
perfett bei jungen Menschen, also dreimal mehr als heute. Es gibt keine Hinweise darauf,
dass die damalige Dioxin-Belastung zu gesundheitlichen Auswirkungen gefiihrt hat.
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