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Stellungnahme .
BfR-Untersuchung zum Ubergang von Aluminium aus Meniischalen auf
Lebensmittel

Sehr geehrter Herr Aufdemkamp,

am 29.05.2017 hat das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) mit der Stellungnahme
Nr. 007/2017 sowie der Pressemitteilung 21/2017 Ergebnisse eigener Forschungsarbeiten
zum Ubergang von Aluminium aus unbeschichteten Aluminium-MenUschalen auf
Lebensmittel verdffentlicht. Sie baten um eine Stellungnahme aus wissenschaftlicher
Sicht zu den genannten Verdffentlichungen.

Das BfR hat in seiner Untersuchung vier verschiedene unbeschichtete Menischalen aus
Aluminiumfolie fir den einmaligen Gebrauch gepriift. Mit der Untersuchung sollte
festgestellt werden, in welchem Umfang ein Ubergang von Aluminium auf Lebensmittel
unter den Bedingungen des Cook&Chill-Verfahrens stattfindet. Es wurden dazu die drei
modellhaft ausgewahlten Priflebensmittel Sauerkrautsaft, verdiinntes Apfelmus und
passierte Tomaten unter nachgesteliten Bedingungen in 5 Prozessschritten des
Cook&Chill-Verfahrens mit den Aluminiumschalen in Kontakt gebracht. Der anschlieRend
in den Lebensmitteln gemessene Aluminiumgehalt Oberschritt erst nach einer langeren
Warmhaltephase den in der Resolution CM/Res(2013)9 des Europarates genannten
Grenzwert von 5 mg/kg Lebensmittel. Das BfR geht in seiner Bewertung der
Untersuchungsergebnisse davon aus, dass bei einem regelméfigen Verzehr von sauren
Lebensmitteln aus unbeschichteten Aluminium-Mentschalen der durch die Européische
Behdrde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) genannte Toleranzwert fur die wdchentliche
Aluminiumaufnahme (TWI) von 1mg/kg Kérpergewicht/MWoche Uberschritten werden kann.
Das BfR empfiehlt deshalb die Verwendung von beschichteten Aluminiumschalen oder
Menuschalen aus anderen Materialien fUr die Verpackung von Lebensmitteln im
Cook&Chill-Verfahren. AbschiieRend weist das BfR darauf hin, dass eine umfassende
Risikobewertung der Aluminiumaufnahme Ober Stofflbergénge aus Bedarfsgegenstédnden
nicht méglich ist, weil ausreichende Daten fehlen.

Die Prilfergebnlisse beziehen sich ausschliefilich auf die Priifgegenstinde. Prifberichte und Gutachten dirfen ohne Genehmigung des Priffinstitutes wweder ollstandiz noch auszugsweise varvielfiltigt werden.
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In der vom BfR veréffentlichten Presseerklarung wird geschickt die Aufmerksamkeit der
Leser schon durch den einleitenden Satz ,Speisen aus Aluminiummenuschalen kénnen
hohe Gehalte an Aluminium enthalten.” erregt. Das BfR empfiehlt Verbrauchern, jede
zusétzliche Aluminiumaufnahme zu minimieren. Dies soliten insbesondere empfindliche
Verbrauchergruppen wie Kinder und Senioren, die unter Umstanden téglich warm
gehaltene Speisen aus unbeschichteten Aluminiummentischalen verzehren, beachten.

Es sind aus unserer Sicht folgende Anmerkungen zu den Untersuchungen des BfR zu
machen:

1. Ein Ubergang von Aluminium aus unbeschichteten Aluminiumgegensténden auf
L.ebensmittel findet praktisch nur dann statt, wenn es zu einem korrosiven Angriff der
Aluminiumoberfldche durch Bestandteile des Lebensmittels kommt und dadurch
Aluminium in L&sung geht. Die Reaktion der Lebensmittelbestandteile mit der
Aluminiumoberfldche wird von einer sehr komplexen Kombination von Faktoren
beeinflusst. Neben anderen sind dies der pH-Wert des Lebensmittels, die Gegenwart
von Sauerstoff aber auch Fettanteile im Lebensmittel. Verschiedene Lebensmittel
reagieren deshalb sehr unterschiedlich stark mit der Aluminiumoberflache und fihren
zu sehr unterschiedlichen Aluminiumibergangen.

Die Ergebnisse, die das BfR vorgestellt hat, belegen teilweise diese sehr
unterschiedlichen Eigenschaften, wenn man die Aluminiumgehalte in den drei
ausgewahlten Priiflebensmitteln vergleicht. Eine Verallgemeinerung der
Untersuchungsergebnisse, wie sie das BfR vornimmt, ist im Hinblick auf die
Eigenschaften von unbeschichteten Aluminium-Menischalen gegebenenfalls zu
rechtfertigen. Sie verbietet sich aber, wenn man die Eigenschaften der ausgewahlten
Priiflebensmittel in Betracht zieht. Die ausgewahlten Priflebensmittel haben in keinem
Fall Eigenschaften, die mit denen von Fertiggerichten, die Gblicherweise im
Cook&Chill-Verfahren zubereitet und in unbeschichteten AluminiummenUschalen
angeboten werden, vergleichbar sind. Es ist aus wissenschaftlicher Sicht nicht
nachvollziehbar, warum das BfR fUr seine Untersuchungen Priflebensmittel
ausgewahlt hat, die hinsichtlich ihrer fur den Aluminiumilbergang wesentlichen
Eigenschaften ganz erheblich von typischen Fertiggerichten abweichen.

Sauerkrautsaft ist ein Getrank, das nie in Aluminiummenischalen angeboten wird.
Allenfalls wird verzehrfertig zubereitetes Sauerkraut in solchen Schalen verpackt.
Sauerkraut hat im verzehrfertigen Zustand Ublicherweise einen deutlich htheren pH-
Wert als Sauerkrautsaft, es wird oft mit Fett zubereitet und steht mit der Oberfléche der
Aluminiumschale aufgrund seiner Konsistenz nur punktuell in Kontakt. Weil Sauerkraut
nicht fliissig ist, verteilen sich gegebenenfalls Gbergegangene Aluminiumionen nicht in
dem Lebensmittel, sondern verbleiben in den Randzonen. Das Konzentrationsgefille
zwischen Aluminiumoberflache und Lebensmittel ist deshalb geringer, was einen
Ubergang von Aluminium verlangsamt.

Die Priifergebnisse beriehen sich ausschiieRlich auf die Priifgegznstande. Priifberichte und Gutachten diirfen ohne Genehmigung des Priifinstitutes v.ader vollstandig noch auszug:weise vervielfiltigt werden.
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Verdlnntes Apfelmus, wie es vom BfR verwendet wurde, ist kein (iblicherweise
verzehrtes Lebensmittel. Apfelmus, in unverdinntem Zustand wird als Dessert oder
kalte Beilage zu Speisen verzehrt. Apfelmus wird nicht, wie es das BfR in seiner
Untersuchung durchgefihrt hat, zum Verzehr erwarmt und warmgehalten. Im
Verhdltnis 1:1 mit Wasser verdiinntes Apfelmus ist zudem flissig, eine Eigenschaft, die
marktlbliches Apfelmus nicht hat.

Passierte Tomaten werden Ublicherweise weder als Fertiggericht alleine oder als
einzelne Komponente eines mehrteiligen Fertiggerichtes verwendet. Vielmehr ist die
Ubliche Verwendung von passierten Tomaten in Fertiggerichten der Einsatz als Zutat,
z.B. als Bestandteil in Saucen. Bei solchen Verwendungen werden die passierten
Tomaten mit anderen Lebensmittelzutaten vermischt, die einen erheblichen Einfluss
auf die Reaktion des Lebensmittels mit Aluminiumoberflaichen haben. Es ist davon
auszugehen, dass der Aluminiumibergang in eine verzehrfertige Tomatensauce
deutlich geringer ist, als der Ubergang in passierte Tomaten.

Aus den genannten Griinden sind die Prifergebnisse des BfR nicht vergleichbar mit
dem méglichen Ubergang von Aluminium aus unbeschichteten Aluminiummen(schalen
in Gbliche Fertiggerichte. Der Stoffubergang in die ausgewahlten Priflebensmittel
Uberschreitet den Ubergang in realistische Fertiggerichte vermutlich erheblich.

2. Die vom BfR ausgewdhlten Priflebensmittel sind ausnahmslos stark saure
Lebensmittel. Dass solche Lebensmittel im Kontakt mit unbeschichtetem Aluminium zu
einem erheblichen Metalllibergang fihren ist nicht etwa eine Erkenntnis, die sich erst
mit der jetzt durchgefihrten Untersuchung des BfR erschlossen hat. Es ist vielmehr
seit den anndhernd 100 Jahre zuriickliegenden ersten Verwendungen von Aluminium
als Lebensmittelkontaktmaterial bekannt, dass Gegensténde aus Aluminium aufgrund
der Metalllésung nicht fur den Kontakt mit stark sauren Lebensmitteln verwendet
werden sollten. in der Regel tragen solche Gegenstinde, wie auch die vom BfR fir die
Untersuchung eingesetzten Menlischalen, beim Inverkehrbringen geeignete Hinweise,
die vor einer unsachgematien Verwendung im Kontakt mit stark sauren Lebensmittein
warnen. Die Forscher des BfR ignorieren in ihrer Untersuchung nicht nur bewusst den
vorhandenen Verwendungshinweis, sie unterstellen aus nicht nachvoliziehbaren
GrOnden und ohne dies zu belegen, dass eine solche unsachgeméafie Verwendung von
Aluminiummenischalen typisch fiir die Handhabe in Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung sei. Aus dieser unbegriindeten Unterstellung eines
unsachgemafen Umgangs mit Aluminiummenutschalen durch in der Regel
ausgebildetes Fachpersonal in Kiichen der Gemeinschaftsverpflegung werden durch
das BfR letztlich in den genannten Verdffentlichungen Warnungen und Empfehlungen
fir das Erndhrungsverhalten deutscher Verbraucher abgeleitet.

3. Die Exposition von Verbrauchern mit Aluminium ist vor allem auf natirliche
Aluminiumgehalte in vielen Lebensmitteln zuriickzufihren. Stoffiibergénge aus
Bedarfsgegensténden leisten nur einen sehr geringen Beitrag von ca. 3 % der
Gesamtexposition. Das BfR unterldsst es, die Exposition von Verbrauchern
entsprechend einzuordnen sondern zieht es vermutlich aus Grinden der besseren
Offentlichkeitswirkung vor, mit unbestimmten Aussagen wie ,Speisen aus
Aluminiummeniischalen kénnen hohe Gehalte an Aluminium enthalten.* Angste bei
fachlich nicht geschulten Lesern hervorzurufen.

Die Priifergebnisse beziehen sich #usschlieBlich auf dle Priifgegenstande. Prifberichte und Gutachten diirfen ohne Genehmigung de_ Prifinstitutes vieder valistandig noch auszugs: «efse varvielfiltigt werden.
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Im Ubrigen kann man den genannten Veréffentlichungen des BfR nicht entnehmen, ob
die angegebenen Aluminiumgehalte in Lebensmittel einschliellich des natirlichen
Aluminiumgehaltes oder nach Abzug des natlrlichen Aluminiumgehaltes zu verstehen
sind.

4. Bei seiner Expositionsabschatzung verwendet das BfR nicht nur die mit unsachgemaf
ausgewdhlten Priflebensmitteln erstellten Messdaten und leitet daraus ab, dass auf
Lebensmittel Aluminium in einer Konzentration von 20 mg/kg Ubergeht. Es geht zudem
von einem unrealistischen Expositionsszenario aus, wenn es annimmt, Verbraucher
wirden taglich 200 g stark saure Lebensmittel aus unbeschichteten
Aluminiummenischalen verzehren. Schwach saure Komponenten von Fertiggerichten
machen Ublicherweise, z.B. bei einem Meni mit Sauerkrautbeilage, nur einen kleinen
Teil von Fertiggerichten aus. Es ist auRerdem nicht anzunehmen, dass jedes
Fertiggericht saure Bestandteile enthalt, vielmehr ist es nur ein geringer Anteil Gblicher
Speiseplane von Gemeinschaftsverpflegungen. Das vom BfR gewahite Szenario fOhrt
zu einer extremen Uberschatzung der méglichen Exposition von Verbrauchern mit
Aluminium, das aus Meniischalen auf Lebensmittel ibergegangen ist.

Zusammenfassend ist festzustellen, dass die Untersuchungen und Risikobetrachtungen
des BfR zu Ubergéngen von Aluminium aus unbeschichteten Aluminiummenischalen vor
allem aufgrund einer unsachgemafen und realitatsfernen Auswahl von Priiflebensmitteln
sowie einem unrealistischen Expositionsszenario nicht aussagekraftig sind und mit grofier
Wahrscheinlichkeit zu einer erheblichen Uberschatzung des Gesundheitsrisikos auch fiir
empfindliche Verbraucher fithrt. Die vom BfR aus seinen Untersuchungen abgeleiteten
Empfehlungen fir das Erndhrungsverhalten deutscher Verbraucher sind insofern u.E.
nicht ausreichend begrindet.

Nicht zuletzt ist g@ds unserer Sicht hervorzuheben, dass Risikobewertungen durch
Bundesbehdyden, die sich-4uf die unbegrindete Annahme einer regeimadig
unsachgepfalRen Arbeifweise von ausgebildeten Fachleuten, in diesem Fall Kdche und

INSTITUT NEHRI
Dr. Ulrich Nehring

Lebensmittelchemiker/Geschéftsfiihrer

GmbH
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