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Angaben in mg NOy ke Fn=ch=uo<tanz

Lebensmittel | Amzahlder Ariimeﬁ:sciaer Median Streubreite |
. Proben Miitelwert \ Xmin-Xmax
Milch | 16 135 o 10-4,1
| Fleisch S R (¢ 765 | 4T 1,0-495
Kassler, roh, - 68.6 433 5,0 - 425,53
gerdauchert (109,7) (69,3) - (8,0-680.3)
Schwa;zwéldef . ' ; ",
Schinken, roh,”. 23 351,0 229,6 21,6-1384,3
gerfuchet - |- | CG6Le) | 6T | (346-22149)
Rohwirste schnittfest 20 084 | 655 | 7.0-10420
| | 333,49 (104,8) (11,2 - 1667,2)
Salzheringsfillet 154 . 1 214 1,0 | 1,0-4055
Gabelbissen 103 74,4 61,0 - 19,0 -276,0
Garddy  © 1 7 7.19 10,0 03-19,0
Kartoffeln 270 93,34 72,0 | 10,0.-463,0
Fﬁschoemﬁse 3776 . 72058 2030 0,05 - 6798,0
ARopfsalat 526 - 14892 Ji RS | 10,0-35700
|Feldsalat . 163 | 14348 1426,0 10,0-4125,0
WeiBkohl 102 4512 3490 10,0 - 1790,0
Spinat 17 964.8 775,0 10,0 - 3894,0
Kresse ] - 24 | 23263 22245 10,0 - 5364,0
Fenchel ' 19 1541,4 8500 | 129,0-5893,0
Tomate 4L e 272 100 | 04-7470
Karotte 6 232,6 185,0 14,8 - 841,6
Rettich y 2 203 | 2030,0 - 19590 - | 10,0-6684,0
Rofe Riibe | 108 © “1630,2 1335.0 10,0 - 6798,0
Biabs 532 70,11- 100 ' 10-3291,0
Exdbeeren | e ] 1 136,0 2,5-425,0
Ta;e‘wemtrauben | - ' - . _ o
weil 3 g . 155 |7 1,0-30,0
pfl - 1 e 18,8 . 10,0 . 1,0 -688,0
Bime R BT 135 w0 | 200490
| Rharbarbar . SO 9863 7000 | 90,0-32910
Wein ) 735 13,71 11,30 . 0,8-62,9
Bier B el 758 Co1ss0 | 04-534
|Sanglingsnahrung | . 588 | 31,0 650 2.0-453.0




Anteil verschiedener Lebensmittel an der
taglichen Cadmiumaufnahme

Olsaaten u. -friichte, pflanzliche Ole
i Milchprodukte

Hafer

Roggen

iélirg.e, Buchweizen, Griinkern, Gerste und Mais
—— Reis

i ——  Weizen Korn, Kleie und Keime

g Fleisch
QObst, Nisse, Kakao Fisch

tolerierbare wéchentliche Aufnahme (TWI):
(R, 201 | - 2,5 yg Cd/kg KG (EFSA, 2009)




Nahrungsmittel mit hohem Cadmiumgehait
Angaben in pg/kg Frischgewicht

Weizen: 50 — 100
Muscheln: ~ 1000
Schokolade: 50 — 1300
Rehnieren: - 9100

Schafchampignon: 4-36500!



Zur Zeit relevante Bleibelastungpfade fiir
den Menschen

e Rauchen

« Lebensmittel z.B.: Obst, Niisse, Kakao,
Getreide, Getranke und Gemise

» Trinkwasser aus Bleileitungen

o (Getranke aus Keramikgeféf&en

e Erhohte Bleivorkommen im Boden

o Kinderspielzeug

» Wildfleisch (erlegt mit blelhaltlger Munition)



Toxizitat des Bleis (Il)
Empfindliche Endpunkte ohne Schwellwerte

° Beeintrachtigung der Aktivitat und Aufmerksamkeit bei Kindern

° Entwicklung des kindlichen Nervensystems*
negative Effekte im Hinblick auf
Verhalten, Aufmerksamkeit,
Intelligenzleistungen und
Horschwellenverschiebung

e Ruckresorption niedrigmolekularer Molekule in den Nierentubuli gestért
° Herz - Kreislaufschaden: Blutdruckerhéhung :
. Beeintrachtigung der sexuellen Reifung (Brust - und Schamhaarentwickiung)

o Vermehrt Magen - und Lungenkrebs ( MAK — Kommissionen: Kat.2; IARC 2A)

Irreversible Schaden sind maglich |

* , Bereits einmalige Aufnahme von Lebensmitteln mit hohen Bleigehalten kann die Ausbildung des
Nervensystems beeintrachtigen” (BfR)



Methylquecksilber (Me-Hg+) und anorganisches Quecksilber
(Hg2+) in ausgewé&hlien Fischarten
EU-Héchstgehalt fiir Gesamtquecksilber: 1,0 mg/kg

ALY

Probenart (Anzahi)

Methylquecksilber (Me-Hg+) und anorganisches Quecksilber
(Hg2+) in ausgewahlien Fischarten
EU-Hochstgehalt fiir Gesamtquecksilber: 0,5 mg/kg
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Die relativen Anteile (.Speziesverhéltnisse) von Methylquecksilber (Me-Hg+) und anorganischem
Quecksilber (Hg2+) in Probenarten mit zuléssiger Hochstmenge von 1,0 mg/kg (oben) und 0,5 mg/kg

(unten)



Arsen: Vorkommen und Exposition

* wichtigste natiirliche Quelien:
Vulkanausbriiche, Gesteinsverwitterung
e wichtigste anthropogene Quelien:

Verfeuerung fossiler Brennstoffe,
Metallverhttung

e wichtigste Expositionsquelle:
Nahrung (Uberwiegend durch Fischkonsum)

3-4 mg/kg

" Ublicher Messwert in der BRD; bei
unglinstigen geologischen Be-
dingungen 3,4 mg/l méglich!!!



Aluminium in verbrauchernahen Produkten

natiirliche Lebensmittel (Getreide ...
Lebensmittelzusatzstoffe (Farben, Lacke, Uberziige)
Lebensmittelverpackungen (Dosen, Tetrapacks, ...
Alufolie, Alubehalter (Grillfolien)

Kosmetika (Antitranspirantien, Lippenstifte, Zahnpasta)
als Nanopartikel in Sonnenschutzmittel

Arzneimittel (Magenschutz, Dialysefllissigkeit)
Kochgeschirr ...

Trinkwasser



Gefdhrdungspotential durch Aluminium

Wirkungen auf das Nervensystem

Alzheimer??

Wirkung auf die Fortpflanzung

Embryotoxische Wirkungen (Nervensystem Knochen)
Entwicklungsstérungen (Nervensystem, Knochen)

Brustkrebs ??

Bei Aluminiumarbeitern: Partikelbelastung der Lunge

- Abtransport (iber Makrophagen und/oder Lymphe

- Chronische Entziindung bis zur Fibrose oder Aluminose
- Lungentumore ? (Cave: PAK etc. )




Umgang mit Alufolie oder Alubehéltern

Saure oder Salz I6sen Aluminium
aus Alufolien oder aluminiumhaltigen Behaltern.

Deshalb:

» Keine Salzheringe, sauren Gurken etc. in Alufolie
verpacken

 Keine Grillschalen fur eingelegtes bzw. gewlirztes
Fleisch verwenden

« Laugenbrezel nicht auf Alublechen backen

etc...



Rezept fiir ein Kaseimitat

: Tapiokamehl |

- Salz
_>Q_U_:mmc_\
j_om_o_::\%jomgm_ﬁ
Dinatriumphosphat
Natrium- und Calcium-Hydroxid
Vitaminmix
Kasegeschmack
Farb- und mmmn_ﬁjmoxmmhﬁomm
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27 Zusatzstoffklassen
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Konservierungsstoffe = Schmelzsalze Geschmacksverstirker
Emulgatoren Festigungsmittel Backtriebmittel
Tragerstoffe Treibgase Komplexbildner
Sauerungsmittel Schaummittel Stabilisatoren
Sadureregulatoren Geliermittel Verdickungsmittel
Trennmittel Uberzugsmittel Kaumasse
Schaumverhiiter - Feuchthaltemittel Mehlbehandiungsmittel -
Fiillstoffe modifizierte Stéarke SiiBungsmittel
Antioxidationsmittel Packg'ase Farbstoffe

296 Zusatzstoffe EU-weit zugelassen




Tabelle ": In der EU zugelassene Azo-
- farbstoffe zum Farben von Lebensmittel
-und die aazugehdrigen ADI-Mengen

- Azofarbstoff | ADI (mg/kg
| | KG u. Tap)

E 102 Tartrazin _ 075

E110 Gelbora‘ige S . L 28,

","‘AETZZA?orubm R b

E 123 Amaranth - | & B 5 .

E 124 Ponceaud R 4

F128Rot2G |01~ -

£ 129 Allurarot AC |70 -

E 151 Brillantschwarz BN |5

E154BraunFK | 015

E i55_Braun_HT und- |30

 E 180 Litholrubin BK | 15 -



e Symptome:
~ Atmungsorgane:_Asthmaan’fé’lle, Rhinitis, anaphylaktischer .Sczh-ock
- Haut: Urticaria (Nesselsucht)
- Magen-Darm-Trakt:'Erb-rechén, Diarrhoe, Krampfe

- besondere Pravalenz bei Asthmatikern (5-10%) |

- pseudo-allergisch (nicht IgE-vermittelt) sowie‘allefgisch

- ausl6sbar schon durch 2-250mg SO, !
« Anwendungskonzentrationen:
- Trockenobst: .bis 2000 mg/kg
. - Rotweine (<5g/l Restzucker): 160 mg/I
- Beerenauslesen: 400 mg/l |



Européische Richtlinie zur

Allergenkennzelchnung umgesetzt

90 % der LM-AIIerglen werden durch 12 LM verursacht diese missen

ausnahmslos gekennzeichnet werden:

‘Schalenfriichte

glutenhaitiges Getreide
Krebstiere

Eier

Fisch

Erdniisse

Soja

Milch (einschlieBlich Lactose)

Sellerie
Senf
Sesamsamen’ -
Schwefeldioxid u. Sulflte (ab 10 mgll bzw kg)




