Daunderer — Handbuch der Umweltgifte Ausgabe 6/2006 19.10.2007

Nahrungsmittel

Im Umweltgutachten 1987 der Deutschen Bundesregierung werden folgende Gifte, die bundesweit eine wichtige
Rolle spielen, aufgelistet:

Dioxine und Furane, PCB (poly-chlorierte Biphenyle), Cadmium, Blei, Nitrate, Nitrite und Nitrosamine. (s. Kap.
11-5)

Bundesweit liegen die Belastungen der Nahrungsmittel zum Teil Uber der zumutbaren Grenze: die Konzentration
der Dioxine bzw. PCB in der Muttermilch liegt um den Faktor 500 bzw. 2S0 Uber dem Grenzwert. Dioxine werden
bei Verbrennungsprozessen frei, insbesondere bei der PVC-Verbrennung in den Mullverbrennungsanlagen. PCB
stammen aus Kondensatoren alter Neonréhren oder aus Altél. Bei der Verbrennung werden ebenfalls Dioxine
frei.

Dioxine fuhren zu Schilddrisen-, Leber und Fettstoffwechselschaden, Immunschaden und Neoplasmen (siehe
Dioxine).

Muttermilch sollte zu Beginn der Stillperiode unbedingt auf Dioxine und PCB untersucht werden und bei extrem
hohen Werten auf das Stillen verzichtet werden.

Cadmium stammt aus PVC-Kunststoffen als deren Weichmacher und aus Batterien.
[Cadmium fuhrt zu Nierenfunktionsstérungen, Knochenstoffwechselstérungen und Neoplasmen.]

Zur Verminderung der Cadmiumaufnahme sollte die Belastung des Bodens so gering wie méglich gehalten
werden. Es darf kein cadmiumhaltiger Klarschlamm aufgebracht werden und kein PVC in
Mullverbrennungsanlagen verbrannt werden.

Die Schwermetallaufnahme Uber Innereien 143t sich durch fleischbeschauerliche Reglementierung begrenzen,
indem Organe von Schlachttieren ab einem bestimmten Alter nicht mehr zum Verzehr freigegeben werden.

Blei stammt aus bleihaltigem Benzin und legt sich als Staub auf die Ackerfrichte bis zu 5 km neben Autostral3en.
Es wird auch aus alten Wasserrohren freigesetzt.

Blei fuhrt zu Nerven und Herz /Kreislaufschaden, Hochdruck. Die Bleiaufnahme kann durch grundliches
Waschen und Schalen pflanzlicher Lebensmittel reduziert werden. Bleihaltige Trinkwasserrohre miussen
ausgewechselt werden. Kleinkinder sind wegen ihrer héheren Bleiresorption und ihres héheren
Trinkwasserverbrauchs bezogen auf das Kérpergewicht besonders gefahrdet.

Nitrite, Nitrate und Nitrosamine sind soweit als mdglich einzuschranken. Die Verwendung von Nitritpdkelsalz zum
Umréten von Fleischerzeugnissen ist nicht mehr vertretbar. Der Nitriteintrag durch Dingemittel muf
entscheidend verringert werden, um die Nitratbelastung des Gemuses zu senken.

Bei Fischen spielt auch die Vergiftung mit Arsen, Quecksilber und organischen Halogenverbindungen eine
wesentliche Rolle. |hre Vergiftung mufld durch Umweltschutzma3hahmen wie Sanierung von emittierenden
Betrieben oder Einstellung der Produktion an bestimmten Orten verhindert werden.

Literatur

Umweltgutachten 1987. Deutscher Bundestag 11/1568

Maximal vertréagliche Schwermetallkonzentration im Futter
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Maximal vertrigliche Schwermenalikonzentradion im Fureer

-ppmi. TS -
(NRC 1980; Chaney 1980)

Eement Rinder Schafe Schwrine
ca 0,5 05 03
& 3000 3000 3000
Co 0 10 10

Cu 100 25 250

™ 30 30 3

N5 50 (59 (100}
Zn 500 300 1000

Richtwerte '86 fur Blei, Cadmium und Quecksilber in und auf Lebensmitteln (Auszug aus dem
Bundesgesundheitsblatt 1986, Nr. 1, S. 22-23):

Lebensmiteed Bls Cad- Queck-
mivm silber
Weizenkdenes 03 0,1 0,03
Ko 025 o1 002
Gninkoh] 29 a1 008
Spinat 08 03 0,08
weitere Blatcgemdios 08 01 0,05
SproBgemiise 0 0,1 0,05
Sclleric 0,23 02 008
andere Wurzelgemiise 0,25 ol o0
Fruchigemiise 025 0 008
Kemn-, Stein-, Beerenobst [ X 0,05 0o

Hdéchstgehalte an organischen Schadstoffen in Getreide /mg/kg) bei Verwertung als Lebensmittel (Auszug aus
Richtlinie des EG-Rates [86/362/EWG] vom 24.7.1986).

Schadscoff Hochsegebale
Chlordan 0,02
DDT 0,08
Dieldnin 0,01
Endnn 0,01
Heptachlor 0,01
HCB 0,01
Lindan® 0,1

9 ab 1.1.1990

Tranferfaktoren Boden/Pflanze in Abhéngigkeit von Schwermetallen und Pflanzenart
(Sauberbeck u. Styperek 1988)
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Cd Zn Ni Cu Pb Cr
0,01-0,5 0,01-0,5 0,01-0,5 0,01-0,5 0,01-0,5 0,01-0,5
Getreide Kartoffeln Getreide Getreide Getreide Porree
Mais Sellerie Mais Kartoffeln Getreide
Kartoffeln 0,5-1,0 Porree Sellerie WeiRkohl WeiBkohl
Getreide Kartoffeln Porree Mais Sellerie
0,5-1,0 WeiRkohl WeiRkohl Sellerie Kartoffeln
Riben Porree Mais 0,51,0 Porree Riben
Weilkohl Sellerie Rtiben Kartoffeln Spinat Mais
Porree Méohren Grunkohl Mshren Salat
1,0-2,0 Spinat Spinat Riiben Spinat
1,0-2,0 Mais Salat Ribenblatt M&hren
Grlinkohl Riben 1,0-2,0 Grinkohl Rubenblatt
Rubenblatt Salat Salat
Sellerie 2,0-10 0,5-1,0 Ruben 0,5-1,0
Méhren Rubenblatt Rubenblatt Griinkohl
2,0-10 Salat
M&hren Grlinkohl 1,0-2,0 2,0-10
Salat Rubenblatt Grtinkohl Méhren
Spinat Spinat Méshren
Schwermetallaufnahme durch Nahrungspflanzen
(USEPA, USFDA, USDA 1981)
boch mifig gering sehr gering
Kopfsalat Krauskohl Kohl Bohnen
Spinas RoeeRitben Mals Erbaen
Mangold Kohlritben Spargelkohl Melonen, Gurken
Balarol Radieschen Blumenkoht ‘Tomaten
Endivie Senf Rosenkohl Paprika
Kremse Kartoffeln Sellecie Avbergine
Kohlribenkrauz Zwicheln Beerenobet Baumobet
Ribenblare
Karotren

Thallium in Nahrungs- und Futterpflanzen auf Béden
mit unterschiedlichen Thalliumgehalt

(LIS, NRW 1980)
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Boden Raps Weidelgras Spinat Chinakohl
<0/ 10 <1 <1 <1
0,7 114 7 3 <1
1,0 110 3 6 3
1,3 189 7 7 5
23 392 17 21 14
4,1 685 16 16 13

Sortenunterschiede in der CD-Aufnahme verschiedener Kulturpflanzen

(nach Isermann et al. 1984)

Pflanzen Sorten Cd-Gehalte
Kopfsalat 10 0,19-0,31 (FG)
Spinat 10 1,3-1,9 (FG)
Sellerie 13
a) Blatt 21-39
b) Knolle 13-26 (TG)
Kartoffeln 12 1,225 (TG)
S-Gerste 16 0,2-1,0 (TG)
Tabak 12 47-70 (TG)

- Angaben in mg Cd/kg -

Cadmiumgehalte verschiedener Pflanzenarten (bezogen auf Trockensubstanz) bei Wachstum auf einem Boden,
der mit 10 mg/kg Cadmium angereichert wurde (aus Marschner 1986, nach Bingham et al. 1975)
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Rais
Kornes, Frichte
Luzerne
Waizen \
Mais
1 Xohi
Rels Ribe
L —1 Tomaten
3 Spinat
400 | | ' i )
4] 40 80 1320
Co - Ganaptt mg Cd/kg Tracusnsupsian:
m Boden
Literatur

Sauerbeck, D.; Lubben, S. (1989). Schwermetalle und ihre Verfugbarkeit als Kriterium der landwirtschaftlichen
Klarschlammverwertung. In: H. Leschber (Hrsg.) Tagungsband "Notwendigkeiten und Grenzen einer
Novellierung der Klarschlammverordnung". Berlin, 21./22.04.1988.
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Nahrungsmittel-Zusatzstoffe

Ubersicht

Die endgultigen EWG-Nummern sind mit einem E versehen. Die vorlaufigen EWG-Nummern tragen keinen
Buchstaben.

Wirkgruppen-Zusatzstoffe

Alle Zutaten, die bei der Herstellung eines Lebensmittels verwendet werden, mussen seit 26. Dezember 1983 auf
den Packungen stehen.

Die groéf3te Menge steht am Anfang, die kleinste am Schlul? der Liste.

Lebensmittel, die langer als 18 Monate haltbar sind, brauchen eine Zutatenliste erst ab 31.12.1986 (z.B. Gemuse
in Dosen), und Getranke in Mehrwegflaschen erst ab 26.12.1988. Auf Honig, Zucker, Kakao, Kaffee-Extrakt,
Aromen und alkoholischen Getranken mit mehr als 1,2% Alkohol (z.B. Bier, Wein, Likér) brauchen keine
Zutatenlisten zu stehen.

Stoffe, Uber deren Nebenwirkungen durch Tierversuche oder andere Methoden etwas bekannt geworden ist, sind
mit einem * gekennzeichnet.

Farbstoffe werden zum Farben und Verschénern von Lebensmitteln und deren Oberflachen verwendet. Sie
sollen fur ein »appetitanregendes« und »verkaufsférderndes« Aussehen sorgen.

Einsatzgebiete: Zuckerwaren aller Art, Marzipan, Obsterzeugnisse in Konserven, Limonaden und Kolagetranke,
Puddinge, Eis, Likére, Margarine, Kase und Fischerzeugnisse.
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E-Nr. Name Farbe Bemerkungen
E100 Kurkumin  gelb komme in der Gelbwurzel vor. Bestandteil des Curry
E101 Lactoftavin gelb Vitamin B,, kommt von Natur aus in vielen
Lebensmicteln vor
E10ia Riboflavin-5- gelb kanstlicher Stoff, chemals E 106
phosphat
E102* Tarwazin gelb kanstlicher, allergicnaus!dsender Stoff
E104 Chinolingeld gelb kiinstlicher, allergienausldsender Stoff
E110* Gelb- orange kimnstlicher, allergicnauslosender Stoff
orange S
E120  Echtes ot
Karmin
Cochenille - B
E122* Azorubin rot kiinstlicher, allergienausldsender Stoff
E123" Amaramh rot kiinsticher, allergienausldsender Stoff, ist in den USA
seit 1976 verboten
E 124* Cochenille- rot kilnsdicher, allcrgicnausiGsender Seoff
rotA
E127  Erythrosin rot kiinsdicher, allergienausiosender Stoff
E131  PatentblauV  blau kiinsdicher Stoff
E132 Indigotinl blau kilnstlicher Stoff
E 140  Chlorophylle grun nanirliche Farbstoffc des Blaugrins
aundb
E141  Kupferhal- grin
tige Kom-
plexe der
Chloro-
phylle
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EN:. Name Farbe Bemeckungen
E142  Brillant- grin kiinstlicher Scoff
Sdure grin
E150  Zuckerkuldr  braun wird durch Erhitzung von Zucker gewonnen
B1S1® Bcllam- schw. kinstlicher, allergienausiGsender Scoff
schwarz BN
B153 Carbomedi- schw. Herstellung aus Pflanzenasche
cinalis vege-
tabilia
E160 Carotinoide  orange konnen im Korper zu Vitamin A umgewandelt werden,
kommen in zahireichcn PAanzen vor, einige werden sbes
auch synthetisch hergestclit
E 160a Alpha-, Bets-
Gamma-
Carotin
E160b Bixtin, Slige und wirige
Norbixtin, Extrakee von Samen,
Annato, gebeniiber Orlean wurden
Orlesn Allergien fesegestelle
E160c Cspsanthin, Farbstoff aus der
Capsorubin roten Paprikaschote
E160d Lycopin
E1680¢ Beta-Apo-
$-Carotinal
B160f Beta-Apo-8-
Carotinglu-
reathylester
E161 Xantho- orange natlirliche Farbstoffe,
phylle kommen in zahl-
E 161z Favoxan. reichen Pllanzen vor
thin
E161b Lutein
E161¢c Kryptoxan-
thin
E181d Rubixanthin
E16le Violaxanthin
E161f Rhodoxan-
thin
E16lg Canthaxen-
thin
B162 Bectenrot, ot natiirliche Farbstoffe aus der
Bentanin Wharzel der rocen Ritbe
E163 Anthocyane  blsu, nstirlicher Farbsroff
violete aus Schalen der roten
und Weintrauben, Holunder
rot und Preiselbeeren
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E-Ne. Name Farbe Bemerkungen
E170 Calciumcar-  grau- mineralische Pigmente
bonat weill
E171 Titandioxid  weiff
E172 BRisenoxide gelb,
und rot
hydroxide
E173  Aluminium silbar-
grau
E174  Silber silber
E175  Gold gold
E 180" Rupin- rot
pigmenat altergienausldsender Svoff

Konservierungsstoffe

Einsatzgebiete: Fischprodukte aller Art, Brot, Fruchtsafte, Limonaden, Backwaren, Fruchtzubereitungen bei

Joghurt, Salate, Margarine, Gewlrz- und SalatsoRen, Mayonnaise, Wein, Trockenfrichte, getrocknete
Kartoffelprodukte, Wurstwaren und Oberflachen von Zitrusfrichten.
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E-Nr. Name Bemerkungen
E200 Sorbinsiureund gelten als
Verbindungen unbedenklich,
E201 Nawiumsorbat da sie im Korper wie Fettsiuren
E202 Kaliumsorbar ahgehaut werden, heeintrichtigen
E203 Calciumsorbat den Eigengeschmack z.B. von Brat
E210* Benzoesiureund kirperfremde Substanzen, leber-
Verbindungen belastend, als allergienausldsende
E211* Naciumbenzoat Stoffe bekannt (2.B. Nesselsuche, Asthma),
E212* Kaliumbenzoat in grofien Dosen bewirkien sie bei Hunden
E213* Calciumbenzoat epilepdsche Krimpfe
E214* pHB-Esterund kérperfremde Sub-
Verbindungen stanzen, konnen Aller-
E215* pHB-Ester-Natrium- gien auslosen, bei
verbindung hohen Dosen fGhrten
R216* pHB-n-propylescer sie bei Ratren sur
E217* pHB-n-propy Verlangsamung des
Natrinmverbindung Wachstams,
E218* pHB-methyleseeR iternd und
E219* pHB-methylester betiubend, konnen
Natriumverbindung Ursachen von metallischem Beigeschmack sein
E 220* Schwefeldioxidund konnen za Kopf-
Verbindungen schmerzen und Obel-
E221* Natrivmsulfic keit fihren (beson-
E 222* Natiumbydrogen- ders nach Wein-
sulfit genuK), zersvbren
E 223* Natrinmdisulfic Vitamin B!
E 224% Kaliumdisulfie
E 226* Calcumsulfit
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ENr. Name Bemerkungen
E227* Calciumhydrogensulfit
E230 Biphenyl pilztotende Sub-
E231  Orthophenylphenol stanzen bei Zitrus-
E232 Natriumorthophenyl- friichten und Bana-
phenolat nen
E233  Thiabendazol
B236 Amecisensiure kann im K&cper abgebaut werden, in
groferen Dosen ist sie giftig

E237 Mantumformiat Salze der Ameisen-
R238 Calciumformiat siure
B250* Nartriumnitrie behindern den Sauerstofftransport
E251* Natriumnitrat im Blue, konnen sich mit Biweiflbestand-
E252* Kaliumnitrat teilen verbinden — dann keebserregend
E260  Essigsdure natiirliches unschidliches Siuerungsmittet
E261 Kaliumacerat Salze der Essigsaure
E262 Natriumdiacetat

262  Narriumacetat
E263 Calaumacetat
E270  Milchaiiure natiirliches unschitdliches Siucrungsmittel
E280 Propivnsiure verursacht bei Ticren Magenkrebs
E281 Natriumpropionat Salze der Propion-
B282 Caldumpropionat sfiure
B283  Kaliumpropionat
E290 Koblendioxid Treibgas

296  Apfelsiure natfirliche unschaid-

297  Fumarsiure liche Sducrungsmittel

Antioxidatien

behindern Reaktionen von Sauerstoff mit Lebensmittelinhaltsstoffen und damit den Verderb. Einsatzgebiete:
Suppen, Bruhen, Sofzen, (jeweils in trockener Form), Kartoffeltrockenerzeugnisse, Knabbererzeugnisse,
Kaugummi, WalnuRkerne, Marzipan- und Nougatmasse, Eis, Margarine, Ole, Backwaren usw.
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ENr. Name Bemerkungen
E300 L-Ascorbinsiure unschidlich, auch als Vitamin C bekannt
E301  NatriumL-ascorbat Salze der Ascorbin-
E302 Calcium-L-ascorbat sHure
E 304  §-Palmitoyl-L-Ascor-
binsaure
E306 Toacopherolenatiir- unschidlich, auch als
lichen Ursprungs Vitamin E bekannt
E307  synthetisches Vitamin E-Verbindun-
Alpha-Tocopherol gen, kiinstlich
E 308  synthetisches hergestelle
Gamma-Tocopherol
m. Name Bemerkungen
E309 synthethisches
Delta-Tocopherol
E310 Propylgallat natirliche Stoffe, werden aber
E311  Octylgallac meist kiinstlich hergestellt, gesund-
E312 Dodecylgaliat heidiche Bedenken bestehen bisher nicht
E320* Butylhydroxianisol synthetische Stoffe, konnen Ober-
{BHA) empfindlichkeitsreaktionen und Allergien
Ear* vol hervorrufen, kénnen bei Tieren Leberver-
{BHT) grofcrungen verursschen, reichern sich im Kérper an.

Emulgatoren und Sduerungsmittel

verbinden urspringlich nicht miteinander mischbare Stoffe, z.B. Fett und Wasser, Sauerungsmittel behindern die
Vermehrung von verderbniserregenden Keimen.

Einsatzgebiete: sind fur alle Lebensmittel zugelassen (auRer E 338 nur fur koffeinhaltige Erfrischungsgetranke. E
339-341 nicht fur Frischfisch)
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E-Nr. Name Bemerknngen
E322  Lecithine werden aus tierischen oder pflanzlichen
Lebensmitteln gewonnen, unbedenklich
E325 Natriumlactat Salze der Milchsdure
E326 Kaliumlactar
E327 Caldumlactat
E330 Citronensiure naviirlicher Stoff
E331 Natrinmcitrate Salze der
E332 Kaliumdtrate Citronensiure
F333 Caldumcmate
E334  L{+)Weinsiure natiirlicher Stoff
E335 Nawiumtartrate Salze der Weinsiure
E336 Kaliumiartrate
E337 Natrium-Kaliumearteat
E338 Orthophosphorsiure in hohen Dogen kdnnen gie evtl. die Calcum-
aufnahme des Krpera behindern v. b. Kindern za Konzea-
trationsstirungen fihren (umstritten)
E339 Nagiumortho- Salze der Phosphor-
phosphate sluren
E34) Kaliumortho-
phosphate
E341 Calciumortho-
phosphate
343 Magnesiumortho-
phosphate
350 Natriummalate Salze der Apfelsiure,
351 Kalinmmalate unschidlich
352 Calciummalare
E-Nr. Name Bemerkungen
353  Meraweinsiure unschidliche Siuren
354 Calciumtartrat und Salze
385  Adipinsaure
363  Bemnsteinsdure natirlicher unschadlicher Stoff
375  Nicotinsaure natiizlicher unschadlicher Svoff

Verdickungs- und Geliermittel

werden zum Verdicken und Gelieren von Flussigkeiten verwendet.

Einsatzgebiete: Gelees, Puddinge, Konfitiren, Backwaren, Wurst und Fleischzubereitungen, kalorienreduzierte
Lebensmittel, Eis.
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E-Nr. Name Bemerkungen

E 400" Alginsiure wird u.a. sus Braunal-

E401® Natriumalginat gen gewonnen, kann

E 402" Kaliumalginat vom Kdzper nicht ver-

E403° Ammoniumalginat werter werden und bil-

E 404* Calciumalginat det mit einigen Spuren-

E405* Prophylenglykol- clementen, z.B. Fisen,

Alginat schwerldsliche Verbindungen, dic Eiscnaufe

nahme im Kdrper wird dann behindert

E406 Agar-Agar wird aus Meeralgen
gewonnen

E407* Carrageen wird aus Rotalgen gewonnen, bei Rarten
und Meerschweinchen wurden Geschwiire im Darm
festgestelle, es verbindet sich wahrscheinlich mit der .
Schicimhaut des Magens und macht ihn anfillig, z.B. fiir
Schidigengen durch Baktcricn, cudem heunnt Carragesn
die Eiweiffverdauung im Magen

E410 Johannisbrot- wird aus dem Samen

kernmehl des Jobannisbrotbaumes hergestelle

E412 Guarkemnmchl wird aus des Bohne der Guarpflanze hergestelle

E413 Traganth getrocknete Gummizbsonderung der asiatischen Pflanze

E414 Gummiarabicum getrocknete Gummiabsonderung cines Legnminosen-
baumes oder ciner Akazienast

E415 Xanthan wird aus der zuckerhaltigen Ligang von Pllanzen
gewonnen

Unterschiedliche Zusatzstoffe
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E-Nr. Name Bemerkungen
E420  Sorbit geeigneme Zuckeraustauschstoff fiir Dia-
betiker, bei éiner Aufnahme von mehrals S0z am Tag kann
Durchfall aufireten, dient auch zum » Weichhalten« von
Sifwaren
E421 Mamit unbedenklicher Zuckeraustaoschstoff
E422 Glycerin unbedenklicher Emulgator
E440a Pektine Gelier- und Verdickungsmittel, wird ans
Friichten, z B. Apfein gewonnen
E40b Amidierte Pektine werden durch Ammoniak ans den Planzen herausgelGst
442  Ammonphospharide Emulgatoren, in hohen Dosen {(ab 4—6 g/Tag)
kSnnen sie zu einer Obersauerung des Magens fithren
E450a Diphosphate Emulgatoren, in sehr
E450b Triphosphate boben Dosen, kSnaen
E450c Polyphosphace evenmell die Calciumauinahme des Kérpers
behindern und bei Kindern zu Xonzentrationsstorungen
fishren (umstritren)
E460  Cellulose Dickungsmirvel, kann im Kcper nicht ver-
wertet werden, regt die Verdauung an
E461  Methylcellulose chemisch oder
Ed4é65 Carboximechyl- physikatlsch
cellulose behandelte Cellulose
E470  SabzederSpeise- Verbindungen von
fectsduren Fertven und Sauren,
471  Mono-und Digly- niche bedenklich
ceride von Speise-
fectsiuren
E47X2 Mono- und Digly-
ceride von Speisefett-
sAuUren, verestest
mit
E472a -—Essigsure
E472b —Milchsdure
E472c - Citronensiure
E472d —Weinsiure
E472¢ —Monoacetyl- und
Diacetyl-Weinsiaure
Weinsinre
E475 Polyglycerinestervon kannen im Karper
Speigefertsinren nicht abgebaut werden, werden ausgeschieden
$00  Natriomcarbonate Salze der Kohlen-
Soda sSure, in hohen Dosen
501  Kaliumcarbonate kdnnen sie Erbrechen,
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E-Nr. WName Bemerkungen

503  Ammoncarbonate Durchfall uond Magen-

504  Magnesiumcarbonace krampfe verursachen

507* Salzsiure kann in hohen Dosen zu Erbrechen und
Veritzungen fiihren

5038  Kaliumchlond Hirtungsmittel, in sehe

509 Calciumchlorid hohen Dasen kénnen

510 Ammoniumchlorid sie Schleimhautrei-

511 Magnesiumchlorid zungen und Starrkrampfe verursachen

513* Schwefelsiure Schwefelverbindungen k3nnen zu Kopfschmerzen
und Ubelkeit fishren, sie zerstbren Vitamin B,, in hohen
Dasen fiihren Sie zu Verdtzungen

514*  Natriumsuvlfat auch als Glavbersalz (Abfihrmittel) bekannt

515  Kalivmsulfat Salze der Schwefel-

516* Caljumsulfar sdure

520*  Aluminiumsulfat

§23*  Aluminiumammonsulfar

$24  Natwriumhydroxid wasserentzichende

525  Kaliumhydroxid Seofie, die in hohen

526 Calciumhydroxid Konzentrationen

527  Animoniumhydroxid Veratzungen bewirken

528  Magnesivmhydroxid kdnnen

529 Calogumoxid

530  Mapgnesivmoxid

535  Natriumferrocyanid verbessern die Rieselfihigkeit von Tafelsalz, bei gleichzeiti-

$36  Kaliumferrocyanid gem Verzehr von Sauren kann die giftige Blausaure entstehen
540  Dicaldumdiphosphat Salze der Phasphorsiure
543  Calciumnarriumpoly- in sehr hohen Dosen kinnen sic eventuell die

phosphat Caldumaufnahme des Kdrpers behindern und bei schwer-
544 Calciumpalyphosphate metallbelasreten Kindern zu Konzentrationsstdrungen fitheen
550  Natiumsilikat Salze der natdlirlich
551  Kieselsdure, vorkommenden

Siliciumdioxid Kieselsdure
552  Calciumsilikac unbedenklich
553a  Mangesiumsilikar
553b Talkum kann in Wunden zu Fremdk&rperreaktionen fithren
554  Aluminiumsilikaic unbedenklich
552  Bentonit natiirliches Tongestein, wird z.B. bei

der Bierherstellung als Klichilfsmittel verwendet

570  Stearinsdure unbedenkliche, natiirliche Fertsaure
572  Magnesiumstearat Salz der Fettséure
574  Gluconsiure unbedenkliche,
575  Glucono-deltalacron zuckerhaltige Sfuerungsmirtel
576  Narriumgluconat
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E-Nr. Name Bemerkungen

577  Kalinmgluoonat

578  Calcumglucanat

579  Eisengluconar Farbunggmiteel fiir Oliven

620* Glotamingiure kann bei empfindlichen

621* Namiumglutamat Menschen Schldfendruck,

622* Kalinmplutamat Kopf- und Magenschmerzen

623* Calcumgintamat nnlﬁam, wird als Geschmacksverstirker

625" Magnesinmglutamat in viclen Pertiggerichten cingesetzt

627  Natriumguanylat unbedenkliche

628  Kaliumguanylat Geschmacksverstirker

631  Natriuminosinat unbedenkliche

632  Kalinminosinat Geschmacksverstirker

636 Maltol Geschmacksvesstirker von karamellartigem
Geruch, steigert den siiBen Geschmack

637  Ethylmaltol kiinstlicher Aromastoff

901  Bienenwachs natiirliches, unbedenkliches Uberzugsmirtel

902  Candelillawachs Oberzugsmiteel, wird aus einem mexikanischen
Wolfsmilchgewsichs gewonnen,

903  Carnanbawachs Ubermgmud, wird aus dea Bldnern der Kamauba-
palme gewonnen, in hohen Dosen sind Schisimhant-
reizungen moglich

904  Schellack Oberzugsmirtel, wird aus verschiedenen
Binmen Ostasiens gewonnen

905  Paraffindl Oberzugsmittel, wird aus Erd5! gewonnen

906 Benzoe-Harz Oberzugsmittel, Harz des Benzocbaumes

907  Mikrokristalline Wachse unterschiedliche (berzugsmitrel

913  Wollfer Fert der Schafswolle, wird auch Lanolin genannt

915 Esterdes kiinstlicher Stoff mit Besrandreilen des

Kolophoniums Harzes von Nadelbiumen, allergicauslSsend

920 L-Cystein nariirlicher, unschad-

521 L-Cystin licher Eiweifbaustein

925 Chlor natiirlicher Mineralstoff

926  Chlordioxid Chlosr-Sanerstoffverbindung

E 1404 Oxidariv abgebauteStirke unbedenkliche Scirkeverbindung

E1414 Acetyliertes Distirkephosphat kinstliche Stirkeverbindung mit Phosphor

E 1420 StarkeAcetat kiinstliche Stirkeverbindung

E 1422 Acetyliertes Diseirkeadipat kiinstliche Stickeverbindung
Aromastoffe

geben den Lebensmitteln Geruch und Geschmack.
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Einsatzgebiete: Erfrischungsgetranke, Puddinge, Creme- und Geleespeisen, Eis, Backwaren, Teigmassen und
deren Fullungen, Milchprodukte, SuRigkeiten, Kaugummi, Fertiggerichte, Instantprodukte, Tees, Likére,
Schokolade, Fleisch- und Wurstwaren.

Leider besteht fur die einzelnen Aromastoffe keine Kennzeichnungspflicht, sie werden Gruppen zugeordnet und
dann auf der Verpackung folgendermaflen vermerkt:

»naturliche Aromastoffe« werden aus natlrlichen
Ausgangsstoffen gewonnen
z.B. Vanilleextrakt,
Orangenessenz,
konzentrierter Erdbeersaft

»naturidentische Aromastoffe« sie sind den naturlichen
Ausgangsstoffen chemisch
gleich, werden aber ktinstlich
hergestellt z.B. Menthol,
Eukalyptol, Zitral

»kinstliche Aromastoffe« werden kuinstlich hergestellt,
z.B. Athylvanillin, Resorcindi,
Methylather, Chininsulfat

Die Lebensmittelindustrie verwendet diese Stoffe, da bei der gewerblichen Zubereitung von Lebensmitteln
Aromaverluste entstehen, die wieder ausgeglichen werden sollen. Um einen bestimmten Geschmack zu
erzeugen, z.B. Erdbeeraroma, sind die kunstlich hergestellten Stoffe fur die Industrie billiger als Naturprodukte.

Wenn Sie Wert auf naturbelassene, unverfalschte Lebensmittel legen, verzichten Sie méglichst auf aromatisierte
Lebensmittel, insbesondere wenn es sich um kunstliche Aromastoffe handelt.

Sonstige Bezeichnungen

Es gibt noch eine Reihe von Zusatzstoffen, fur die keine E-Nummern angegeben werden mussen.
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Bezeichnung Erklirung des Begriffs Speziclle Stoffe
Backminve) verschiedene Zutaven zur Er- £B. Quellstirken
leichterung des Herestellung und Ensyme
von Brot und Backwaren
Backerichmited tzeiben und lockem den Teig 2.B. Backpulver und
Geschmacks wverstirken den Eigengeschmack z.B. Gluramar,
verstarker von Lebensmireeln Aminosiuren oder
Hydroxy-citronellal
Mchlbehandlungs- machen das Mchl hellerund 2.B. Ascorbinsiure
minel mmbamnm dicBackeigen- und Aminosiuren
S3ureregulatoren damitstelltder Hersteller 2.B. Weinsdure und
den beabsichrigten Sdurewert Besigsiure
des Lebensmittels ein
Schaumverhiiter verhindern das Schiumenbel z.B. Olc oder Fetre
der Herstellung {2.B, bei
Kartoffclchips, Konfitlren)
Schmelzsales verhinderndas Absondern von z.B. Phosphate und
Molke und Fert aus dem Kise Salze der Weinsiure
Stabilisatoren erhalren dic Fstigkeit, 2.B. Gelier- und
Lagerfihigkeit und Unverin- Verdi i
derlichkeit von Lebenamineln
Trennmiteel erhalren/verbessern die 2.B. Mincralsalze
Rieselfshigkeit von pulver- oder Wachse
férmigen Lebensmiteeln; ver-
hindern unerwiinschtes Zo-
sammenklieben
Uberzugsmirtel verlingern die Halcbarkeitund 1B, Paraffin und
schiitzen var Austracknen Wachse
Zuckerstoffe verschiedene Zuckerverbin- #.B. Traubenzucker
dungen, kein SGiSstoff, dfirfenin und Saccharose
Wurstwaren bis zu 1% cnchalten sein,
Qualie: Verhrancher-Zentrale Hamburg eV,
Cirollie Rlvishom 13, 3000 Hambuep 36
Telefon-Nammern
Rechesheratung/Beachwerden 300148
Einkaufsberstung/Hanbalx 35001482
Eenlhrongsbessrung 50014353
3500 14 84
Geachifwnelle/Vecwahnng B00148s
Telefomisrhe Beretang Di bis Fr 9-14 Ubr
Beispiele
(E 466)
Vorkommen:

In Eiscreme, Ketchup, Milch-Shakes, Mayonnaise, Salatdressings, Grilldl, Backmischungen, Gemusekonserven,
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Saften, Brause und Bonbons kann es als Verdickungsmittel enthalten sein, das nach schwedischen
Untersuchungen dioxinhaltig ist. CMC (Carboxylmethylcellulose) ist ein Stoff, der in seiner Konsistenz
Tapetenkleister sehr nahe kommt. Damit das Eis nicht gleich vom Stiel rutscht, die Schokolade nicht sofort in
den Handen zerschmilzt, benutzen fast alle groRen schwedischen Lebensmittelkonzerne CMC als
Verdickungsmittel. Hergestellt wird es aus chlorgebleichter Zellulose, dem Hauptbestandteil von Papier. So
verwundert es auch nicht, daf Dioxin ebenfalls in Toilettenpapier, Babywindeln und Tampons nachgewiesen
werden konnte.

Wie Dioxin in das Verdickungsmittel gelangen konnte, ist schwedischen Wissenschaftlern mittlerweile klar.
Zellulose, aus der Papier hergestellt wird, ist noch dioxinfrei. Durch den Bleichungsprozely mit Chlor gelangen
jedoch Restmengen des Supergiftes in die Papiermasse. Diese kleisterartige Substanz wird dann zu
Papiersorten unterschiedlicher Qualitat weiterverarbeitet.

Seit einigen Jahren hat die schwedische Zellulose-Industrie jedoch auch die Lebensmittelhersteller als Abnehmer
gefunden. Lebensmittelchemiker hatten herausgefunden, daf} sich viele, vor allen Dingen dunnflissige
Nahrungsmittel hervorragend mit CMC eindicken lieRen. CMC ist billig und in der Anwendung einfach.

Alternative: Verdickungsmittel aus Mais oder Kartoffeln.
Resumé:

Nicht alle Stoffe sind langfristig ungefahrlich, manche I6sen Allergien aus. Umweltbewuf3te und Allergiker werden
darauf achten, daR sie mit moglichst wenigen Stoffen Kontakt haben.

Gefahrlicher Farbstoff?

Der SPD-Abgeordnete Horst Heinrich hat ein Verbot aller kunstlichen Lebensmittelfarben und
Konservierungsstoffe gefordert, die durch Natursubstanzen ersetzbar sind.

Heinrich bezweifelte die AuRerung von Innenminister Edmund Stoiber, in der Bundesrepublik seien nur
Zusatzstoffe erlaubt, gegen die keine gesundheitlichen Bedenken bestunden. Kritische Stimmen aus
Wissenschaft und Medizin ndhmen zu.

So lief3e sich das in SuRRspeisen eingesetzte E 127 (Erythrosin) durch Rote-Bete-Saft ersetzen. E 127 hat bei
Tierversuchen wegen des hohen Jodgehaltes zu Schilddrisenveranderungen gefuhrt. Der am haufigsten
verwendete Farbstoff E 102 (Tartrazin) kann durch Beta-Carotin ersetzt werden. E 102 steht im Verdacht, schon
in geringen Dosen Nesselsucht und Asthma hervorzurufen.

Schwabb. 14.10.9

copyright © 1998, 2006 ecomed MEDIZIN, Verlagsgruppe Huthig Jehle Rehm GmbH Seite 15



Daunderer — Handbuch der Umweltgifte Ausgabe 6/2006 19.10.2007

Arzneimittel im Kalbfleisch

Clenbuterol

Im Zusammenhang mit dem Kalbfleischskandal im Sommer 88 wurde auch Clenbuterol genannt, welches zur
Kalbermast verwendet wurde.

H
CHa-N-C{CHj)3
a CH-OH HO ol
H:N HO éﬂ—CHg—NH—CIh
a
Clenbuteral Adrenalin

Formelvergleich von Clenbuterol (li.) und Adrenalin

Dieser Bronchodilatator gehért chemisch zu den Phenylethylderivaten; es weist Strukturahnlichkeiten mit dem
Nebennierenhormon Adrenalin auf. Pharmakologisch gehért die 1976 unter dem Praparatenamen Spiropent von
der Firma Thomae auf dem Markt eingefuhrte Substanz zu den Beta-Agonisten oder f-Sympathomimetika. Wie
Adrenalin hemmt Clenbuterol die Freisetzung von Ubertragerstoffen mit bronchokonstriktorischer Wirkung. Auch
eine Steigerung der mucoziliaren Clearance, eine Art Selbstreinigungssystem der Atemwege wurde beobachtet.
In relativ hoher Dosierung wirkt Clenbuterol tokolytisch, d.h. wehenhemmend. Zur Lésung der verkrampften
Bronchialmuskulatur und zur Erleichterung der Atmung werden bei Erwachsenen oral zweimal taglich 0,04 mg
gegeben. Zu den haufigsten Nebenwirkungen zahlen: Unruhe, Muskelzittern, Herzjagen, Kopfschmerzen, selten
sind Ubelkeit, Erbrechen, verstarktes Schwitzen oder Lungenédeme. Besondere Vorsicht ist geboten bei
Schilddrusenuberfunktion, Bluthochdruck, Arteriosklerose und Herzrhythmusstérungen.

Verbotenes Anabolikum

Auch in der Veterinarmedizin ist das verschreibungspflichtige Clenbuterol zur Behandlung von
Atemwegserkrankungen (Ubliche Wartezeiten fur das Fleisch: drei bis vier Tage, fur Leber und Nieren zwolf
Tage) zugelassen - allerdings nicht als Masthilfsmittel. Dem MiRbrauch liegt die Beobachtung zugrunde, daf}
Schweine, Kalber und Bullen bei Futterung mit diesem Mittel héhere Schlachterlése bei geringeren Futterkosten
bringen (Investitionen fur ein Kalb 5 bis 8 DM, Gewinn 75 bis 150 DM). Bei derart behandelten Schweinen stieg
die Fleischmenge um 12%, wobei gleichzeitig der Fettanteil sank. Spezialisten bezeichnen die Férderung des
Proteinansatzes bei gleichzeitiger Fetthemmung als sUmverteiler« Effekt. Da Clenbuterol im Tierkérper relativ
schnell abgebaut wird, mu} es wahrend der ganzen Mastperiode zugeflttert werden.

Quelle: Apothekerzeitung 7.11.88
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Radioaktive Bestrahlung von Lebensmittein

I. Warum werden Lebensmittel absichtlich radioaktiv bestrahit B :

Nach der Katastrophe von Tschernobyl scheint es fast unglaublich, daR Lebensmittel absichtlich radioaktiv
bestrahlt werden. Dennoch geschieht dies in mehreren Landern, auch in Europa (vgl. Anhang: Tabelle).

Als Begrundung wird von den Befurwortern angefuhrt:

Radioaktive Bestrahlung

verlangere die Haltbarkeit (Kartoffeln, Zwiebeln, Erdbeeren, Paprika etc.)

téte Bakterien (z.B. Salmonellen auf Masthahnchen), Schimmelpilze oder andere Schadlinge (z.B. Larven
und Eier in Weizen)

bringe einige technologische Vorteile:

Aus bestrahlten Weintrauben wird mehr Saft gewonnen, bei bestrahlten Fertigsuppen verkurzt sich die
Kochzeit und bestrahlte Trockenfrichte verlieren an Zahigkeit.

und
sei schliellich fur die Verbraucher ungefahrlich.

Um diese Aussagen, vor allem die letzte, zu Uberprufen, missen wir wissen, was bei der radioaktiven
Bestrahlung eigentlich passiert.

Lebensmittel- und Bedarfsgegenstande-Gesetz
§ 13 Bestrahlungsverbot und Zulassungsermachtigung

(1) Es ist verboten,

1. Bei Lebensmitteln gewerbsmaRig eine nicht zugelassene Bestrahlung mit ultravioletten oder ionisierenden
Strahlen anzuwenden;

2. Lebensmittel gewerbsmalig in den Verkehr zu bringen, die entgegen dem Verbot der Nummer 1 oder einer
nach Absatz 2 erlassenen Rechtsverordnung bestrahlt sind.

(2) Der Bundesminister wird ermachtigt, im Einvernehmen mit den Bundesministern fur Ernahrung,
Landwirtschaft und Forsten und fur Forschung und Technologie durch Rechtsverordnung mit Zustimmung des
Bundesrates,

1. soweit es mit dem Schutz des Verbrauchers vereinbar ist, eine solche Bestrahlung allgemein oder fur
bestimmte Lebensmittel oder fur bestimmte Verwendungszwecke zuzulassen;

2. soweit es zum Schutz des Verbrauchers erforderlich ist, bestimmte technische Verfahren fur zugelassene
Bestrahlungen vorzuschreiben

Il. Wirkungsphasen der radioaktiven Bestrahlung:

Bei dieser Technologie werden Lebensmittel mit Strahlen, z.B. aus radioaktivem Kobalt oder Caesium
beschossen. Dadurch werden zahlreiche chemische Reaktionen ausgeldst. Man kann sich das ungefahr so
vorstellen: In einem Bassin (Lebensmittel) schwimmen zahlreiche Glaskugeln (Lebensmittelinhaltsstoffe).
Schiel3t man mit einem Gewehr (radioaktive Kobalt-Quelle) dort hinein, so werden einige Glaskugeln von der
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Gewehrkugel (Strahlen) zerstort. Kleine Glastrummer splittern ab, treffen andere Glaskugeln, es entstehen neue
Glastrummer - und so fort - bis sich das Ganze wieder beruhigt hat.

Treffen radioaktive Strahlen auf menschliches Gewebe, findet Ubrigens der gleiche Prozel statt. Molekule ,die
wir oben als Glaskugeln bezeichnet haben, werden dabei zerstort. Es entstehen Radikale, die den Glastrimmern
entsprechen. Diese Radikale sind auRerordentlich reaktionsfahig. Sie reagieren mit sich selbst und anderen
Molekulen unter Bildung - zum Teil sehr gefahrlicher - neuer Stoffe.

%7 LA
£TR Ny A7 -
A

%P

X

Je héher ein Lebewesen entwickelt ist, und damit um so komplizierter aufgebaut, desto empfindlicher ist es
gegenuber der Zerstérung seiner lebensnotwendigen Molekule. So betragt die tédliche Strahlendosis fur
Mikroorganismen ca. 10 000 Gray (Einheit fur die Intensitat radioaktiver Strahlungen), die tédliche Dosis fur
Menschen wird dagegen schon bei 5-10 Gray erreicht.

Da ein Ziel der Lebensmittelbestrahlung das Abtéten von Mikroorganismen ist, mussen hier entsprechend hohe
Strahlendosen eingesetzt werden.

Welche konkreten Folgen hat das bei unseren Lebensmitteln?

lll. Die Folgen radioaktiver Lebensmittelbestrahlung sind
Gesundheitsrisiken

1. Neue Gifte entstehen durch Bestrahlung! Bei der Bestrahlung ist die Bildung von Radikalen unvermeidbar.
Ein typisches Endprodukt einer solchen Radikalreaktion ist Wasserstoffperoxid, das mit anderen
Lebensmittelinhaltsstoffen zu krebserregenden Substanzen reagieren kann.

2. Nahrstoffe werden zerstért!

Besonders bedenklich ist dies bei lebensnotwendigen Stoffen, zum Beispiel EiweilRbausteinen und den
Vitaminen C, B1, B12 und E.

AuRer diesen sehr gefahrlichen Auswirkungen der Bestrahlung sprechen noch weitere Griinde gegen die
Lebensmittelbestrahlung:

1. Tauschung der Verbraucher

Durch den Verkauf von minderwertigem bestrahltem Obst und Gemuse, das auferlich wie frische Ware
aussieht, kann der Verbraucher getauscht werden: Die Vitamine, derentwegen das Obst gekauft wurde,
sind zumindest teilweise zerstort.
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2. Lebensmittelbestrahlung verfuhrt zur Vernachlassigung der Lebensmittelhygiene

Bakterienbefallene Lebensmittel, z.B. salmonellenverseuchte Masthahnchen, kénnen nachtraglich entkeimt
werden. Giftige Stoffwechselprodukte der Bakterien verbleiben jedoch in dem Lebensmittel. Dieses
Vorgehen wuirde einen gravierenden Ruckschritt unseres Hygienestandards bedeuten. Statt die Ursachen
des Bakterienbefalls zu verhindern, namlich Produktionsverfahren in der Tierhaltung und -schlachtung zu
verandern, wlrde nur »nachgebessert«.

Obwohl die bestrahlten Lebensmittel selber nicht radioaktiv werden, sind sie wegen der aufgefuhrten Grande
doch bedenklich.

Zusammenfassen kénnen wir die gesundheitlichen Risiken mit der Aussage von Prof. Pfeilsticker, Lehrstuhl fur
Lebensmittelwissenschaft und Lebensmittelchemie an der Universitat Bonn:

»Die Unbedenklichkeit bestrahlter Lebensmittel ist bis jetzt nicht erwiesen. Sicher erscheint die Tatsache, dal} sie
bei ... isolierten Pflanzen- und Tierzellen Schaden setzt und daf} als mutagen (erbgutverandernd) und cytotoxisch
(zellgiftig) bekannte Verbindungen nachgewiesen werden konnten. Die amerikanische Food and drug
Administration (amerikanische Gesundheitsbehérde) hat vor Jahren schon festgestellt, dal3 bestrahlte
Lebensmittel so lange als schadlich zu gelten haben, so lange ihre Unschadlichkeit nicht bewiesen ist ... «

Warum also Lebensmittel bestrahlen, zumal bislang alle Ziele der Lebensmittelbestrahlung durch andere
Methoden erreicht werden, wie der Ausschul? des Europaischen Parlaments fur Umweltfragen, Volksgesundheit
und Verbraucherschutz feststellte?

Gibt es in der Bundesrepublik radioaktiv bestrahlte Lebensmittel?

In der Bundesrepublik ist der Verkauf von bestrahlten Lebensmitteln nur dann erlaubt, wenn die radioaktive
Bestrahlung in Anlagen erfolgte, die dafur in der Bundesrepublik ausdricklich zugelassen wurden. Da es solche
Anlagen nicht gibt, ist der Verkauf von unerlaubt bestrahlten oder importierten, bestrahlten Lebensmitteln
verboten.

Der mit diesem Verbot beabsichtigte Verbraucherschutz ist aber leicht zu umgehen, da die notwendige Kontrolle
nicht erfolgt. Dies ist ein unertraglicher Zustand, denn ein dauernd milRachtetes Gesetz ist fast schlimmer als gar
kein Gesetz.

Die unterlassene Kontrolle ist auch deshalb nicht verstandlich, weil die technischen Voraussetzungen dafur
geschaffen wurden. Dank erheblicher Anstrengungen des Bundesgesundheitsamtes wurden Me3methoden fur
zahlreiche Lebensmittel - vor allem den haufig betroffenen Gewurzen - zum Nachweis einer Bestrahlung
entwickelt, und das, selbst wenn viele Monate seitdem verstrichen sind.
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