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Pyrrolizidinalkaloide in Lebensmitteln

Update der Datenlage

Kerstin Baumgartner und Uta Verbeek

Die EFSA publizierte im Juli eine aktualisierte Bewertung der gesundheit-

lichen Risiken bezlglich des Vorkommens von Pyrrolizidinalkaloiden in Le-

bensmitteln. Diese liefert neue Fakten und Empfehlungen, welche in die

laufende Diskussion hinsichtlich méglicher gesetzlicher Héchstgehalte fur

bestimmte Lebensmittelkategorien einflieBen.

Pyrrolizidinalkaloide (PA) sind se-
kundare Pflanzeninhaltsstoffe, die
von einer Vielzahl weltweit vorkom-
mender Pflanzenarten zum Schutz
vor FraB3feinden gebildet werden.
Das Vorkommen von Pyrrolizidinal-
kaloiden in Pflanzen variiert stark
nach Pflanzenart und Teil der Pflanze
und wird auch von weiteren Fakto-
ren, wie Klima und Bodenbeschaf-
fenheiten beeinflusst. Uber pflanzli-
che Nahrungskomponenten kénnen
Pyrrolizidinalkaloide somit in Lebens-
mittel gelangen.

Erste Bewertungen im
Jahr 2011

Bereits im Jahr 2011 veroéffentlichten
sowohl das deutsche Bundesinstitut
fur Risikobewertung (BfR) als auch
die Europaische Behorde fur Lebens-

mittelsicherheit (EFSA) erste gesund-
heitliche Bewertungen bezlglich des
Vorkommens von Pyrrolizidinalkalo-
iden in Lebensmitteln (BfR Stellung-
nahme Nr. 038/2011, 11.08.2011,
erganzt 21.01.2013; EFSA J 2011;
9(11):2406). Obwohl zu diesem Zeit-
punkt bereits klar war, dass es noch
weitere Quellen der PA-Exposition
gibt, sahen sich die beiden Behor-
den aufgrund fehlender Daten nicht
in der Lage, die Exposition durch an-
dere Lebensmittel als Honig zu quan-
tifizieren.

Sammlung weiterer
Gehaltsdaten und Weiter-
entwicklung der Analytik

Um auch die PA-Exposition Uber an-
dere Lebensmittel als Honig bewer-
ten zu kénnen, initiierte die EFSA
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Anfang 2013 ein Projekt zur Unter-
suchung der PA-Konzentrationen in
Lebensmitteln (auBer Honig) in ver-
schiedenen geographischen Regionen
in Europa. Auch gab es Bestrebungen
—national und auf EU-Ebene - bezlg-
lich der Weiterentwicklung von ana-
lytischen Methoden zur Bestimmung
von Pyrrolizidinalkaloiden insbeson-
dere in pflanzlichen Materialien.

Weitere Bewertungen in den
Jahren 2013 bis 2015

Auf Basis neu erhobener — jedoch
noch nicht reprasentativer — Ge-
haltsdaten zu Pyrrolizidinalkaloiden
in Krautertee- und Teeproben, ver-
offentlichte das BfR im Juli 2013 in
Erganzung zur bereits erfolgten Be-
wertung bzgl. Honig eine Bewertung
zu den moglichen Auswirkungen bei
der Aufnahme von Pyrrolizidinalka-
loiden Uber Tee und Krautertee (BfR
Stellungnahme 018/2013; 5.07.2013).

Im Juni 2015 bewertete erstmalig
auch auf internationaler Ebene das
Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives (JECFA) das Vor-
kommen von Pyrrolizidinalkaloiden
in Lebensmitteln in Bezug auf ge-
sundheitliche Risiken fur Verbrau-
cher (WHO Technical Report Series
995, 2016).

Im August 2015 veroffentlichte
schlieBlich die EFSA die Ergebnisse
der im Jahr 2013 angestoBenen
Studie zur Untersuchung der PA-
Konzentrationen in Lebensmitteln
(auBer Honig) in verschiedenen geo-
graphischen Regionen Europas (EFSA
supporting publication 2015:EN-859).
Mehr als 1100 Proben pflanzlicher
sowie auch tierischer Lebensmittel
aus 6 europaischen Landern wurden
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im Rahmen dieses Projektes auf das
Vorkommen von PA analysiert. So-
mit standen 4 Jahre nach Veroffent-
lichung der ersten Bewertungen zum
Vorkommen von PA in Honig auch re-
prasentativ gesammelte Gehaltsda-
ten zu Tee, Krautertee sowie pflanz-
lichen Nahrungserganzungsmitteln
zur Verfagung.

Uberarbeitung der
Bewertungen im Jahr 2016

Unter Zugrundelegung dieser vorlie-
genden umfassenden Datenlage zum
Vorkommen von Pyrrolizidinalkaloi-
den in Lebensmitteln begannen so-
wohl das BfR als auch die EFSA, die
bisherigen Bewertungen zum Vor-
kommen von Pyrrolizidinalkaloiden
in Lebensmitteln zu Uberarbeiten.

Im September 2016 veroffentlichte
das BfR seine Gesamtbewertung zu
Pyrrolizidinalkaloiden unter Bertck-
sichtigung der Daten zur Toxikologie,
Verzehrsdaten zu den unterschied-
lichen Lebensmitteln sowie aktu-
ellen Gehaltsdaten fur Milch, Eier,
Fleisch, Frichtetee, Honig, Krauter-
tee, schwarzen Tee und griinen Tee
sowie Gewdlrze, Mehle und Nah-
rungserganzungsmittel als relevante
Lebensmittelgruppen (BfR-Stellung-
nahme Nr. 030/2016; 28.09.2016).

Die EFSA aktualisierte zunachst die
PA-Expositionsabschatzung tUber den
Verzehr pflanzlicher Lebensmittel in
Europa und ver6ffentlichte diese im
August 2016 (EFSA Journal 2016;
14(8):4572). Im Anschluss daran er-
hielt die EFSA ein neues Mandat von
der EU-Kommission zur Aktualisie-
rung der Bewertung des gesundheit-
lichen Risikos durch das Vorkommen
von Pyrrolizidinalkaloiden in Lebens-
mitteln.

Aktualisierte Risikobewer-
tung der EFSA im Jahr 2017

Die aktualisierte Risikobewertung
veroffentlichte die EFSA im Juli 2017.
Basis fur diese ist die im Jahr 2016
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publizierte aktualisierte Expositions-
abschatzung mit Daten zu PA-Kon-
zentrationen in Honig, Tee, Krauter-
tee und Nahrungsergadnzungsmitteln
(EFSA J 2017; 15(7):4908). In der ak-
tualisierten Risikobewertung nimmt
die EFSA eine Anderung des im Jahr
2011 fixierten toxikologischen Refe-
renzpunktes in Bezug auf die kan-
zerogenen Risiken vor. Des Weiteren
empfiehlt die EFSA, das Monitoring
von Pyrrolizidinalkaloiden in Lebens-
mitteln auf Basis der 17 identifizier-
ten relevanten Pyrrolizidinalkaloide
fortzusetzen und auch fur diese PA
zusatzliche toxikologische Studien
durchzufuhren. Auch in Bezug auf
die Analytik sieht die EFSA weiter-
hin Handlungsbedarf und empfiehlt,
sensitivere und spezifische analyti-
sche Methoden zu entwickeln.

Ausblick

Seit langerer Zeit gibt es im Standing
Committee on Plants, Animals, Food
and Feed (SCPAFF) Diskussionen be-
zuglich moglicher gesetzlich defi-
nierter PA-Hochstgehalte fur Honig,
Tee, Krautertee und Nahrungsergan-
zungsmittel. Die Sektion ,,Novel Food
and Toxicological Safety” des SCPAFF

verstandigte sich in der Sitzung am
19.06.2017 bereits darauf, diese
moglichen gesetzlichen PA-Hochst-
gehalte auf die Summe der von der
EFSA vorgeschlagenen 17 Pyrrolizi-
dinalkaloide zu beziehen.

Die neuen Fakten und Empfeh-
lungen aus der gerade publizierten
aktualisierten Risikobewertung der
EFSA werden die laufenden Diskussi-
onen bezuglich méglicher PA-Hochst-
gehalte auf nationaler und EU-Ebene
beeinflussen. Die weiteren Entwick-
lungen in Bezug auf PA sollten somit
alle betroffenen Lebensmittelunter-
nehmer weiterhin im Blick behalten,
um entsprechende MaBnahmen im
Rahmen des Qualitdtsmanagement-
systems zu treffen. |
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