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Das Bundesinstitut zur Risikobewertung (BfR) hat eine Pressemitteilung sowie ein
Positionspapier zur Freisetzung von Aluminium aus unbeschichteten Aluminium-Mentschalen
bei Anwendung des Cook-&-Chill-Verfahrens mit saurehaltigen Lebensmitteln bei der
Gemeinschaftsverpflegung (hauptsachlich in Deutschland) herausgegeben. Untersucht
wurden die Prozessschritte Heil3abfillung, Schnellabkihlen, Kihllagern fir die Dauer von drei
Tagen, Wiedererhitzen sowie Warmhalten bei Uber 65° C fur Gber 2 Stunden.

Analysiert wurden die Priflebensmittel Sauerkrautsaft, Apfelmus (verdiinnt) und passierte
Tomaten. Die Messungen ergaben, dass der Aluminiumfreisetzungsgrenzwert des
Europarates in Hohe von 5mg Aluminium pro Kilogramm bei allen drei Lebensmitteln
Uberschritten wurde. Die Freisetzung von Aluminium fand hauptsachlich in der
abschlieRenden Warmhaltephase bei hohen Temperaturen statt.

Den Messergebnissen ist zu entnehmen, dass ein Erwachsener bei einem taglichen Verzehr
von ca. 200 g an saurehaltigen Lebensmitteln ca. 0,5 mg Aluminium/kg Kdrpergewicht in einer
Woche zusatzlich aufnehmen wirde. Laut dem BfR ist dadurch die Wahrscheinlichkeit, dass
die von der Europaischen Behdrde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) definierte tolerierbare
wdchentliche Aufnahmemenge von 1 mg Aluminium je Kilogramm Korpergewicht (TWI)
uberschritten wird, deutlich erhéht. Die Behorde weist darauf hin, dass diese Uberschreitung
zwar nicht notwendigerweise eine gesundheitliche Beeintrachtigung mit sich bringen muss.
Allerdings verringern sich die Sicherheitsabstande, die bei der Ableitung des TWI-Wertes
angewandt wurden. Daher ist eine Minimierung dieses zusétzlichen Beitrags anzustreben.

Die European Aluminium Foil Association e.V. (EAFA) hat hierzu folgende Anmerkungen:

1. Indem das BfR die Aluminiumfreisetzung beim Cook-&-Chill-Verfahren mit sdurehaltigen
Lebensmitteln analysiert, geht das Institut automatisch von einem ,Fehlgebrauch* der
unbeschichteten  Aluminiumschalen  durch  professionelle  Dienstleister  und
Gemeinschaftseinrichtungen (unter Verstol3 gegen die Produktkennzeichnungen) aus.
Gemeinschaftsverpflegungsunternehmen sind in der Regel professionelle Anbieter, die
sich stets an die einzelstaatlichen und europdaischen Vorschriften halten. Dazu gehort u. a.
die Auswahl von geeigneten und regelkonformen Verpackungen. Die Anbieter von
Alufolienprodukten erleichtern diesen Auswahlprozess mit entsprechenden Empfehlungen
und Hinweisen auf Etiketten. Eine sachgemal3e Nutzung der Produkte liegt nur dann vor,
wenn die Hinweise beachtet werden..

2. Das BfR merkt in der Stellungnahme an, dass die unbeschichteten Aluminiumschalen
sachgemal mit folgendem Hinweis gekennzeichnet waren: ,nicht fir den Kontakt mit stark
saure- oder salzhaltigen Lebensmitteln geeignet [...]"
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Fur die Analyse hat das BfR diesen Hinweis missachtet. Die Ergebnisse einer Studie, bei
der die zu prifenden Materialien unsachgemafl und unter Missachtung der
Herstelleranweisungen verwendet werden, sind irrefiihrend.

Die gepriften Lebensmittel (Sauerkrautsaft, Apfelmus und passierte Tomaten) sind mit
einem pH-Wert zwischen 3 und 4,5 stark saurehaltig.

Fur die Versuche wurde das Cook-&-Chill-Verfahren angewendet, das hauptséchlich in
Gemeinschaftskiichen zum Einsatz kommt. Es handelt sich also um eine aufl3erst
spezifische und begrenzte Anwendung unbeschichteter Aluminiumschalen.

In den fur unbeschichtete Aluminiumschalen tblichen Anwendungsféllen — z. B. Catering,
»1ake-away“-Restaurants, im Haushalt, bei industriell zubereiteten Fertiggerichten —
werden Menuschalen unter den in den Tests simulierten Bedingungen regelmafig nicht
verwendet. Demzufolge kénnen die Ergebnisse nicht verallgemeinernd auf die Nutzung
von Aluminium-Menuschalen Ubertragen werden. Daruber hinaus werden die
Pruflebensmittel nicht bzw. &uflerst selten in reiner Form bei der
Gemeinschaftsverpflegung angeboten. Sauerkrautsaft und passierte Tomaten sind in aller
Regel nur eine Komponente eines Sauerkraut- oder Nudelgerichts. Es ist abwegig, dass
Apfelmus Uberhaupt mit dem Cook-und-Chill-Verfahren zubereitet und warmgehalten
wird..

Zur Reduzierung des Eintrags empfiehlt das BfR (fur die Verpflegung in
Gemeinschaftseinrichtungen unter Anwendung des Cook-&Chill-Verfahrens) die
Verwendung von beschichteten Aluminiumschalen bzw. von Meniischalen aus anderen
Materialien, ohne aber die potenziellen Gesundheitsrisiken dieser Alternativen fur die
betroffenen Verbrauchergruppen zu prifen.

Aulerdem muss eine héhere Freisetzung von Metall nicht unbedingt bedeuten, dass der
von der EFSA festgelegte TWI-Wert von 1mg/kg Kérpergewicht tiberschritten wird. Uber
die Freisetzung von Aluminium in Lebensmitteln sind zahlreiche wissenschaftliche
Studien veréffentlicht worden.

Hinsichtlich des Risikoprofils weist das BfR im Positionspapier (S. 2) auf Folgendes hin:
,Einige wichtige Daten fehlen oder sind widerspruchlich® (hauptsachlich geht es um die
Gesamtbelastung der Bevolkerung durch Aluminium sowie um wissenschaftlich
nachgewiesene relevante Auswirkungen auf die Verbrauchergesundheit).

Wissenschatftliche Studien tber die Freisetzung von Aluminium bei Lebensmitteln, die auf
den realen wochentlichen altersgruppenabhangigen Erndhrungsgewohnheiten der
Bevolkerung (siehe EFSA und ANSES) basieren, haben gezeigt, dass die
Aluminiumfreisetzung in allen Fallen deutlich unter der EFSA-Grenze von 1mg/kg
Korpergewicht liegt.

Weitere Informationen tber Aluminiumfreisetzung und Gesundheit finden Sie hier.
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