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Information zum neuen EU-weit geltenden Hochstgehalt fur

Dioxine und dioxinadhnliche PCB in Fischleber

Einleitung

In den letzten Jahren wurden von der amtlichen Lebensmitteliberwachung der Lander immer
wieder stark erhdhte Dioxin- und PCB-Gehalte in Fischleber festgestellt. Zum Schutz der
Gesundheit der Bevélkerung wurde das Inverkehrbringen belasteter ,Dorschleber in Ol-
Konserven“ untersagt. Die zugehérigen Meldungen wurden Uber das Europaische Schnell-
warnsystem flr Lebensmittel und Futtermittel (RASFF) den anderen Landern, den EU-
Mitgliedstaaten und der Europaischen Kommission tbermittelt. Zum Schutz der Gesundheit
der Bevolkerung und zur Schaffung einer einheitlichen Vorgehensweise im Binnenmarkt hat
die Européaische Kommission am 19. Juni 2008 die Verordnung (EG) Nr. 565/2008 vom

18. Juni 2008 im Amtsblatt der Europaischen Union verkiindet. Diese Verordnung andert die
Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte fur bestimmte Kontami-
nanten in Lebensmitteln hinsichtlich der Festsetzung eines Hochstgehalts fir die Summe aus
Dioxinen und dioxinahnlichen PCB in Fischleber und ihren Verarbeitungserzeugnissen. Der
Hochstgehalt in HOhe von 25 Picogramm (pg) WHO-Toxizitatsaquivalente (TEQ) je Gramm
Frischgewicht gilt ab Anfang Juli 2008.

Datenlage und Risikobewertung

Das Lebensmittel Fischleber wurde in der in Deutschland tblichen Angebotsform ,Dorschle-
ber in Ol-Konserve* im Jahr 2006 im Rahmen des deutschen Lebensmittelmonitorings auf
Dioxine und PCB untersucht. Die Ergebnisse sind in die nationale Berichterstattung und in
den deutschen Beitrag fur das EU-Monitoring der Hintergrundbelastung von Lebensmitteln
mit Dioxinen und dioxindhnlichen PCB gem&al3 Empfehlung der Européischen Kommission
2004/705/EG fur das Jahr 2006 eingeflossen. Die Ergebnisse des Monitoringprogramms zei-
gen, dass Dorschleber fast ausnahmslos sehr hohe Gehalte an Dioxinen und dioxinahnli-
chen PCB von bis zu 76,5 pg WHO-TEQ/g Frischgewicht bei einem Mittelwert von 33,6 pg
WHO-TEQ/g Frischgewicht aufweist.
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Im Zuge dieser Untersuchungen wurde im Mai 2006 erstmals von den deutschen Behorden
eine Meldung Uber einen stark erh6hten Gehalt von Dioxinen in Dorschleber in das Europai-
sche Schnellwarnsystem fiir Lebensmittel und Futtermittel (RASFF) eingestellt. Seither wur-
den insgesamt 18 Meldungen zur gleichen Thematik aus verschiedenen Mitgliedstaaten der
Européischen Union Giber das RASFF bekannt. Die belasteten Lebensmittel wurden vom

Markt genommen.

Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) verfasste im Juni 2006 eine umfangreiche ge-
sundheitliche Bewertung mit dem Titel ,EU-HOchstgehalte fir Dioxine und dioxindhnliche
PCB in Fisch schitzen Vielverzehrer von fetthaltigem Fisch nicht immer ausreichend*. Die
Stellungnahme kann eingesehen werden unter:
http://www.bfr.bund.de/cm/208/eu_hoechstgehalte fuer dioxine und_dioxinaehnliche pcb_in

fisch.pdf
Eine erganzende Stellungnahme wurde im Juli 2007 verdffentlicht:

http://www.bfr.bund.de/cm/208/bfr raet zu regionalen verzehrsempfehlungen fuer frische

dorschleber.pdf

Die Festsetzung eines Hochstgehaltes fir die Summe aus Dioxinen und dioxindhnlichen
PCB in Fischleber und ihren Verarbeitungserzeugnissen in Hohe von 25 pg WHO-TEQ/g
Frischgewicht zu Anfang Juli 2008 hat das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) zum An-
lass genommen, Ende Juni 2008 eine Verzehrsempfehlung zu veroéffentlichen. Das BfR
kommt zu dem Schluss, dass der Hochstgehalt den gesundheitlichen Verbraucherschutz bei
regelmaligem Konsum von ,Dorschleber in Ol-Konserven® nicht sichert, da bei der derzeiti-
gen Exposition Uberschreitungen der maximal tolerablen Aufnahmemenge fiir Dioxine und
dioxindhnliche PCB nicht auszuschliel3en sind. Das BfR empfiehlt, aus Griinden des vorbeu-
genden Gesundheitsschutzes ,Dorschleber in Ol-Konserven* in der tiblichen PortionsgréRe

von 150 g hdchstens alle 2 Monate zu verzehren.

Bisherige Rechtslage fiir die Beanstandung von ,Dorschleber in Ol-Konserven*

,Dorschleber in Ol-Konserven* wurden als zusammengesetztes Lebensmittel angesehen und
gemal der Sichtweise der Europaischen Kommission in den Mitgliedstaaten tber das der
Dorschleber anhaftende Ol, das iiblicherweise mitverzehrt wird, beurteilt. Hier galt der
Hochstgehalt fiir Dioxine bzw. fiir die Summe von Dioxinen und dioxinahnlichen PCB fiir Ole
von Meerestieren (Fischleberdl) in Hohe von 2 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett bzw. 10 pg
WHO-TEQ/g Fett gemaR Abschnitt 5 Nr. 5.10 der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006.

Ob sich der Hochstgehalt fur Fischleber dariber hinaus auch unmittelbar aus der Verord-
nung (EG) Nr. 1881/2006 ergab, war innerhalb der EU umstritten. In Abschnitt 5 wird ftr Di-
oxine und dioxinahnliche PCB ein Hochstgehalt fur ,Muskelfleisch von Fischen und Fi-

schereierzeugnisse sowie ihre Verarbeitungserzeugnisse, ausgenommen Aal (25) (34)" fest-
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gelegt. Die Européische Kommission hatte zwar die Absicht, Gber die Fu3note (34) Fischle-
ber generell vom Regelungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 auszunehmen, die
FuRnote traf jedoch eine andere Regelung. Uber den in der FuBnote (34) genannten Zollco-
de wurden nur frische und gekuihlte Fischlebern ausgeschlossen. Fir verarbeitete, haltbar
gemachte (Konserven) und gefrorene Fischleber galt dagegen fiir Dioxine ein Hochstgehalt
von 4 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Frischgewicht und fiir die Summe aus Dioxinen und dioxin-
ahnlichen PCB ein Hochstgehalt von 8 pg WHO-TEQ/g Frischgewicht.

Aktuelle Entwicklung

Im Rahmen des EG-Sachverstandigenausschusses ,Persistente organische Verbindungen
(POPs) in Lebensmitteln“ kiindigte die Europaische Kommission in der Sitzung am 23. No-
vember 2007 an, einen separaten Hochstgehalt fir die Summe aus Dioxinen und dioxindhn-
lichen PCB in Fischleber und ihren Verarbeitungserzeugnissen festsetzen zu wollen und die-

sen dann EU-weit geltenden Héchstgehalt durch eine Verzehrsempfehlung zu ergénzen.

Der Vorschlag SANCO 0793/2008 der Europaischen Kommission flir eine Verordnung zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 wurde am 17./18. April 2008 im Standigen
Ausschuss fiir die Lebensmittelkette und Tiergesundheit bei Gegenstimme von Deutschland
mit qualifizierter Mehrheit angenommen. Die ablehnende Haltung des Bundesumweltministe-
riums griindet darauf, dass mit dem vorgeschlagenen Hochstgehalt fur Fischleber das Ziel
nicht erreicht werde, aus Griinden des gesundheitlichen Verbraucherschutzes madglichst

niedrige Hochstgehalte in Lebensmitteln festzusetzen.

Die Europaische Kommission hat am 19. Juni 2008 die Verordnung (EG) Nr. 565/2008 vom
18. Juni 2008 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 zur Festsetzung der
Hochstgehalte fur bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln hinsichtlich der Festsetzung
eines Hochstgehalts fur die Summe aus Dioxinen und dioxindhnlichen PCB in Fischleber
verkundet. Der Hochstgehalt in Hohe von 25 pg WHO-TEQ/g Frischgewicht gilt ab Anfang
Juli 2008.

Die Verordnung (EG) Nr. 565/2008 sieht einen Hochstgehalt fiir die Summe aus Dioxinen
und dioxindhnlichen PCB in Hohe von 25 pg WHO-TEQ/g Frischgewicht fir Fischleber und
ihre Verarbeitungserzeugnisse mit Ausnahme mariner Ole vor. Der Hochstgehalt soll sich
nach der ergdnzenden Ful3note 38 bei Konserven auf den gesamten essbaren Inhalt, d.h.
auf die Angebotsform beziehen. Der neue Hochstgehalt gilt bereits ab Anfang Juli 2008. Eine
Ubergangsregelung fiir Produkte, die bis zu diesem Zeitpunkt rechtmaRig in den Verkehr ge-
bracht wurden, ist nicht vorgesehen. Aus Grinden des Bestandsschutzes wird im Rahmen
einer Rechtsanderung tiblicherweise immer dann eine Ubergangsfrist festgelegt, wenn sich

eine gesetzliche Regelung zu Lasten der Rechtsunterworfenen verandert. Die Auffassung
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der Europaischen Kommission, dass es bislang keinen Hochstgehalt fur Fischleber und ihre
Verarbeitungserzeugnisse gibt, findet sich ausdriicklich im Erwagungsgrund (3) der Verord-
nung (EG) Nr. 565/2008. Folgerichtig hatte auch eine Ubergangsvorschrift festgesetzt wer-
den missen. Ebenfalls vermisst wird die von der Européischen Kommission angekiindigte
EU-weite Verzehrsempfehlung. Auf nationaler Ebene wurde vom Bundesinstitut fir Risiko-
bewertung (BfR) Ende Juni 2008 eine Verzehrsempfehlung ausgesprochen. Demnach sollte
der Verzehr von ,Dorschleber in Ol-Konserven* in der tiblichen PortionsgréRRe von 150 g

hoéchstens alle 2 Monate erfolgen.

Fazit

Aus Grinden des gesundheitlichen Verbraucherschutzes ist die Festsetzung mdglichst nied-
riger Hochstgehalte fir Dioxine und PCB in Lebensmitteln erforderlich. Mit dem Hochstgehalt
in Héhe von 25 pg/g Frischgewicht fir die Summe aus Dioxinen und dioxinahnlichen PCB
(WHO-TEQ) in Fischleber und ihren Verarbeitungserzeugnissen wird dieses Ziel nicht er-
reicht. Aufgrund der Situation, dass zukiinftig auch ,Dorschleber in Ol-Konserven* mit hohe-
ren Dioxin-Gehalten als bisher auf dem Binnenmarkt zu finden sind und aufgrund der euro-
paischen Regelung auch rechtmalig in Verkehr sind, kann nicht ausgeschlossen werden,
dass die maximal tolerable Aufnahmemenge fur Dioxine und dioxindhnliche PCB in Folge
des regelmaRigen Verzehrs von ,Dorschleber in Ol-Konserven* iiberschritten wird. Geman
der Verzehrsempfehlung des Bundesinstituts fiir Risikobewertung (BfR) fuhrt dieser Hochst-
gehalt aus Grinden des gesundheitlichen Verbraucherschutzes zu der Konsequenz, dass
,Dorschleber in Ol-Konserven* in der tiblichen PortionsgréRe von 150 g héchstens alle

2 Monate verzehrt werden sollten.

Begriffserklarung zu Dioxinen und PCB

Der Begriff "Dioxine" bezieht sich auf zwei Klassen unterschiedlich chlorierter Verbindungen,
die einerseits aus 75 polychlorierten Dibenzo-p-dioxinen (PCDD) und andererseits aus 135
polychlorierten Dibenzofuranen (PCDF) bestehen. Die verschiedenen Dioxine (PCDD/F) ha-
ben ahnliche chemische, physikalische und toxikologische Eigenschaften. Es sind lipophile
Verbindungen, die sich im Fettgewebe von Tieren und Menschen anreichern. Dioxine sind
unerwinschte Nebenprodukte, die hauptsachlich bei Verbrennungsprozessen (z.B. Metall-

und Stahlproduktion, industrielle Verbrennungsanlagen, Hausbrand) entstehen kénnen.

Zahlreiche Polychlorierte Biphenyle (PCB) zeigen auch aufgrund ihres Molekilaufbaus Ahn-
lichkeiten mit Dioxinen. Sie werden deshalb dioxinahnliche PCB (dI-PCB) genannt. Im Ge-

gensatz zu Dioxinen sind PCB fur verschiedene Anwendungen hergestellt worden, in der
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Hauptsache als nicht brennende und den Strom nicht leitende z&he Flissigkeiten in Trans-

formatoren und als Hydraulikfliissigkeit.

Dioxine treten meist als Gemische einzelner Kongenere in unterschiedlichen Mengen auf.
Die Toxizitat der einzelnen Kongenere ist bekannt. Um die Toxizitat dieser Gemische einzu-
stufen, werden den dioxindhnlichen PCB und den Dioxinen von der Weltgesundheitsorgani-
sation (WHO) festgesetzte Toxizitatsdquivalentfaktoren (TEF) zugeordnet, die diese Verbin-
dungen gemal ihrer Toxizitat einstufen. Die gemessenen Dioxine und dioxindhnlichen PCB
koénnen so als Dioxindquivalente (WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCB-TEQ) zu einem Wert
zusammengefasst werden. Die Summe von WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCB-TEQ wird
als Gesamt-Dioxinaquivalent (WHO-PCDD/F-PCB-TEQ) bezeichnet und mit WHO-TEQ ab-

gekdrzt.
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