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3-MCPD-Fettsaureester in Lebensmitteln —
Forschung und Kooperationen zur Reduzierung

e Die OImiihlen arbeiten intensiv an Lésungsstrategien, um 3-MCPD-
Fettsaureester zu verringern

e OVID als Verband der élsaatenverarbeitenden Industrie iibernimmt
die Schlisselstellung bei der Koordinierung nationaler und interna-
tionaler Projekte: Durch die neu gegriindete ,,Coordination Group*
vernetzt der Verband Forschung und Wissenschaft in einer
landeriibergreifenden Arbeitsgruppe, bei der Wirtschaft und
Wissenschaft an einem Tisch sitzen

e Auf nationaler Ebene finanziert OVID mit 60 Prozent den GroBteil
des Industrieanteils an dem Forschungsprojekt des Forschungs-
kreis der Ernahrungsindustrie e.V. (FEI), um fehlende wissenschaft-
liche Erkenntnisse voranzutreiben

e Auf europaischer Ebene leitet der Dachverband der industriellen
Olmiihlen, FEDIOL, ein breit angelegtes, internationales Forschungs-
vorhaben, um die Entstehungsmechanismen nachzuvollziehen und
Reduzierungsmaglichkeiten fiir 3-MCPD-FE zu erarbeiten

Freies 3-MCPD in Nahrungsmitteln

Es ist bereits seit einigen Jahren bekannt, dass freies 3-MCPD
(3-Monochlorpropandiol) in fett- und salzhaltigen Lebensmitteln vorkommen
kann, die mit hohen Temperaturen verarbeitet werden. Die Verbindung
entsteht als chemischer Prozess aus den naturlichen Inhaltsstoffen der
Lebensmittel und geht nicht auf chemische oder kiinstliche Zuséatze zurlick.
Zunachst wurde freies 3-MCPD vor allem in WiirzsoBen, getoastetem Brot
und gerauchertem Fleisch ermittelt. In geringen Mengen von maximal 2
Mikrogramm pro Kilogramm Kérpergewicht gilt freies 3-MCPD jedoch als
tolerierbar. Dieser Wert wurde von internationalen Expertengremien der
Weltgesundheits- und Welternahrungsorganisation (WHO, FAO) 2001
festgelegt. Bei dauerhaft Uberhdéhter Aufnahme von freiem 3-MCPD besteht
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hingegen die Mdglichkeit, dass das Krebsrisiko steigt: Laborversuche mit
Tieren, die langerfristig mit Nahrungsmitteln mit hohen 3-MCPD-Werten
geflttert wurden, haben gezeigt, dass sich gutartige Tumore in der Niere
bilden kénnen. Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) gab bekannt,
dass von 3-MCPD-FE keine akute Gesundheitsgefahrdung ausgeht, dennoch
sollten die Gehalte dieser Stoffe in Lebensmitteln abgesenkt werden. Eine
abschlieBende Risikobewertung steht noch aus.

Im Unterschied zu Acrylamid — das in den vergangenen Jahren in
gesundheitlich bedenklicher Hohe vor allem in Pommes frites, Kartoffelchips,
Knéackebrot aber auch in Kaffee festgestellt wurde — ist 3-MCPD nicht
gentoxisch, d. h. es besteht keine Gefahr fir eine Veranderung des Erbgutes;
ein 3-MCPD Wert in Lebensmitteln unterhalb der von der WHO und FAO
festgelegten Toleranzgrenze von 2 Mikrogramm pro Kilogramm Kérpergewicht
gilt international bei Forschern und Wissenschaftlern als unbedenklich.

3-MCPD-Fettsaureester in Speisedlen — prazise Analyseverfahren sind
noch in der Entwicklung

Wahrend die Problematik des freien 3-MCPDs in Lebensmitteln bereits
bekannt war, wurde erstmalig 2007 eine Vorstufe von 3-MCPD in einigen
raffinierten Speisedlen und weiterverarbeiteten Lebensmitteln festgestellt: Das
Chemische und Veterinaruntersuchungsamt (CVUA) in Stuttgart berichtete im
Dezember 2007 von 3-MCPD-Fettsaureestern (3-MCPD-FE). Die Werte
lagen zwischen 0,1 bis 4 Milligramm pro Kilogramm Ol/Fett. Es ist derzeit zwar
nicht genau bekannt, inwieweit 3-MCPD-Fettsdureester in Lebensmitteln im
menschlichen Kérper zu freiem 3-MCPD umgewandelt werden, vorbeugend
gehen die zustéandigen Behdrden und beteiligten Forschungsinstitute deshalb
momentan vom ungunstigsten Fall aus: einer vollstdndigen Umwandlung von
3-MCPD-FE zu freiem 3-MCPD bei der Verdauung im menschlichen Kérper.

3-MCPD-FE entstehen u. a. bei der Verarbeitung von Olen/Fetten unter hohen
Temperaturen — sowohl bei dem Raffinationsprozess in der Olmiihle als auch
bei der Weiterverarbeitung in der Nahrungsmittelindustrie. Die Raffination der
Ole ist ein notweniger Veredelungsprozess, um die Qualitat der Ole zu
sichern. Durch die Temperaturbehandlung werden in der Weiterverarbeitung
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unerwiinschte Geruchs- und Geschmackstoffe, aber auch freie Fettsduren
oder eventuell vorhandene Spuren von Pestizidriickstdnden entfernt.

Allerdings sind nicht alle Pflanzendle gleichermaBen betroffen. Hinsichtlich der
3.MCPD-FE Bildung bestehen groBe Unterschiede zwischen den einzelnen
Pflanzendlsorten. Wéhrend die 3-MCPD-FE-Gehalte von Saatélen wie Raps-,
Soja- oder Sonnenblumendél zum Teil unterhalb der Nachweisgrenze bzw.
knapp darUber liegen, weisen Fruchtdle wie beispielsweise raffiniertes Palmdél
oder raffiniertes Olivendl deutlich hdhere Gehalte auf. Fruchtdle kénnen
allerdings wegen ihrer spezifischen Eigenschaften nicht ohne Weiteres durch
Saatéle ersetzt werden.

Reaktion der o6lsaatenverarbeitenden Industrie

Um diesem grundsétzlichen Problem von 3-MCPD-Fettsaureestern zu
begegnen, arbeitet die 6lsaatenverarbeitende Industrie kontinuierlich an
Lésungsstrategien. Dabei konnten durch zahlreiche Versuche in den
Unternehmen bereits weitreichende Erkenntnisse gewonnen und gute
Zwischenergebnisse erzielt werden. Allerdings haben diese Versuche auch
gezeigt, dass weder Temperatur, Druck, Verweildauer, Dosierung der
Bleicherde oder andere Parameter der Olverarbeitung die 3-MCPD-FE Werte
signifikant verringern kdnnen.

Parallel zu diesen Industrieversuchen beteiligen sich die Mitgliedsfirmen von
OVID intensiv an der wissenschaftlichen Forschung. Denn: Trotz intensiver
BemUhungen ist es bislang noch nicht gelungen, eine aussagekraftige und
verlassliche Analysemethode zu entwickeln, um den genauen Gehalt an
3-MCPD-FE in Pflanzendlen Gberhaupt bestimmen zu kénnen. Bei einem
ersten Ringtest des Bundesinstitutes fir Risikobewertung im Jahr 2008
beispielsweise unterschieden sich die Ergebnisse der verschiedenen Labors
mit den zu der Zeit Ublichen Analyseverfahren um ein Vielfaches voneinander.
Mittlerweile hat man herausgefunden, dass die Vorbereitung der Proben eine
groBe Rolle bei dem Ergebnis spielt. Auf dieser Basis wurden neue
Analyseverfahren entwickelt, die derzeit in einem zweiten Ringtest Uberprift
werden.
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Mit folgenden Aktivitaten versucht der Verband der 6lsaatenverarbeitenden
Industrie die Forschung und den Kenntnisstand voranzutreiben, um zu einer
Lésungsstrategie bei der 3-MCPD-FE Problematik zu kommen:

OVID als Verband der élsaatenverarbeitenden Industrie hat eine
,Coordination Group“ gegrtindet, um die Forschung und Wissenschaft
auf internationaler Ebene zu vernetzen. Bei dieser landerlbergreifenden
Arbeitsgruppe sitzen Wirtschaft, Wissenschaft und Politik an einem
Tisch und flhren sonst unverdéffentlichte Versuchsergebnisse aus der
Industrie mit aktuellen Forschungsstanden der verschiedenen nationalen
und internationalen Forschungsprojekte zusammen. Die Coordination
Group trifft sich regelméaBig auf Einladung der dlsaatenverarbeitenden
Industrie.

Auf nationaler Ebene Ubernimmt OVID mit 60 Prozent den GroBteil der
Industriefinanzierung an dem Forschungsprojekt des Forschungs-
kreis der Ernahrungsindustrie e.V. (FEI), um die fehlenden wissen-
schaftliche Erkenntnisse voranzutreiben. An dem Projekt ,Untersuchun-
gen zur Bildung von 3-Monochlorpropan 1,2-diol-fettsaureestern (3-
MCPD-FE) in Pflanzenélen und Entwicklung von Strategien zu deren
Minderung“ sind auBerdem das Bundesministerium far Wirtschaft und
Technologie (BMWi), der Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittel-
kunde e.V. (BLL) sowie weitere Fachverbande der Wirtschaft beteiligt.

Darlber hinaus geht die dlsaatenverarbeitenden Industrie die 3-MCPD-
FE Problematik auf europaischer Ebene an. Ein breit angelegtes,
internationales Forschungsvorhaben arbeitet an den Entstehungsme-
chanismen von 3-MCPD-Fettsaurestern und an Méglichkeiten den 3-
MCPD-FE Wert zu reduzieren. Zudem hat der européaische Dachver-
band FEDIOL in einer Pilotanlage ein systematisches Untersuchungs-
programm durchgefuhrt, dessen Erkenntnisse ebenfalls tber die OVID
Coordination Group in andere Forschungsprojekte weitergegeben
werden.

Um den Austausch erkannter Schwachen existierender Analysemetho-
den innerhalb der Laboratorien und Forschungsstellen zu beschleuni-
gen, werden zusatzlich Informationsveranstaltungen auf nationaler
und internationaler Ebene durch gefihrt, die OVID als Verband
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unterstitzt; beispielweise der ILSI-Workshop am 5. und 6. Februar 2009
in Brissel (ILSI — Internationales Institut fir Lebenswissenschaften), die
Informations- und Diskussionsveranstaltung der Lebensmittelhersteller
Uber 3-MCPD-Ester am 03. Dezember 2008 in Berlin und das Ad Hoc
Seminar ,Was wir heute tUber 3-MCPD-Fettsdureester wissen“ am 24.
Juni 2008 in Frankfurt am Main. Die Thematik 3-MCPD-Fettsaureester
wird auch vom diesjahrigen Kongress des Européischen Verbandes far
Wissenschaft und Technologie der Fette ,Euro Fed Lipid“ am 18. bis 21.
Oktober 2009 in Graz behandelt.

Die Olmuhlen férdern so einen effektiven und schnellen Informationsfluss
zwischen Wirtschaft und Wissenschaft.

Zwischenstand und Ergebnisse der aktuellen Forschung

e Bezogen auf den Olmiihlenprozess entsteht der GroBteil an 3-MCPD-FE
innerhalb der Desodorierung, einem Teilschritt der Raffination. Ein
kleinerer Teil der Bildung erfolgt auch wahrend der Bleichung.

e In den bisherigen Forschungsvorhaben wurde fiir die Bestimmung von
3-MCPD-FE mit bislang nicht validierten Analyseverfahren gearbeitet,
daraus ergaben sich folgende vorlaufige Werte: Die durchschnittlichen
Gehalte an 3-MCPD-FE in raffinierten Olen sind abh&ngig von der
Olsorte. Wahrend sie in Rapsé! haufig unterhalb der Nachweisgrenze
liegen, werden in Palmdl durchschnittlich 4,5 Milligramm 3-MCPD-FE
pro Kilogramm Ol/Fett analysiert.

o Eine Reduktion des Einsatzes von Bleicherde verursacht eine leichte
Zunahme der 3-MCPD-FE-Gehalte.

e Die Art und Weise der Probenaufbereitung fir die Analyse hat einen
deutlichen Einfluss auf die Analyseergebnisse.

e Die Auswertung der Entstehung von 3-MCPD-FE bei
Ebesodorierungstemperaturen von 180°C und von 260°C fihrt mit
unterschiedlichen Analyseverfahren zu vollkommen unterschiedlichen
Schlissen: Wahrend mit dem einen Verfahren doppelte 3-MCPD-FE-
Gehalte gemessen werden, bleiben sie mit einem neueren Analysever-
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fahren konstant.

e Es besteht kein Zusammenhang zwischen den Gehalten an freien
Fettsduren oder an Diglyceriden im Rohél und den 3-MCPD-FE-Gehalte
im raffinierten Ol.

Bei der Suche nach Antworten ist ein weiterer Stoff entdeckt worden, der in
Zusammenhang mit der Entstehung von 3-MCPD-FE stehen kénnte:
Glycidol-Fettsaureester. Validierte Analyseverfahren fir diesen Stoff als
solches existieren derzeit noch nicht. Inwieweit eine Gefahrdung von Glycidol-
Fettsdureester ausgeht, muss eine unabhangige Risikobewertung des BfR
noch kléren. Hier besteht noch erheblicher Forschungsbedarf.

Die aus diesen umfangreichen Untersuchungen gewonnenen Erkenntnisse
reichen jedoch noch nicht aus, um den Raffinationsprozess so zu optimieren
dass die 3-MCPD-Fettsaureesterbildung ausreichend vermindert werden kann
— ohne dabei die hohe Qualitat und Lebensmittelsicherheit des raffinierten
Oles/Fettes zu gefahrden. Eine wichtige Voraussetzung hierfir ist es,
zunachst den Bildungsprozess dieser Stoffe wissenschaftlich nachvollziehen
zu kdnnen, um dann geeignete Verfahren zur Minimierung zu entwickeln.
Daran arbeiten der Verband OVID sowie seine Mitgliedsfirmen auf nationaler
und internationaler Ebene unter Hochdruck.

Ein wissenschaftliches Hintergrundpapier zu 3-MCPD-FE finden Sie auf
unsere Homepage unter Presse / Hintergriinde.

Weitere Informationen finden Sie auch unter:

Kontakit:

OVID

Verband der 6lsaatenverarbeitenden Industrie in Deutschland e.V.
Kirstin Karotki

Presse- und Offentlichkeitsarbeit

Am Weidendamm 1A, 10117 Berlin

Tel: +49 (0)30 - 72 62 59 30

Fax: +49 (0)30 - 72 62 59 99

E-Mail:
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