Umwelt aktuell

Anorganisches Arsen in Lebensmitteln gesundheitlich bedenklich

Die Belastung der Verbraucherin-
nen und Verbraucher mit anorga-
nischem Arsen in Lebensmitteln
gibt Anlass zu gesundheitlichen
Bedenken. Die Europiische Be-
horde fiir Lebensmittelsicherheit
(EFSA) bestiitigt die Feststellung
friiherer Risikobewertungen.

Das EFSA-Gremium fiir Kontaminanten
in der Lebensmittelkette (CONTAM)
kam nach Sichtung aktueller Studien zu
dem Schluss, dass eine geringe bis mé-
Bige Exposition gegeniiber anorgani-
schem Arsen Haut-, Blasen- und Lun-
genkrebs, Fehlgeburt, Totgeburt,
Siduglingssterblichkeit, angeborene
Herzerkrankungen, neurologische
Entwicklungsstorungen, ischimische
Herzerkrankungen, Atemwegserkran-
kungen, chronische Nierenerkrankun-
gen, Arteriosklerose, vermindertes
Geburtsgewicht und Hautléiisionen
verursachen kann.

Bei der Risikobewertung der EFSA
wurde ein Referenzwert von 0,06
pg/kg Korpergewicht pro Tag festge-
legt. Dies ist die niedrigste Dosis, die
mit einer erhdhten Induktion von Haut-
krebs nach Belastung mit anorgani-
schem Arsen in Verbindung gebracht
werden konnte. Dieser Bezugspunkt
schiitzt auch vor anderen gesundheits-
schidlichen Wirkungen beim Menschen

Reis und Getreide enthalten anor-
ganisches Arsen

Arsen (As) ist ein Halbmetall, das in der
Umwelt weit verbreitet ist, sowohl durch
natiirliche Vorkommen als auch durch
menschliche Aktivititen. Fiir viele Tiere
ist Arsen ein essentielles Spurenelement.
Die biologische Bedeutung des Arsens
fiir den Menschen ist nicht eindeutig ge-
klért. Umgangssprachlich wird auch das
als Mordgift bekannte Arsenik (Arsen-
[IT-oxid) meist einfach ,,Arsen* genannt.

Arsen kommt, abhéngig von seiner che-
mischen Struktur, in verschiedenen For-
men vor. Dabei ist die anorganisch ge-
bundene Form zum Beispiel in Getreide
als hoch toxisch zu bewerten, die organi-
sche Form wie in Fische und Meeres-
friichten als unbedenklich.

Das im Grundwasser vorkommende an-
organische Arsen reichert sich in Reis
zehnmal so stark an wie in anderen
Getreidearten.
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In der EU werden die Hochstmengen an
As in Lebensmitteln durch die Verord-
nung (EU) 2023/915 geregelt. Der Ge-
halt an anorganischem Arsen darf in
Reis dabei folgende Grenzwerte nicht
iiberschreiten: geschliffener Reis 0,20
mg/kg, geschilter oder Parboiled Reis
0,25 mg/kg, Reiskekse, Reiswaffeln,
Reiskracker und Reiskuchen 0,30 mg/kg
und Reis fiir die Herstellung von Le-
bensmitteln fiir Sduglinge und Kleinkin-
der 0,10 mg/kg.

Reiswaffeln: als Dauersnack fiir
Kleinkinder und Sduglinge ungeeignet
(Foto: °VZ NRW/adpic)

Die Verbraucherzentrale warnt Eltern
zur Vorsicht. Argument: Sduglinge und
Kleinkinder kénnen durch ihr geringes
Korpergewicht iibermafig mit As belas-
tet werden, wenn sie regelmafig Reis-
waffeln knabbern und dazu noch Reis-
brei oder Reisdrinks auf dem Speiseplan
stehen. Reis und Reisprodukte sollten
sie deshalb nur in Mafen und im Wech-
sel mit anderen Getreidearten essen. Die
Verbraucherzentrale NRW empfiehlt dar-
iiber hinaus die Reis-Zubereitung mit der
Wassergarmethode: Reis wird vor dem
Kochen sorgfiltig gewaschen und in
reichlich Wasser gekocht. Das tiberschiis-
sige Wasser, das einen Teil des Arsens
enthélt, wird im Anschluss weggekippt.

Ubrigens ist asiatischer Reis meist hoher
mit Arsen belastet als europiischer. Fiir
Verbraucherinnen und Verbraucher, die
an einer Gluten-Unvertraglichkeit lei-
den, bieten sich zum Beispiel Mais,
Hirse, Buchweizen, Amaranth oder
Quinoa als Alternativen fiir den Speise-
plan an.

Risiken fiir die Gesundheit

Die langfristige Aufnahme von anorga-
nischem Arsen wird mit einer Reihe von
Gesundheitsschidden in Verbindung ge-
bracht, darunter auch einige Formen von
Krebs. Fiir ihre Bewertung beriicksich-
tigte die EFSA die erhdhte Inzidenz von
Hautkrebserkrankungen im Zusammen-
hang mit der Exposition gegeniiber anor-
ganischem Arsen als die relevanteste
schédliche Auswirkung. Die Sachver-
standigen kamen zu dem Schluss, dass
der Schutz vor Hautkrebs auch vor ande-
ren potenziell schddlichen Auswirkun-
gen schiitzen wird.

Bei der Bewertung genotoxischer und
karzinogener Stoffe, die unbeabsichtigt
in die Lebensmittelkette gelangen, be-
rechnet die EFSA eine Margin of Expo-
sure (MOE — Sicherheitsmarge fiir die
Exposition, manchmal als “Sicherheits-
abstand‘ bezeichnet) fiir Verbraucherin-
nen und Verbraucher. Bei der MOE han-
delt es sich um das Verhiltnis zwischen
der Dosis, bei der eine kleine, aber
messbare schidliche Wirkung beobach-
tet wird, und der Hohe der Exposition
einer bestimmten Population gegeniiber
dem Stoff. Eine niedrige MOE stellt ein
groferes Risiko dar als eine hohere
MOE. Eine MOE von 1 oder weniger
entspricht einem Expositionsniveau ge-
geniiber anorganischem Arsen, das mit
einem erhohten Risiko fiir Hautkrebs in
Verbindung gebracht werden kdnnte.

Bei Erwachsenen sind die MOEs niedrig
— sie liegen zwischen 2 und 0,4 fiir
durchschnittliche Verbraucher und zwi-
schen 0,9 und 0,2 fiir Verbraucher mit
hoher Aufnahme. Die Sachverstandigen
kamen zu dem Schluss, dass dies Anlass
zu gesundheitlichen Bedenken gibt.

Nichste Schritte

Obwohl die Belastung durch organi-
sches Arsen bislang als relativ harmlos
gilt, will die EFSA mogliche Risiken —
auch einer kombinierten Exposition ge-
geniiber organischen und anorganischen
Arsen in Lebensmitteln — neu bewerten.
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