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Symposium zu MCPD- und Glycidyl-Fettsaureestern:

Wichtige Meilensteine zur Minimierung sind erreicht
Grol3es Interesse am ersten international ausgerichteten Symposium in Berlin

Berlin, 26.06.2017 — Vom 20. bis zum 21. Juni 2017 haben mehr als 200
Teilnehmer aus der Lebensmittelwirtschaft, der Wissenschaft und von Behdrden
aus 30 Landern im Rahmen des Symposiums ,MCPD Esters and Glycidyl Esters
Analytics, Toxicology, Risk Assessment, Mitigation — Where we are today?“ eine
Standortbestimmung vorgenommen und sich tiber neue Ergebnisse und Entwick-
lungen ausgetauscht. Dabei wurde deutlich, dass zehn Jahre nach dem erst-
maligen wissenschaftlichen Nachweis der in Lebensmitteln unerwiinschten
Fettsdureester wichtige Meilensteine in der Analytik, der Toxikologie und bei der
Minimierung erreicht sind. Gleichzeitig zeigte die Veranstaltung auf, dass trotz
intensiver Forschung in Wissenschaft und Praxis bislang noch nicht alle
Herausforderungen zufriedenstellend geldst werden konnten. Das Symposium
wurde von der Deutschen Gesellschaft fir Fettwissenschaft (DGF) veranstaltet
und mit maRgeblicher Unterstlitzung von OVID Verband der
Olsaatenverarbeitenden Industrie in Deutschland und dem Bund fir Lebens-
mittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL) durchgeftihrt.

Belastbare Daten zur Risikobewertung sind fir einen umfassenden gesund-
heitlichen Verbraucherschutz essentiell. Im Rahmen des Symposiums wurde
deutlich, dass inzwischen die drei offiziell anerkannten Analysemethoden der
AOCS (American Oil Chemists Society) flir 3-MCPD- und Glycidyl-Fettsdureester
in Fetten und Olen weltweit eingesetzt werden. Dies ermdglicht eine hohe
Vergleichbarkeit und Belastbarkeit der Gehaltsdaten. Lebensmittelsicherheit ist
fur alle Akteure in der Lebensmittelproduktion zentral. ,Das Symposium
verdeutlichte, dass alle Beteiligten auf einem guten Weg sind: Wir kennen nun
weitgehend die Bildungswege fur die MCPD- und Glycidyl-Fettsaureester. Dies
erlaubt es, Minimierungsstrategien gezielter weiter zu entwickeln, die auf allen
Stufen der Herstellung — vom Anbau der Rohstoffe bis zum Endprodukt — wirken.
Ein Ziel besteht darin, die Bildung der Vorstufen der Ester zu vermeiden. Solche
Minimierungsstrategien werden zukiinftig mehr an Bedeutung gewinnen®, so Dr.
Bertrand Matthaus, stellvertretender Leiter des Instituts fir Sicherheit und Qualitat
bei Getreide des Max Rubner-Instituts (MRI) und Vorstandsmitglied der DGF.

Dr. Birgit Christall, Wissenschaftliche Leitung beim BLL, stellte im Rahmen der
Veranstaltung die BLL-Toolbox vor, die auf grof3es Interesse bei den Teilnehmern
stiel3 und bereits erfolgreich in der Praxis eingesetzt wird. Die Toolbox ermdglicht
es Anwendern, in Forschung und Praxis vorhandene Kenntnisse und Erfahrungen
zu nutzen, um den Gehalt an 3-MCPD- und Glycidyl-Fettsaureestern in ihren
Produkten entsprechend zu senken. Auch auf internationaler Ebene gibt es neue
Entwicklungen zu vermelden: Das Malaysian Palm Oil Board (MPOB) kiindigte im
Rahmen des Symposiums an, bis 2019 einen Code of Practice zur Verringerung
der Bildung der MCPD- und Glycidyl-Fettsdureester in Palmol zu entwickeln.
,Palmol ist eines der wirtschaftlich bedeutendsten pflanzlichen Ole in der
Lebensmittelproduktion. Dieses Vorhaben stellt damit einen entscheidenden
Schritt fir den gesundheitlichen Verbraucherschutz dar, um die unerwiinschten
Kontaminanten einzudammen®, kommentiert Gerhard Brankatschk, stellver-
tretender Geschaftsfihrer von OVID. Das Symposium wurde erstmals
international ausgerichtet: Aus Sicht von Gerhard Brankatschk die richtige
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Entscheidung, denn die Entwicklungen zeigen, dass der Umgang mit diesen
unerwinschten Stoffen ein globales Thema ist.

Mehr Klarheit brachte die Veranstaltung in Fragen der Risikobewertung: Bisher
war wenig bekannt, warum die Europdische Behorde fir Lebensmittelsicherheit
(EFSA) und der gemeinsame FAO/WHO-Sachverstandigenausschuss fur
Lebensmittelzusatzstoffe und Kontaminanten (JECFA) zu einer unterschiedlichen
tolerierbaren taglichen Aufnahmemenge (TDI) fur 3-MCPD kamen. Wie sich
zeigte, ist dies unterschiedlichen Berechnungsmodellen geschuldet. Derzeit
Uberprift die EFSA den von ihr ermittelten TDI nochmals mit Hilfe verschiedener
Berechnungsmodelle. Die Veranstalter sehen hierin einen wichtigen Schritt hin zu
einer realistischen Risikobewertung und damit eines entsprechenden Risiko-
managements.

Das Symposium hat verdeutlicht, dass zur Minimierung der Ester zwar eine Reihe
von Maflinahmen zur Verfigung steht. Diese sind jedoch sehr komplex und
kénnen nur schrittweise in die Praxis umgesetzt werden, um auch andere
Anforderungen an Produktqualitat und Lebensmittelsicherheit weiterhin
gewahrleisten zu kénnen.

Hintergrundinformationen zu 2-MCPD-, 3-MCPD- und Glycidyl-
Fettsaureestern:

Die Stoffe kdnnen sich unbeabsichtigt bei Erhitzungsprozessen von Lebens-
mitteln bilden. In erster Linie entstehen sie bei der Raffination pflanzlicher
Speisefette und -6le. Die Raffination ist notwendig, um pflanzliche Fette und Ole
genusstauglich zu machen; ca. 95 Prozent der pflanzlichen Fette und Ole werden
daher raffiniert.

Die 3-MCPD-Fettsaureester wurden erstmalig Ende 2006 in raffinierten
Speisedlen beschrieben, spater kamen noch verwandte Verbindungen — die
Glycidyl- und die 2-MCPD-Fettsaureester — hinzu. Seitdem wird kontinuierlich an
den unerwiinschten Fettsdureestern geforscht. So mussten zunachst
entsprechende Analysenmethoden aufgebaut und festgestellt werden, in welchen
Lebensmitteln diese Stoffe in welchen Konzentrationen auftreten. Auf3erdem
musste ermittelt werden, welche toxikologische Relevanz diese Stoffe und die
gefundenen Mengen Uberhaupt fir die Verbraucher haben. Nachdem von den
deutschen Behdrden eine Minimierung dieser Stoffe in Lebensmitteln empfohlen
wurde, haben sich Wissenschaftler und die Lebensmittelwirtschaft unverziiglich
an die Arbeit gemacht, Minimierungsstrategien fur die Stoffe zu entwickeln.

Bund fur Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e. V. (BLL)

Der BLL ist der Spitzenverband der deutschen Lebensmittelwirtschaft. Ihm
gehdren ca. 500 Verbande und Unternehmen der gesamten Lebensmittelkette —
Industrie, Handel, Handwerk, Landwirtschaft und angrenzende Gebiete — sowie
zahlreiche Einzelmitglieder an.

OVID Verband der 6lsaatenverarbeitenden Industrie in Deutschland e. V.
OVID vertritt als Verband die Interessen der dlsaatenverarbeitenden und
olraffinierenden Unternehmen in Deutschland. Die Kernaufgabe der 17
Mitgliedsfirmen ist die Verarbeitung von Olsaaten und Pflanzenélen zu Produkten
fur die Lebensmittelindustrie, die Oleochemie, die technische Verwendung und fir
die Bioenergie.

Lebensmittelwirtschaft
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Deutsche Gesellschaft fur Fettwissenschaft e. V. (DGF)

Die DGF ist das Deutsche Netzwerk fur die Wissenschaft und Technologie der
Fette, Ole und Lipide. Sie bringt Fachleute aus Wissenschaft, Technik und
Wirtschaft zusammen, um praktische und wissenschaftliche Forschungsarbeiten
zu fordern, die Ausbildung zu verbessern sowie den Informationsaustausch zu
erleichtern.

Fiur weitere Informationen:

Monika Larch

Tel.: +49 30 206143-127

E-Mail: mlarch@bll.de

Internet: www.bll.de

Twitter: https://twitter.com/BLL_de

Cornelia Schropfer | Maik Heunsch

Tel: +49 30 72 62 59 - 57

E-Mail: presse@ovid-verband.de
Internet: www.ovid-verband.de

Twitter: https://twitter.com/OVIDVerband

Dr. Frank Amoneit

Tel.: +49 69 7917529
E-Mail: amoneit@dgfett.de
Internet: www.dgfett.de



