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Fremd-  und Zusatzs toffe  in  der  Nahr ung

Aufgrund möglicher gesundheitsge-

fährdender Auswirkungen wird der

Eintrag problematischer Mykotoxine

aus Lebensmitteln pflanzlicher und tie-

rischer Herkunft überwacht und kon-

trolliert. Der Eintrag in der Human -

ernährung aus Fleisch, Milch und

Eiern ist in der Schweiz so klein, dass

keine gravierenden gesundheitlichen

Auswirkungen zu erwarten sind und

selbst das krebserregende Aflatoxin

M1 als vernachlässigbares Risiko be-

trachtet wird.

Marc Mühlemann

Schimmelpilze sind in der Natur
weitverbreitet und werden auch in der
Lebensmittelverarbeitung angewen-
det. Sie produzieren sekundäre Stoff-
wechselprodukte, die giftigen darun-
ter werden als Mykotoxine bezeichnet.
Diese können bei Mensch und Tier ge-
sundheitsgefährdende Auswirkungen
haben. Beim Tier sind dies vor allem
negative Effekte auf die Leistung
durch geringere Gewichtszunahme,
Fruchtbarkeitsstörungen und gerin-
gere Widerstandskraft gegen Infekti-
onskrankheiten. In Lebensmitteln für
den Menschen bieten diejenigen
 Mykotoxine Anlass zur Kontrolle, für
die Hinweise auf eine Gesundheitsge-
fährdung des Menschen vorliegen.
Dies trifft auf drei Mykotoxine zu: 
a) Aflatoxin B1, das in (sub-)tropi-

schen und gemässigten Zonen in
Getreide, Nüssen und Früchten vor-
kommt und Leberkrebs auslösen
kann (1, 2).

b) Ochratoxin A, das in gemässigten
und (sub-)tropischen Klimazonen
in Roggen, Gerste, Mais, Weizen,
Erdnüssen und Sojabohnen vor-

kommen kann und mit einer Nie -
ren erkrankung in Verbindung steht
(3, 4). Dabei ist zu berücksichtigen,
dass Ochratoxin A in geringem Um-
fang metabolisiert und im Blut-
plasma, in der Leber und in den
Nieren akkumuliert wird. Bedeu-
tend niedrigere Konzentrationen
sind im Muskelgewebe, im Fett und
in der Milch nachzuweisen.

c) Fumonisin B1, das oft zusammen mit
anderen Fusariumtoxinen insbeson-
dere in Mais und Maisprodukten an-
zutreffen ist und mit Speiseröhren-
krebs in Verbindung gebracht wird
(5, 6).

Die Mykotoxine können direkt über
den Verzehr pflanzlicher Lebensmittel
oder indirekt über kontaminierte Le-
bensmittel tierischer Herkunft aufge-
nommen werden. Das Gremium für
Kontaminanten in der Lebensmittel-
kette (CONTAM) der EU befasst sich
unter anderem mit Mykotoxinen in Le-
bens- und Futtermitteln. Generell wer-
den keine gravierenden gesundheitli-
chen Auswirkungen durch den
Verzehr von Lebensmitteln tierischer
Herkunft wie Fleisch, Milch und Eier
befürchtet, weil nur ein sehr kleiner
Teil der Mykotoxine und ihrer Abbau-
produkte in diese Lebensmittel (ausge-
nommen Innereien) übergeht. Eine
direkte Kontamination von Milchpro-
dukten durch Mykotoxine ist beispiels-
weise über Schimmelpilze möglich, die
als Starterkulturen in der Herstellung
von Weiss- und Blauschimmelkäse ein-
gesetzt werden. Hierbei werden jedoch
Stämme verwendet, die als sicher gel-
ten, also keine oder nur schwache
 Toxine bilden. In der Praxis werden
denn auch zumeist nur schwach toxi-
sche und nicht kanzerogene Mykoto-
xine in geringen Mengen gefunden.
(7, 8).

Das Hauptaugenmerk bei der Bewer-
tung von Mykotoxinen in Lebensmit-
teln liegt nicht bei deren Verarbeitung,
sondern bei den vorgelagerten Prozes-
sen, da mit dem Auftreten von Fusa-
rien und anderen Schimmelpilzen mit
dem Vorhandensein verschiedener
 Mykotoxine in Futtermitteln zu rech-
nen ist. Dieses Problem muss aber auf
dem Feld (Auswahl der Fruchtfolge,
Anbau standortgerechter Sorten, scho-

nende Ernteverfahren) und bei der
sachgemässen Herstellung,  Lagerung,
Verarbeitung und Konservierung von
 Futtermitteln für die verschiedenen
(Nutz-)Tierarten und Lebensmittel für
Menschen angegangen werden (9).
Die amtliche Futtermittelkontrolle von
Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP) –
der Eidgenössischen Forschungsan-
stalt für Nutztiere und Milchwirtschaft
– analysiert und kontrolliert diesen in-
direkten Eintrag von Mykotoxinen re-
gelmässig. So wurden im Jahr 2005 ins-
gesamt 162 Futtergetreideproben auf
Fusarientoxine untersucht. Dabei tra-
ten in jeweils 1 von 57 Weizen- und in 1
von 19 Maisproben höhere Gehalte an
Deoxynivalenol und Fumonisin auf,
und in der Hälfte der Haferproben war
ein T-2-Toxin zu finden.

Für den Übergang von Mykotoxinen
aus Futtermitteln in Milch und Fleisch
sind in der Schweiz nur wenige Myko-
toxine von Bedeutung. Hier sind die
Aflatoxine zu nennen, insbesondere
Aflatoxin B1, dessen Höchstgehalte in
der Futtermittelbuch-Verordnung ge-
regelt sind. Dieses Toxin wird im Kör-
per der Kuh in Aflatoxin M1 umgewan-
delt und weist mit 1 bis 3 Prozent den
höchsten Übergang in Milch auf (10).
Sowohl für Aflatoxine wie auch für das
in der Schweiz noch seltener vorkom-
mende Ochratoxin A existieren Grenz-
werte für Lebensmittel im Allgemei-
nen und für Säuglingsnahrung im
Speziellen. Diese Grenzwerte werden
in der Schweiz nur äusserst selten über-
schritten, und das krebserregende
Aflatoxin M1 wird in Schweizer Milch
und Milchprodukten mittlerweile als
vernachlässigbares Risiko betrachtet
(11). Aufgrund der Wichtigkeit tieri-
scher Lebensmittel als Grundnah-
rungsmittel und des Imports von Fut-
termittelkomponenten bleibt jedoch
eine regelmässige Überwachung und
Kontrolle notwendig. �
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