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HYGIENISCHE ASPEKTE DER VERSCHMUTZUNG
VON LEBENSMITTELN DURCH XENOBIOTIKA

Die Probleme im Zusammenhang mit der Erhaltung der 6kologi-
schen Sicherheit sind derzeit die hochste Prioritdt. Die Aufrechterhaltung
der Konstanz der inneren Umwelt des Korpers ist ohne die Kontrolle von
Xenobiotika, die mit Lebensmitteln in den Korper gelangen, unmoglich.
Immer mehr Lebensmittel werden in verpackter Form hergestellt, so dass
die Wahrscheinlichkeit einer Kontamination von Lebensmitteln mit Xeno-
biotika, die wihrend der Lagerung von Lebensmitteln aus Verpackungsma-
terialien freigesetzt werden, drastisch steigt [1].

Das Angebot an Polymerverpackungen, die fiir Lebensmittelverpa-
ckungen entwickelt wurden, wurde jetzt erheblich erweitert. Insbesondere
anstelle von Glasverpackungen, fiir die Verpackung und Lagerung von ver-
schiedenen Lebensmitteln verwendet man Behélter aus Polystyrol und Po-
lypropylen. Wahrend dieser Zeit hat sich die Technologie der Herstellung
von Polymeren durch die Verwendung neuer Weichmacher, Farbstoffe,
Emulgatoren verandert, und es gab signifikante Veranderungen in der
Technologie der Herstellung vieler Arten von Lebensmitteln: Antioxidan-
tien, Farbstoffe, Aromen, Backpulver usw., die auch eine Beschleunigung
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der Zerstorung der Polymerbehélter verursachen konnen, was das Risiko
einer Kontamination von Lebensmitteln mit Xenobiotika erhoht [2].

Eine der modernsten Methoden zur Bewertung der Gefahren von Le-
bensmittelkontaminationen fiir die menschliche Gesundheit ist die Methode
zur Risikobewertung. Risiko - die erwartete Haufigkeit unerwiinschter Ef-
fekte, die durch eine bestimmte Exposition gegeniiber dem Schadstoff ent-
stehen. Lebensmittel miissen fiir die menschliche Gesundheit sicher sein,
d.h. sie sollten keine Gefahr und kein Risiko darstellen. Aber absolut siche-
re Lebensmittel gibt es nicht. In der Lebensmittelindustrie werden derzeit
Hunderte von Namen verschiedener synthetischer Materialien verwendet,
die direkt mit Lebensmitteln in Kontakt kommen.

Manchmal konnen jedoch Schwermetallsalze (Kupfer, Zink, Blei
usw.) und verschiedene organische Substanzen, die Vergiftungen verursa-
chen konnen, aus Kochgeschirr, Geriten, Verpackungen und Verpa-
ckungsmaterialien in Lebensmittel iibergehen.

Risiken im Zusammenhang mit der Verwendung von Verpackungen
fiir die Lagerung von Lebensmitteln [3]:

Bleivergiftung

Lebensmittel konnen mit Blei von Geschirr, Glasur, Emaille, Fab-
rikausriistung usw. verunreinigt werden. Die Beobachtung der Lebensmit-
telbleivergiftung wurde hauptsidchlich mit der Verwendung von Produkten
handwerklichen Tongeschirr, bedeckten mit Bleiglasur, verbunden. In klei-
nen Mengen wird Blei in den Knochen abgelagert. Solange Blei in den
Knochen ist, ist es harmlos. Bei einigen Zustinden (Miidigkeit, Fasten, In-
fektionskrankheiten usw.) gehen Bleisalze jedoch in das Blut iiber und ha-
ben eine toxische Wirkung.

Vergiftung durch Aluminium

In den Korper werden mit Wasser und Nahrung Al-Ionen in Form
von unloslichem Phosphat mit Kot ausgeschieden, und teilweise im Ma-
gen-Darm-Trakt in das Blut absorbiert und durch die Nieren ausgeschie-
den. Wenn die Aktivitdt der Nieren gestort ist, Akkumulation von AL, be-
gleitet von einer Zunahme der Briichigkeit der Knochen, fiihrt zur Verlet-
zung des Metabolismus von Ca, Mg, P, F und Entwicklung verschiedener
Formen der Andmie. Es wurden auch bedrohlichere Manifestationen der
Toxizitdt von AL gefunden: Sprach-, Gedéchtnis-, Orientierungsstorungen,
verschwommene Gedanken, Krimpfe.

Vergiftung mit Kupfer-und Zinksalzen

Kupfer- und Zinksalze verursachen im Gegensatz zu Bleiverbindun-
gen nur akute Vergiftungen, die bei unsachgemifer Verwendung von Kup-
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fer-und verzinktem Geschirr auftreten. Salze dieser Metalle haben eine rei-
zende und kauterisierende Wirkung auf die Magenschleimhaut, so dass die
Allgemeine Wirkung auf den Korper nicht ausgeprégt ist. Heutzutage ist es
notwendig, die Sicherheit von Geschirr aus Kunststoff in Acht zu nehmen.
Besonders schidlich ist die Verwendung von Kunststoffbehiltern bei der
Erwiarmung von Lebensmitteln in Mikrowellen. Wéahrend des Kontakts mit
Wasser und Nahrung geschieht die Freisetzung und Bildung von toxischen
Substanzen und Giften, die in den Korper gelangen.

Arten von Verpackungen aus Kunststoff

PP Polypropylen wird fiir die Produktion von Glidsern, medizinischen
Produkten, Geschirr fiir warme Mabhlzeiten, Lebensmitteln Verpackungen,
Filmen, Container fiir Lebensmittel verwendet. Es kann Formaldehyd frei-
setzen.

Polystyrol PS wird fiir die Produktion von Glédsern fiir heile Getrin-
ke (dhnlich wie Schaum), Produktschalen (dhnlich wie Schaum), Bechern
fiir Milchprodukte, elektrischen Isolierungen Filmen, Container fiir Le-
bensmittel, Gabeln und Loffeln verwendet. Es kann chemisches Ostrogen
und Karzinogen Styrol freisetzen. Bei der Wiederverwendung von Einweg-
Kunststoff-Geschirr wird seine duflere Schutzschicht beschiddigt mit der
Freigesetzung von krebserregenden Substanzen: Formaldehyd, Phenol,
Cadmium, Blei.

Trinken Sie keinen Alkohol aus Einweg-Plastikbechern. Jeder
Kunststoff enthilt giftige Substanzen, die sich in herkdmmlichen kalten
Getranken nicht auflosen, aber dem chemischen Angriff von Alkohol nicht
standhalten. Verwenden Sie keine Einwegverpackungen, um Lebensmittel
zu lagern. Bewahren Sie Lebensmittel in Glas-und Keramikgeschirr auf.

Kaufen Sie Babynahrung nur in Glas oder Pappe. Erwéirmen Sie das
Essen nicht in einer Plastikschale in der Mikrowelle. Es ist ratsam, Konser-
ven durch frische oder Tiefkiihlprodukte zu ersetzen [4].

Lebensmittel aus gedffneten Dosen in Glasbehilter {ibertragen, auch
wenn es sich um eine kurze Lagerung handelt. Heute gibt es Einwegge-
schirr aus umweltfreundlichen Materialien - Schilf, Bambus, auf der Basis
von Eierschalen, sowie Papiergeschirr aus Pappe. Daher sind Studien iiber
die Auswirkungen von Substanzen, die von Verpackungen in Trinkwasser
wandern und sehr schédlich fiir die menschliche Gesundheit sind, sehr re-
levant.
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WAS WIR UBER NAHRUNGSERGANZUNGSMITTEL
WISSEN SOLLTEN

Erndhrung ist einer der wichtigsten Faktoren, die die Gesundheit der
Nation im Allgemeinen und unsere Gesundheit im Besonderen bestimmen.
Lebensmittel sollten nicht nur die physiologischen Bediirfnisse des
menschlichen Organismus in Nahrstoffen und Energie befriedigen, sondern
auch vorbeugende und therapeutische Funktionen erfiillen.

In der fernen Vergangenheit wurden zwei Faktoren fiir eine lingere
Lagerung von Lebensmitteln verwendet: Wéarme (Trocknen) und Kilte
(Einfrieren), aber im vergangenen Jahrhundert wurden die Methoden der
Konservierung von Lebensmitteln und Lebensmittelrohstoffen unter Ver-
wendung von Chemikalien erheblich verbessert. Es entstand einen neuen
Begriff —Erndhrungsstabilisatoren.

Lebensmittelstabilisatoren sind Substanzen, die in der Stlwaren -,
Milch -, Back-und fleischverarbeitenden Industrie verwendet werden, um
den Produkten die gewiinschte Form und Textur zu verleihen und die ge-
wiinschte Konsistenz iiber einen ldngeren Zeitraum zu erhalten. Jedes Ad-
ditiv hat seinen eigenen E-Code.

E-Codes sind verschliisselte Namen verschiedener Chemikalien, die
Hersteller den Lebensmitteln hinzufiigen.

Alle Ergidnzungen sind unterteilt in: natiirliche, kiinstlich hergestell-
te, vollstandig synthetische und schiadliche Zusatzstoffe [1].

a) Natiirliche Nahrungserganzungsmittel.

Dazu gehoren Substanzen, die in der Natur vorkommen und die
menschliche Gesundheit nicht schiddigen. Der Ursprung dieser Zusitze
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