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Byodo: Minimierung von Weichmacherrisiken

Forschungsprojekt mit der Fraunhofergesellschaft I(eme Kontamlnatlon in der Verarbeitung - Aber: Weichmachermigration in der Luft

Miihldorf. Weichmacher in Le-
| bensmitteln? Diese Frage beschif-
| tigt nicht nur Verbraucher, son-

dern auch die Produzenten. Uber
| ein Jahr lang hat der Miihldorfer
‘ Naturkostspeznahst Byodo in Zu-
beit mitdem F hof
Institut fiir Verfahrenstechnik
nach méglichen Kontaminations-
quellen fiir Glhaltige Naturkostle-
bensmittel geforscht. Heimatwirt-
schaft berichtete zum Auftakt der
Studie im April 2010. Unterstiitzt
| wurde das Projekt vom bayeri-
schen Landwirtschaftsministeri-
| um. Jetzt liegen Fakten vor:
| Wesentliche Ergebnisse: Bei
| Raps- und Sonnenblumendl konn-
'te keine Kontamination festge-
stellt werden. Bei Olivendl, Wal-
‘nussc")l, Disteldl und Erdnussol la-
'gen die Gehalte am BNN-Grenz-
wert. BNN steht fiir Bundesver-
band Naturkost Naturwaren. Der
BNN-Grenzwert liegt bei drei Mil-
ligramm pro Kilo fiir DEHP und
bei fiinf Milligramm fiir sonstige
Phtalate. DEHP steht fiir Diethyl-
hexylphthalat und wird als Weich-
macher fiir PVC verwendet. Phtha-
late sind Ester der Phthalsdure
| (Benzoldicarbonsdure) oder Salze
| und kommen ebenfalls als Weich-
| macher zum Einsatz.
Fiir Byodo hat bereits zu Beginn
des vergangenen Jahres Dr. Karin
| Huber, promowene Naturwnssen-
schaftlenn ihre A beit, zu-

Fiir Byodo hatte bereits zu Beginn des vergangenen Jahres Dr. Knrln Hu-
ber, promovierte Naturwissenschaftlerin, ihre Analysearbeit, zundchst bei
einem Partnerunternehmen in der Olgewinnung in Baden-Wiirttemberg

aufgenommen.

iert wurde das Forschungsprojekt
von Mitarbeitern der Abteilung
wProduktsicherheit und Analytik*
du Praunhofer Insututs fiir Ver-

nichst bei einem Partnerunterneh-
men inderOlgewinnung in Baden-
Wiirttemberg aufgenommen. Ole
gelten als besonders anfllig fiir ei-
ne mogliche Kontamination. Initi-

k und Verp gin
Freising.

Der Kontakt zu Byodo sei iiber
den Bundesverband Naturkost
Naturwaren (BN! N), der Byodo fiir
das

Weichmacher

Weichmacher sind meist
komplexe organische Verbin-
dungen, die den Kunststoffen
zugesetzt werden, damit diese
biegbar und geschmeidig wer-
den. Zum Teil sind sie gesund-
heitlich v6llig harmlos, zum Teil
konnen sie krebsauslésend sein
und hormonelle Wirkungen ha-
ben.

Das Fraunhofer Institut hat
vomb gemessen wne viele
Weichmacher mit L it-
teln aufgenommen werden.
Dies wurde anhand eines Wa-
renkorbes eines Durchschnitts-
Einkdufers analysiert. Dabei
wurde festgestellt, dass die Kon-
zentrationen in der Summe rela-
tiv hoch sind, obwohl in den
einzelnen Produkten kaum
Werte zu finden waren.

Ein weiteres Ergebnis war,
dass die Weichmacher vor allem
in olhaltigen Lebensmitteln er-
mittelt wurden. Aus diesem
Grund hat das Fraunhofer IVV
nach einem Forschungspartner
gesucht, der seine Kernkompe-
tenz im Bereich der Speisedle
vorweist. - ede

jekt fohl habe d

sagt Sandra Linner, bei Byodo zu-
stindig fiir Kommunikation und
Marketing: ,Ein wichtiges Kriteri-
um fiir gesunde Lebensmittel ist

- Fotos: Byodo

angehen.

Im Laufe der Untersuchung wur-
de in einer deutschen und in einer
italienischen Olmiihle vor und
nach jedem Verarbei hritt

suchten Materialien in der Produk-
tionsanlage stammen kénnen.*

Es liege deshalb die Vermutung
nahe, dass die Weichmacher in der
Umluft transportiert werden und
sich auf Bdumen, Blittern und
Friichten absetzen. Als Untersu-
chungsergebnis stelit Dr. Huber
fest, ,dass die Weichmacher Kon-
zentration in den Oliven und vor
allem in den Bléttern der Oliven-
baume sehr hoch ist. Auch die Un-
tersuchungen der Rohware von
Walniissen, Distelsaaten und Erd-
niissen erkldrte bereits die Kon-
zentration im Endprodukt. Als
Quelle dieser von Luft transpor-
tierten  Weichmachern  gelten
kunststoffverarbeitende Betriebe.

Die Konsequenz fiir Byodo for-
muliert Sandra Linner so: ,Nicht
die Materialien in den Produkti-
« 1 sind, wie vielfach ver-
mutet, Ausloser fiir die - allerdings
sehr geringe ~ Konzentration von
Weichmachern in 6lhaltigen Le-
bensmitteln. Und mit dieser Er-
kenntnis aus dem Forschungspro-
jekt sind wir in der Qualitétssiche-
rung bei unseren Rohwaren nun ei-
nen deutlichen Schritt voraus. Wir
werden nun mit noch groBerem
Augenmerk reprasentative Proben
vom Anbau sowie nach dem Trans-
port der Rohware sichern und ana-
lysieren. “ AuBerdem wurden die
Kontaminationen in Olivenanbau-
gebieten kartiert und diese Karten
erlauben nun eine noch gezneltere

che, ob Decke aus Alternativ-Ma-
terial tatsichlich allen hohen An-
forderungen an die Dichtigkeit ge-
niigen und wie diese Deckel auf die
verschiedensten Verschlusstech-
niken reagieren

Als Losungsansatz fiir Kunden
empfiehlt Sandra Linner. Beim
Einkauf olhaltiger Lebensmittel
sollten Kunden darauf achten, die
Produkte nicht auf den Kopf zu
stellen, weder im Einkaufskorb
noch bei der Lagerung zuhause.

Werkverkauf
immer mittwochs

Produkte aus dem Byodo-
Sortiment sind nur im Bio-
Fachhandel zu beziehen. Jetzt
bietet das Unternehmen an der
Nord-Tangente im Miihldorfer
Industriegebiet jeweils mitt-
wochs in der Zeit von 13.30 bis
17 Uhr und an jedem ersten
Mittwoch im Monat bis 18 Uhr
einen Werkverkauf an. Der
Kontakt mit dem Endkunden
habe einen hohen Stellenwert,
sagt Sandra Linner, nicht nur
um die Wiinsche der Verbrau-
cher in die Produktphilosophie
einzubeziehen, sondern auch,
um Rezepte zu vermitteln oder
die Sensorik zu schulen, wie das
zum Beispiel aktuell in Semina-
ren mit Endverbrauchern ge-
schieht. - ede

wie sich die K ra-

A hl der Anb biete fiir

tuion der Weichmacher im Ol ver-
dndert, also vor und nach dem
Pressen, vor und nach dem Filtern,
vor und nach dem Abfiillen. Zu-
dem wurde alle Materialien unter-
sucht, die mit den Olen in Verbin-
dung kommen, zum Beispiel die
Schiduche.

Wesentliches Ergebnis dieser

neben den klassischen Exgenschaf Analysen sel, sagt Dr. Karin Huber,
ten wne Herkunﬁ also dass Wi her bei den Byodo
aus ko Landwi: Produkten nicht wihrend der Ver-
schaft oder aus Bio-Anbau, oder arbeitung in das son- G

dem Nihrstoffgehalt auch die Frei-
heit von bedenklichen Schadstof-
fen*, ergdnzt sie zum Forschungs-
zweck. Byodo will das Thema part-
nerschaftlich mit den Untemeh-
men in der Wertsc

Rok , um das Kc
onsrisiko von vornherein zu mini-
mieren.
Allerdings sind auch ,,T\mst—oﬁ
ey

Seinen Ursprung hat das Unter-
nehmen Byodo Naturkost GmbH
in einer kleinen Produktionsstitte
in Miinchen. Damals stellte Griin-

Deckel“ als mogl
tionsquelle ins Visier dgr Forscher
geraten. Testaufbau: Uber einen
ldngeren Zeitraum wurden Gléser,
mit Pesto gefiillt, auf den Kopf ge-
stellt: Es wurde gemessen, dass
Weichmacher aus dem Deckel in
das Produkt migrieren - allerdings
stets unterhalb der zuldssigen

dern bereits vor der Verarbeitung
in der Saat oder in Oliven enthal-
ten sind. ,Zusitzlich zeigen Be-
rechnungen, dass die Weichma-
cher im Endprodukt aufgrund der
te nicht von den unter-

te.
Als Losungsansatz fiir die Her-
steller von Deckel fiir Gléser zur
Abfiillung von Lebensmittel gilt
deshalb die Empfehlung: Auf
weichmacherhaltige ~ Matrialien
verzichten. Derzeit laufen Versu-

Das Team zur Erforschung der Weichmacher-Migration, im Bild von links: Andrea Sonnberger, Dr. Martin Schium-
mer, Annika Seiler, Dr. Karin Huber und Michael Barwitz.

der Michael MoRbacher noch sel-
ber Tofu und Tempeh (ebenfallsein
Sojaprodukt) her, verpackte seine
Produkte selbst und fuhr sie mit ei-
nem kleinen Lieferwagen zu den
Kunden.

Heute ist Byodo noch immer in-
habergefiihrt und entwickelt, tes-
tet und vertreibt vom Standort
Miihldorf aus Bio-Feinkost in alle
Welt. Hauptmirkte liegen zwar
noch in Deutschland und Oster-
reich. Aber der Export, vor allem
nach Frankreich, aber auch nach
Indien gewinne zunehmend an Be-
deutung, erklirt Sandra Linner. In
den zuriickliegenden 25 Jahren ist
Byodo auf 38 Mitarbeiter und ein
Produktsortiment von rund 150
Artikel angewachsen. Ein Schwer-
punkt liegt bei hochwertigen Spei-
sedlen.

Byodo ist Mitglied im BNN -
Bundesverband Naturkost Natur-
waren Hersteller und Handel e.-V.
In diesem Zusammenschluss sind
die Mitgliedsunternehmen an
strengere, selbst auferlegte Richtli-
nien gebunden, als diese durch das

EU-Bio-Siegel  vorgeschrieben
sind.

Weitere Details im Internet:
www.byodo.de
www.biokodex.de

www.ivv.fraunhofer.de



