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Zusammenfassung der Ergebnisse des FEI-Abschlussberichts ,,Un-
tersuchung zur Bildung von Benzol aus Benzaldehyd mit dem Ziel
der Minimierung bei der Aromenherstellung und der Verarbeitung
und Lagerung aromatisierter Produkte

Im Auftrag des DVAI hat der Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI) eine
Untersuchung zur Bildung von Benzol aus Benzaldehyd vorgenommen mit dem Ziel
der Minimierung der Benzolbildung bei der Aromenherstellung und der Verarbeitung
und Lagerung aromatisierter Produkte. Dem DVAI liegt nunmehr der Abschlussbericht
zu dem genannten Forschungsprojekt vor, dessen Ziele und Ergebnisse wir im Fol-
genden zusammenfassend darstellen.

Hintergrund des Projekts

Die Stiftung Warentest hatte 2013 Untersuchungen zu Benzol in Getranken mit Kirsch-
geschmack veréffentlicht. Alle im Rahmen dieser Untersuchungen getesteten Pro-
dukte hielten den von der EU-Kommission und den Mitgliedstaaten abgestimmten und
am Vorsorgeprinzip ausgerichteten ,Interventionswert® fur Benzol in Erfrischungsge-
tranken ein. Viele Produkte lagen sogar unterhalb des nationalen Grenzwertes fur
Trinkwasser.

Im Sinne des vorbeugenden Verbraucherschutzes riet die Stiftung Warentest in ihrer
Zeitschrift dennoch dazu, die Benzolaufnahme durch Lebensmittel mdglichst zu ver-
meiden bzw. zu minimieren, da Benzol keimschadigende und krebserzeugende Eigen-
schaften besitzt.

Als mogliche Vorstufe der Benzolbildung wurden benzaldehydhaltige Aromen angese-
hen. Vor diesem Hintergrund hatte der DVAI ein FEI-Projekt initiiert, um maogliche Bil-
dungswege von Benzol aus Benzaldehyd aufzuklaren und daraus geeignete Malinah-
men zur Minimierung abzuleiten. Das Projekt verfolgte dabei drei wesentliche Ziele:

1. Etablierung einer geeigneten Quantifizierungsmethode fur Benzol in Aromen
und aromatisierten Lebensmitteln

2. Aufklarung des Bildungsweges vom Benzaldehyd zum Benzol in der Produkti-
onskette von Aromen und bei der Herstellung und Lagerung aromatisierter Le-
bensmittel sowie die Klarung aller beeinflussenden Parameter

3. Ableitung von Parametern, die die Entwicklung effektiver Minimierungsstrate-
gien gestatten

Ergebnisse zu Projektziel 1

Die Headspace-Technik mit Festphasenmikroextraktion mit isotopenmarkiertem
Benzol als interner Standard erwies sich als sensitive und geeignete Messmethode
zur Quantifizierung von Benzol in wassrigen Proben. In Letzteren bzw. der gewahlten
Modellsaftmatrix lag die Nachweisgrenze bei 0,2 ug/l. Neben dieser Messmethode flr
Benzol wurden auch entsprechende Methoden zur Quantifizierung von Benzaldehyd
und Benzoesaure ermittelt.
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Nach Ermittlung der geeigneten Messmethoden wurden Konzentrationen an Benzol,
Benzaldehyd und Benzoesaure von 22 fliussigen Lebensmitteln, die laut Etikett mit
Aroma bzw. naturlichem Aroma - meistens in der Geschmacksrichtung Kirsche - ver-
setzt waren, gemessen. Die Benzolkonzentrationen lagen jeweils nicht Gber dem
Grenzwert von Trinkwasser (laut Trinkwasser-Verordnung: 1 pg/l).

Nach 9 Monaten Lagerung bei 6°C wurden die Konzentrationen an Benzol, Benzal-
dehyd und Benzoesaure von 5 Lebensmitteln erneut gemessen. Dabei konnte weder
eine vermehrte Benzolbildung noch Veranderungen bei Benzaldehyd oder Benzoe-
saure im Vergleich zur ersten Messung festgestellt werden.

Ergebnisse zu Projektziel 2

Es wurden ebenfalls Lagerversuche an Aromenmodelllosungen mit unterschiedli-
chen Benzaldehydkonzentrationen in Ethanol/Wasser (70/30; v/v) durchgefuhrt. Eine
Verdopplung der eingesetzten Benzaldehydkonzentration von 500 mg/l auf
1000 mg/I verursachte eine drastische Erhdhung der gebildeten Benzolkonzentration
(Faktor 60).

Die folgenden Parameter wurden bei der Lagerung einzeln variiert: Licht, pH-Wert,
Sauerstoff, Temperatur, Ubergangsmetallionen und Zeit. Die Ergebnisse zeigen, dass
nur der variierende Parameter Licht einen entscheidenden Einfluss auf die Benzol-
bildung hat. Durch zwei weitere Parameter (Konzentration und Losungsmittel) wurde
die Bildung von Benzol begunstigt.

Es gilt allerdings zu beachten, dass in komplexen Lebensmitteln auch andere Einflusse
madglich sind:

Prozessparameter Beglinstigung der Benzolbildung

Konzentration des Benzaldehyds Eine hohe Benzaldehydkonzentration
fuhrt zu einer vermehrten Benzolbildung.

Art des Losungsmittels Eine Aromenmodelllésung in einer Etha-
nol/Wasser-Ldsung liefert bei Belichtung
hohere Benzolwerte im Vergleich zu ei-
ner 1,2-Propandiol- und einer Wasserlo-

sung.
Licht mit hohem UV-Anteil und Belich- | Ein hoher UV-Anteil und eine lange Be-
tungsdauer lichtungsdauer begunstigen die Bildung
von Benzol.
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Ergebnisse zu Projektziel 3

Anhand der untersuchten Prozessparameter lieRen sich schlie3lich folgende Minimie-
rungsstrategien ableiten:

Parameter Strategien zur Minimierung der Ben-
zolbildung
Konzentration des Benzaldehyds Benzaldehyd sollte nicht Gber die zur Er-

zielung des gewunschten Geschmack-
eindrucks erforderlichen Mengen hinaus
eingesetzt werden.

Art des Losungsmittels Die Verwendung von einer 1,2-Propan-
diol-Losung und einer Losung in Wasser
ist einer Ethanol/Wasser-Lésung vorzu-
ziehen, falls das Aroma einer Belichtung
ausgesetzt ist.

Licht Aromen sollten in lichtundurchlassigen
Gefalen verkauft und gelagert werden.

Die quantitative Messung des Benzolge-
halts muss unter Lichtausschluss stattfin-
den.

Literatur:
Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e. V., Schlussbericht 2018: ,,Untersuchun-
gen zur Bildung von Benzol aus Benzaldehyd mit dem Ziel der Minimierung bei der
Aromenherstellung und der Verarbeitung und Lagerung aromatisierter Produkte®, AiF
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