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LEBENSMITTEL-
VERPACKUNGEN
AUS KUNSTSTOFF

Schon verpackt — um welchen Preis?



LEBENSMITTEL-
VERPACKUNGEN AUS
KUNSTSTOFF

Die meisten Lebensmittel in den Regalen der Supermarkte
sind aufwendig verpackt und tragen vielversprechende
Werbebotschaften. Kunststoffe werden fiir das Verpacken
von Lebensmitteln am hiufigsten verwendet, weil sie leicht,
stabil und gut formbar sind. Allein in Deutschland lag die
Gesamtproduktion von Verpackungsmaterialien aus Kunst-
stoff im Jahr 2021 bei rund 4,3 Millionen Tonnen. Doch
immer wieder geraten sie in die Kritik, weil unerwiinschte
und miglicherweise gesundheitsschidliche Stoffe in die
Lebensmittel iibergehen kénnen. Mehr Kunststoff bedeutet
auch mehr Abfall. Der landet ldangst nicht nur in Gelben
Sacken, sondern auch in Fliissen und Meeren, wenn er nicht
richtig entsorgt wird.

. '::' AUFGABEN

Die Hauptaufgabe einer Verpackung ist es, Lebensmittel
vor qualitdtsmindernden duferen Einfliissen wie Verun-
reinigungen und Mikroorganismen sowie vor Sauerstoff,
Feuchtigkeit und Licht zu schiitzen. Gleichzeitig sind
Verpackungen wichtige Informations- und Werbetrdger.
Pflichtangaben, beispielsweise zu Zutaten, Nahrwerten,
Herkunft oder Haltbarkeit werden durch Marketinginstru-
mente wie privatwirtschaftliche Qualitits- oder Giitesiegel
ergdnzt. Immer groBere Bedeutung erlangen auch Conveni-
ence-Aspekte: So werden Fertiggerichte in ,ready-to-eat-
Verpackungen“ zum direkten Verzehr aus der Verpackung
angeboten. Manche lassen sich sogar in der Verpackung
erwdrmen (,ready-to-heat®). Viele Verpackungen, zum
Beispiel solche fiir Kise oder Wurstwaren, sind zur besseren
Aufbewahrung wiederverschliebar. Bei unsachgemifier
Herstellung der Verpackungen, kdnnen gesundheitlich
bedenkliche Stoffe aus den Klebstoffen freigesetzt werden.

*, ,INTELLIGENTE* UND

 LAKTIVE* VERPACKUNGEN

An intelligenten” Verpackungen wird intensiv geforscht.
Solche Verpackungen konnen mit Hilfe von Indikatoren
fiir Frische und Temperatur die Bedingungen wihrend des
Transports und der Lagerung registrieren. So wird auf einer
Kunststoffverpackung beispielsweise ein Etikett ange-
bracht, das durch Farbumschlag anzeigt, ob das Lebens-
mittel zu lange oder bei zu hohen Temperaturen gelagert
wurde. Bislang sind solche Verpackungen im deutschen
Handel kaum zu finden.

Aktive Verpackungen sind bereits auf dem Markt. Sie beein-
flussen ,aktiv® das Lebensmittel und dessen direkte Umge-
bung, um eine lingere Haltbarkeit zu gewahrleisten:

#  Um Sauerstoff zu binden, werden so genannte Absor-
ber (,Aufsauger”) verwendet. Die Absorber kidnnen
in die Wande oder Verschliisse von Kunststoffver-
packungen oder -flaschen eingearbeitet werden und
filhren so zu einer ldngeren Haltbarkeit. Anwendung
finden sie beispielsweise bei Bier in PET-Flaschen.

* FEinige Obst- und Gemiisearten bilden das Reifegas
Ethylen, das bei den Friichten den Reifungsprozess
auslist bzw. beschleunigt, und so zu einem schnel-
leren Verderb fithren kann. Spezielle Absorber im
Verpackungsmaterial kdnnen Ethylen binden und
dadurch die Haltbarkeit der Friichte verlangern.

* In Fleischverpackungen fangen Saugeinlagen aus
Kunststoff den Fleischsaft auf und reduzieren so die
Vermehrung von bedenklichen Keimen.

* Konservierungsstoffe in Verpackungsmaterialien,
beispielsweise Silberverbindungen, hemmen das
Wachstum von Keimen.
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SCHUTZGASE

Schutzgase, die unter anderem in Verpackungen von
Fleisch, Kdse aber auch geschnittenen Salaten einge-
setzt werden, bestehen aus einer dem Lebensmittel
angepassten Mischung aus Stickstoff, Kohlendioxid und
Sauerstoff. Ein niedriger Sauerstoffgehalt verhindert
das Wachstum aerober Keime und macht Lebensmittel
so langer haltbar. Ein hoher Sauerstoffgehalt dient bei
Fleisch zur Stabilisierung der roten Farbe, kann aber bei



l@ngerer Lagerung zu einem unerwiinschten Fettverderb
des Fleisches fiihren. Bei stoRempfindlichen Lebensmit-
teln wie Kartoffelchips wird die Schutzgasatmosphére als
Polsterung eingesetzt. Die Verwendung von Schutzgasen
muss auf der Verpackung angegeben werden.

+e=d+  SCHADSTOFFE

Unter normalen Verwendungsbedingungen diirfen Le-
bensmittelverpackungen keine Stoffe in Mengen an das
Lebensmittel abgeben, die die menschliche Gesundheit
gefdhrden. Auerdem diirfen sich Zusammensetzung und
Geschmack eines Lebensmittels nicht wesentlich verdn-
dern. Das ist gesetzlich geregelt. Dennoch zeigen viele
Untersuchungen, dass bis auf Glas alle Verpackungs-
materialien Stoffe an Lebensmittel abgeben kénnen. In
welchem Ausmatfi das geschieht, hdangtvon verschiedenen
Faktoren ab, beispielsweise, um welchen Schadstoff es
sich handelt, vom Fett- und Sduregehalt der Lebensmittel
sowie von Lagertemperatur und -dauer.

Je grofier die Kontaktfliche zwischen Lebensmittel und
Verpackung, umso mehr unerwiinschte Stoffe kdnnen
auf das Lebensmittel tibergehen. Auch durch den gestie-
genen Einsatz von Einzelportionspackungen, Conveni-
ence- und Prdsentationsverpackungen mit wenig Inhalt
nimmt der Anteil der Verpackung pro verzehrter Lebens-
mittelmenge zu. Damit steigt das Risiko fiir Verbraucher,
mit den Lebensmitteln auch Schadstoffe aus der Verpa-
ckung aufzunehmen.

Bei verzehrfertigen Convenience-Produkten ist die richtige
Verwendung im Haushalt von grofer Bedeutung. Anwen-
dungshinweise wie die empfohlene Erhitzungstemperatur
und/oder Wattzahl sowie die Dauer der Erhitzung in der
Mikrowelle sollten zum eigenen Schutz beachtet werden.
Denn mit steigenden Temperaturen konnen mehr Stoffe in
das Lebensmittel iibergehen.

---::- WEICHMACHER

Weichmacher werden eingesetzt, um spride Kunststoffe
wie PVC geschmeidig zu machen. In Lebensmittelverpa-
ckungen stellen sie ein weiteres Risiko fiir den Ubergang
von unerwiinschten Stoffen dar. Weichmacher gelangen
aber nicht nur iiber Verpackungen in Lebensmittel, sondern
vor allem durch belastete Raumluft und Staub. Wahrend
Frischhaltefolien im Haushalt aus Polyethylen bestehen,
das keine Weichmacher enthilt, findet man im Handel an
Frischetheken noch PVC-Folien. Der Einsatz des besonders
kritischen, hormonwirksamen Weichmachers DEHP ist in
Verpackungen fiir fetthaltige Lebensmittel aber verboten.

DRUCKFARBEN

Lebensmittelverpackungen werden zu Informations- und
Werbezwecken umfangreich bedruckt. Druckfarben kénnen
gesundheitsschadliche Stoffe enthalten, die Krebs erzeu-
gende und erbgutschadigende Eigenschaften aufweisen.
Diese Problematik betrifft nicht nur Verpackungen, sondern
beispielsweise auch bunte Servietten und Pappteller.
Die deutsche Druckfarbenverordnung mit einer Liste von
zuldssigen Stoffen soll Verbraucher zwar ab 2c25 besser

schiitzen. Allerdings sind viele weitere kritische Stoffe nicht
bewertet oder gar nicht bekannt und es fehlen Vorgahen
zu Test- und Analysemethoden. EU-weite Regelungen, die
diese Liicken schlieen, sind nitig.

see ::' UNBEKANNTE VERBINDUNGEN

Wahrend die Grundbestandteile von Kunststoffverpa-
ckungen weitgehend bekannt und untersucht sind, gibt
es dariiber hinaus eine Reihe von unbeabsichtigt einge-
brachten Stoffen, die so genannten NIAS (not intentionally
added substances). Dabei kann es sich beispielsweise
um Verunreinigungen von Rohstoffen, Abbauprodukte
von Zusatzen oder Nebenprodukte aus der Herstellung
handeln. Diese kdnnen untereinander oder auch mit dem
Lebensmittel reagieren. Bisher ist kaum erforscht, wie
gesundheitsgefihrdend diese meist unbekannten Stoffe
sind. Hier gibt es aus Sicht der Verbraucherzentralen
Forschungs-, Informations- und Regelungsbedarf.

see E:- RISKANTE WEITERNUTZUNG

Lebensmittelverpackungen werden heute spezifisch fiir
bestimmte Lebensmittel, einen speziellen Zweck und den
einmaligen Gebrauch entwickelt. Leere Eispackungen sind
zum Beispiel nicht zum Einfiillen von heif3er Suppe oder
zum Erwdrmen in der Mikrowelle geeignet. Denn bei einer
villig anderen Temperatur oder Zusammensetzung von
Lebensmitteln als vorgesehen, besteht die Gefahr, dass
sich das Verpackungsmaterial verdndert. Es kann spride
werden und vermehrt Stoffe aus dem Kunststoff an das
Lebensmittel abgeben. Kein Hersteller haftet fiir die Weiter-
verwendung der Verpackung im Haushalt.



s E:o BIOKUNSTSTOFFE

Biokunststoffe gelten als umweltfreundliche Verpackungs-
alternative zu herkdmmlichen Kunststoffen, weshalb die
Industrie sie gerne einsetzt und als nachhaltig bewirbt. Sie
werden meist aus pflanzlichen Rohstoffen gewonnen und
sind zum Teil kompostierbar/biologisch abbaubar. Aller-
dings kdnnen biologisch abbaubare Kunststoffe auch aus
fossilen Rohstoffen hergestellt werden.

Biokunststoffe sind fiir die Umwelt genauso schadlich wie
herkdmmliche Kunststoffe. Es besteht zudem die Gefahr
von ,Greenwashing®. Beispielsweise fehlen Recyclingver-
fahren fiir spezielle Biokunststoffe und die Materialien
kénnen auch nur unter bestimmten Bedingungen kompos-
tiert oder abgebaut werden. Auch beziiglich der mogli-
cherweise enthaltenen Schadstoffe sind Biokunststoffe
nicht weniger kritisch zu bewerten als konventionelle.
Vielmehr ist der Anteil an Produkten aus Biomaterialien,
der gesundheitsgefihrdende Stoffe enthdlt, genauso
hoch wie bei Produkten aus erddlbasiertem Plastik.

Mehrwegsysteme und herkémmliches Geschirr sind nach-
haltiger als Einweg-Bioplastik.

o EMPFEHLUNG:

Kaufen Sie moglichst wenig verpackte Lebensmittel.
Fiilllen Sie lange haltbare Lebensmittel wie Nudeln
oder Reis nach dem Offnen idealerweise in Glas-
behélter beziehungsweise andere fiir Lebensmittel
geeignete Gefdfle um. Fiir Lebensmittel geeignete
Behalter erkennen Sie an dem Glas-Gabel-Symbol
oder dem Hinweis ,fiir Lebensmittelkontakt®.
Aufbewahrungsgefdfe sind vor dem

ersten Gebrauch stets griindlich zu

reinigen.

In der folgenden Tabelle finden Sie Tipps zum Umgang
mit Verpackungen:

Problem

Je griBer die Kontaktfldche zwischen
Lebensmittel und Verpackung, umso
hiher das Risiko, dass unerwiinschte
Stoffe aus der Verpackung auf das
Lebensmittel iibergehen.

Erhitzen erhéht das Risiko, dass
unerwiinschte Stoffe aus Verpackungen
in das Lebensmittel iibergehen.

Fleisch kann schneller verderben
(ranzig werden).

Uberstehender Fleischsaft in der
Verpackung, weil die Saugeinlage keine
Fliissigkeit mehr aufnehmen kann.

Verpackungen sind fiir den einmaligen
Gebrauch gedacht. Nur darauf ist ihre
Sicherheitsbewertung ausgerichtet.

Unerwiinschte Stoffe aus Verpackungen
und Druckfarben knnen auf das
Lebensmittel iibergehen.

Sie haben Fragen zur Sicherheit von
Lebensmittelverpackungen?




WOFUR SICH
VERBRAUCHER-
ZENTRALEN EINSETZEN

Verbraucher haben ein Recht auf sichere Verpackungen. Sie
miissen klar und eindeutig iiber den Verwendungszweck
informiert werden. Beim Einkauf sind jedoch Qualitats-
unterschiede von eingesetzten Materialien und magliche
Risiken nicht erkennbar. Die Verbraucherzentralen setzen
sich deshalb fiir eine Verbesserung des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes und fiir mehr Transparenz in der
gesamten Herstellungskette ein. Verbraucher miissen klar
und eindeutig tiber den Verwendungszweck von Verpa-
ckungen informiert werden. Die Politik muss die Rahmen-
bedingungen fiir strenge Sicherheitsanforderungen und
eine effektive Kontrolle von Verpackungen verbessern.

Kunststoffverpackungen sind leicht, stabil und
preiswert, weshalb Lebensmittel hadufig darin
verpackt werden. Doch es gibt Nachteile. Stoffe,
die aus dem Verpackungsmaterial in die Lebens-
mittel tibergehen, kdnnen sich negativ auf die
Gesundheit auswirken. Aspekte der Lebensmit-
telsicherheit miissen deshalb hichste Prioritdt
haben.

Gefdrdert durch;

$ Bundesministerium
fiir Ernahrung
und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Verbraucherzentrale Niedersachsen e. V.
Herrenstrafe 14

30159 Hannover

Telefon: 0511 91196-0

Fax: 0511 91196-10 E
E-Mail: info@vzniedersachsen.de

Homepage: www.verbraucherzentrale-niedersachsen.de

o

Impressum:

© Verbraucherzentrale Baden-Wiirttemberg e, V. in Knoperation mit den Verbraucherzentralen

Stand: Dezember 2022

n-‘..h—

Bayern, S_aar land, Sachsen-Anhalt und Schleswig-Holste in



