Bambus-Melamin-Geschirr - aller schlechten Dinge sind drei?
Fabrian Brenz — CVUA-MEL

Klichengeschirr aus herkdmmlichem Melamin-Formaldehyd-Harz (MFH) hat sich seit
Jahrzehnten am Markt etabliert. Da es sich im Vergleich zu Keramik um ein relativ
bruchfestes Material handelt, wird es gerne als Kindergeschirr verwendet.

Neben herkémmlicher Melaminware wird seit ein paar Jahren zudem die sogenannte
Bambusware bzw. Bambus-Melaminware im Handel angeboten. Derartige Bambusar-
tikel bestehen in der Regel ebenfalls aus einem MF-Harz, welchem natlrliche Fullstof-
fe wie Bambusfasern und Maismehl zugesetzt werden.

Freisetzung von Melamin und Formaldehyd aus Melaminware und Bam-
bus-Melaminware

Bei Kontakt von herkdmmlicher Melaminware oder Bambus-Melaminware mit insbe-
sondere heiBen und sauren Lebensmitteln kann eine Teilzersetzung des Materials in
seine Grundbausteine Melamin und Formaldehyd und damit ein Ubergang dieser Stof-
fe auf Lebensmittel stattfinden.

GemaB Verordnung (EU) Nr. 10/2011 Uber Materialien und Gegenstande aus Kunst-
stoff, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berihrung zu kommen, dirfen
nicht mehr als 2,5 mg/kg an Melamin bzw. nicht mehr als 15 mg/kg an Formaldehyd
auf Lebensmittel tibergehen.

Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) hat in diesem Zusammenhang in seiner
Stellungnahme Nr. 012/2011 vom 09.03.2011 darauf hingewiesen, dass Kichenarti-
kel aus MFH nicht fir Anwendungen beim Kochen (z. B. Kochl6ffel, Pfannenwender)
oder in der Mikrowelle geeignet sind, da es hierbei zu erhéhten Ubergéngen von Mel-
amin und Formaldehyd kommt.

Auf Grundlage eines Monitoring-Projektes aus dem Jahr 2018 vertritt das BfR in seiner
aktuellen Stellungnahme Nr. 046/2019 vom 25. November 2019 zudem die Ansicht,
dass herkdmmliche Melaminware und insbesondere Bambus-Melaminware grundsatz-
lich nicht fir den wiederholten Kontakt mit heiBen flissigen Nahrungsmitteln, wie er
beispielsweise bei Mehrweg-,Coffee to go" Bechern oder Tassen stattfindet, geeignet
ist. Die erhobenen Migrationsdaten zeigten, dass aus sogenannter Bambusware eine
signifikant hdohere Freisetzung von Melamin und Formaldehyd gegeniber herkémmli-
cher Melaminware stattfindet.

In 2020 fand erneut ein bundesweites Monitoring-Projekt zur Untersuchung der Frei-
setzung von Melamin und Formaldehyd aus beflllbarem Kiichengeschirr (tiefe Teller,
Schalen, Tassen, Trinkbecher) statt. Im Rahmen der durchgeflihrten Untersuchungen
wurden im CVUA-MEL 16 Artikel aus herkémmlicher Melaminware und 30 Artikel aus
Bambus-Melaminware auf den Ubergang von Melamin und Formaldehyd in das saure
Lebensmittelsimulanz 3 %ige Essigsaure unter den Bedingungen einer HeiBabfillung
(2 Stunden bei 70 °C) geprift. Melamin wurde mittels LC-MS/MS und Formaldehyd
mittels HPLC-DAD nach online-Derivatisierung analytisch bestimmt. Da es sich bei
den Artikeln jeweils um Mehrfachgebrauchsgegenstande handelte, wurde gemaB Ver-
ordnung (EU) Nr. 10/2011 die Stoffkonzentration in der Migrationslésung des 3. Kon-
takts fir die Beurteilung herangezogen.

Eine Uberschreitung des spezifischen Migrationsgrenzwertes (SML) fiir Melamin von
2,5 mg/kg wurde bei sechs der 46 untersuchten Proben (13 %) festgestellt. Davon
bestanden finf Artikel aus Bambus-MFH und ein Artikel aus herkémmlichem MFH.



Der SML fir Formaldehyd von 15 mg/kg wurde bei drei der 46 untersuchten Proben
(7 %) Uberschritten. Bei den drei Proben handelte es sich ausschlieBlich um soge-
nannte Bambusware mit sehr hohen Formaldehyd-Freisetzungen zwischen 168 und
818 mg/L.

Somit zeigten sich bei der Migration von Melamin und Formaldehyd aus sogenannter
Bambusware wie schon in 2018 mehr Auffalligkeiten als aus herkdémmlicher Melamin-
ware.

Mit der Verordnung (EU)
2020/1245 vom 2. September
2020 zur Anderung der Verord-
nung (EU) Nr. 10/2011 wurde
eine  Stabilitatskontrolle  flr
Mehrfachgebrauchsgegenstan-
de aus Kunststoff im Lebensmit-
telkontakt eingefiihrt. Demnach
darf die Migration von Stoffen
bei diesen Gegenstanden vom
ersten bis zum dritten Kontakt
nicht ansteigen. Dies gilt, selbst
wenn der entsprechende SML
im dritten Migrat noch einge-
halten wird, weil davon ausge- :
gangen werden muss, dass es Abbildung 78 verschiedene Bambus-Melamin-Artikel
bei Artikeln mit ansteigender

Freisetzung von bedenklichen Stoffen beim Mehrfachgebrauch mit der Zeit zur Uber-
schreitung von Migrationsgrenzwerten kommt.

Im Rahmen der durchgefiihrten Untersuchungen wurde fur die 46 untersuchten Moni-
toring-Proben Uberwiegend eine steigende Tendenz der Migration von Melamin und
Formaldehyd vom ersten zum dritten Kontakt festgestellt. Dies betraf sowohl her-
kédmmliche Melaminware als auch sogenannte Bambusware. Nur in einzelnen Fallen
zeigte sich eine eindeutig sinkende Tendenz der Migrationswerte.

Aufgrund von Ubergangsbestimmungen der Verordnung (EU) 2020/1245 werden
Mehrfachgebrauchsgegenstande mit ansteigender Stofffreisetzung bei gleichzeitiger
Einhaltung der Migrationsgrenzwerte derzeit noch als verkehrsfahig beurteilt. Da die
Freisetzung von Melamin und Formaldehyd aus (Bambus-)Melaminware auf eine Teil-
zersetzung des Materials beim Kontakt mit heiBen Lebensmitteln zurickzufiihren ist
und sich Uberwiegend eine ansteigende Tendenz vom ersten zum dritten Kontakt
zeigt, sind die Ergebnisse jedoch ein weiteres Indiz dafiir, dass die Eignung dieser
Artikel fir den Kontakt mit heiBen Lebensmitteln grundsatzlich in Frage zu stellen ist.

Irrefiihrende Auslobungen fiir Bambus-Melaminware

Bambus-Melaminware wird hdufig als Naturprodukt aus Bambus beworben, sodass
beim Verbraucher der Eindruck entstehen kann, dass sie gegentber herkédmmlicher
Melaminware oder anderen synthetischen Produkten vorteilhaft sei. Bei Bambusware,
welche Melamin-Formaldehyd-Harz als strukturgebenden Bestandteil enthalt, handelt
es sich allerdings nicht um ein reines Naturprodukt, sondern um einen Kunststoff,
dem Bambusfasern als Fullstoff zugesetzt werden. Damit unterscheiden sich diese
Artikel nicht maBgeblich von herkdmmlicher Melaminware, welche in der Regel mit
Zellstofffasern aus heimischem Holz gefillt ist. Die Auslobung von Bambus-Melamin-
ware als Naturprodukt aus Bambus ohne einen zusatzlichen Hinweis auf die Verwen-
dung eines synthetischen Melaminharzes ist somit nicht gerechtfertigt.

Bei den 30 Bambus-Melamin Proben, die in 2020 im Rahmen des Monitoring Projekts
untersucht wurden, wurde die Auslobung als Naturprodukt bei drei Proben (10 %)



als irrefihrend beanstandet. Bei manchen Bambus-Melamin-Artikeln wird neben der
dominierenden Auslobung als Bambusartikel lediglich im Kleingedruckten auf die Ver-
wendung eines Melaminharzes hingewiesen. Verbraucher sollten die Kennzeichnung
derartiger Produkte daher genau prifen und kritisch hinterfragen.

Fehlende rechtliche Zulassung fiir Bambus als Zusatzstoff in Bambus-Mel-
aminware

Bei Bambus-Melaminware handelt es sich gemaB Verordnung (EU) Nr. 10/2011 um
Lebensmittelkontaktgegenstande aus Kunststoff, da das Melamin-Formaldehyd-Harz
den strukturgebenden Bestandteil darstellt.

Gemal Art. 5 der Verordnung (EU) Nr. 10/2011 sind flr die Herstellung von Kunst-
stoffen flir den Lebensmittelkontakt nur Zusatzstoffe zugelassen, die in der soge-
nannten Unionsliste aufgeflihrt werden. Bambus bzw. Bambusfasern sind nicht in
der Unionsliste der Verordnung (EU) Nr. 10/2011 aufgeflihrt. Zeitweise war es recht-
lich nicht geklart, ob Bambus dem in der Unionsliste zugelassenen Holz (FCM-Stoff-
Nr. 96: Holzmehl und -fasern, naturbelassen) zugeordnet werden kdnnte. Es wurde
unter anderem argumentiert, dass Bambus strenggenommen nur ein verholztes Gras
sei, das nicht zu den Holzgewdchsen gezahlt werden kdnne. In einer aktualisierten
Risikobewertung vom 24. Oktober 2019 kommt die Europaische Behoérde flr Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) allerdings zu dem Schluss, dass selbst die bisherige Autori-
sierung fur Holz nicht den aktuellen rechtlichen Anforderungen flir Lebensmittelkon-
taktmaterialien entspricht. Demnach bendtigt es eine individuelle Risikobewertung fur
die Zulassung verschiedener Holz- und Pflanzenarten als Zusatzstoffe flir Kunststoffe
im Lebensmittelkontakt. Nach derzeitigem Stand liegt eine entsprechende Zulassung
der EFSA flr Bambus als Zusatzstoff in Bambus-Melaminware oder anderen Bam-
bus-Kunststoff-Verbundmaterialien nicht vor.

Da es sich bei Bambus-Melaminware gemaf Verordnung (EU) Nr. 10/2011 um Lebens-
mittelkontaktgegenstédnde aus Kunststoff handelt, aber Bambus nicht als entspre-
chender Zusatzstoff zugelassen ist, kommt die europdische Arbeitsgruppe der Sach-
verstandigen fur Lebensmittelkontaktmaterialien in der sogenannten ,Bambus-Note"
vom 23. Juni 2020 zu dem Schluss, dass derartige Artikel nicht den Anforderungen
der Verordnung (EU) Nr. 10/2011 entsprechen und somit nicht verkehrsfahig sind.

Sofern nicht kurzfristig eine Zulassung fir Bambus als Zusatzstoff in Lebensmittel-
kontaktmaterialien aus Kunststoff bei der EFSA beantragt und genehmigt wird, ist
demnach zu erwarten, dass Bambus-Melaminware von den zustandigen Behdrden ab
2021 aus dem Verkehr genommen wird.



	Vorwort
	Aus den Anstalten...
	Ausbildung international
Bericht über einen Ausbildungsabschnitt in Lund/Schweden
	Corona-Pandemie
	Qualitätsmanagement in den CVUÄ

	Lebensmittel pflanzlicher Herkunft
	Hanflebensmittel — 
Ein Trip an den Rand der Legalität, oder darüber hinaus
	Untersuchung von Frittier- und Siedefetten
	Untersuchung von Olivenölen
	Opiumalkaloide in Mohn
	Vanille - wenn sich eine aufwendige Fälschung teurer Zutaten lohnt
	Per- und polyfluorierte Substanzen (PFAS)
	Macht das denn noch Gin?
	Hard Seltzer: das neue Hip-Getränk?
	Von Bienenstich, süßem Gelee in einem Rucksack und Fremdkörpern in Honig
	Verfälschung von Orangen-Fruchtsaftgetränken
	Wasserqualität von Heißgetränken - Ist eine Freisetzung von Schwermetallen durch Getränkeautomaten feststellbar?
	Mykotoxine in Säuglings- und Kleinkindnahrung
	MCPD in Feinen Backwaren
	Acrylamid und Ochratoxin in Kaffee- und Kaffeeerzeugnissen
	Furan und Metaboliten in Kaffee 
	Cadmium in dunkler Schokolade und Kakaopulvern
	Gewürze
	Würzmittel
	Untersuchungsschwerpunkte Wein und Spirituosen
	Die vielfältige Welt der Pflanzen – ein neuer alter Trend (?) und die Schwierigkeiten der Beurteilung
	Brotaufstriche als Honigersatz
	High Protein im Trend
Proteinreiche Lebensmittel als Teil der bewussten Ernährung?
	Molekularbiologische und mikrobiologische Untersuchung von Tiefkühlobst
	Patulin in Apfelsaft von Streuobstwiesen oder Kleinherstellern

	Lebensmittel tierischer Herkunft
	Mayonnaise versus Salatmayonnaise – ein „fettes“ Problem?
	Bestimmung von Hybridwelsen
	Insekten als Lebensmittel
	Mikrobiologische Untersuchung von rohen und erhitzten Krebstieren
	Untersuchungen auf Perfluorierte Alkylsubstanzen in Fischen aus Möhne und Ruhr
	Next Generation Sequencing (NGS) mittels Nanoporen: DNA-Barcoding zur Identifizierung und Differenzierung von Fischarten in Lebensmitteln
	Next Generation Sequencing (NGS) von Listerienisolaten aus fleischverarbeitenden Betrieben in OWL: ein Beitrag zur Verbesserung von Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz?
	Chemische und mikrobiologische Untersuchung von Dessertspeisen
	Kompetenzausbau im Zentrum für Ei- und Eiprodukte
	Frischkäsezubereitungen und -pasten aus loser Abgabe
	Untersuchung von Fleischerzeugnissen auf Tierarten spezifische DNA
	Geflügelsalat
	Milchsäuregehalte in Joghurteis

	Non-Food
	Erstickungsgefahr durch Babylöffel
	Bienenwachstücher - keine echte Verpackungsalternative
	Besorgniserregende Cylosiloxane aus Bedarfsgegenständen;
Datenerhebung zur Expositionsbetrachtung nun möglich
	Bambus-Melamin-Geschirr – aller schlechten Dinge sind drei?
	Trinkhalme aus Papier – ein bunter Chlorpropanol-Cocktail
	Giftcocktail in Bilderbüchern und Puzzles für Kleinkinder;
Zutaten: Chlorpropanole, Mineralöle und Dioxine
	Kuscheltiere – dürfen gekuschelt werden!
	Phthalate – kaum noch fatal!
	Benzin: Bleifrei - Malspielzeug: Leider nicht
	Puppen(-eltern) fordern: Sicheres Geschirr auch für uns!
	Non-Food – ein neues Anwendungsgebiet der NMR
	Next Generation Products – Nicotine Pouches
	„Wer braucht Anti-Moskito-Bettwäsche? – ein ungewöhnlicher Fall“
	Tierarzneimittel, die in den untersuchten Proben gefunden wurden
	Wie misst das CVUA-OWL Radioaktivität?
	Untersuchungsschwerpunkte kosmetische Mittel
	Allergene Duftstoffe in kosmetischen Mitteln aus Drittstaaten 
	Handreinigungsmittel – Sauberkeit oder Desinfektion?

	Tiergesundheit
	Vergiftungen von Bussarden und einem Steinmarder mit verbotenem Insektizid
	Warum ein social distancing auch bei den heimischen Blaumeisen angebracht gewesen wäre…
	Corynebacterium silvaticum – ein langer Weg zur 
neuen Spezies
	TSE-Diagnostik
	Chronologie eines Rindersalmonellose-Ausbruchs
	Erregernachweis mittels Elektronenmikroskopie – 
oder die Suche nach der Nadel im Heuhaufen
	Fledermaustollwut in OWL
	Brucella spp. - altbekannter Erreger in neuem Kontext
	Brucella suis beim Wildschwein – 
Neues aus der serologischen Diagnostik
	Kompetenzzentrum für die Untersuchung auf Trichinen und andere fleischhygienisch relevante Parasiten
	Untersuchung auf Blauzungenkrankheit

	Besondere Untersuchungen und Analytik
	Unbekannten Substanzen auf der Spur
	Untersuchung von Lebens- und Futtermitteln auf gentechnisch veränderte Pflanzen
	Zoonose-Monitoring im CVUA-RRW
Echtzeit-Verfolgung von bakteriellen Ausbrüchen aus Lebensmitteln und veterinärmedizinischem Material mittels genomischer Überwachung.
	Prozesskontaminanten Furan und Alkylmetaboliten in Lebensmitteln

	Futtermittel
	Belastung von Futtermitteln mit Alternariatoxinen — 
Auswertung eines Landesuntersuchungsprogramms 2020
	Bestimmung des Molekulargewichts von Proteinen und Proteinhydrolysaten mittels denaturierender, diskontinuierlicher Polyacrylamid-Gelelektrophorese (SDS-PAGE)

	Über uns...
	Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt 
Münsterland-Emscher-Lippe (CVUA-MEL)
	Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt 
Ostwestfalen-Lippe (CVUA-OWL)
	Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt 
Rheinland (CVUA‑-Rheinland)
	Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt 
Rhein-Ruhr-Wupper (CVUA‑RRW)
	Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt 
Westfalen (CVUA‑Westfalen)

	Veröffentlichungen, Publikationen und Vorträge
	Abkürzungsverzeichnis

