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ZUSAMMENFASSUNG |

Im Jahr 2017 untersuchte die Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicherheit im Rahmen von Stu-
dienproben und der Schwerpunktaktion A-915-17 insgesamt 60 pflanzliche Milch-Alternativen (Soja-,
Reis-, Hafer-, Mandeldrink ...) auf verschiedene Parameter.

Es wurden die Kontaminanten Arsen, Cadmium, Blei, Quecksilber, Perchlorat, Chlorat, die Mykotoxine
(Schimmelpilzgifte) Ochratoxin, Aflatoxin, Deoxynivalenol, Fumonisin und Trichothecen sowie das Her-
bizid Glyphosat untersucht. Weiters wurden die Nahrwerte und die Anreicherung von Calcium und
Cyanocobalamin (Vitamin B12) Uberprift. Im Rahmen der Schwerpunktaktion wurden Reisgetrénke auf
genetisch veranderte Organismen getestet.

Ziel dieser Untersuchungen war die Datensammlung und ein Mehrwertgewinn an Information dieser
Lebensmittel, welche von bestimmten Zielgruppen konsumiert werden.

Der Arsengehalt war in 31 von 60 Proben nicht bestimmbar. Der niedrigste Arsengehalt von 3,75 pg/kg
wurde in einem Dinkeldrink gemessen und der Arsen-Maximalwert von 59,80 pug/kg wurde in einem
Vollkornreisgetrank detektiert. Blei war in 6 von 60 Proben bestimmbar und die Messwerte liegen im
Bereich von 3,05 pg/kg (Sojadrink Vanille) — 8,70 pg/kg (Sojadrink). Cadmium wurde in 44 von 60
Proben in bestimmbaren Mengen gemessen und die Messwerte liegen im Bereich von 0,95 ug/kg (Man-
deldrink) — 12,90 ug/kg (Sojadrink). Quecksilber war in keiner der 60 pflanzlichen Milch-Alternativen
bestimmbar.

In allen 60 Proben waren Perchlorat und Glyphosat nicht bestimmbar. Chlorat war in 28 von 60
Proben bestimmbar. Die Messwerte liegen im Bereich von 12 pg/kg (Sojadrink) — 541 pg/kg (Reis-
Mandeldrink).

Es wurden insgesamt 169 Mykotoxin-Untersuchungen durchgefiihrt. Es konnten keine Mykotoxine in
bestimmbaren Konzentrationen gemessen werden.

Im Rahmen einer AGES Schwerpunktaktion wurden 23 Reisgetranke auf gentechnische Verande-
rungen Uberpriift. Es gab bei keiner Probe einen Hinweis auf gentechnische Veranderung.

Die Nahrstoffzusammensetzung von pflanzlichen Milch-Alternativen variiert je nach Rezeptur und
ist unter anderem von der Art der verwendeten Rohstoffe (Hafer, Mandeln, Reis, Soja etc.), dem Zusatz
von Zucker bzw. anderen siiBenden Zutaten und der Anreicherung mit Vitaminen und Mineralstoffen
abhangig.

Stichworter: Pflanzliche Milch-Alternativen, Kontaminanten, Nahrwerte, Erndhrung
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ABSTRACT |

Cereal based drinks e.g. soy drinks, rice drinks, almond drinks are getting more and more popular.
Nowadays the variety of these drinks is enormous. The reasons for choosing these products vary.
Some consumers are choosing them because of health reasons, others because of ethical reasons and
some because of the taste. The Austrian Agency for Health and Food Safety analysed 60 cereal-based
drinks in the year 2017. The samples of this report are a combination of food control samples (A-915-
17 GMO - rice and rice products) and study samples. The aim of this report was to collect more data
on these drinks. Especially concerning their contamination and their nutritional profile.

The contaminants arsenic, cadmium, lead, mercury, perchlorate, chlorate, mycotoxins, and the herbi-
cide glyphosate were analysed in the AGES laboratories. Furthermore, nutrients and the products with
fortified calcium and cyanocobalamin were analysed. Twenty-three rice drinks were tested, if they are
genetically modified (A-915-17).

Arsenic was not quantifiable in 31 out of 60 samples. The arsenic concentration of 3.75 ug/kg was
the lowest concentration measured in a spelt drink whereas the concentration of 59.80 ug/kg detected
in a wholegrain rice drink was the highest arsenic amount. Lead was in 6 out of 60 samples above
the limit of quantification (LOQ). The measurements are in the range of 3.05 pg/kg (soy drink — va-
nilla) until 8.70 pg/kg (soy drink). Cadmium was determined in 44 samples out of 60. The results are
in the range of 0.95 pg/kg (almond drink) — 12.90 pg/kg (soy drink). Mercury was not detected in
quantifiable amounts in all 60 cereal based drinks. Perchlorate and Glyphosate were not measura-
ble in these samples as well. Chlorate was in 28 out of 60 samples measurable. The analytical results
are in the range of 12 pg/kg (soy drink) — 541 pg/kg (rice-almond drink). AGES performed in total 169
Mycotoxin analyses and none of them showed concentrations in determinable concentrations.

The official control sampled 23 rice drinks and all of them were free of genetically modified organ-
isms.

The nutritional composition varied according to the recipe, the type of the cereal drink (e.g. oat,
almond, rice, soy...), added sugar or other sweetening ingredients and the fortification with vitamins
and minerals.

Keywords: cereal based drinks, milk alternatives, contaminants, nutrients, nutrition

III



ABKURZUNGSVERZEICHNIS

AGES

AGES Agentur fur Gesundheit und Ernahrungssicherheit GmbH
As Arsen

BAES Bundesamt fiir Erndhrungssicherheit

BfR Bundesinstitut fiir Risikobewertung

BG Bestimmungsgrenze

bio Produktion nach Richtlinien der biologischen Landwirtschaft
Cd Cadmium

DNA Desoxyribonukleinsaure

DON Deoxynivalenol

EFSA Europdische Behdrde flir Lebensmittelsicherheit

EN Europaische Norm

EU-RL Europdisches Referenzlabor

FG Frischgewicht

GVO Gentechnisch veranderter Organismus

Hg Quecksilber

HPLC High Pressure Liquid Chromatography

IARC International Agency for Research on Cancer

ICP-MS Inductively Coupled Plasma - Mass Spectrometry

ICP-OES Inductively Coupled Plasma - Optical Emission Spectrometry
iHg anorganisches Quecksilber

konv. Produktion nach Richtlinien der konventionellen Landwirtschaft
LC-MS/MS Flissigkeitschromatographie gekoppelt an Massenspektrometrie
Max Maximum

Mean Mittelwert

MeHg Methylquecksilber

Min Minimum

MW Mittelwert

n Probenanzahl

NIS Natrium-Iodid-Symporter

OTA Ochratoxin A

PCR Polmerase Chain Reaction

QuPPe-Methode

"Quick Polar Pesticides"-Methode

RNA

Ribonukleinsaure

SPA

Schwerpunktaktion

VS

Versus

v



INHALT
1 EINLEITUNG ..icuiicuiieumeamassmessmassmsssssssssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssnsssnnssnnssnn 1
2 GESETZLICHE REGELUNGEN.....ciccittmeuimmamummnmsimmnsssmssssmnssssmnssssnssssnnssssnssssnnssssnnsssnnnssnnn 2
2.1 EU-RegelUNgeN ..iciicuiieuiieaiesiesiesmasmasmasnassnsssssssmsssnsssnsssssssnsssssssssssnsssnsssnnssnnssnn 2
2.1.1  BegriffSerklarUng ....ccccccc 2
2.1.2  AllEIGENE . nnnnnn 2
2.1.3 Kontaminanten und RUCKSEENAE c...iiiiieiiiciic e 2
2.1.4  NaAhrstoff ANreiCherUNG .. ... e 2
2.1.5 Gentechnisch veranderte Organismen (GVO) ...cccciiiiiiiiiiiiiin i 2
3 HERSTELLUNGSVERFAHREN.........otccimtmmmesimnsssmnessnnsssinssssnssssnnssssnnsssnnssssnnssnnnnssnnnss 4
1 380 TR o - T o1 4] 4
3.2 HaferdrinK i s nsssssssssssnsssnsssnsssnssnnssnnssnnnsnnns 4
C 0 T £ L= 1« [ o1 1 ] T 4
4  PARAMETER...icuitcuitmuieaiesiessmessnssssessnessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssnsssnnssnnsenn 5
4.1 Kontaminanten .....c.ciicicrsciiciiiiiierssrssrss s s sssssssassassnssnssnnsnnsnnsnnsnnsss 5
4.1.1 Y =T = o T PSP 5
4.1.2 2 PP 5
o T T @ o 1 o 10 o o ISP 6
4.1.4  QUECKSIIDET «uiiiiii i 6
4.1.5 L@ 01 Lo o= | o 6
4.1.6 LT @ 0 Lo = | o POt 7
4.2 MYKOTOXINEG .iiieeuirmmuirsmsunrmmsnsnssnsnssssnssnsns s snnss s nmssnnnn s s nms s nmn s s nn s nnnsnann s annnsnnnnsnnnnas 7
2 N 1 1 = o )1 o U= PP 7
4.2.2 U] 0 aToT oY =TT o = PPt 7
4.2.3  Ochratoxine (OchratoXin A) ..o e e e eaaas 8
4.2.4  Fusarien-Toxine (T-2-Toxin, HT-2-Toxin, Deoxynivalenol, Zearalenon) ........ 8
L N T | - 1 o 1 oV o o 8
4.3.1 AL Lol (= o 8
4.3.2 L= o 11 1 o 1S 9
4.3.3  Cyanocobalamin ... e e s e 9
L S =T o o 114 9
44.1 GIYPNOSAL e 9
S ¥ 10
B AN ALYTIK touiieuimuimuumnnsnnsssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssnnssnn 11
6 AUFTRETENSDATEN ..icuiiciteriememesmesnesnessnsssssssssssssssssssssssnsssssssnsssnsssnsssnsssnsssnnsnnns 13
6.1 Untersuchte Parameter.....cccciiciiiiiimimisisinineimsssssssssssssesses s sssssssasssnssnsss 13
(07 N =1 o« 1= 51 3 1T = 15
6.2.1 SChWEIMELAIIE (o e 15
6.2.2 Perchlorat und ChIorat ... 18
6.2.3 Y2 2Co o )41 L= TP 18
6.2.4  GlYPhOSAt ..o e 18
(207200 T € 1V R 18
6.2.6 L= ] o 11 1 o 1R 19



6.2.7 Cyanocobalamin (synthetisches Vitamin B12).......cccoiiiiiiiiiiiiicccrniniieneneneeeens 19

7 NAHRWERTE UND NAHRWERTDEKLARATION .....ccccovmimssmssnssnsssssssssessasssssssssssses 20
7.1 Kuhmilch versus pflanzliche Milch-Alternativen........ccccoiimninmeinnnsinnesinnan, 26

8 ANBAU UND PRODUKTION IN OSTERREICH .....cccsomsmssmssersersssssssssssassasssssssssseses 28
9  ZUSAMMENFASSUNG ......cciiimimmnemmmessiinniimmssssssssssiinssssssssssssiinssssssssssssssimnnsnnsnnsssnns 30
10 SCHLUSSFOLGERUNG UND EMPFEHLUNGEN.............coonmmmmemmmmnssmnnmmmmmnnnnsssssssnnnnns 31
3 T 0 L 32
12 RECHTSAKTE .iiiiieeceeessiiiniimnssssssssmsiimnsssssssssssssiinssssssssssssssimmssssssssssssssimmssnssnssssssnsnnns 33
13 LITERATURVERZEICHNIS ......ccoiiiimmmmmmmmmmmssssssmmmmmmnnssnssssssssmmmnsnsnnssssssssnnnsnnnnnssssssssnnns 34

VI



AGES

ABBILDUNGSVERZEICHNIS

Abbildung 1: Auszug von Anbaugebieten von Sojabohnen und Hafer in Osterreich, welche fiir die

Herstellung von Soja- und Haferdrinks verwendet werden.........cccovvvvviieviiiiiininnneeeenns 29
TABELLENVERZEICHNIS

Tabelle 1: Uberblick der GVO — Schwerpunktaktionen zu Soja und Reis seit dem Jahr 2014 ............ 10
Tabelle 2: Einteilung pflanzlicher Milch-Alternativen (DrinkS) .......ccooeooioiiinieier e 13
Tabelle 3: Uberblick der untersuchten pflanzlichen Milch-Alternativen ........c.ecceeeeeeeeeeseeeeee e 14
Tabelle 4: Konzentration von Arsen in pflanzlichen Milch-Alternativen ...........cccooeviiiiiiiie e, 15
Tabelle 5: Konzentration von Blei in pflanzlichen Milch-Alternativen ...........cooooooiiiiiiiiii, 16
Tabelle 6: Konzentration von Cadmium (Cd) in pflanzlichen Milch-Alternativen ............cccooeeiiiiiennn. 17
Tabelle 7: Konzentration von Chlorat in pflanzlichen Milch-Alternativen..........ccoooeiiiiiiiniiiincennnnn, 18
Tabelle 8: Energiegehalt von pflanzlichen Getranken (kcal pro 100 mL) .....ccooeieieieeiieeeeeeeeeeeeeeeeee 20
Tabelle 9: Brennwert von pflanzlichen Getrédnken (kJ pro 100 ML) ....ccooeeoiieieiiieeeeeee e 20
Tabelle 10: Fettgehalt von pflanzlichen Getranken.........c.coviiiiiiiiiiiiiiin e, 21
Tabelle 11: Gehalt an gesattigten Fettsauren von pflanzlichen Getranken .......cccoooovvviiiiiiiiiinneennnnn, 22
Tabelle 12: Gehalt an einfach ungesattigten Fettsauren von pflanzlichen Getranken.............cccuu.... 22
Tabelle 13: Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren von pflanzlichen Getrénken.................... 23
Tabelle 14: Kohlenhydratgehalt von pflanzlichen Getranken.........cccocooiiiiiiiiiiiii e, 23
Tabelle 15: Zuckergehalt von pflanzlichen GEtranken .........cccooooiiiiiiiiiiii s 24
Tabelle 16: Ballaststoffgehalt von pflanzlichen Getranken .........cooooiiioiiiiiiiciiiii e, 24
Tabelle 17: EiweiBgehalt von pflanzlichen Getranken.........ccoovuiiiiiii i, 25
Tabelle 18: Salzgehalt von pflanzlichen Getranken ........cccoiiiiiiiiiiiiii e 25
Tabelle 19: Nahrwertvergleich pflanzlicher Milch-Alternativen versus Kuhmilch...........cccooooviiiiinnnne. 27

VII



AGES

1 EINLEITUNG

Das Angebot und die Vielfalt an Soja-, Reis-, Dinkel-, Hafer-, Mandeldrinks & Co am &sterreichischen
Lebensmittelmarkt sind stetig am Wachsen. Die Beweggriinde zur Wahl dieser Produkte sind unter-
schiedlich. Sei es aus gesundheitlichen und ethischen Griinden als auch aus geschmacklichen Vorlieben.

Die AGES untersuchte im Jahr 2017 im Rahmen von Studienproben und der Schwerpunktaktion (SPA)
A-915-17 genetisch veranderte Lebensmittel — Reis und Reisprodukte, insgesamt 60 pflanzliche Ge-
tranke, welche auf Basis von Getreide, Niissen, Hilsenfriichten, Samen und Pseudocerealien hergestellt
wurden, auf verschiedene Parameter.

Es wurden die Kontaminanten Arsen, Cadmium, Blei, Quecksilber, Perchlorat, Chlorat, die Mykotoxine
(Schimmelpilzgifte) Ochratoxin, Aflatoxin, Deoxynivalenol, Fumonisin und Trichothecene und das Her-
bizid Glyphosat untersucht. Weiters wurden Nahrwerte und die Anreicherung von Calcium und Cyanoco-
balamin (Vitamin B:2) Uberprift. Im Rahmen der Schwerpunktaktion wurden Reisgetranke auch auf
genetisch veranderte Organismen (GVO) untersucht.

Ziel dieser Untersuchungen war die Datensammlung und ein Mehrwertgewinn an Information liber diese
Lebensmittel, welche von bestimmten Zielgruppen konsumiert werden.

Im vorliegenden Bericht wird fiir diese Lebensmittel die Bezeichnung ,Pflanzliche Milch-Alternativen"
verwendet. Es soll hier festgehalten werden, dass mit der Bezeichnung ,Alternativen™ keine Wertung
bzw. bessere oder schlechtere Stellung gegentiber tierischen Milchprodukten erfolgt.



-
2 GESETZLICHE REGELUNGEN |
2.1 EU-Regelungen

Getranke auf Basis von Getreide, Hiilsenfriichten und Samen werden unter Umstanden als ,Milch" be-
zeichnet, doch dieser Begriff ist klar definiert.

2.1.1 Begriffserkldrung

Es gibt einen Schutz fiir die Bezeichnung traditioneller Lebensmittel. Folglich ist fir Getranke, welche
aus Sojabohnen, Hafer, Dinkel, Mandeln, Haselniissen, Macadamianiissen, Cashewniissen usw. herge-
stellt werden, die Bezeichnung ,Getrank™ oder ,Drink™ zu verwenden und nicht ,Milch®.

Die Bezeichnung ,Milch® ist in der Verordnung (EG) Nr. 1308/2013, Anhang VII Teil Il und Teil IV
geregelt. Der Ausdruck ,,Milch" ist ausschiiellich dem durch ein- oder mehrmaliges Melken gewonnenen
Erzeugnis der normalen Eutersekretion, ohne jeglichen Zusatz oder Entzug, vorbehalten.

Begriffsbestimmungen: ,Milch": das Gemelk einer oder mehrerer Kiihe

Es gibt jedoch eine Auflistung von Ausnahmen in der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 im Anhang Xll
Abschnitt I, wo unter anderem die Bezeichnung Kokosmilch gestattet ist.

Am 14. Juni 2017 wurde beim Gerichtshof der Europdischen Union ein Urteil gesprochen, dass rein
pflanzliche Produkte grundsatzlich nicht unter Bezeichnungen wie ,Milch“, ,Rahm", ,Butter", ,Kdse" oder
»Joghurt" vermarktet werden dirfen (CVRIA, 2017a; CVRIA, 2017b).

2.1.2 Allergene

Weiters ist u. a. flir Sojabohnen, fiir glutenhaltiges Getreide wie z. B. Weizen ( 7riticum L.), Roggen
(Secale cereale.), Gerste (Hordeum vulgare L.), Hafer (Avena L.), Dinkel ( Triticum aestivum ssp. spelta
L.), Kamut (7. durum x polonicum) oder Hybridstamme davon sowie fiir Schalenfriichte wie beispiels-
weise Mandeln (Amygdalus communis L.), Haselnlsse (Corylus avellana), Walnlsse (Juglans regia),
Cashewnlisse (Anacardium occidentale), Pecannusse ( Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), Paranisse
(Bertholletia excelsa), Pistazien (Pistacia vera), Macadamia- oder Queenslandniisse (Macadamia ternifo-
/ia) und Sesamsamen die EU-Verbraucherinformationsverordnung Nr. 1169/2011 (LMIV) giiltig. Das be-
deutet, dass diese Zutaten entsprechend auf dem Produkt in der Zutatenliste gekennzeichnet werden
miissen.

2.1.3 Kontaminanten und Riickstande

Kontaminanten wie beispielsweise Schwermetalle und Mykotoxine sind in der Verordnung (EG) Nr.
1881/2006 der Kommission zur Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Lebensmittel geregelt.
Pflanzenschutzmittel sind in der Verordnung (EU) Nr. 396/2005 idgF. rechtlich erfasst. Fiir pflanzliche
Milch-Alternativen gelten aktuell keine Hochstgehalte.

2.1.4 Nahrstoff Anreicherung

Der Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen sowie bestimmten anderen Stoffen zu Lebensmitteln ist
in der Verordnung (EG) Nr. 1925/2006 geregelt. In dieser ist beispielsweise verankert, dass die Kenn-
zeichnung und Aufmachung von Lebensmitteln, denen Vitamine und Mineralstoffe zugesetzt wurden,
sowie die Werbung fiir diese Lebensmittel die VerbraucherInnen in Bezug auf den Erndhrungswert des
Lebensmittels infolge des Zusatzes der Nahrstoffe nicht irrefihren oder tauschen diirfen.

2.1.5 Gentechnisch veranderte Organismen (GVO)

Sojabohnen zdhlen weltweit zu jenen Kulturpflanzen, welche sehr hdufig gentechnisch verandert wer-
den. Die gesetzliche Regelung in Europa sieht vor, dass GVO, die als Lebensmittel oder in Lebensmittel
Verwendung finden, einen speziellen Zulassungsprozess durchlaufen miissen. Lebensmittel, die GVO
enthalten oder daraus bestehen, aus GVO hergestellt werden oder Zutaten enthalten, die aus GVO
hergestellt werden, miissen auBerdem als ,genetisch verandert" gekennzeichnet werden.
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GemaB der Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 ist ein GVO-Anteil bis zu 0,9 Prozent in einzelnen Lebens-
mittelzutaten oder im Lebensmittel (sofern es aus einer einzigen Zutat besteht) nicht kennzeichnungs-
pflichtig. Vorausgesetzt, dieser Anteil ist zufallig oder technisch nicht zu vermeiden.
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3 HERSTELLUNGSVERFAHREN

Fir die Herstellung von pflanzlichen Milch-Alternativen kénnen Getreide, Pseudocerealien, Hulsen-
friichte, Olsamen und Niisse in bestimmten Herstellungsverfahren zu Getranken verarbeitet werden.
Diese kdnnen optisch an Milch erinnern.

In den folgenden Punkten sind Herstellungsverfahren von Soja-, Hafer- und Reisdrinks beschrieben. Fiir
die Herstellung dieser Produkte werden modernste Technologien und Ausriistungen verwendet, um
einen maximalen Nahrwert und Haltbarkeit zu gewahrleisten. Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichen
Variationen wie beispielsweise kalorienreduziert (,light"), gesiiBt, mit Nahrstoffen angereichert, mit Ge-
schmack versetzt, sterilisiert und frische pflanzliche Milch-Alternativen. Allgemein kann festgehalten
werden, dass die Rohware gereinigt, im Fall von Hilsenfriichten eingeweicht und im Anschluss gekocht
wird. Es erfolgt die Zerkleinerung und Vermischung zu einem Plree. Dieser sogenannte Slurry wird
aufgekocht. Je nach Rezeptur erfolgt eine Zugabe von Enzymen, Stabilisatoren, eine Homogenisierung
und Hitzebehandlung.

Diese pflanzlichga_n Drinks werden oftmals mit Vitaminen und/ oder Mineralstoffen angereichert. Durch
den Zusatz von Ol (oftmals wird Sonnenblumendl verwendet) kann die Samigkeit der Getrdnke verstarkt
und die ,milchige® Farbe intensiviert werden.

Es gibt eine Auswahl an frischen pflanzlichen Milch-Alternativen, welche kihl gelagert werden missen
und eine kiirzere Haltbarkeit haben. Eine lédngere Haltbarkeit bieten Getrdnke, welche mittels UHT-
Verfahren (Ultra-Hoch-Temperatur) behandelt wurden. Durch diese Hitzebehandlung und sterile Abfiil-
lung ist das Produkt ungekiihlt fiir 12 Monate haltbar.

Sowohl Herstellungsverfahren als auch Firmenrezepturen sind sehr vielfaltig, die folgenden Beschrei-
bungen stellen daher einen Ausschnitt an Produktionsmdglichkeiten dar.

3.1 Sojadrink

Die Sojabohnen werden von der Schote getrennt, gereinigt und einige Stunden in Wasser eingeweicht.
Die Sojabohnen quellen auf, vergroBern ihr Volumen und werden weicher. Das (iberschiissige Wasser
wird entfernt und die Sojabohnen werden im Anschluss blanchiert, gemahlen und mit Wasser versetzt.
Dieses Sojabohnenpiiree (Slurry) wird aufgekocht und im Anschluss werden die festen und fliissigen
Bestandteile voneinander getrennt. Das entstandene Nebenprodukt bei der Sojagetranke-Herstellung
heiBt Okara (Presskuchen von Sojabohnenpiiree).

Es gibt einige Prozessvariablen, so kann die Vermahlung trocken oder nass erfolgen, mit der ganzen
oder geschalten Bohne. Weiters kann durch Beriicksichtigung bestimmter Prozesse ,Low beany Soja-
drink™ und ,,Beany Sojadrink™ hergestellt werden. Um die Proteinausbeute zu erhéhen kann Okara even-
tuell zweistufig nachextrahiert werden (Jager H., 2015; Sethi et al., 2016).

3.2 Haferdrink

Fir die Herstellung von Haferdrinks wird gereinigter, entspelzter Hafer gemahlen und mit Wasser zu
einem Slurry vermengt und bei circa 50 °C erwdrmt. Es erfolgt das Zentrifugieren und Dekantieren. Im
nachsten Schritt werden dem wassrigen Extrakt Enzyme wie B-Amylase und a-Amylase hinzugesetzt.
Somit wird die Starke in kleinere Zuckerbausteine abgebaut. Im Anschluss kann eventuell noch Amy-
loglucosidase und/ oder Glucose-Isomerase zugesetzt werden. Diese Prozesse bewirken eine ,Versu-
Bung". Im Anschluss erfolgt die Homogenisation, Hitzebehandlung und Abfiillung (Jager, 2015; Sethi et
al., 2016).

3.3 Reisdrink

Das Reiskorn wird vermahlen und mit Wasser im Verhaltnis 1:2 vermischt. Der entstandene Slurry wird
auf 80 °C und 30 Minuten spater auf 100 °C erwarmt. Es erfolgt die Abklihlung und anschlieBend die
Zugabe von B-Amylase und Glucosidase. Die enzymatische Reaktion ist fiir zwei Stunden aktiv, dann
werden die festen Bestandteile von den fllissigen getrennt. Im Anschluss erfolgt eventuell die Anreiche-
rung mit Ol, Vitaminen oder weiteren Nahrstoffen (Jager, 2015).
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4 PARAMETER |

4.1 Kontaminanten
4.1.1 Arsen

Arsen (As) ist ein weit verbreiteter Kontaminant, der wegen seiner Giftigkeit bekannt ist. In der Natur
kommt das Halbmetall als Bestandteil vieler Mineralien vor. Der Mensch setzt Arsen z. B. durch Bergbau,
Industrie und Verbrennung fossiler Brennstoffe frei. Frither wurde Arsen auch bei der Herstellung von
Pflanzenschutzmitteln, Diingemitteln und Holzschutzmitteln eingesetzt. Diese Verwendung ist heute ver-
boten. Aufgrund des Arsengehaltes im Boden, der Atmosphare oder des Wassers, welches zur Bewas-
serung verwendet wird, kann Arsen in pflanzliche Lebensmittel gelangen. Auch im Zigarettenrauch ist
Arsen enthalten.

Arsen kommt in verschiedenen Formen vor (anorganisch und organisch), die unterschiedlich giftig sind.
Im terrestrischen Bereich, wie z. B. im Reis ist vor allem die giftigere Form, das anorganische Arsen
vorhanden. Hingegen im aquatischen Bereich, also im Meer und in Folge in Fischen und Meeresfriichten,
sind Gberwiegend organische Arsenverbindungen zu finden.

Da beim Nass-Reisanbau die Felder mit Wasser (welches ebenfalls Arsen enthalten kann) geflutet wer-
den, wird das Arsen, welches auch im Boden enthalten ist, in die Reispflanze eingelagert. Der Arsen-
gehalt in der Reispflanze ist abhangig vom Standort und von der Anbauweise.

Anorganisches Arsen wurde von der Internationalen Agentur fiir Krebsforschung (IARC - International
Agency for Research on Cancer) in die Gruppe 1 ,krebserregend fiir Menschen" (,,carcinogenic to hu-
mans") eingestuft, da ein Zusammenhang zwischen einer hohen Aufnahme von anorganischem Arsen
mit Haut-, Lungen- und Blasenkrebs belegt werden konnte (AGES, 2015).

4.1.2 Blei

Blei (Pb) ist ein natiirlicher Umweltkontaminant und aufgrund von Gesteinserosionen und Vulkanismus
ubiquitar in der Umwelt verbreitet. Blei gelangt jedoch auch durch Emissionen der Industrie in die Um-
welt. Ein groBer Teil stammt aus anthropogenen Aktivitdten wie Bergbau und Verhiittung von Metallen,
Herstellung von Batterien, Munition und Metallwasserleitungen. In der Vergangenheit wurde Blei auch
in Farben und Benzin eingesetzt. Durch das Verbot von bleihaltigem Benzin fiel eine Hauptquelle fir die
Bleibelastung fiir die Umwelt weg.

Generell kann eine Exposition gegeniiber Blei iber Lebensmittel, Wasser, Luft, Boden und Staub erfol-
gen. Die Aufnahme beim Menschen erfolgt hauptsachlich liber den Verzehr von kontaminierten Lebens-
mitteln. Uber Staub und Niederschldge gelangt Blei auf die Oberfliche von Friichten und Blattern. Aus
diesem Grund sind besonders Obst und Gemiisearten, die oberirdisch wachsen und die eine groBe
Oberflache haben, mit Blei kontaminiert.

Blei ist ein nichtessentielles und toxisches Spurenelement, das in organischer und anorganischer Form
vorkommt. In der Umwelt ist die anorganische Form dominierend. Sie ist auch die einzige Form, die in
Lebensmitteln gefunden wird.

Blei kann sich im Korper vor allem im Skelettknochen anreichern. Aus dem Skelett wird es allméhlich
wieder in die Blutbahn freigesetzt, insbesondere bei Verdanderungen des Calcium-Status wahrend der
Schwangerschaft, in der Stillzeit und bei Osteoporose, wo es zu einer Knochendemineralisierung kommt.
Die Halbwertszeit fiir anorganisches Blei im Blut betragt ca. 30 Tage; im Knochen zwischen 10 und 30
Jahren.

Bei einer chronischen oralen Exposition gegeniiber anorganischem Blei kdnnen verschiedene Organsys-
teme betroffen sein. Von der Europaischen Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) wurden 2010 drei
kritische Endpunkte als die empfindlichsten fir den Menschen definiert:

Bei Kindern (mindestens bis zum 7. Lebensjahr) ist die Entwicklung des zentralen Nervensystems
betroffen. Es wurden negative Wirkungen hinsichtlich Verhalten, Aufmerksamkeit, Intelligenzleistungen
oder Horschwellenverschiebung beschrieben.
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Bei Erwachsenen sind Niere und Herz-Kreislauf betroffen. In einer Reihe von Studien wurden chro-
nische Nierenerkrankungen und Erh6éhung des systolischen Blutdrucks identifiziert (AGES, 2012).

4.1.3 Cadmium

Cadmium (Cd) ist ein toxisches Schwermetall und kommt natdirlich in der Erdkruste vor. Es stammt von
verwitternden Gesteinen oder Vulkanausbriichen. Weiters tragen auch anthropogene Quellen zum Ein-
trag von Cadmium in die Biosphare bei. Diese werden durch industrielle Emissionen wie Metallabbau
und -schmelzen, Industrie- und Landwirtschaftsabfalle, Phosphatdiinger, Klarschlamm, Verbrennung
von Kohle sowie die Verwendung in Batterien und Legierungen verursacht. Dadurch gelangt das Schwer-
metall in Boden und Sedimente der Gewasser. In der Umwelt kommt Cadmium selten als reines Metall
vor, sondern meistens als anorganische Verbindung wie z. B. als Cadmiumchlorid, -bromid, -sulfat, -
oxid und -sulfit.

Nutzpflanzen kénnen Cadmium unterschiedlich gut aus dem Boden aufnehmen. Verschiedene Faktoren
wie z. B. Bodenbeschaffenheit, Anbausorte und unterschiedliche landwirtschaftliche Praktiken wie der
Einsatz von Phosphatdiinger oder Klarschlamm beeinflussen die Resorption. Auch (iber atmospharische
Depositionen kann Cadmium in pflanzliche Lebensmittel gelangen.

Cadmium wird vor allem in den duBeren Teilen des Getreidekorns eingelagert und kann durch Schélen
und Mahlen reduziert werden. Die Cadmiumkonzentrationen in Mehl oder Brot sind daher oft niedriger
als im ganzen Korn. Auch bei Vollkornprodukten wurden héhere Cadmiumbelastungen beobachtet als
bei ausgemahlenem Mehl.

Cadmium ist ein akkumulierendes toxisches Schwermetall mit einer biologischen Halbwertszeit von 10
— 30 Jahren. Es reichert sich in der Lebensmittelkette, in den menschlichen Organen, vor allem in Leber
und Niere sowie in Knochen an. Nur sehr langsam wird es (ber Nieren und Darm wieder ausgeschieden
(AGES, 2013; AGES, 2018a).

4.1.4 Quecksilber

Quecksilber (Hg) ist ein toxisches Schwermetall und ein Bestandteil der Erdkruste. Es gelangt durch
Vulkanausbriiche, Waldbrande, Gesteinsverwitterung und Evaporation in die Umwelt. Anthropogene
Quellen, also durch den Menschen entstandene Eintragungsquellen sind Goldbergbau, Verhiittung von
Erzen, die Verbrennung fossiler Brennstoffe (Kohle, Ol und Gas) und andere industrielle Aktivititen.

Quecksilber existiert in elementarer (metallischer) Form (Hg®) sowie in anorganischen (iHg) und orga-
nischen Quecksilberverbindungen.

Quecksilber durchlauft einen komplexen biogeochemischen Kreislauf zwischen Atmosphare, Land und
Gewdssern. Vereinfacht dargestellt steigt Quecksilberdampf (Hg®) aus der Erdoberflache in die Atmo-
sphdre auf und schlagt von dort als anorganisches Quecksilber (iHg) auf Land und Wasseroberflachen
nieder. Aus dem Boden gelangt iHg in die Pflanzen und entlang der terrestrischen Lebensmittelkette
auch in Tiere. In den Gewassern werden Teile des iHg von sulfat- und eisenreduzierenden Bakterien
methyliert, wodurch Methylquecksilber (MeHg) entsteht. MeHg reichert sich in Wassertieren und entlang
der aquatischen Nahrungskette an.

Anorganisches Quecksilber reichert sich vor allem in der Niere an. Der kritische Effekt bei Exposition mit
iHg sind Nierenschaden. Weitere empfindliche Systeme sind Leber, Nervensystem, Immunsystem, Re-
produktion und Entwicklung.

Das Zielorgan von Methylquecksilber ist das Nervensystem. Besonders empfindlich sind ungeborene
Kinder. Der kritische Effekt sind Stérungen der Nervensystementwicklung bei pranataler Exposition
(EFSA, 2012; AGES, 2016).

4.1.5 Chlorat

Chlorate sind Salze der Chlorsaure (HCIOs) und bestehen aus dem Chlorat Anion (ClOs") und verschie-
denen Kationen. Die Anwendung von Pflanzenschutzmitteln oder Biozidprodukten mit dem Wirkstoff
Chlorat ist seit dem Jahr 2010 verboten. In Lebensmitteln kann Chlorat auch durch die Verwendung von
gechlortem Wasser bei der Lebensmittelverarbeitung bzw. der Desinfektion von Lebensmittelverarbei-
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tungsanlagen vorkommen. Chlorat entsteht dabei als Desinfektionsnebenprodukt. Die Europaische Be-
hérde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) kommt in ihrer Risikobewertung zu dem Schluss, dass Trink-
wasser die Hauptaufnahmequelle fiir Chlorat in der Erndhrung ist. Chlorat besitzt eine geringe Toxizitat,
ist jedoch nicht unbedenklich, da Chlorat zu einer Hemmung der Jodaufnahme fiihrt. Auf Grund dieses
Effektes kann es in Folge zu einer moglichen Veranderung des Schilddriisenhormonspiegels kommen.
Die Hemmung der Jodaufnahme ist reversibel (CVUA, 2014; EFSA, 2015; BfR, 2018a).

4.1.6 Perchlorat

Perchlorate sind Salze der Perchlorsdaure (ClO4). In der Natur kommt Perchlorat als Ablagerungen von
Stickstoff und Kalium vor, kann sich in der Atmosphare bilden und in Folge in Boden und Grundwasser
gelangen. Ammoniumperchlorat (NH4CIO4) wird fiir Raketentreibstoffe, Sprengstoffe, Feuerwerkskor-
per, Fackeln und Aufblasvorrichtungen fiir Airbags sowie bestimmte industrielle Prozesse eingesetzt und
reichert sich daher in der Umwelt an. Bei der Desinfektion von Wasser kann Perchlorat als Nebenprodukt
aus dem Abbau von Natriumhypochlorit gebildet werden. In einigen Landern wie z. B. Chile kommt
Perchlorat natirlich in hohen Mengen in Boden vor (Chilesalpeter). Weiters ist Perchlorat als Diingemit-
tel in der EU zugelassen. Durch die Anwendung von Perchlorat als Diingemittel geht es in die Pflanze
und somit in pflanzliche Lebensmittel tiber.

Perchlorat verhindert die Iodidaufnahme der Schilddriise auf Grund seiner hohen Affinitdt zum Trans-
portprotein NIS. Natrium-Iodid-Symporter (NIS), ist ein Protein in der Zellmembran, welches die Ein-
schleusung von Iodid-Ionen aus dem Blut in die Zelle katalysiert. Perchlorat hat daher eine konkurrie-
rende Funktion zu Iodid. Wie bei Chlorat kann die Hemmung der Iodaufnahme zu einer Verdanderung
des Schilddriisenhormonspiegels fiihren, diese ist jedoch reversibel. Eine Gesundheitsbeeintrachtigung
beim Menschen durch eine einmalige Aufnahme von Perchlorat via Lebensmittel und Wasser wird laut
EFSA als unwahrscheinlich gesehen. Eine chronische erndhrungsbedingte Exposition ist jedoch bedenk-
lich (EFSA, 2015; EFSA, 2017; BfR, 2018b).

4.2 Mykotoxine

Mykotoxine sind natirliche, sekundare Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen. Sie sind weitgehend
hitzestabil und werden bei der Nahrungsmittelverarbeitung z. B. kochen und backen nicht zerstort. My-
kotoxine kdnnen sowohl akut als auch chronisch toxisch wirken. Weiters haben sie ein krebserzeugendes
und erbgutschadigendes Potential und kdnnen Leber und Niere schadigen (AGES, 2018d).

Es gibt unterschiedliche Mykotoxine. Im Rahmen dieser Studie wurden ausgewahlte pflanzliche Milch-
Alternativen auf Aflatoxine (Aflatoxine B1, B2, G1, G2 und deren Summe), Fuminosine (Fuminosien B1
und B2), Ochratoxine (Ochratoxin A) und A-Trichotecene (T-2-Toxin, HT-2-Toxin) untersucht.

4.2.1 Aflatoxine

Aflatoxine werden von zwei Schimmelpilzarten der Gattung Aspergillus gebildet, namlich Aspergillus
flavus und Aspergillus parasiticus. Diese Pilze sind vor allem in feuchtheien Klimagebieten weit verbrei-
tet. Von den rund 20 natiirlich vorkommenden Aflatoxinen ist Aflatoxin B1 vor allem in Lebensmitteln
wie Nissen, Mandeln, Pistazien, Gewirzen, Trockenfriichten aber auch in Getreide zu finden. Aflatoxine
haben ein krebserzeugendes Potential und kénnen das Erbgut schadigen. Werden einmalig oder (ber
einen kurzen Zeitraum Lebensmittel verzehrt, die erhdhte Aflatoxinwerte aufweisen, ist nicht mit einer
gesundheitlichen Beeintrachtigung zu rechnen. Als langfristige Folge kdnnen Nierenschaden, Leberscha-
den wie Leberzirrhose sowie Nieren- und Leberkrebs auftreten (AGES, 2018d, BfR, 2013; IARC, 2012).

4.2.2 Fumonisine

Fumonisine sind weit verbreitetete Mykotoxine, die durch Stamme der Fusarienpilze (Fusarium verticil-
lioides und F. proliferatum), vor allem auf Mais aber auch auf Getreide gebildet werden. Es werden 3
Hauptgruppen der etwa 100 von Fusarien gebildeten Toxinen unterschieden, namlich Trichothecene,
Zearalenon und Fumonisine. GemaB der Internationalen Agentur fir Krebsforschung (International
Agency for Research in Cancer, IARC) werden Fumonisine als mdglicherweise krebserzeugend fiir den
Menschen eingestuft (Gruppe 2B) (LGL, 2012a; IARC, 2002).
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4.2.3 Ochratoxine (Ochratoxin A)

Ochratoxin A (OTA) wird vor allem von Penicillium verrucosum, Aspergillus ochraceus und Aspergillus
carbonarius gebildet. Dieser Kontaminant beféllt eine Vielzahl an pflanzlichen Lebensmitteln wie Ge-
treide, Kaffee, Kakao, Nisse, Trockenfriichte und Gewiirze. Durch Futtermittelbefall kann es auch zur
Kontamination von tierischen Erzeugnissen wie Innereien kommen. Der Ubergang von OTA in Fleisch,
Milch oder Eier ist hingegen meist geringer. Dieses Mykotoxin ist sehr stabil und wird bei herkdmmlicher
Lebensmittelzubereitung nicht zerstort. Der OTA-Gehalt kann bei der Kaffeebohnen-Rdstung reduziert
werden. Es konnte gezeigt werden, dass bei der herkdmmlichen Zubereitungsmethode von Kaffee in
Europa, Ochratoxin A meist nahezu vollsténdig extrahiert wird und in das Getrénk Gbergeht (Rauscher-
Gabernig, E. et al., 2010).

Ochratoxin A wirkt nieren- und leberschadigend und wird wegen seiner krebserzeugenden Wirkung bei
Versuchstieren als eine fiir den Menschen mdglicherweise krebserzeugende Substanz eingestuft
(Gruppe 2B) (IARC, 1993).

4.2.4 Fusarien-Toxine (T-2-Toxin, HT-2-Toxin, Deoxynivalenol, Zearalenon)

Die wichtigsten Vertreter der Trichothecene vom Typ A sind die Toxine T-2 und HT-2. Die Bildung
erfolgt durch Fusarium sporotrichioides, Fusarium poae und Fosarium equiseti. Es kommt vor allem in
Getreide und Getreideprodukten (Hafer, Mais, Weizen, Roggen) vor. Hafer ist allerdings am starksten
belastet. Es handelt sich bei T-2- und HT-2-Toxin um stabile Verbindungen. Durch Schélen kann ein
GroBteil entfernt werden und auch beim Kochen von Nudeln erfolgt ein Ubertritt in das Kochwasser und
die Konzentration dieser Mykotoxine werden reduziert. Der wichtigste Vertreter der B-Trichothecene ist
Deoxynivalenol (DON). Fiir DON wird auch das Synonym Vomitoxin verwendet, da es zum Erbrechen
fihren kann. DON und Zearalenon (ZON), werden von F. graminearum und F. culmorum gebildet und
befallen vor allem Weizen, Gerste, Hafer, Roggen und Mais. Die Infektion der Kérner erfolgt vor allem
zur Blitezeit bei starken Niederschlagen in Kombination mit Temperaturen Uber 18 °C. Trichothecene
hemmen die Proteinsynthese und in Folge die DNA- und RNA-Synthese. Sie haben daher eine zellscha-
digende Wirkung, sind jedoch nicht erbgutschadigend. Es wird vor allem das Immun- und das blutbil-
dende System beeintrachtigt. Die gangigsten Beschwerden bei Trichothecenaufnahme durch Nahrung
sind Erbrechen, Durchfall und Hautreaktionen (Rauscher-Gabernig E., 2010; LGL, 2012b).

Mykotoxikosen waren friiher bei Menschen haufige Krankheitsursachen, die nicht selten sogar zum Tode
fihrten (z. B. Mutterkornvergiftung). Heutzutage stellen Mykotoxine aufgrund einer hochwertigen Le-
bensmittelherstellung keine derartige akute Bedrohung fiir den Menschen mehr dar. Heute steht die
Minimierung des Mykotoxinrisikos, welches auch nicht akute Auswirkungen, z. B. kanzerogene, ebenso
beriicksichtigt, im Vordergrund. Mykotoxine sind in Lebensmitteln unerwiinscht, kénnen jedoch nicht
immer vermieden werden. Daher sind Mykotoxine in Lebensmitteln und Futtermitteln mit Héchstgehal-
ten geregelt (AGES, 2019a).

4.3 Nahrwerte
4.3.1 Zucker

Ein erhohter Zuckerkonsum, insbesondere in Form von zuckergesiiBten Getranken, kann zu einer er-
héhten Gesamtenergiezufuhr fiihren und das Risiko fiir Gewichtszunahme und chronische Erkrankungen
erhéhen (WHO, 2015; Te Morenga et al. 2012; DGE, 2011). Haufiger und/oder hoher Konsum an freiem
Zucker beglnstigt auBerdem die Entstehung von Karies (WHO, 2015). Um das Risiko einer ungesunden
Gewichtszunahme und von Karies zu reduzieren, empfiehlt die Weltgesundheitsorganisation (WHO), die
Aufnahme an freiem (,,zugesetztem™) Zucker in samtlichen Lebensphasen auf unter 10 Energieprozent
zu reduzieren. Die Basis dieser Richtlinie sind Auswertungen verschiedener wissenschaftlicher Studien
zum Konsum von Zucker bei Erwachsenen und Kindern und dem Risiko einer Gewichtszunahme bzw.
Entstehung von Karies.

Im Fokus der Richtlinie der WHO steht die Aufnahme von freiem Zucker aller Zuckerarten. Darunter
versteht man unter anderem Traubenzucker (Glucose, Dextrose), Fruchtzucker (Fructose), Haushalts-
zucker (Saccharose) sowie Malzzucker (Maltose) oder auch Zucker, der in Honig, Sirupen, Fruchtsaften
und Fruchtsaftkonzentraten vorkommt. Freie Zucker werden einerseits von VerbraucherInnen selbst den
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Nahrungsmitteln und Getrdnken zugefiigt (z. B. Zucker im Kaffee, Honig im Mdsli). Andererseits kom-
men sie aber auch in vielen verarbeiteten Lebensmitteln (z. B. Fertiggerichte, Limonaden, Kekse) und
der Gastronomie (z. B. Zucker in SiiBspeisen) vor.

Die WHO-Richtlinie bezieht sich nicht auf den natdirlichen, in frischem Obst oder Milch vorkommenden
Zucker (WHO, 2015).

Pflanzliche Milch-Alternativen auf Basis von Getreide, wie z. B. Reis-, Hafer-, Hirse- und Dinkeldrinks,
schmecken ohne Zusatz von Zucker siBlich. Dies ist auf den Fermentationsprozess wahrend dem Her-
stellungsverfahren zurlickzufiihren. Enzyme spalten die enthaltenen langkettigen Kohlenhydrate (Poly-
saccharide) aus der Starke zu kurzkettigen Kohlenhydraten (Mono- und Disaccharide wie z. B. Maltose,
Fructose). Je langer die Fermentation dauert, umso mehr kurzkettige Kohlenhydrate werden aufgespal-
ten und folglich steigt die SiiBe des Getranks. Auf den Verpackungen werden fiir diese Produkte folgende
Angaben verwendet: ,enthalt von Natur aus Zucker", ,,ohne Zuckerzusatz", oder ,enthélt von Natur aus
Zucker von der Reisfermentation".

4.3.2 Calcium

Calcium wurde von Sir Humphry Davy im Jahr 1808 entdeckt. Es ist ein essentieller und der mengen-
maBig wichtigste Mineralstoff im menschlichen Korper. Es ist unter anderem Baustein von Knochen und
Zahnen und mehr als 99 % des Calciums sind als Calciumverbindungen in Knochen und Zahnen enthal-
ten. Calcium ist ein wichtiger Faktor bei der Blutgerinnung und (ibernimmt Zellfunktionen wie z. B.
Stabilisierung von Zellwanden, Signaliibermittlung in der Zelle als auch Weiterleitung von Reizen im
Nervensystem und in der Muskulatur (DGE, 2013; DACH, 2017). Fiir die Anreicherung von Calcium in
pflanzlichen Milch-Alternativen werden unterschiedliche Calciumquellen eingesetzt, wie z. B. Calciump-
hosphat, Calciumcarbonat und Tricalciumphosphat. Einige Produkte enthalten die Meeresalge Li-
thothamnium Calcareum als Zutat, die aus Calcium besteht.

4.3.3 Cyanocobalamin

Cyanocobalamin (R = CN) ist ein synthetisches Produkt und wird oftmals als Synonym fiir Vitamin
B1> oder Cobalamin verwendet. Im Gegensatz zu Cyanocobalamin kann Vitamin Bi2 ausschlieBlich von
Mikroorganismen gebildet werden. Die Bezeichnung Vitamin B12 beschreibt das Vitamin B1> Molekil ohne
Cyanid-Rest.

Vitamin Bi2 kommt in tierischen Lebensmitteln (Leber, Fleisch, Fisch, Eier, Milch, Kase) und in Spuren
in vergorenen pflanzlichen Lebensmitteln (z. B. fermentiertes Gemiise wie Sauerkraut) vor (Funk et al.,
2016; DACH, 2018; Elmadfa et al., 2004).

4.4 Herbizid
4.4.1 Glyphosat

Glyphosat (N-(Phosphonomethyl)glycin) ist ein Herbizid und wird vor allem zur Unkrautbekampfung
(Landwirtschaft, Gartenbau, Gleisanlagen u. a.) und zur Ernteerleichterung (Reifespritzung) von Ge-
treide, Hilsenfriichten und Olsaaten eingesetzt. Im Jahr 1979 wurde ein glyphosathaltiges Pflanzen-
schutzmittel erstmals in Osterreich zugelassen. Glyphosat bewirkt eine Hemmung des Enzyms 5-
Enolpyruvylshikimat-3-phosphat (EPSP)-Synthase, welches in Pflanzen fiir die Biosynthese der Amino-
sauren Phenylalanin, Tyrosin und Tryptophan lebensnotwendig ist. Dieser Stoffwechselweg kommt nur
in Pflanzen, Pilzen und Bakterien vor (Duke und Powel, 2008).

Glyphosat wird vor allem bei gentechnisch veranderten, Glyphosat-resistenten Kulturpflanzen einge-
setzt. Die sechs wichtigsten Arten sind Sojabohne, Mais, Baumwolle, Raps, Luzerne und Zuckerriibe.
Gentechnisch veranderte Glyphosat-resistente Kulturpflanzen wurden erstmal im Jahr 1996 zugelassen.
Dieser Einsatz von Glyphosat hat fiir den &sterreichischen Anbau keine Relevanz, da der Anbau gen-
technisch veranderter Kulturpflanzen in Osterreich verboten ist. Diese Regelung gilt auch fiir die {ibrigen
EU-Lander. In Osterreich wird dieses Herbizid zur Unkrautbekdmpfung im landwirtschaftlichen Bereich
in verschiedenen Kulturen und zur Kulturvorbereitung vor dem Anbau eingesetzt. Die Glyphosat-Aus-
bringung erfolgt vor der Aussaat und zur Sikkation (Trocknung) vor der Ernte. Dadurch reifen Pflanzen
schneller und gleichmaBiger. Weiters findet es auch im nicht landwirtschaftlichen Bereich Anwendung,
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wie im Haus- und Kleingartenbereich sowie im kommunalen Bereich zur Unkrautbekdmpfung von In-
dustriegelanden, Gleisanlagen, StraBen, Wegen und Platzen (AGES, 2018c; EFSA, 2019; BfR, 2016;
Duke und Powles, 1988).

4.5 GVO

Gentechnisch veranderte Organismen (GVO) sind Organismen, deren Erbanlagen mittels gentechnischer
Methoden so verandert werden, wie sie in der Natur nicht vorkommen. Mit Hilfe der Gentechnik werden
Pflanzen mit bestimmten Eigenschaften erzeugt, die durch traditionelle Methoden nicht oder nur sehr
schwer zu ziichten sind (z. B. Einflihrung einer Herbizidtoleranz oder einer Resistenz gegeniiber Virus-
erkrankungen, Schadinsekten oder Pilzbefall). Solche gentechnisch veranderten Pflanzen werden auch
als GV-Events (abgeleitet vom Transformationsereignis im Zuge der Herstellung) oder GV-Linien (abge-
leitet aus der Kreuzung der pflanzlichen Elternlinien) bezeichnet (AGES, 2018).

GVO, die als Lebensmittel oder in Lebensmitteln Verwendung finden, durchlaufen in der Europdischen
Union einen speziellen Zulassungsprozess. In Bezug auf diese Lebensmittel miissen spezielle Kennzeich-
nungsrichtlinien beachtet werden. Lebensmittel, die GVO enthalten oder aus GVO hergestellt werden
oder Zutaten enthalten, die aus GVO erzeugt werden, sind kennzeichnungspflichtig. Allerdings gilt das
nicht fiir Lebensmittel, die maximal 0,9 Prozent gentechnisch verandertes Material enthalten, sofern
dieses Vorkommen zufallig und technisch unvermeidbar ist (Art. 12 der Verordnung (EG) Nr.
1829/2003). Fiir nicht zugelassene gentechnisch veranderte Organismen existiert kein Schwellenwert.
Fiir die Produktion von Lebensmitteln aus biologischer Landwirtschaft ist der Einsatz von GVO generell
verboten (Art. 9 der Verordnung (EG) Nr. 834/2007). Der oben genannte Schwellenwert fiir zuféllige
und technisch unvermeidbare Anteile gemaB Art. 12 der Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 ist auch in
diesem Fall anzuwenden.

Die AGES fiihrt jéhrlich Schwerpunktaktionen zur Uberwachung von GVO in Soja und Sojaprodukten,
Mais und Maisprodukten sowie Reis und Reisprodukten durch. Im Jahr 2014 wurden 8 Sojadrinks, im
Jahr 2015 9 Sojadrinks und im Jahr 2016 10 Sojadrinks auf gentechnisch veranderte Organismen un-
tersucht. 2016 wurde in der AGES ein Reisdrink und im Jahr 2017 23 Reisdrinks auf GVO untersucht
(siehe Tabelle 1). Alle untersuchten Soja- und Reisdrinks waren frei von GVO. Im Jahr 2018 wurden 53
Reisproben, jedoch keine Reisdrinks untersucht. In der Schwerpunktaktion im Jahr 2018 wurden 2 So-
jadrinks von insgesamt 62 Proben untersucht. Es gab keine Beanstandungen jedoch Hinweisgriinde. Bei
einem der untersuchten Sojadrinks gab es ebenso einen Hinweis, da DNA-Sequenzen nachgewiesen
wurden, die fiir gentechnisch verdnderte Soja-Linien charakteristisch sind. Eine Aussage Uiber den Gehalt
an gentechnisch veranderten Soja-Linien war jedoch nicht mdéglich, da der Anteil unterhalb der Nach-
weisgrenze des angewandten Verfahrens liegt oder quantifizierbare DNA nicht in ausreichender Menge
vorhanden war.

Tabelle 1: Uberblick der GVO — Schwerpunktaktionen zu Soja und Reis seit dem Jahr 2014

Jahr | SPA Soja und Sojaprodukte SPA Reis und Reisprodukte
2014 69 Proben, davon 8 Sojadrinks 84 Proben

2015 69 Proben, davon 9 Sojadrinks 73 Proben

2016 73 Proben, davon 10 Sojadrinks 68 Proben, davon 1 Reisdrink
2017 Keine Soja Untersuchungen durchgefiihrt 67 Proben, davon 23 Reisdrinks
2018 62 Proben, davon 2 Sojadrinks 53 Proben

Detaillierte Informationen zu den in Tabelle 1 genannten Schwerpunktaktionen und weiteren GVO SPAs der AGES sind auf der
AGES Homepage einsehbar: https://www.ages.at/themen/gentechnik/ueberwachung/lebensmittel/
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5 ANALYTIK

Die Untersuchungen der Parameter Arsen, Cadmium, Quecksilber und Blei wurden von der Abtei-
lung Elementanalytik des AGES Instituts fiir Tiererndhrung in Linz durchgefiihrt. Der Aufschluss der
Proben erfolgte mit einem Mikrowellendruckaufschlussgerat gemas EN 13805. Die Bestimmung von As,
Cd, Hg und Pb wurde mittels Inductively Coupled Plasma - Mass Spectrometry (ICP-MS) gemaB EN
15763 durchgefiihrt.

Die Untersuchung der Studienproben auf Riickstande an Chlorat und Perchlorat wurde vom Nationa-
len Referenzlabor fiir Pestizidriickstande am AGES Standort Innsbruck durchgefiihrt. Die analytische
Bestimmung dieser hochpolaren Wirkstoffe erfolgte dabei nach der vom Europaischen Referenzlabor fiir
Einzelmethoden (EURL SRM) entwickelten QuPPe-Methode (EURL, 2017). Bei diesem Verfahren werden
die Wirkstoffe in einem ersten Schritt mittels angesdauertem Methanol aus der Lebensmittelprobe extra-
hiert und nach Filtration (0,45 pM) ohne weitere Aufreinigung direkt mittels Fllissigchromatographie —
gekoppelt an Massenspektrometrie (LC-MS/MS im ESI-negativ Modus) — bestimmt. Die instrumentelle
Analytik beruht auf der chromatographischen Trennung mittels porésem Graphitkohlenstoff (Hypercarb-
Siule, Thermo Scientific) und anschlieBender Bestimmung (iber deren substanzspezifische m/z-Uber-
gange, wobei die Empfindlichkeit der Methode — ausgedriickt in Form der analytischen Bestimmungs-
grenze — fiir beide Riickstédnde standardmaBig bei 0,01 mg/kg liegt. Mit derselben analytischen Methode
erfolgte ein Screening des Herbizids Glyphosat.

Die Untersuchungen auf Mykotoxine wurden von der Abteilung Kontaminantenanalytik des AGES In-
stituts fiir Lebensmittelsicherheit in Linz durchgefiihrt. Die Proben wurden jeweils mit geeigneten orga-
nischen Losungsmitteln nasschemisch extrahiert und die gewonnenen Extrakte tiber Immunaffinitats-
saulchen gereinigt. AnschlieBend wurden die Messlésungen mittels Fliissigchromatographie (HPLC) auf-
getrennt und mit Fluoreszenzdetektor (Aflatoxine, Fumonisine) bzw. Diodenarraydetektor (Deoxyni-
valenol) gemessen. Die Trennung der T-2/HT-2-Toxine erfolgte gaschromatographisch nach einem Im-
munaffinitatssdulen-Cleanup, die Detektion mittels Massenspektrometrie.

Im Zuge des Nachweises von gentechnisch veranderten DNA-Sequenzen in den Lebensmittelproben
wurde vorab die DNA mit einem Extraktionsverfahren gemaB EN ISO 21571 extrahiert und aufgereinigt.
AnschlieBend wurde mittels real time PCR (Polymeraseketten-Reaktion) auf sogenannte Screening-Ele-
mente, deren Prasenz auf eine gentechnische Veranderung der DNA hinweist, untersucht. Im Falle von
Reisprodukten wurden die Gensequenzen 35S, NOS und Cry untersucht.

Von der Abteilung Lebensmittelanalytik am AGES-Standort Linz erfolgte eine quantitative Untersuchung
der Zucker (Fructose, Glucose, Maltose, Lactose, Saccharose). Die Analytik erfolgte mittels isok-
ratischer Hochdruck-Flissigchromatographie (HPLC) auf einer Aminoalkylsilan-Saule (inkl. Vorsaule)
nach einer Extraktion der Zucker mit Wasser und Acetonitril. Die Detektion erfolgte mit einem Bre-
chungsindexdetektor.

Die Calcium-Untersuchungen wurden von der Abteilung Elementanalytik des AGES Instituts fiir Tierer-
ndhrung in Linz durchgefiihrt. Es wurde mittels Inductively Coupled Plasma - Optical Emission Spec-
trometry (ICP-OES) gemaB EN 16943 analysiert.

Die Cyanocobalamin Untersuchungen wurden von der Abteilung Inhalts- und Zusatzstoffe am Institut
fir Lebensmittelsicherheit in Wien durchgefiihrt. Es wurden 20 mL Probeldsung in einen 100 mL Mess-
kolben auf den pH-Bereich 4 bis 7 mit Natriumacetat eingestellt, mit 1 mL 1%iger Kaliumcyanidlésung
versetzt, flir 30 Minuten ins Wasserbad (100°C) gestellt, abgekiihlt, zentrifugiert und filtriert.
10 mL Filtrat wurden auf eine Immunaffinitdatssdule aufgetragen, die Saule anschlieBend mit Wasser
gewaschen und trockengesaugt. Der Analyt wurde mit 3 mL Methanol eluiert und das Eluat zur Trock-
nung mit Stickstoff bei 40°C eingedampft. Der Rickstand wurde in 500 pl Methanol/Wasser-Gemisch
20/80 aufgenommen. Die Messung erfolgte auf einem LC/MS-System (Singlequad) mit einer 150 mm *
3 mm * 5 pym ODS-Saule mit Gradientenelution, Pumpe A: 0.1 % Essigsaure, Pumpe B Methanol, Vis:
550 nm, m/z: 678, 679 mit externer Kalibrierung.

Die Natrium-Untersuchungen wurden von der Abteilung Elementanalytik des AGES Instituts fiir Tier-
ernahrung und Futtermittel in Linz durchgefiihrt. Es wurde mittels Inductively Coupled Plasma - Optical
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Emission Spectrometry (ICP-OES) mit ONORM EN 15621 als Basisnorm nach einem Mikrowellendruck-
aufschluss gemaB ONORM EN 13805 analysiert. Der Parameter Natriumchlorid wurde aus dem Para-
meter Natrium durch Multiplikation mit dem Faktor 2,5 berechnet.
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6 AUFTRETENSDATEN |

6.1 Untersuchte Parameter

Im Jahr 2017 wurden pflanzliche Milch-Alternativen wie z. B. Soja-, Hafer-, Dinkel-, Reis-, Mandel-,
Kokos- sowie Mischgetranke auf verschiedenste Parameter untersucht. Ziel dieses Projekts war ein
Screening dieser Warengruppen. Es wurden 60 Studienproben auf Cadmium, Blei, Arsen, Quecksil-
ber, Perchlorat, Chlorat, Glyphosat und die Nahrwerte Fructose, Glucose, Lactose, Maltose,
Saccharose, Natrium und Natriumchlorid untersucht. Jene Getranke, die Calcium und Vitamin B12
deklariert hatten, wurden auf Calcium und Cyanocobalamin untersucht. Die Mykotoxinanalytik
wurde bei ausgewahlten pflanzlichen Milch-Alternativen durchgefiihrt. Im Rahmen der Schwerpunktak-
tion A-915-17 wurden 23 Reisgetranke bzw. Reisgetrdnke in Kombinationen mit anderen Getreidesorten,
Hulsenfriichten oder Niissen auf gentechnische Veranderungen (iberpriift.

In diesem Bericht wurden die verschiedenen pflanzlichen Milch-Alternativen in folgende fiinf Kategorien
eingeteilt. Diese Einteilung basiert auf der Literatur von Sethi et al., 2016 und wurde etwas adaptiert.

Tabelle 2: Einteilung pflanzlicher Milch-Alternativen (Drinks)

Getreide basierend Haferdrink, Reisdrink, Dinkeldrink, Hirsedrink*
Hiilsenfrucht basierend Sojadrink, Erdnussdrink, Lupinendrink
Nuss basierend Mandeldrink, Kokosnussdrink, Haselnussdrink, Macadamiadrink, Pis-

taziendrink, Walnussdrink

Samen basierend Sesamdrink, Hanfdrink, Sonnenblumenkerndrink, Leinsamendrink

Pseudocerealien basierend | Quinoadrink, Amaranthdrink, Teffdrink

* Hirse wurde bei der Gruppe ,Getreide basierend" erganzt sowie Kombinationen wie ,Getreide-Nuss basierend®, ,Getreide-
Hilsenfrucht basierend", ,Getreide-Pseudocerealien basierend", da in der Publikation Sethi et al. 2016, Hirsedrinks sowie diese
Kombinationen nicht behandelt werden.
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Getreide Dinkeldrink 1 2 02 2 2 2 2 2(2 2 2 2 2 2 1 1 1 2 2 2 2| 2 40
Getreide Haferdrink 2 1 5 5 5 5 5 5 5/ 5 5 5 5 5 5 3 3 3 5 5 5 5| 5 102
Getreide Haferdrink mit Chia t 11 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1t 1 1 1 1 1 1 1 1 1|1 24
Getreide Hirsedrink i 1+ 1 1 1 1 11 1 1 1|1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 1|1 25
Getreide Reisdrink 7 2 13 13 13 13 13 13 13|13 13 13 13 15 15 15 15| 13 13| 13 264
Getreide-Hulsenfrucht | Soja-Reisdrink 1 1 1 11 1] 1 1 11 1 1 1 1 11 1 1|1 1|1 26
Getreide-Nuss Cashew-Reisdrink 1 i1 1 1 1 1 1|1 1 1 1|1 1 1 1 1 1 11 1 1| 1 1] 1 26
Getreide-Nuss E:st:i-r?l((:hOKO-Ko- 1 1t 1 1 1t 1 1 1 1|1 1 1 1|1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 11| 1| 28
Getreide-Nuss Mandel-Kokosdrink 1 i1 1 1 1 1 11 1 1 1|1 1 1 1 1 1 1 1| 1 21
Getreide-Nuss Mandel-Reisdrink i1 ¢+ 1 1 1 11 1 1 1|1 1 1 1 1 1 11 1 1| 1 1| 1 25
Getreide-Nuss Reis-Kokosdrink 1 i1 3 3 3 3 3 3 33 3 3 3 3 3 3 3| 3 3| 3 58
Getreide-Nuss Reis-Mandeldrink i1 1 1 1 1 11 1 1 1|1 1 1 1 1 1 i 1 1 1| 1 1| 1 25
g?g;e'de'PseUdocere' Miislidrink 1t 11 1 1 1 1|1 1 1 1 1t 11 1 1 1 1 1 1|1 21
g?e(;c;elde-Pseudocere- Quinoa-Reisdrink i1 1 1 1 1 1|1 1 1t 1|1 1 1 1 1 1 i1 1 1|1 1| 1 25
Hulsenfrucht Sojadrink 7 3 12 12 12 12 12 12 12|12 12 12 12 12 12| 12 178
Hilsenfrucht Sojadrink - Banane $i 1 1 1 1 1 1 1 1{1 1 1 1 1 1] 1 16
Huilsenfrucht Sojadrink - Vanille i1 1 1 1 1 1] 1 1 1 1 1 1] 1 14
Huilsenfrucht Sojadrink-Schokolade i1 1 1 1 1 1 1 1{1 1 1 1 1 1] 1 16
Nuss basierend Haselnussdrink 1 1 2 2 2 2 2 2 22 2 2 22 2 2 2 2 2 2 2| 2 42
Nuss basierend Kokosdrink 2 2 3 3 3 3 3 3 3/3 3 3 3 3 3| 3 46
Nuss basierend Macadamiadrink i1 1 1 1 1 1|1 1 1 1|1 1 1 1 1 1 1 1| 1 20
Nuss basierend Mandeldrink 2 2 4 4 4 4 4 4 4| 4 4 4 4| 4 4 4 4 4 4 4 4| 4 84
Nuss basierend Mandeldrink - Vanille $i 1 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1|1 1 1 1 1 1 1 1] 1 22
Pseudocerealien Buchweizendrink i1 1 1 1 1 1|1 1 1 1 i1 1 1 1 1 1 1 1| 1 21
Summe Summe 31 17 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60|16 16 16 16 16 1 11 26 9 9 9 12 12|23 23 23 23|60 60|60 | 1169
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6.2 Ergebnisse
6.2.1 Schwermetalle

Es wurden 60 Proben auf Arsen, Blei, Cadmium und Quecksilber untersucht. In 29 Getranken war der
Arsen-Gehalt quantifizierbar und somit Uber der Bestimmungsgrenze! (BG) (BG: 3,6 — 3,9 ug/kg). Blei
lag in 6 Proben in bestimmbaren Mengen vor (BG: 2,9 ug/kg — 4,5 pg/kg) und Cadmium war in 44
Proben bestimmbar (BG: 0,86 pg/kg — 0,95 pg/kg). In allen 60 Proben war der Quecksilber-Gehalt
nicht quantifizierbar und war kleiner als die Bestimmungsgrenze (BG: 1,8 ug/kg — 2 pg/kg).

Die Konzentrationen von Arsen, Blei, Cadmium und Quecksilber sind im GroBteil der Proben nicht be-
stimmbar. Die bestimmbaren Werte sind in Tabelle 4, 5 und 6 dargestellt.

Tabelle 4: Konzentration von Arsen in pflanzlichen Milch-Alternativen

Pflanzliche Milch-Alternativen n bio  konv. Arsen-Gehalte  Hohe der bestimmbaren
basierend auf: n n > BG Arsen Werte [ug/kg]
Getreide 22 16 6 17 3,75-59,80
Getreide-Hilsenfrucht 1 1 0 1 12,95
Getreide-Nuss 8 3 5 5 4,75 - 16,75
Getreide-Pseudocerealien 2 1 1 1 9,69
Hulsenfrucht 15 9 6 1 5,40

Nuss 11 5 6 4 3,95-10,95
Pseudocerealien 1 1 0 0

Gesamtergebnis 60 36 24 29

n: Anzahl der untersuchten Proben; > BG: liber der Bestimmungsgrenze; bio: Lebensmittel erzeugt nach Richtlinien
der biologischen Landwirtschaft; konv.: Lebensmittel erzeugt nach Richtlinien der konventionellen Landwirtschaft

Der hochste Arsengehalt von 59,8 ug/kg wurde in der Gruppe Milch-Alternativen basierend auf Getreide
gemessen. Es handelt sich hierbei um einen Vollkornreisdrink. In dieser Gruppe wurde Arsen in 17 von
22 Proben bestimmt. Dies liegt daran, dass in dieser Gruppe vor allem Reisgetranke untersucht wurden,
und Arsen sich bekanntlich vermehrt in Reis anreichert. Dies ist geogen bedingt, aber auch durch die
Bewirtschaftungsmethode (Nassreisfeld Anbau). Der niedrigste Arsengehalt wurde in einem Dinkeldrink
bestimmt (3,75 pg/kg). Die Arsenkonzentration in einem Soja-Reisdrink betragt 12,95 pg/kg. Die Ge-
halte in der Getreide-Nuss-Gruppe liegen zwischen 4,75 ug/kg — 16,75 pg/kg. Eine Konzentration von
9,69 pg/kg wurde in einem Quinoa-Reisdrink analysiert. In der Gruppe Pflanzliche Milch-Alternativen
basierend auf Hilsenfrucht wurden 15 Proben untersucht und bei einer Probe war die Arsenkonzentra-
tion Uber der Bestimmungsgrenze. Die Arsenkonzentration betragt in diesem Sojadrink 5,40 pg/kg.

! Die Bestimmungsgrenze (BG) oder Quantifizierungsgrenze (Englisch: limit of quantification, LOQ) ist
die kleinste Konzentration eines Stoffes, der quantitativ mit einer festgelegten Prazision bestimmt wer-
den kann. Oberhalb der BG werden quantitative Analysenergebnisse angegeben.
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In der Gruppe basierend auf Niissen wurden in einem Macadamiadrink 3,95 pg/kg gemessen und 10,§5
Hg/kg in einem Haselnussdrink.

Auf EU-Ebene gibt es Hochstgehalte fiir anorganisches Arsen in verschiedensten Reisarten (z. B. par-
boiled, geschalt, ungeschalt), in Reisprodukten (z. B. Reiswaffeln, Reiscracker) sowie in Lebensmitteln
auf Reisbasis, welche fiir die kindliche Erndhrung vorgesehen sind, jedoch nicht fir pflanzliche Milch-
Alternativen. Die giiltigen EU-HOchstgehalte liegen im Bereich von 0,10 — 0,30 mg/kg Frischgewicht
(100 pg/kg — 300 pg/kg FG). Werden die Messergebnisse dieser Studienproben mit den bereits existie-
renden Hochstgehalten, welche jedoch andere Warengruppen betreffen, verglichen, so ist erkennbar,
dass die Arsen-Konzentrationen in den pflanzlichen Milch-Alternativen deutlich niedriger sind.

Tabelle 5: Konzentration von Blei in pflanzlichen Milch-Alternativen

Pflanzliche Milch-Alternativen n bio  konv. Blei-Gehalte Hohe der bestimmbaren
basierend auf: n n > BG Blei Werte [ug/kg]
Getreide 22 16 6 0

Getreide-Hilsenfrucht 1 1 0 1 5,26
Getreide-Nuss 8 3 5 1 3,25
Getreide-Pseudocerealien 2 1 1 0

Hilsenfrucht 15 9 6 4 3,05-38,70

Nuss 11 5 6 0

Pseudocerealien 1 1 0 0

Gesamtergebnis 60 36 24 6

n: Anzahl der untersuchten Proben; > BG: liber der Bestimmungsgrenze; bio: Lebensmittel erzeugt nach Richtlinien
der biologischen Landwirtschaft; konv.: Lebensmittel erzeugt nach Richtlinien der konventionellen Landwirtschaft

Der Kontaminant Blei wurde ebenfalls in 60 Proben untersucht und in 10 % der Proben, also in 6
Getranken bestimmt. Die Blei Konzentrationen liegen im Bereich von 3,05 ug/kg — 8,70 pg/kg (Pflanzli-
che Milch-Alternativen basierend auf Hiilsenfrucht). Es wurden 5,26 ug/kg in einem Soja-Reisdrink ge-
messen und 3,25 ug Blei/kg in einem Hafer-Schoko-Kokosdrink. Die niedrigsten EU-HOchstgehalte sind
fiir Lebensmittel festgelegt, welche fiir Sauglinge und Kleinkinder vorgesehen sind. Sie liegen in einem
Bereich von 10 pg/kg — 50 pg/kg.
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Tabelle 6: Konzentration von Cadmium (Cd) in pflanzlichen Milch-Alternativen

Pflanzliche Milch-Alternativen n bio  konv. Cd-Gehalte Hohe der bestimmbaren
basierend auf: n n > BG Cadmium Werte [pug/kg]
Getreide 22 16 6 13 1,03-5,15
Getreide-Hilsenfrucht 1 1 0 1 2,20
Getreide-Nuss 8 3 5 8 1,05 - 6,80
Getreide-Pseudocerealien 2 1 1 2 1,05-2,64
Hilsenfrucht 15 9 6 15 1,35-12,90

Nuss 11 5 6 4 0,95-3,15
Pseudocerealien 1 1 0 1 3,65
Gesamtergebnis 60 36 24 44

n: Anzahl der untersuchten Proben; > BG: lber der Bestimmungsgrenze; bio: Lebensmittel erzeugt nach Richtlinien
der biologischen Landwirtschaft; konv.: Lebensmittel erzeugt nach Richtlinien der konventionellen Landwirtschaft

Cadmium wurde in 44 von 60 Proben bestimmt und die Konzentrationen liegen im Bereich von
0,95 pg/kg (Mandeldrink) — 12,90 ug/kg (Sojadrink). In der Gruppe basierend auf Getreide waren 13
Proben bestimmbar, und die Cadmium-Konzentrationen befinden sich im Bereich von 1,03 ug/kg
(Reisdrink) bis 5,15 pg/kg (Vollkornreisdrink).

Der Soja-Reisdrink in der Gruppe basierend auf Getreide-Hiilsenfrucht enthalt 2,2 ug Cadmium/kg. Alle
8 Getranke basierend auf Getreide-Nuss waren bestimmbar, und die Messwerte liegen im Bereich von
1,05 pg/kg — 6,80 pg/kg. In der Gruppe Getreide-Pseudocerealien wurde im Quinoa-Reisdrink
2,64 ug/kg Cadmium bestimmt und im Mislidrink 1,06 pg/kg. In allen 15 auf Hiilsenfrucht basierenden
Getranken, welche zu 100 % Sojagetranke sind, lag Cadmium in bestimmbaren Mengen vor. Die Kon-
zentrationen sind im Bereich von 1,35 pg/kg — 12,90 ug/kg. Es waren 4 Getranke auf Nussbasis be-
stimmbar, die niedrigste Konzentration von 0,95 pg/kg wurde in einem Mandeldrink und die héchste
Konzentration von 3,15 pg/kg in einem Kokosdrink bestimmt. Der Buchweizendrink enthalt 3,65 ug/kg
an Cadmium.

Wie bereits am Anfang des Berichts beschrieben, ist die Warengruppe pflanzliche Milch-Alternativen
nicht durch Hochstgehalte geregelt. Um jedoch eine Vorstellung zu erhalten, wie hoch diese Cadmium-
Konzentrationen im Vergleich zu giiltigen Hochstgehalten sind, wurde jene Warengruppe mit den nied-
rigsten Hochstgehalten herangezogen. Dies sind Lebensmittel fiir die sensibelsten Personengruppen wie
Sauglinge und Kleinkinder. Die Cadmium Grenzwerte sind mit Konzentrationen im Bereich von 5 — 40
Hg/kg geregelt (VO (EG) Nr. 1881/2006 idgF.). Die Ergebnisse der Cadmium Untersuchungen dieser
pflanzlichen Milch-Alternativen sind im Bereich von 0,95 pg/kg — 12,90 g/kg und liegen somit unter bzw.
im Bereich der niedrigsten Cadmium Hochstgehalte auf EU-Ebene.

In allen 60 untersuchten pflanzlichen Milch-Alternativen lag Quecksilber in nicht bestimmbaren Kon-
zentrationen vor. Daher wurde von einer tabellarischen Darstellung dieses Parameters abgesehen.
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6.2.2 Perchlorat und Chlorat

Perchlorat und Chlorat wurden in 60 Studienproben untersucht. Die Bestimmungsgrenze betragt fir
beide Parameter 10 pg/kg. Perchlorat war in keiner der 60 Proben in bestimmbaren Konzentrationen
vorhanden. Chlorat wurde in 22 pflanzlichen Milch-Alternativen bestimmt (siehe Tabelle 7). Die Kon-
zentrationen lagen in einem Bereich von 12 ug/kg (Sojadrink) — 541 ug/kg (Reis-Mandeldrink). In der
Gruppe getreidebasierte Getrdnke wurde der niedrigste Gehalt von 34 pg/kg in einem Reisdrink gemes-
sen und die hochste Konzentration in einem Hirsedrink mit 166 pg/kg. In einem Soja-Reisdrink wurden
17 pg/kg Chlorat detektiert. In der Gruppe basierend auf Getreide-Nuss war Chlorat in 2 von 8 Proben
bestimmbar. Der Reis-Kokosdrink enthielt 51 pg/kg Chlorat und im Reis-Mandeldrink wurden 541 pg/kg
gemessen. Chlorat war in 3 von 15 Getranken auf Hilsenfrucht Basis bestimmbar. Die Konzentrationen
betrugen 12 ug/kg (Sojadrink), 15 ug/kg (Sojadrink-Vanille) und 47 ug/kg (Sojadrink-Banane). In der
Gruppe pflanzliche Milch-Alternativen basierend auf Nuss war Chlorat in 8 von 11 Proben bestimmbar.
Die geringste Konzentration von 19 pg/kg wurde in einem Mandeldrink und einem Haselnussdrink ge-
messen. Die hdchste Konzentration von 516 pg/kg in einem Macadamiadrink.

Tabelle 7: Konzentration von Chlorat in pflanzlichen Milch-Alternativen

Pflanzliche Milch-Alternativen n Chlorat-Gehalte  Hohe der bestimmbaren
basierend auf: > BG Chlorat Werte [pg/kg]
Getreide 22 8 34 - 166
Getreide-Hulsenfrucht 1 1 17
Getreide-Nuss 8 2 51; 541
Getreide-Pseudocerealien 2 0

Hilsenfrucht 15 3 12 - 47

Nuss 11 8 19-516
Pseudocerealien 1 0

Gesamtergebnis 60 22

6.2.3 Mykotoxine

Insgesamt wurden 169 Mykotoxin-Untersuchungen in ausgewdhlten pflanzlichen Milch-Alternativen
durchgefiihrt. Dabei handelte es sich um Getreide, Pseudocerealien und Nuss-basierte Getranke sowie
Kombinationen. Die Mykotoxine Deoxynivalenol (BG: 100 pg/kg), Fuminosine, Fuminosine B: und Fu-
monisine B2 (BG: 100 pg/kg), Zearalenon (BG: 20 pg/kg), Ochratoxin A (BG: 0,15 pg/kg) und die Afla-
toxine Bi, B2, G1, G2 und Summe der Aflatoxine B:, Bz, G1, G2 (BG: 0,05 pg/kg) waren nicht bestimmbar.

6.2.4 Glyphosat

Die Bestimmungsgrenze fiir Glyphosat betragt 10 pg/kg. In allen 60 Proben war Glyphosat nicht be-
stimmbar.

6.2.5 GVO
Im Rahmen der Schwerpunktaktion A-915-17 wurden 23 Reisgetrdnke auf gentechnische Veranderun-

gen Uberprift. Alle untersuchten Proben waren frei von gentechnischer Verdanderung.
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6.2.6 Calcium

Calcium wurde bei 31 Proben analysiert. Davon waren 21 Produkte mit Calcium angereichert. Bei 10
Produkten wurde Calcium durch die Meeresalge Lithothamnium Calcareum zugefiihrt. Alle analysierten
Proben wiesen in der Néhrwertdeklaration 120 mg Calcium pro 100 mL auf. Bis auf 4 Produkte, bei
denen keine Aussage getroffen werden kann, erfiillten alle Proben die deklarierte Angabe.

6.2.7 Cyanocobalamin (synthetisches Vitamin B12)

Der Gehalt an Cyanocobalamin wurde bei 17 Proben untersucht. Die Analyse bestétigt die deklarierte
Angabe von 0,38 ug pro 100 mL bei 13 Proben. Bei 4 Proben lag der Gehalt unter der Bestimmungs-
grenze (BG = 1,3 ug/L).
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7 NAHRWERTE UND NAHRWERTDEKLARATION

Von 60 pflanzlichen Milch-Alternativen wurden der Brennwert sowie die Mengen an Fett, gesattigten
Fettsduren, einfach ungesattigten Fettsduren, mehrfach ungesattigten Fettsauren, Kohlenhydraten, Zu-
cker, Ballaststoffen, EiweiB, Salz, Vitaminen und Mineralstoffen anhand der Nahrwertdeklaration der
Verpackung erfasst. Die Minimum-, Maximum- und Mittelwerte der deklarierten Nahrwerte sind in Ta-
belle 8 bis Tabelle 18 dargestellt.

Die Nahrstoffzusammensetzung von pflanzlichen Milch-Alternativen variierte sowohl zwischen den ver-
schiedenen Sorten (Nuss-basiert, Reis-basiert etc.) als auch innerhalb einer Sorte und war unter ande-
rem von der Vitamin- und Mineralstoffanreicherung sowie dem Zusatz von Zutaten wie Zucker und Ol
abhangig.

Der Energiegehalt lag — je nach Zusammensetzung der pflanzlichen Getranke — zwischen 13 und
81 kcal pro 100 mL. Nuss-basierte pflanzliche Getranke waren im Durchschnitt etwas weniger energie-
haltig als andere pflanzliche Getranke (MW: 29 kcal vs. 41 — 54 kcal pro 100 mL); der Energiegehalt
variierte jedoch in allen Kategorien.

Tabelle 8: Energiegehalt von pflanzlichen Getrdanken (kcal pro 100 mL)

Getreide 22 28 49 57
Getreide-Hulsenfrucht 1 41 41 41
Getreide-Nuss 8 23 48 81
Getreide-Pseudocerealien 2 50 54 57
Hulsenfrucht 15 27 48 72
Nuss 11 13 29 47
Pseudocerealien 1 51 51 51
Gesamtergebnis 60 13 45 81

Tabelle 9: Brennwert von pflanzlichen Getranken (kJ pro 100 mL)

Getreide 22 117 204 240
Getreide-Hiilsenfrucht 1 174 174 174
Getreide-Nuss 8 94 200 341
Getreide-Pseudocerealien 2 213 226 239




Hilsenfrucht 15 114 203 303

Nuss 11 53 119 196
Pseudocerealien 1 216 216 216
Gesamtergebnis 60 53 188 341

Auch bei der Menge an Fett gab es Unterschiede zwischen den Produkten. Der Fettgehalt variierte
zwischen 0,2 und 3,2 g pro 100 mL und der Gehalt an gesdttigten Fettsauren zwischen < 0,1 und
1,6 g pro 100 mL. Nuss-basierte und Hiilsenfrucht-basierte pflanzliche Getrénke hatten im Durchschnitt
etwas hohere Fettgehalte als Getreide- bzw. Pseudocerealien-basierte pflanzliche Getréanke (MW: 1,6 —
1,9gvs.1,0-1,2 gpro 100 mL). Bei Produkten auf Getreide- und Pseudocerealien-Basis waren pflanz-
liche Ole (z. B. Sonnenblumenél, Leindl, Rapsol) zugesetzt. Ausnahmen stellen gemischte Produkte mit
Nissen etc. dar.

Bei Produkten mit Kokosmilch setzte sich der Fettgehalt zu einem groBen Teil (50 bis 100 %) aus ge-
sattigten Fettsauren zusammen. Bei Produkten auf Sojabasis machte der Anteil an gesattigten Fettsau-
ren bis zu einem Drittel (12 bis 30 %) des Fettgehalts aus. Bei Getreide- bzw. Pseudocerealien-basierten
Getranken betrug der Anteil gesattigter Fettsauren bis zu einem Flinftel (7 bis 20 %) des Gesamtfettes.

Tabelle 10: Fettgehalt von pflanzlichen Getrdnken

Getreide 22 0,6 1,0 1,5
Getreide-Hilsenfrucht 1 1,0 1,0 1,0
Getreide-Nuss 8 0,6 1,3 2,6
Getreide-Pseudocerealien 2 0,9 1,2 14
Hilsenfrucht 15 1,2 1,9 2,7
Nuss 11 0,2 1,6 3,2
Pseudocerealien 1 1,1 1,1 1,1
Gesamtergebnis 60 0,2 1,4 3,2
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Tabelle 11: Gehalt an gesattigten Fettsauren von pflanzlichen Getranken

Getreide 22 <0,1 0,1% 0,2
Getreide-Hilsenfrucht 1 0,2 0,2 0,2
Getreide-Nuss 8 0,1 0,6 1,6
Getreide-Pseudocerealien 2 0,1 0,1 0,1
Hulsenfrucht 15 0,2 0,4 0,6
Nuss 11 0,1 0,3 0,9
Pseudocerealien 1 0,2 0,2 0,2
Gesamtergebnis 60 <0,1 0,3* 1,6

* Stand in der Nahrwertdeklaration ein ,,<" Symbol vor den Néhrwerten (z. B. <0,1 g), wurde fiir die
Berechnung des Mittelwerts die Halfte des entsprechenden Nahrwerts (= 0,05 g) angenommen.

Tabelle 12: Gehalt an einfach ungesattigten Fettsauren von pflanzlichen Getranken

Getreide 10 0,2 0,4 0,8
Getreide-Hiilsenfrucht 1 0,2 0,2 0,2
Getreide-Nuss 6 <0,1 0,2* 1,3
Getreide-Pseudocerealien 1 0,3 0,3 0,3
Hulsenfrucht 6 0,3 0,4 0,6
Nuss 1 0,0 0,0 0,0
Pseudocerealien 1 0,3 0,3 0,3
Gesamtergebnis 26 0,0 0,3* 1,3

* Stand in der Nahrwertdeklaration ein ,<™ Symbol vor den Nahrwerten (z. B. <0,1 g), wurde fiir die
Berechnung des Mittelwerts die Halfte des entsprechenden Nahrwerts (= 0,05 g) angenommen.
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Tabelle 13: Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren von pflanzlichen Getranken

Getreide 10 0,1 0,5 0,7
Getreide-Hilsenfrucht 1 0,6 0,6 0,6
Getreide-Nuss 6 <0,1 0,3* 0,9
Getreide-Pseudocerealien 1 0,5 0,5 0,5
Hulsenfrucht 6 0,8 1,0 1,3
Nuss 1 0,0 0,0 0,0
Pseudocerealien 1 0,6 0,6 0,6
Gesamtergebnis 26 0,0 0,5% 1,3

* Stand in der Nahrwertdeklaration ein ,<" Symbol vor den Nahrwerten (z. B. <0,1 g), wurde fiir die
Berechnung des Mittelwerts die Halfte des entsprechenden Nahrwerts (= 0,05 g) angenommen.

Pflanzliche Getranke waren auch im Gehalt an Kohlenhydraten unterschiedlich. Die Menge an Koh-
lenhydraten variierte zwischen 0,0 und 13,0 g pro 100 mL. Nuss-basierte pflanzliche Getranke enthielten
im Durchschnitt weniger Kohlenhydrate als Getreide- und Pseudocerealien-basierte pflanzliche Getranke
(MW: 2,8 g vs. 8,4-9,4 g pro 100 mL).

Tabelle 14: Kohlenhydratgehalt von pflanzlichen Getrénken

Getreide 22 4,8 9,3 12,0
Getreide-Hiilsenfrucht 1 6,2 6,2 6,2
Getreide-Nuss 8 2,5 8,2 13,0
Getreide-Pseudocerealien 2 8,8 9,4 9,9
Hilsenfrucht 15 0,9 4,1 9,5
Nuss 11 0,0 2,8 4,0
Pseudocerealien 1 8,4 8,4 8,4
Gesamtergebnis 60 0,0 6,6 13,0
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Der Gehalt an Zucker variierte zwischen 0,0 und 8,6 g pro 100 mL. Bei einigen Nuss- und Hilsenfrucht-
basierten Getrdnke war Zucker bzw. eine stiBende Zutat (in Form von Zucker aus Riiben oder Rohrzu-
cker, Dextrose, Fruktose, Glucosesirup oder Agavendicksaft) zugesetzt.

Nuss-basierte Getranke, die Zutaten wie Zucker oder andere siiBende Bestandteile enthielten, waren im
Durchschnitt doppelt so zuckerhaltig (MW: 2,9 g vs. 1,3 g pro 100 mL) und Hilsenfrucht-basierte Ge-
tranke 5,6-mal so zuckerhaltig (MW: 4,5 g vs. 0,8 g pro 100 mL) als Produkte ohne Zusatz. Nuss-ba-
sierte Getranke enthielten bis zu 3,7 g Zucker pro 100 mL und Hilsenfrucht-basierte Getranke bis zu
8,6 g Zucker pro 100 mL.

Bei Getreide- und Pseudocerealien-basierten Getréanken waren alle erfassten Produkte ohne Zuckerzu-
satz. Viele Produkte enthielten jedoch von Natur aus so viel Zucker (bis 7,1 g pro 100 mL) wie pflanzliche
Getranke, die Zutaten wie Zucker oder andere siiBende Bestandteile enthielten.

Tabelle 15: Zuckergehalt von pflanzlichen Getranken

Getreide 22 2,8 53 7,1
Getreide-Hilsenfrucht 1 1,4 1,4 1,4
Getreide-Nuss 8 1,7 4,6 7,4
Getreide-Pseudocerealien 2 5,6 5,9 6,2
Hilsenfrucht 15 0,8 3,6 8,6
Nuss 11 0,0 2,5 3,7
Pseudocerealien 1 5,6 5,6 5,6
Gesamtergebnis 60 0,0 4,2 8,6

Der Ballaststoffgehalt war bei 55 von 60 Produkten angegeben und lag zwischen 0 und 1,3 g pro
100 mL.

Tabelle 16: Ballaststoffgehalt von pflanzlichen Getrénken

Getreide 21 0,0 0,3 1,0
Getreide-Hilsenfrucht 1 0,3 0,3 0,3
Getreide-Nuss 8 0,1 0,4 0,9
Getreide-Pseudocerealien 2 0,3 0,5 0,6
Hulsenfrucht 11 0,2 0,5 0,9




Nuss 11 0,0 0,4 1,3

Pseudocerealien 1 0,7 0,7 0,7

Gesamtergebnis 55 0,0 0,4 1,3

Der EiweiBgehalt variierte zwischen 0,0 bis 4,6 g pro 100 mL. Hiilsenfrucht-basierte Getranke waren
im Durchschnitt eiweiBhaltiger als andere pflanzliche Getrénke (MW: 3,3 g pro 100 mL vs. 0,4-1,7g
pro 100 mL).

Tabelle 17: EiweiBgehalt von pflanzlichen Getranken

Getreide 22 0,0 0,4 1,0
Getreide-Hilsenfrucht 1 1,7 1,7 1,7
Getreide-Nuss 8 0,2 0,5 1,0
Getreide-Pseudocerealien 2 1,1 1,3 1,5
Hilsenfrucht 15 2,1 3,3 4,6
Nuss 11 0,1 0,5 1,0
Pseudocerealien 1 1,6 1,6 1,6
Gesamtergebnis 60 0,0 1,2 4,6

Der Salzgehalt lag zwischen 0,0 und 0,2 g pro 100 mL.

Tabelle 18: Salzgehalt von pflanzlichen Getranken

Getreide 22 0,1 0,1 0,1
Getreide-Hilsenfrucht 1 0,1 0,1 0,1
Getreide-Nuss 8 0,1 0,1 0,1
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Minimum Mittelwert Maximum
Salz Salz Salz
[g pro 100 mL] [g pro 100 mL] [g pro 100 mL]

Pflanzliche Milch-Alternati-
ven basierend auf:

Getreide-Pseudocerealien 2 0,1 0,1 0,1
Hulsenfrucht 15 0,0 0,1 0,2
Nuss 11 0,1 0,1 0,1
Pseudocerealien 1 0,1 0,1 0,1
Gesamtergebnis 60 0,0 0,1 0,2

Vitamin- und/oder Mineralstoff-Gehalte waren — bedingt durch die Probenauswahl?> — bei 31 von
60 pflanzlichen Getranken (51,7 %) in der Nahrwertdeklaration angegeben.

14 Produkte wiesen einen Nahrstoff (Calcium), acht Produkte drei Nahrstoffe (Calcium, Vitamin D und
Vitamin B:z), funf Produkte vier Nahrstoffe (Calcium, Vitamin D, Vitamin Bi> und Vitamin Bz) und vier
Produkte finf Nahrstoffe (Calcium, Vitamin D, Vitamin Bis, Vitamin Bz und Vitamin E) am Etikett oder in
der Nahrwertdeklaration aus.

Calcium war bei allen Produkten, bei denen Vitamine und/oder Mineralstoffe deklariert waren, angege-
ben. Vitamin D und Vitamin Bi2 waren bei 17 Produkten, Vitamin Bz bei neun und Vitamin E bei vier
Produkten angefiihrt.

Die Produkte enthielten, je nach deklariertem Nahrwert, 120 mg Calcium pro 100 L, 0,75 pg Vitamin
D pro 100 mL, 0,38 pug Vitamin B12 pro 100 mL, 0,21 mg Vitamin B2 pro 100 mL und 1,8 mg Vitamin
E pro 100 mL.

7.1 Kuhmilch versus pflanzliche Milch-Alternativen

Kuhmilch und pflanzliche Milch-Alternativen sind in ihrer Nahrstoffzusammensetzung verschieden. Je
nach verwendeten Rohstoffen kénnen pflanzliche Getranke im Vergleich zu Kuhmilch héhere oder nied-
rigere Gehalte an Energie und Makrondhrstoffen aufweisen (Tabelle 19).

Einige pflanzliche Getranke sind beispielsweise energiehaltiger als Kuhmilch. Auch der Zuckergehalt ist
bei vielen pflanzlichen Milch-Alternativen hoher.

Soja-basierte pflanzliche Getranke erreichen als einzige Sorte annahernd den EiweiBgehalt von Kuh-
milch, wahrend andere Sorten (z. B. aus Hafer, Reis oder Mandeln) sehr geringe EiweiBgehalte aufwei-
sen (siehe Tabelle 17). Zu beachten ist zudem, dass pflanzliches EiweiB eine niedrigere Qualitdt (Ver-
wertbarkeit) im Vergleich zu tierischem aufweist.

Bei pflanzlichen Milch-Alternativen, die 120 mg Calcium pro 100 mL, 0,38 pg Vitamin B2 pro 100 mL
oder 0,21 mg Vitamin B2 pro 100 mL enthalten, entspricht der Gehalt in etwa dem von Kuhmilch (Tabelle
19). Bei pflanzlichen Getrdnken ohne Nahrstoffanreicherung war der Gehalt an Vitaminen und Mineral-
stoffen nicht deklariert. Ein Vergleich zu Kuhmilch ist daher nicht mdglich.

2 Bei der Probenauswahl wurde darauf geachtet, dass Produkte mit und ohne Deklaration des Vitamin-
und/oder Mineralstoffgehalts zu gleichen Teilen erfasst wurden.
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Tabelle 19: Nahrwertvergleich pflanzlicher Milch-Alternativen versus Kuhmilch
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Brennwert [kJ/100 mL]

Energie [kcal/100 mL]

Fett [g/100 mL]

Gesattigte Fettsauren [g/100 mL]

Einfach ungesattigte Fettsauren
[g/100 mL]

Mehrfach ungesittigte Fettsdauren
[g/100 mL]

Kohlenhydrate [g/100 mL]

Zucker [g/100 mL]

Ballaststoffe [g/100 mL]

EiweiB [g/100 mL]

Salz [g/100 mL]

Calcium [mg/100 mL]

Vitamin D [pg/100 mL]

Vitamin B2 [pg/100 mL]

Vitamin B, [mg/100 mL]

Vitamin E [mg/100 mL]

188 (53 — 341)

45 (13 - 81)

1,4(0,2-3,2)

0,3 (<0,1-1,6)

0,3(0,0-1,3)

0,5(0,0-1,3)

6,6 (0,0 — 13,0)

4,2 (0,0 - 8,6)

0,4(0,0-1,3)

1,2 (0,0 - 4,6)

0,1(0,0-0,2)

wenn angereichert bzw. die Mee-
resalge Lithothamnium Calcareum
zugefiigt ist: 120

wenn angereichert: 0,75

wenn angereichert: 0,38

wenn angereichert: 0,21

wenn angereichert: 1,8

272

65

3,5

2,4

0,9

0,074

4,7

4,7

34

0,114

120

0,09

0,40

0,18

0,07

Aufgrund der unterschiedlichen Nahrstoffzusammensetzung stellen pflanzliche Milch-Alternativen kei-
nen vollwertigen Ersatz fiir Kuhmilch dar.
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8 ANBAU UND PRODUKTION IN OSTERREICH

Der Anbau von Sojabohnen, vor allem als Futtermittel, aber auch fiir die Lebensmittelproduktion ist in
Osterreich mittlerweile sehr verbreitet und erfolgreich. Im Jahr 1873 fand in Wien die Weltausstellung
mit dem Schwerpunkt landwirtschaftliche Innovationen statt. Japan war mit einem offiziellen Beitrag
vertreten und brachte so die Sojabohne nach Wien. Die Sojabohne wurde in Europa zu einem Zeitpunkt
bekannt als allgemeines Interesse an asiatischen Kulturen und der sogenannte Japanismus herrschte.

Friedrich Haberlandt, damaliger Professor fiir Pflanzenbau an der Hochschule fiir Bodenkultur Wien, hat
auf der Weltausstellung Sojabohnen erworben und versuchte sich in der Kultivierung dieser. Er verwen-
dete zu diesem Zweck 20 in Mitteleuropa bisher unbekannte Sorten, welche aus der Mongolei, Japan,
China, Transkaukasien und Tunesien stammten. Er baute diese systematisch in den wérmeren Gebieten
der Monarchie wie Karnten, Steiermark, Ungarn, Mahren, Istrien und Dalmatien an.

1875 wurden erstmals im Versuchsgarten der k. k. Hochschule fiir Bodenkultur in Wien Samen zur
Aussaat gebraucht, und in den darauffolgenden zwei Jahren wurden in allen Gebieten der Monarchie
Anbauversuche durchgefiihrt (Egger S., 2010).

Mittlerweile hat sich der Anbau von Sojabohnen in Osterreich etabliert. Laut Statistik Austria mit Stand
Februar 2019 hat Osterreich eine Sojabohnen-Anbauflache von 67.624 ha und die Ernte lag bei 184.342
Tonnen (Statistik Austria, 2019).

Das Bundesamt fiir Erndhrungssicherheit (BAES) veréffentlicht jahrlich die Osterreichische Sortenliste
(https://www.baes.gv.at/zulassung/pflanzensorten/oesterreichische-sortenliste/). Diese basiert auf
§ 65 (1, 2) Saatgutgesetz 1997 BGBI. I Nr. 72/1997 zgd BGBI. I Nr. 83/2004 (SaatG). Die Sortenliste
informiert beispielsweise liber synonyme Sortenbezeichnungen, das Zulassungsdatum, die Sortennum-
mer, den Antragsteller, Ursprungsziichter und Erhaltungsziichter.

Weiters wird auch die Osterreichische Beschreibende Sortenliste jahrlich verdffentlicht. Aufgrund ver-
schiedener regionaler Umwelten und klimatischer Regionen in Osterreich ist die ,Beschreibende Sorten-
liste™ ein Werkzeug fiir die optimierte Sortenwahl. Es werden agronomische Eigenschaften, Krankheits-
toleranzen sowie Ertrags- und Qualitatsmerkmale von Sorten der wichtigsten heimischen landwirtschaft-
lichen Kulturarten beschrieben. Ndhere Informationen finden Sie auf der Homepage vom Bundesamt
fir Ernahrungssicherheit unter ,Osterreichische Beschreibende Sortenliste® (AGES, 2019b).

Wie in der Abbildung 1 ersichtlich, wird auch glutenfreier Hafer angebaut. Hafer enthalt von Natur aus
nicht das Klebereiweif3 Gluten, jedoch durch mdégliche Verunreinigung mit glutenhaltigem Getreide beim
Anbau, bei der Ernte, Lagerung, Transport, Verarbeitung und Verpackung kann es zur Kontamination
mit glutenhaltigem Getreide kommen und ist somit fiir Menschen mit Zoliakie nicht mehr zum Verzehr
geeignet. Daher muss beim Haferanbau und bei jedem Arbeitsschritt sorgfaltig gearbeitet werden, damit
eine Kontamination mit glutenhaltigem Getreide wie Gerste, Roggen, Weizen und Dinkel vermieden
wird. Die Sah- und Erntemaschinen miissen sorgfaltig gereinigt sein bzw. werden nur fiir glutenfreies
Getreide eingesetzt. In Folge muss auch die Lagerung getrennt von glutenhaltigem Getreide erfolgen.
So kann beispielswiese der Hafer bei Kartoffeln gelagert werden, um eine Gluten-Kontamination zu
vermeiden.

Auf Basis der Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 828/2014 muss Hafer, welcher mit ,glutenfrei* ge-
kennzeichnet ist, folgende Anforderungen erfillen: ,Der Hafer in einem Lebensmittel, das mit dem Hin-
wels ,glutenfrei" oder ,,sehr niedriger Glutengehalt" versehen ist, muss so hergestellt, zubereitet undy/o-
der verarbeitet sein, dass eine Kontamination durch Weizen, Roggen, Gerste oder Kreuzungen dieser
Getreidearten ausgeschlossen ist; der Glutengehalt dieses Hafers darf hochstens 20 mg/kg betragen. ™

In Abbildung 1 sind dsterreichische Anbaugebiete von Sojabohnen (konventionell und biologisch) und
Hafer (biologisch und biologisch — glutenfrei) dargestellt. Es handelt sich hierbei um einen Auszug von
Anbaugebieten in Osterreich, welche zu Sojadrinks und Haferdrinks weiterverarbeitet wer-
den. Es ist ersichtlich, dass Hafer vor allem in Niederdsterreich, in der Region Waldviertel, angebaut
wird. Sojabohnen werden vor allem in Niederdsterreich (Region Weinviertel), Burgenland (Region
Pannonien) sowie in Teilen Oberdsterreichs und der Steiermark angebaut.
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Abbildung 1: Auszug von Anbaugebieten von Sojabohnen und Hafer in Osterreich, welche fiir die
Herstellung von Soja- und Haferdrinks verwendet werden

Anbaugemeinden

|:| Sojabohnen Konventionell

Cl Sojabohnen Biologisch
- Hafer Biologisch Glutenfrei

|- Hafer Biologisch

*  Produktion @

AGE SK

Die Anbaugebiete wurden auf Basis von Angaben vom Handel erstellt. Es gibt keine Gewahr zur Voll-
standigkeit.

29



AGES

9 ZUSAMMENFASSUNG

Die AGES hat 60 unterschiedliche pflanzliche Milch-Alternativen wie Soja-, Dinkel-, Hafer-, Mandel-,
Hirse-, Reis-, Buchweizen-, Macadamia-, Haselnuss-, Cashew-, Kokos-, und Quinoa-Drinks sowie daraus
hergestellte Mischungen (z. B. Reis-Kokosdrink, Mandel-Kokosdrink, Soja-Reisdrink ...) untersucht. Wei-
ters wurden auch pflanzliche Milch-Alternativen mit Geschmacksrichtungen wie Schokolade und Vanille
sowie mit Calcium und Vitamin Bi2 angereicherte Produkte beprobt. Alle 60 Proben wurden auf die
Schwermetalle Cadmium, Blei und Quecksilber sowie auf das Halbmetall Arsen untersucht.

Bei 31 Proben war der Arsengehalt unter der Bestimmungsgrenze und somit nicht bestimmbar. Der
niedrigste Arsengehalt von 3,75 pg/kg wurde in einem Dinkeldrink gemessen und der Arsen Maximal-
wert von 59,80 ug/kg wurde in einem Vollkornreisgetrank detektiert.

Blei war in 6 von 60 Proben bestimmbar und die Messwerte lagen im Bereich von 3,05 pg/kg —
8,70 pg/kg.

Der Kontaminant Cadmium wurde in 44 von 60 Proben in bestimmbaren Mengen gemessen und die
Messwerte lagen im Bereich von 0,95 pg/kg — 12,90 pg/kg.

Quecksilber war in keiner der 60 pflanzlichen Milch-Alternativen bestimmbar.

In allen 60 Proben waren Perchlorat und Glyphosat nicht bestimmbar. Chlorat war in 28 von 60
Proben bestimmbar.

Es wurden 169 Mykotoxin-Untersuchungen durchgefiihrt. Es konnten keine Mykotoxine in bestimm-
baren Konzentrationen gemessen werden.

Im Rahmen einer AGES Schwerpunktaktion wurden 23 Reisgetranke auf gentechnische Veranderungen
Uberpriift. Keine dieser Proben enthielt gentechnisch veranderten Reis.

Bei allen erfassten Produkten wurde auch die Nahrwertdeklaration gemaB den Verpackungen erfasst.
Die Nahrstoffzusammensetzung von pflanzlichen Milch-Alternativen variierte sowohl zwischen den ver-
schiedenen Sorten (Nuss-basiert, Reis-basiert etc.) als auch innerhalb einer Sorte und war unter ande-
rem von der Vitamin- und Mineralstoffanreicherung sowie dem Zusatz von Zutaten wie Zucker und Ol
abhangig.

Getreide- und Pseudocerealien-basierte pflanzliche Getrdnke enthalten durchschnittlich mehr Kohlen-
hydrate und weniger Fett als Nuss- und Hilsenfrucht-basierte pflanzliche Getranke. In puncto Eiweif
liefern pflanzliche Getranke auf Hiilsenfrucht-Basis hohere Gehalte als andere pflanzliche Getranke. Der
Gehalt an Zucker variierte von Produkt zu Produkt. Der Zuckeranteil kann in manchen Produkten bis
zu rund 9 % der Gesamtmenge betragen. Oft sind Zucker oder andere siiBende Zutaten zugesetzt. Der
Zuckergehalt ist aber nicht allein vom Zusatz siiBender Zutaten abhdngig. Denn Getranke auf Getreide-
und Pseudocerealien-Basis kdnnen auch von Natur aus so viel Zucker enthalten wie Produkte mit Zuta-
ten wie Zucker und anderer siiBende Bestandteile.

Pflanzliche Milch-Alternativen kdnnen mit Nahrstoffen wie Calcium, Vitamin D, Vitamin Bi2, Vitamin B:
und Vitamin E angereichert sein. Am haufigsten ist Calcium zugesetzt. Anstelle von Calcium (z. B.
Calciumcarbonat, Tricalciumphosphat) enthalten einige Produkte die Meeresalge Lithothamnium Cal-
careum, die aus Calcium besteht und daher ebenfalls Calcium liefert.
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10 SCHLUSSFOLGERUNG UND EMPFEHLUNGEN

Die untersuchten pflanzlichen Milch-Alternativen zeigen, dass die Konzentrationen an Arsen, Blei, Cad-
mium, Quecksilber, Perchlorat, Chlorat, Glyphosat und Mykotoxinen in geringen Mengen bzw. in nicht
bestimmbaren Gehalten vorliegen. Weiters waren alle untersuchten Reisgetranke frei von gentechni-
schen Veranderungen.

Die Nahrstoffzusammensetzung variiert je nach Rezeptur und ist unter anderem von der Art der ver-
wendeten Rohstoffe (Hafer, Mandeln, Reis, Soja etc.), dem Zusatz von Zucker bzw. anderen siiBenden
Zutaten und der Anreicherung mit Vitaminen und Mineralstoffen abhangig.

Ob Mineralstoffe und Vitamine angereichert worden sind, ist in der Nahrwertdeklaration und bedingt in
der Zutatenliste erkennbar. Der Zuckergehalt ist ebenfalls an der Nahrwertdeklaration am Etikett er-
sichtlich. Mit dem Online-Tool ,Lebensmittel unter der Lupe®™ www.lebensmittellupe.at kann der Zucker-
gehalt von pflanzlichen Getranken auch schnell und einfach online abgerufen und verglichen werden.

Aufgrund der unterschiedlichen Nahrstoffzusammensetzung wird ein vollstandiger Ersatz von Kuhmilch
durch pflanzliche Milch-Alternativen fiir Kinder nicht empfohlen. Wird auf die Gabe von Milch und Milch-
produkten bei einseitiger Erndhrung verzichtet, ist eine Beratung durch Erndhrungsfachkrafte anzuraten,
um einer Nahrstoffunterversorgung vorzubeugen. Werden pflanzliche Milch-Alternativen im Rahmen ei-
ner ausgewogenen Erndhrung konsumiert, sollen Produkte ohne Zuckerzusatz bevorzugt werden
(REVAN, 2018).

Pflanzliche Milch-Alternativen (wie Mandel,- Soja-, Reisgetranke etc.) sind nicht auf die speziellen Nahr-
stoffbediirfnisse des Sauglings abgestimmt und daher nicht als Ersatz fiir Muttermilch bzw. Saug-
lingsmilchnahrungen geeignet. Diese kdnnen zu schweren Gedeih- und Entwicklungsstérungen fiih-
ren, wenn sie anstelle von Muttermilch oder Sauglingsmilchnahrungen gegeben werden (DGE, 2016;
0OGKJ, 2012).
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11 GLOSSAR

Beanstandung: Bei VerstoBen gegen lebensmittelrechtliche Vorschriften werden die Proben bean-
standet.

Bestimmungsgrenze (BG) oder Quantifizierungsgrenze (englisch: limit of quantitation, LOQ):
Kleinste Konzentration eines Stoffes, der quantitativ mit einer festgelegten Prazision bestimmt werden
kann. Oberhalb der BG werden quantitative Analysenergebnisse angegeben.

Nachweisgrenze (NG) (englisch: limit of detection, LOD): Niedrigste Konzentration eines Stoffes, die
ausreichend sicher von null unterschieden werden kann. Erst ab der NG kann die Anwesenheit eines
Stoffes bestatigt werden, ohne jedoch Aussagen Uber den Gehalt treffen zu kénnen.

Okara: Nebenprodukt, das bei der Herstellung von Sojabohnen-Produkten, wie z. B. Tofu oder Soja-
drink, anfallt.

Schwerpunktaktion (SPA): Uberpriifung von gezielten Fragestellungen. Dazu erfolgt die amtliche
Probenziehung von vorgegebenen Produktgruppen innerhalb eines festgelegten Zeitraums. Die Anzahl
der Proben wird nach statistischen Gesichtspunkten in Bezug auf die Aussagekraft der Ergebnisse be-
rechnet. Damit lassen sich spezielle Fragestellungen effektiv und effizient untersuchen und beantworten.
Der Plan fiir die SPAs wird jahrlich von einem ExpertInnengremium erstellt und beinhaltet auch Uber-
wachungsprogramme, die von der Europdischen Kommission vorgegeben werden (z. B. das EU-weite
Pestizidkontrollprogramm).

Slurry: Eine Art Brei bzw. Piiree (Vermischung Trockenes mit Fliissigkeit)
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