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Getrockneter Seetang und getrocknete Algenblatter mit tberhdhten Jodgehalten
Stellungnahme des BgVV vom 3. Januar 2001

Im Rahmen der Lebensmitteliberwachung haben Behorden der Bundeslander Algenerzeugnisse
mit erhdhtem Jodgehalt beanstandet. Das Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz
und Veterindrmedizin wurde um die Einschatzung moglicher gesundheitlicher Auswirkungen auf
den Verbraucher gebeten.

Diese Algenerzeugnisse sind nach Auffassung des BgVV aufgrund ihres hohen Jodgehaltes
(6567mg, 5298 mg bzw. 5923 mg Jod/kg im Trockengewicht) geeignet, die Gesundheit zu schéa-
digen. Auch unter Bertcksichtigung der Verluste infolge einer Kalt- und ggf. auch einer Heil3ex-
traktion liegen die im verzehrfertigen Algenerzeugnis festgestellten Jodgehalte mit 3900 bzw. 400
mg/kg im Trockengewicht noch 195- bzw. 20-fach Uber dem vom ehemaligen Bundesgesund-
heitsamt fur jodreiche Algenerzeugnisse empfohlenen Wert von 20 mg/kg im Trockengewicht, so
dass die beanstandeten Algenerzeugnisse auch im verzehrfertigen Zustand geeignet sind, die
Gesundheit zu schadigen.

Bei einem Uberangebot an Jod (Jodexzess) existieren nach dem derzeitigen Stand des Wissens
groRe individuelle Unterschiede. Wie die Schilddriise auf ein Uberangebot an Jod letztlich rea-
giert, hangt vor allem vom vorhergehenden und aktuellen Jodversorgungsstatus des Individuums
ab (WHO, 1989; Delange, 1998). Als oberer tolerabler Zufuhrwert werden von der Weltgesund-
heitsorganisation (WHO) 1000pg pro Tag benannt. In Jodmangelgebieten, wie in Deutschland
und auch anderen Landern, ist als Folge eines lange dauernden Jodmangels mit einer Zunahme
an unerkannten funktionellen Autonomien der Schilddriise, insbesondere bei alteren Menschen
zu rechnen. Unter diesen Umstanden sollte deshalb aus Grunden des vorbeugenden Gesund-
heitsschutzes die alimentare Jodzufuhr 500 pug/Tag generell nicht Uberschreiten
(DGE/OGE/SGE/SVE, 2000).

In friheren Stellungnahmen des BGA war aufgrund des damaligen Jodversorgungsstatus der
Bevolkerung davon ausgegangen, dass aus dem genannten Grunde eine Erhéhung der Jodzu-
fuhr Gber 300 pg pro Tag vermieden werden sollte. Obgleich sich die Jodversorgung in Deutsch-
land in den letzten 10 Jahren deutlich verbessert hat, ist allerdings noch nicht davon auszugehen,
dass bei alteren Menschen mit einem Rickgang von funktionellen Autonomien zu rechnen ist
(Manz et al. 1998).

Unter Beriicksichtigung einer durchschnittlichen taglichen Jodzufuhr deutscher Jugendlicher und
Erwachsener von 119 ug bei groRen individuellen Unterschieden sollten deshalb aus jodreichen
Algenerzeugnissen nach wie vor nicht mehr als 200 pg Jod pro Tag zuséatzlich aufgenommen
werden, damit die Gesamtjodaufnahme 500 pg/Tag nicht Uberschreitet. Das BgVV hat aus die-
sem Grunde bei Nahrungsergdnzungsmitteln fir Jod eine Obergrenze von 100 pg pro Tag emp-
fohlen. Es ist auch darauf zu achten, dass bei der rezepturméRigen Verwendung von jodiertem
Speisesalz durch die Festlegung von HOchstmengen potentielle Gefahren wie die jodinduzierte
Hyperthyreose durch eine tibermaRige Zufuhr von Jod ausgeschlossen sind (Scriba und Pickardt,
1995).

Derzeit liegen keine neuen toxikologischen Erkenntnisse vor, die eine Revision der seinerzeit
vom BGA getroffenen Aussagen zu jodreichen Algenerzeugnissen nach sich ziehen miussten.
Lebensmittel und Wirzmittel aus Algen bzw. Seetang mit einem Jodgehalt von mehr als 20 mg/kg
sind in der Bundesrepublik Deutschland demzufolge nach wie vor aus Griinden des vorbeugen-
den Gesundheitsschutzes nicht verkehrsfahig. Das gleiche gilt fir den Beschluss der Senats-
kommission der DFG zur Prifung von Lebensmittelzusatz- und -inhaltsstoffen sowie die Mittei-
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lung der Bundesregierung an die zustdndigen Dienststellen der EG-Kommission zu dieser Prob-
lematik aus dem Jahre 1988. Es besteht nach Meinung des BgVV weiterhin dringender Hand-
lungsbedarf, innerhalb der EU fur Jod entsprechende Hochstmengen bei solchen jodreichen Al-
generzeugnisse festzulegen.

Jodgehalte verschiedener Algenarten

Weltweit werden mehr als 9 Millionen Tonnen marine Makroalgen (Meeresalgen/Seetang) ge-
erntet. Der Uberwiegende Teil stammt aus Aquakulturen. Haupterzeuger sind China, Japan, die
Philippinen, Nord- und Stdkorea sowie Chile. Weitere Erzeugerlander sind in Europa Frankreich
(Bretagne), Irland, Grof3britannien und Norwegen (Nordatlantik). Ihr Anteil an der Weltproduktion
ist allerdings eher bescheiden (Gunstheimer und Jahreis, 1998). Bei den Makroalgen wird unter-
schieden in Braun-, Rot- und Grinalgen (s. beigefligte Tabelle). Hauptsachlich werden Braunal-
gen, wie zum Beispiel Kelp/Kombu und Wakame, angeboten, die mehr als die Halfte der Welt-
produktion ausmachen. Sie gehdren auch mit zu den jodreichsten Algen, wobei deren Jodgehalte
in Abhéangigkeit von Jahreszeiten und Umweltbedingungen erheblich schwanken kdnnen (Ishika-
wa et al.,, 1987; Taw, 1992). Grunalgen zeichnen sich insgesamt durch einen vergleichbaren
niedrigen Jodgehalt aus, wobei die in der Tabelle aufgefihrten Beispiele keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit erheben.

Die Jodgehalte sind in allen getrockneten Algen- und Seetangprodukten natirlich besonders
hoch. Die Gehalte liegen insgesamt zwischen 5 und 11000 mg/kg im Trockengewicht, wobei auch
die Jodgehalte einzelner Algenarten erheblich schwanken kdnnen (vgl. Tabelle). Seetang- und
Meeresalgenerzeugnisse lassen sich selbst bei genauer Kenntnis des Stammes bzw. auch Al-
genart nur schwer nach der Hohe des Jodgehaltes einer bestimmten Region zuordnen. Entschei-
dend ist auch nicht nur der natirliche Jodgehalt, sondern die Art der Zubereitung (Kalt- oder
HeilRextraktion) und letztlich die Verzehrsmenge.

Jodreiche Algenerzeugnisse werden in asiatischen Landern wie z.B. China, Japan und Korea
schon seit Jahrhunderten mit der taglichen Nahrung verzehrt, so dass in diesen Landern keine
Notwendigkeit fir die Jodierung von Speisesalz besteht (Arasaki und Arasaki, 1983). Demzufolge
existieren auch keine Jodmangelerkrankungen einschlie3lich funktioneller Autonomien der
Schilddriise. Es besteht deshalb bei Japanern keine erhéhte Gefahr, an einer akuten, unter Um-
standen lebensbedrohlichen Uberfunktion der Schilddriise (Hyperthyreose), bedingt durch Akti-
vierung autonomer Adenome der Schilddriise zu erkranken (Burgi et al., 1982). Mit Algenerzeug-
nissen aufgenommene Jodmengen bis zu der von der WHO als sicher betrachteten téaglichen
Jodmenge von 1 mg (1000 ug) verursachen deshalb in Japan im Gegensatz zu Landern mit noch
bestehendem Jodmangel keinerlei gesundheitliche Probleme. Durch den Konsum jodreicher
Meeresalgen der Sorte Kombu (Laminaria japonica) wurden von japanischen Studenten Jodmen-
gen bis zu 3840 ug pro Tag aufgenommen. Dies zeigte sich auch in einer entsprechenden hohen
Jodausscheidung tber den Urin. So wurde ein durchschnittlicher Wert von 1106 pg/Tag gemes-
sen, wenn die Nahrung Meeresalgen enthielt. Ohne diese jodreichen Lebensmittel sank die Uri-
nausscheidung auf einen niedrigeren Wert von 153 pg/Tag (Suzuki und Tamara, 1985; Katamine
et al., 1987).

Es gibt aber auch Untersuchungen an japanischen Fischern und deren Familienangehdrigen, die
zeigen, dass taglich bis zu 10000 pg Jod in Form von Seetang aufgenommen wurde (Suzuki et
al., 1965). Im Dosisbereich von 2 - 10 mg, also der 20 bis 50fachen empfohlenen taglichen Zu-
fuhr, beginnen die blockierenden Effekte von Jod auf die Biosynthese des Schilddrisenhormons
(sog. Wolff-Chaikoff-Block), so dass sich trotz hohen Jodangebots bei ansonsten gesunden Pro-
banden eine Schilddrisenunterfunktion und Strumen entwickeln kénnen (Grol3klaus, 1995). Die-
ses Phanomen wurde auch bei ca. 9% der Kiustenbewohner auf den japanischen Inseln Hidaka
und Hokkaido beobachtet, die traditionell seetangreiche Kost aufnehmen. Die mittlere Jodaus-
scheidung im Urin lag hier bei 8000 ug/Tag (Suzuki et al., 1965; Nagataki, 1974; Matovinoic,
1983; Konno et al., 1994). Insofern bestehen auch in diesen asiatischen Landern durchaus toxi-
kologische Bedenken gegen den Verzehr jodreicher Algenprodukte. In Gesprachen mit dem
BgVV haben koreanische Hersteller solcher Algenerzeugnisse dies bestétigt und von den



Schwierigkeiten berichtet, Ma3nahmen im Sinne des vorbeugenden Gesundheitsschutzes bei der
betroffenen Bevolkerung umzusetzen.



Jodgehalt und Herkunft (Region) einiger mariner Makroalgen (Meeresalgen/Seetang) (1)

Algenart

Jodgehalt

(mg/kg im Trockengew.)

Herkunft (Region)

Referenzen

Braunalgen (Phaeophyceae)

Alaria esculenta (Atlant. Wakome)
Alaria esculenta

Laminaria digitata
Laminaria digitata

Laminaria hyperborea
Laminaria hyperborea

Laminaria saccharina (stRer Kombu)
Laminaria japonica (Kombu)

Laminaria religiosa

Eisenia bicyclis (Arame)

Eisenia arborea

Himanthalia elongata (Meeresspaghetti)
Hizikia fusiforme (Hiziki)

Sargassum ringgoldianum

Sargassum confusum

Sargassum sp.

Undaria pinnatifida (Wakame)

272
162-277

165-184
500

2479
3000-11000

2479
4000-5000

2366

1700-2600

11580

980-5640

400

2366

95-430

100

3000

370-910

104-350

Indien (Kap Comorin)
Rumanien (Schwarzmeer)

Irland (Nordatlantik)

Norwegen (Nordatlantik)

Irland (Nordatlantik)

Norwegen (Nordatlantik)

Irland (Nordatlantik)
Frankreich (Bretagne)

Irland

Japan (Hokkaido)

Philippinen

Japan

Japan

Irland

Japan, China, Nord- und Siidkorea
Japan

Japan

Papua-Neuguinea (Ozeanien)

Japan, China, Nord- und Sudkorea

Devi et al., 1996
Teodoru et al., 1978

Guiry, 2000
Haug & Jensen, 1954; Jensen, 1956

Guiry, 2000
Haug & Jensen, 1954; Jensen, 1956

Guiry, 2000
www.tu-graz.ae.at

Guiry, 2000

Arasaki & Arasaki, 1983
Taw, 1992

Arasaki & Arasaki, 1983
Arasaki & Arasaki, 1983

Guiry, 2000

Arasaki & Arasaki, 1983; Ishikawa et al., 1987

Arasaki & Arasaki, 1983
Arasaki & Arasaki, 1983

Alam et al., 1997

Arasaki & Arasaki, 1983; Lee et al., 1994




Jodgehalt und Herkunft (Region) einiger mariner Makroalgen (Meeresalgen/Seetang) (2)

Algenart (mg/kg\]i%d'lqreor::iléngew.) Herkunft (Region) Referenzen
Rotalgen (Rhodophyceae) 943-87%2 :R?Srir?gn(i‘;?)(scc%r\r/]vgrigr)neer) 'I[?:;)/:JI?)J;[? Ie’[ %01??615978
Palmaria palmata (Dulse) 150-550 Irland (Nordatlantik) Guiry, 2000
Chondrus crispus (Carrageen) 200-300 Irland (Nordatlantik) Guiry, 2000
Chondrus ocellatus 11 Japan Arasaki & Arasaki, 1983
Porphyra sp. (Laver) 150-550 Irland (Nordatlantik) Guiry, 2000
Porphyra tenera (Nori) 5-25 Japan Arasaki & Arasaki, 1983; Lee et al., 1994
Porphyra sp. (Nori) 40-60 Japan Watanabe et al., 1999
Geledium sp. 1600 Japan Arasaki & Arasaki, 1983
Gracilaria verrucosa 4000-5000 Frankreich (Bretagne) www.tu-graz.ac.at
Gracilaria opunta 1277 Sri Lanka Mageswaran & Sivasubramaniam, 1984
Gracilaria crassa 889 Sri Lanka Mageswaran & Sivasubramaniam, 1984
Granagen (Chlorophyceae) 5280 Rumanien (Sehwarzmeen Teodors ot al, 1978
Ulva lactuca (Meeressalat) 48 Chile Valladares & Yares, 1974
Ulva lactuca 240 Irland Guiry, 2000
Enteromorpha sp. 70 Irland Guiry, 2000




Algenverzehr in asiatischen Landern

Traditionell werden vor allem die Braunalgen Hizikia fusiforme (Hiziki), Laminaria japonica (Kom-
bu) und Undaria pinnatifida (Wakame), die Rotalge Hosi-Nori (Porphyrea tenera) und die Griinal-
ge Ulva lactuca (Meeressalat) verzehrt. Die spindelférmigen Thallusabschnitte der Hiziki werden
in Japan und Korea an der Sonne getrocknet und in frischem Wasser als Gemuse gekocht. Kom-
bu wird meist als Briihe mit Gewtirzen angeboten. Zur Beseitigung von geschmacklich, unange-
nehmen Begleitstoffen wird diese Alge gekocht, wobei mit dem Kochwasser nicht nur diese Be-
gleitstoffe, sondern auch bis zu 87% des Jodgehaltes verloren gehen (Arasaki und Arasaki,
1983). Wakame muss vor der Zubereitung bis zu 2,5 Stunden eingeweicht werden, wobei bei
dieser Kaltextraktion bis zu 90% des urspriinglichen Jodgehaltes entzogen werden kénnen. Diese
Braunalge wird fir Suppen und feingeschnitten fur Salate verwendet. Hosi-Nori kommt in Japan
und Korea in diinnen Biindeln wie die Blattgelatine in den Handel. Man l&sst sie vor dem Verzehr
in kaltem Wasser quellen. Verwendet wird Nori zu Suppen und Sof3en sowie zu Reiswickeln mit
Zusatz von Fleisch und Fisch (Benk, 1988). Der jahrliche Pro Kopf Verbrauch von diesen am
haufigsten verzehrten Algen betrug 1969-71 in Japan fur die Hiziki , Kombu, Wakame und Nori
20, 320, 972 bzw. 208 Gramm (Arasaki und Arasaki, 1983).

Bioverfligbarkeit von Jod aus Algenerzeugnissen

Neue Erkenntnisse zeigen, dass die Bioverflgbarkeit von Jod aus Algenerzeugnissen sehr unter-
schiedlich sein kann. So nimmt die Wasserl6slichkeit von Jod mit steigendem Anteil organisch
gebundenen Jods ab sowie auch die Verdaulichkeit der Algen (Faseranteil) einen Einfluss auf die
Bioverfugbarkeit von Jod hat (Hou et al., 1997; Katamine et al., 1986; 1987; Yamada et al., 1986).
Vorhersagen Uber die tatsachliche Jodaufnahme sind aber ohne genaue Kenntnisse dieser Ein-
flussfaktoren nicht méglich. Letztlich hangt die Héhe der Jodaufnahme vom Konsum solcher jod-
reichen Algenprodukte ab, so dass ohne weitere konkrete Angaben des Herstellers tber die Art
der Zubereitung (Kalt- oder HeilRextraktion) und Verzehrsmenge beim Inverkehrbringen das Risi-
ko eines Jodexzesses nicht ausgeschlossen werden kann.
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