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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Ursache fur den bitteren Geschmack von Pinienkernen bislang ungeklart
Aktualisierte Stellungnahme Nr. 045/2011 des BfR vom 26. September 2011*

Vereinzelt kann nach dem Verzehr von Pinienkernen ein bitterer Geschmack zurtickbleiben.
Die Geschmacksirritation tritt entweder sofort oder verzogert nach 2-3 Tagen auf und klingt
in den meisten Fallen spatestens nach 2 Wochen wieder ab . Die Symptome wurden bisher
stets als reversibel beschrieben. Verbraucher haben diese Symptomatik in Deutschland und
anderen EU-Mitgliedsstaaten gemeldet. Eine Gesundheitsgefahrdung besteht nach bisheri-
gem wissenschaftlichen Kenntnisstand nicht.

Bislang wurde die Geschmacksirritation bei Pinienkernen mit Herkunft aus China und Pakis-
tan beschrieben. Dort verwendet man fur den Lebensmittelsektor hauptsachlich Pinienkerne
der Koreanischen Pinie (Pinus koraiensis). Es besteht der Verdacht, dass dieser gemanR der
Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) @ als essbar gelisteten Spe-
zies auch Arten von Pinienkernen beigemischt wurden, die nicht in dieser Liste aufgefthrt
werden. Obwohl es derzeit Ansétze gibt, die unterschiedlichen Spezies in handelslblichen
Pinienkernen anhand ihrer Fettsauremuster nachzuweisen®, steht ein Beweis dieses Ver-
dachts noch aus. Hierfur werden vom BfR weitere Untersuchungen an botanisch definierten
Pinienkernproben als notwendig angesehen.

Die Ursache fur die Geschmacksirritation ist nicht bekannt. Bislang wird davon ausgegan-
gen, dass der bittere Geschmack direkt oder indirekt auf einen natirlichen Inhaltsstoff der
Kerne zurlckzufuhren ist. Nach den vorliegenden Untersuchungen scheiden Ruckstéande
von Pestiziden, Gifte von Schimmelpilzen oder Schwermetalle als Ursache aus. Daruber
hinaus ist es derzeit nicht mdglich, Pinienkerne, deren Verzehr zu einer Geschmacksbeein-
trachtigung flhren, mittels Sichtkontrolle oder chemisch-analytischer Verfahren zu identifizie-
ren.
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