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In welchen Mengen nehmen wir unerwünschte Stoffe durchschnittlich über unsere Nahrung auf?  
Sind Lebensmittel je nach Region, Saison oder Anbauweise unterschiedlich belastet? Und welche  
gesundheitlichen Auswirkungen hat die Art der Zubereitung auf die Lebensmittel?

Die BfR-MEAL-Studie hilft, diese und andere Fragen zu 
beantworten. Die Fachleute am Bundesinstitut für Risiko-
bewertung (BfR) untersuchen großflächig, wie viel von 
welchen Stoffen in zubereiteten Lebensmitteln enthalten 
ist. Ziel ist es, mögliche Lebensmittelrisiken für die Bevöl-
kerung in Deutschland noch besser zu erkennen.

Die BfR-MEAL-Studie ist eine sogenannte Total-Diet- 
Studie. Sie bezeichnet eine Methode, die von der Ernäh-
rungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten 
Nationen (FAO) und der Weltgesundheitsorganisation 
(WHO) empfohlen wird, um mittlere Gehalte an Stoffen in 
der durchschnittlichen Ernährung des Menschen zu er-
mitteln. In Kombination mit Informationen aus Verzehrs-
studien – welche Lebensmittel in welchem Umfang von 
der Bevölkerung in Deutschland verzehrt werden – las-
sen sich zuverlässig und detailliert die durchschnittlichen 
Gesamtaufnahmemengen von Stoffen über Lebensmittel 
ermitteln.  
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Die BfR-MEAL-Studie ist im Vergleich zu anderen Total-
Diet-Studien eine der umfangreichsten Studien weltweit, 
bezogen sowohl auf  die Anzahl untersuchter Lebensmit-
tel als auch auf  die Anzahl an Stoffen. Im Verlauf  der Stu-
die werden rund 60.000 Lebensmittel auf  knapp 300 er-
wünschte und unerwünschte Stoffe untersucht, darunter 
Schwermetalle, Schimmelpilzgifte, Pflanzenschutzmittel-
rückstände und Nährstoffe. Dabei bildet sie repräsentativ 
das Essverhalten in den Haushalten Deutschlands ab. So 
werden 90 Prozent der in Deutschland am meisten ver-
zehrten Lebensmittel in die Studie einbezogen. Hinzu 
kommen selten konsumierte Lebensmittel wie Dorsch- 
leber oder Steinpilze, die besonders hohe Gehalte an un-
erwünschten Stoffen aufweisen können.

Die Lebensmittel werden vor ihrer Analyse so zubereitet, 
wie sie üblicherweise verzehrt werden – Kartoffeln bei-
spielsweise zu Kartoffelbrei, Pommes oder Bratkartoffeln. 
Der Grund: Die Stoffgehalte können sich bei der Zube-

>>Die BfR-MEAL-Studie ist die erste deutsche  
und eine im weltweiten Vergleich sehr umfangreiche  
Total-Diet-Studie. 

reitung verändern. Vitamine gehen beim Kochen verlo-
ren, einige potenziell gesundheitsgefährdende Stoffe wie 
Acrylamid dagegen entstehen erst bei der Zubereitung 
durch starkes Erhitzen oder können wie im Fall von Arsen-
verbindungen beim Waschen und Kochen von Reis teil-
weise in das Wasser übergehen.

Ähnliche Lebensmittel werden in sogenannten Pools zu-
sammengefasst, um durchschnittliche Gehalte zu ermit-
teln und den Aufwand der Analytik sinnvoll zu begrenzen. 
Dabei werden verschiedene Produkttypen, Verzehrformen 
oder Anbauweisen ähnlicher Lebensmittel entsprechend 
ihrer Bedeutung am Markt berücksichtigt, wie zum Bei-
spiel verschiedene Honigsorten oder Reis aus verschiede-
nen Herkünften. Für ein Lebensmittel kann auch mehr als 
eine Poolprobe zusammengestellt und untersucht werden: 
Äpfel beispielsweise werden jeweils in Pools verschiede-
ner Regionen, Saisons, Anbauweisen (konventionell/biolo-
gisch) und Zubereitungen (z. B. Apfelmus) untersucht.
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Die BfR-MEAL-Studie analysiert erstmals in Deutschland systematisch und repräsentativ  
Lebensmittel im verzehrfertigen Zustand.
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Zur Erstellung des BfR-MEAL-Einkaufszettels wurde 
ermittelt, welche Lebensmittel in Deutschland am 

häufigsten von Verbrauchern verzehrt werden.

In der BfR-MEAL-Küche werden die Gerichte mit 
haushaltstypischen Küchengeräten so zubereitet, wie sie 

in Deutschland üblicherweise auf den Teller kommen. 

Kuriere transportieren die Proben ins Labor. Dort werden sie 
auf neun Stoffgruppen untersucht – darunter Nährstoffe, 
Zusatzstoffe und aus Verpackungen migrierende Stoffe. 

Das BfR-MEAL-Team berücksichtigt unterschiedliche Einkaufsge-
wohnheiten. So werden regionale und saisonale Lebensmittel im 
Supermarkt, auf dem Wochenmarkt oder im Discounter gekauft.

Das BfR-MEAL-Team bereitet immer mehrere gleichartige 
Lebensmittel für die Analyse im Labor vor. Diese werden alle 
zusammen homogenisiert – wie in einem Smoothie-Mixer.

Am BfR wertet das BfR-MEAL-Team aus, welche Stoffe die 
Bevölkerung täglich in welchen Konzentrationen aufnimmt. Aus 
den Ergebnissen lassen sich Verzehrempfehlungen ableiten.
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Stoffliste für die BfR-MEAL-Studie 
(Stand: 2023)

Stoffliste für die BfR-MEAL-Studie (Stand: 2023)

Basismodul 
(Elemente und 
Umweltkontaminanten)

Elemente: Aluminium, Antimon, Arsen, Barium, Blei, Cadmium, Cobalt, Lithium, Methylquecksilber,  
Nickel, Nitrat, Quecksilber, Silber, Thallium, Vanadium, Zinn

Arsen-Spezies: anorganisches Arsen, Arsenobetain (AsB), Dimethylarsinsäure (DMA),  
Monomethylarsonsäure (MMA)

Organische Zinnverbindungen: Tetrabutylzinn (TTBT), Tributylzinn (TBT), Dibutylzinn (DBT),  
Monobutylzinn (MBT), Triphenylzinn (TPT), Diphenylzinn (DPT), Monophenylzinn (MPT)

Dioxine/Furane, dioxinähnliche polychlorierte Biphenyle (dl-PCB),  
nicht-dioxinähnliche polychlorierte Biphenyle (ndl-PCB)

Polybromierte Diphenylether (PBDE)

Perfluorierte 
Alkylsubstanzen  
(PFAS)

Perfluorsulfonsäuren, Perfluorcarbonsäuren

Mykotoxine Aflatoxine, Alternaria-Toxine, Beauvericin, Citrinin, Enniatine, Ergotalkaloide, Fumonisine,  
Ochratoxin A, Patulin, Typ A Trichothecene, Typ B Trichothecene, Zearalenon

Prozesskontaminanten Acrylamid, Glycidol, Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK), 2- und 3-MCPD-Gruppe

Lebensmittel- 
zusatzstoffe

Benzoate: Benzoesäure, Calciumbenzoat, Kaliumbenzoat, Natriumbenzoat

Nitrite: Kaliumnitrit, Natriumnitrit

Sorbate: Kaliumsorbat, Sorbinsäure

Sulfite: Calciumhydrogensulfit, Calciumsulfit, Kaliumhydrogensulfit, Kaliummetabisulfit,  
Natriumhydrogensulfit, Natriummetabisulfit, Natriumsulfit, Schwefeldioxid

Nährstoffe

Vitamine: Vitamin A (Retinol), Vitamin E (Tocopherole), Vitamin K1, Vitamin K2, 
β-Carotin, Folsäure

Mengenelemente: Calcium, Chlorid, Kalium, Magnesium, Natrium, Phosphor

Spurenelemente: Chrom, Fluorid, Jod, Kupfer, Mangan, Molybdän, Selen, Zink

Pflanzenschutz-
mittelrückstände

Boscalid, Captan/Tetrahydrophthalimid, Chlorat, Chlormequat, Chlorpyrifos, Cyantraniliprol, 
Cypermethrin, Cyprodinil, Deltamethrin, Difenoconazol, Dimethoat, Fluopyram, Glyphosat/Aminomethyl-
phosphonsäure (AMPA), Hexachlorbenzol, Hexythiazox, Imazalil, Indoxacarb, Iprodion, Lambda- 
Cyhalothrin, Myclobutanil, Omethoat, Perchlorat, Pirimicarb, Pirimicarb-desmethyl, Pyraclostrobin, 
Pyrimethanil, Spinosad, Thiabendazol, Thiacloprid, Thioharnstoffe (ETU/PTU), Triazole, Triflumuron

Pharmakologisch 
aktive Substanzen

Aminoglycoside: Dihydrostreptomycin, Gentamycin, Neomycin, Spectinomycin, Streptomycin

Amphenicole: Florfenicol

Chinolone: Ciprofloxacin, Danofloxacin, Enrofloxacin, Marbofloxacin

Diamino-Pyrimidin-Derivate: Trimethoprim

Kokzidiostatika: Dinitrocarbanilide, Lasalocid, Maduramycin, Monensin, Narasin

Makrolide: Erythromycin, Gamithromycin, Tildipirosin, Tilmicosin, Tulathromycin, Tylosin

Penicilline: Amoxicillin, Benzylpenicillin

Sulfonamide: Sulfadiazin, Sulfadimethoxin, Sulfadimidin, Sulfadoxin, Sulfathiazol

Tetracycline: Chlortetracyclin, Doxycyclin, Epi-Chlortetracyclin, Epi-Tetracyclin, Epi-Oxytetracyclin,  
Oxytetracyclin, Tetracyclin

Aus Lebensmittel-
kontaktmaterialien  
migrierende Stoffe

Gesättigte Mineralölkohlenwasserstoffe (MOSH), aromatische Mineralölkohlenwasserstoffe (MOAH)

Weichmacher

2,4-Di-tert-butylphenol



 i 
Weitere Informationen zur BfR-MEAL-Studie unter: 

www.bfr-meal-studie.de

>>Ziel der BfR-MEAL-Studie ist es, mögliche  
Lebensmittelrisiken für die Bevölkerung  

in Deutschland besser zu erkennen.

http://www.bfr-meal-studie.de
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