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Firmenhistorie

In einer starken Partnerschaft mit unseren  
Kunden wollen wir die Welt der Lebensmittel 

für Menschen sicherer machen. 

Dafür übernehmen wir Verantwortung. 

Wir teilen unser wachsendes Wissen und setzen  
unsere Fähigkeiten schnell und kompetent ein,  
um gemeinsam nachhaltig erfolgreich zu sein. 

Die Welt verändert sich beständig, ebenso die Zahl 
und Art an Rechtsvorschriften, Verordnungen, Grenz-
werten und Zulassungsvoraussetzungen. Neue Aller-
gien entstehen, neue Möglichkeiten der Manipulation 
und Verunreinigung ebenso. 

Wir geben unseren Kunden Sicherheit. Entlang der 
gesamten Wertschöpfungskette stehen wir als ver-
antwortungsvoller Partner mit Analyse und Beratung 
zur Seite. Das Berliner ifp Institut für Produktqualität 
ist ein akkreditiertes Labor für Lebensmittelanalytik 
sowie für die Analytik von Futtermitteln, Trinkwasser 
und Arzneimitteln. 

Unsere Erfahrung und Expertise stellen wir ganz in 
den Dienst unserer Kunden. Wir denken mit, und weit 
voraus. Viele innovative Diagnostika haben wir selbst 
entwickelt und perfektioniert. So können wir gründ-
lich, zeitnah und oft auch unbürokratisch helfen. 

Wir verfolgen eine klare Vision, die allen nützt: 

Unsere bewährten Tests finden Anwendung in vielen 
Untersuchungs- und Prüflaboren. Und wir sind  
bestens vernetzt: Das ifp ist in zahlreiche Forschungs-
projekte involviert. Durch Kooperationen (unter an-
derem mit der Firma QIAGEN) profitieren von unserer 
Expertise auf dem Gebiet der Lebensmittelanalytik 
und Kitentwicklung Anwender auf der ganzen Welt.
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Mit Durchblick bei der Analytik.  
Mit Weitblick bei der Entwicklung.
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Einleitung

Zu den Mineralölkohlenwasserstoffen (MKW) zählen Stoff-
gemische gesättigter Kohlenwasserstoffverbindungen 
aus Mineralöl (MOSH) und Stoffgemische ungesättigter 
bzw. aromatischer Kohlenwasserstoffverbindungen 
(MOAH). Rückstände von Mineralölkohlenwasserstoffen 
sind in den letzten Jahren in den Fokus der Verbraucher 
geraten. Hierbei geht es nicht um die Kontamination 
durch Erdöl, sondern durch aus Erdöl destillierte und 
weiter verarbeitete Substanzen und Substanzgruppen. Als 
klassische Beispiele sind hier Schmieröle oder mineralöl-
haltige Druckfarben zu nennen.

MKW können auf verschiedenste Wege ins Lebensmittel 
gelangen. Eine Möglichkeit bildet die Migration aus einem 
z. B. MKW-haltigen Verpackungsmaterial. Da Mineralöl-
kohlenwasserstoffe ubiquitär vorhanden sind, sind die 
Kontaminationsquellen sehr vielseitig. Angefangen in der 
Landwirtschaft bis hin zur Lagerung im Regal des Einzel-
handels besteht die Möglichkeit des Übergangs in das 
Lebensmittel.

Die fortschreitende analytische Entwicklung in Bezug auf 
Sensitivität und Automatisierung ermöglicht heute einen 
Nachweis von MOSH und MOAH von weniger als  
0,5 bis 1 mg/kg in der Routineuntersuchung. Durch diesen 
Fortschritt werden immer wieder neue Kontaminations-
quellen identifiziert und thematisiert.

In der Routine-Analytik werden Mineralölkohlenwas-
serstoffe als Summenparameter erfasst (mittels HPLC-
GC-FID-Kopplung), da es sich um mehrere Millionen 
Einzelsubstanzen handelt. Dadurch ist die genaue Zusam-
mensetzung aus den einzelnen Substanzen in einer Probe 
selten bekannt und erschwert somit eine toxikologische 
Beurteilung und die damit verbundene Festsetzung von 
Grenz- oder Richtwerten. Weiterführende Analytik (mittels 
GCxGC-ToF-MS), welche die genaue Zusammensetzung 
einer MKW-Probe feststellen kann, ist im ifp etabliert. Das 
unter anderem karzinogene Potenzial einiger aromati-
scher Kohlenwasserstoffverbindungen macht die genaue 
Identifikation einzelner Substanzen oder Substanzgrup-
pen unabdingbar.



Abbildung 1: Chemische Struktur ausgewählter Verbindungen der MOSH-Fraktion. Für die Summenformel „C8H18“ sind drei Vertreter von den theore-
tisch 18 Strukturisomeren gezeigt.
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Acyclische Alkane

Octan

Methylheptan

Trimethylpentan 

Cyclische Alkane 

Cyclohexan

Decalin

Decahydroazulen

MOSH (engl.: Mineral Oil Saturated Hydrocarbons)1, 2, 3

Als MOSH werden im Allgemeinen Stoffgemische ge-
sättigter Kohlenwasserstoffverbindungen aus Mineralöl 
bezeichnet. Diese können aus cyclischen (z. B. Naphtene) 
oder acyclischen Alkanen bestehen (z. B. Paraffine) und 
sind meist hoch alkyliert. Sie stammen entweder direkt 
aus Erdöl oder bilden sich durch Hydrierung von Aroma-
ten oder anderer Umwandlungsprozesse während der 
Raffination von Erdöl.

Gesättigte Kohlenwasserstoffverbindungen besitzen 
keine Doppelbindungen zwischen den Kohlenstoff- 
atomen und sind dadurch sehr stabil und wenig reaktiv. 
Des Weiteren können sie im Körper akkumuliert werden.

Im Erdöl stellen MOSH mit einem Anteil von ca. 80 % den 
Hauptbestandteil dar.

MOSH

Quelle:  
1 EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (Contam) (2012, ersetzt in 2013): Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food.  
   EFSA Journal 10 (6): 2704 http://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/2704
2 Matissek R, Baltes W (2015) Lebensmittelchemie. 8. Auflage. Springer Spektrum Verlag . Berlin: 361 ff
3 Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR), Berlin und Kantonales Labor, Zürich (2012) Messung von Mineralöl-Kohlenwasserstoffen in  
   Lebensmitteln und Verpackungsmaterialien
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Abbildung 2: Chemische Struktur ausgewählter Verbindungen der  
MOAH-Fraktion. Charakteristisch für alle Verbindungen ist das Vorhanden-
sein eines Benzolrings.
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Wissenswertes

Zu den MOAH zählen mutmaßlich  
krebserregende Bestandteile.  

Deshalb sollte kein nachweisbarer  
Übergang von MOAH auf  

Lebensmittel stattfinden.

MOAH (engl.: Mineral Oil Aromatic Hydrocarbons)1, 2, 3, 4 

Als MOAH werden Stoffgemische ungesättigter bzw. aro-
matischer Kohlenwasserstoffverbindungen aus Mineralöl 
bezeichnet. Aromatische Kohlenwasserstoffe besitzen, 
im Gegensatz zu den gesättigten Verbindungen, Doppel-
bindungen zwischen den Kohlenstoffatomen und bilden 
aromatische Ringstrukturen (Benzolringsystem). 

MOAH-Verbindungen besitzen einen oder mehrere  
aromatische Ringe und sind meist hoch alkyliert. Diese 
Eigenschaften der Moleküle führen zu einer erhöhten  
Reaktivität im Vergleich zu MOSH. Im menschlichen 
Körper können aromatische Verbindungen metabolisiert 
werden.

Natürliches Erdöl hat einen MOAH-Anteil von ca. 20 %.

MOAH

1 EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (Contam) (2012, ersetzt in 2013): Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food.  
   EFSA Journal 10 (6): 2704 http://www.efsa.europa.eu/ de/efsajournal/pub/2704
2 Matissek R, Baltes W (2015) Lebensmittelchemie. 8. Auflage. Springer Spektrum Verlag . Berlin: 361 ff
3 Fragen und Antworten zu Mineralölbestandteilen in Schokolade aus Adventskalendern und anderen Lebensmitteln (Stand: 26.11. 2015  
   auf Basis der BfR-Stellungnahmen vom März 2010 und November 2012).
4 Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR), Berlin und Kantonales Labor, Zürich (2012) Messung von Mineralöl-Kohlenwasserstoffen in  
   Lebensmitteln und Verpackungsmaterialien
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MOSH-Analoge1, 2 können aufgrund ihrer chemischen 
Ähnlichkeit schwer mit der herkömmlichen HPLC-GC-FID-
Technik von der MOSH-Fraktion getrennt werden, was zu 
einem erhöhten MOSH-Gehalt führen kann. Dabei sind 
folgende Stoffgruppen von besonderer Bedeutung:

• POSH (engl.: Polyolefin oligomeric saturated  
hydrocarbons)  
POSH sind aus Kunststoffen stammende gesättigte 
Oligomere, welche zusammen mit MOSH detektiert 
werden. Diese Oligomere entstehen bei der Herstel-
lung von Polyethylen und Polypropylen, welche den 
Hauptbestandteil der meisten Kunststoffverpackungen 
darstellen.

• PAO (Poly Alpha Olefine) 
PAO sind synthetische Polymere. Diese werden zu ver-
schiedenen Schmierstoffen oder Hotmelt-Klebstoffen 
verarbeitet. Die aus Polyalphaolefinen bestehenden 
Schmierstoffe sind meist für die Anwendung in lebens-
mittelverarbeitenden Betrieben zugelassen.

• MORE (Mineral oil refined products)  
Darunter versteht man alle weiteren Mineralölraffina-
tionsprodukte, die als zugelassene Zusatz- und  
Verarbeitungshilfsstoffe wie z. B. paraffinische Wachse 
zum Einsatz kommen.

MOSH-Analoge

1 „Toolbox zur Vermeidung von Einträgen unerwünschter Mineralölkohlenwasserstoffe in Lebensmittel“ Lebensmittelverband Deutschland e.V. (BLL) 2017
2 Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR), Berlin und Kantonales Labor, Zürich (2012) Messung von Mineralöl-Kohlenwasserstoffen in Lebensmitteln 
   und Verpackungsmaterialien

Wissenswertes

Mit dem GCxGC-ToF können diese  
MOSH-Analoge im ifp identifiziert und  

quantifiziert werden.
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Natürliche Quellen und Kontaminationen

• Abgase von Verbrennungsmotoren

• Emissionen von Energieversorgungs- und  
Industrieanlagen

• Pestizide

• Verpackungsmaterialien

• Schmieröle von Ernte- oder Produktionsmaschinen

Kontaminationen durch gezielte Anwendungen

• Batching Oil bei Jute- und Sisalsäcken 

• Erntehilfsmittel

• Kosmetika

Eintragswege von MOSH/MOAH

Merke

Die Kontaminationsquellen sind  
zahlreich und vielseitig!



Welche Lebensmittel sind davon betroffen?
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Grundsätzlich können alle Lebensmittel betroffen sein. Aufgrund ihrer lipophilen Eigenschaften sind fetthaltige Lebens-
mittel am anfälligsten für MOSH/MOAH-Kontaminationen. 

Getreide, Mehle und Reis hingegen sind durch ihre große Oberfläche anfällig für Kontaminationen.

Jute- und Sisalsäcken werden oft zum Transport und zur Lagerung von Kakaobohnen, Kaffee und Gewürzen verwendet. 
Zur Verarbeitung dieser Naturfasern kommen Batchingöle zum Einsatz, die dann unkontrolliert auf den Lebensmittelroh-
stoff übergehen können.

Eine systematische Auflistung kann man der vom Lebensmittelverband Deutschland e.V. (BLL) herausgegebenen  
Broschüre entnehmen (Toolbox BLL)1.

Wissenswertes

„Je mehr Fett ein Lebensmittel enthält, 
desto größer ist die  

Kontaminationsgefahr durch  
Mineralölkohlenwasserstoffe.“

1 „Toolbox zur Vermeidung von Einträgen unerwünschter Mineralölkohlenwasserstoffe in Lebensmittel“ Lebensmittelverband Deutschland e.V. (BLL) 2017
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Rechtliche Situation

Sichere Lebensmittel

Nach aktuellem wissenschaftlichen Stand kann eine 
Gesundheitsgefährdung durch aromatische Mineralöl-
bestandteile, insbesondere PAK-ähnlicher 3-7-Ring MOAH 
nicht ausgeschlossen werden.

Die Basis-Verordnung (EG) Nr. 178/2002 schreibt in  
Artikel 14 vor, dass Lebensmittel, die nicht sicher sind, 
nicht in den Verkehr gebracht werden dürfen. Lebens- 
mittel gelten ferner als nicht sicher, wenn davon auszu-
gehen ist, dass sie gesundheitsschädlich oder für den 
Verzehr durch den Menschen ungeeignet sind.

Gehalte von unerwünschten Stoffen sind in Lebensmitteln 
nach guter Herstellungspraxis so weit wie möglich zu 
reduzieren (ALARA-Prinzip). Gemäß Kontaminanten- 
Kontroll-Verordnung (EWG) Nr. 315/93 darf kein  
Lebensmittel in den Verkehr gebracht werden, das einen 
Kontaminanten in einer gesundheitlich und insbesondere 
toxikologisch nicht vertretbaren Menge enthält. Die Konta-
minanten sind ferner auf so niedrige Werte zu begrenzen, 
wie sie durch gute Praxis auf allen in Artikel 1 genannten 
Stufen sinnvoll erreicht werden können.

Sichere Lebensmittelkontaktmaterialien (FCM)
Nach Artikel 3 der Rahmen-Verordnung (EG)  
Nr. 1935/2004 müssen Materialien und Gegenstände für 
den Lebensmittelkontakt sicher sein und dürfen keine 
Bestandteile auf Lebensmittel in Mengen abgeben, die 
dazu geeignet sind, die Gesundheit der Verbraucher zu 
gefährden und die Zusammensetzung des LM unvertretbar 
zu verändern.

Der 4. Entwurf der „Mineralölverordnung“ schreibt eine 
Pflicht zur Verwendung von funktionellen Barrieren vor, 
um eine Migration von MOAH aus altpapierhaltigen  
Verpackungen zu verhindern.

Eine Migration von MOAH aus altpapierhaltigen Ver-
packungen soll im Sinne des Verbraucherschutzes nicht 
nachweisbar sein. Als Nachweisgrenze gilt ein Wert von  
0,5 mg/kg Lebensmittel bzw. Lebensmittelsimulanz.



Anfang 2019 hat das Joint Research Centre der Europäischen Kommission eine Anleitung zur Probenahme, Analyse und 
zum Datenreport für das Monitoring von Mineralölkohlenwasserstoffen in Lebensmitteln und Lebensmittelkontaktmate-
rialien veröffentlicht .

Wie der Titel schon vermuten lässt, wurden hier einige Dinge standardisiert. Vor allem wichtig für ein erfolgreiches und 
aussagekräftiges EU-Monitoring ist eine einheitliche bzw. standardisierte Ergebnisdarstellung. In der Vergangenheit war 
es oft kaum möglich, Messergebnisse unterschiedlicher Labore direkt zu vergleichen, da zum Beispiel die Fraktionsein-
teilung unterschiedlich war oder mit unterschiedlichen Empfindlichkeiten gemessen wurde. Nun wurde folgende einheit-
liche Einteilung für die Auswertung und Ergebnisdarstellung eingeführt:

Einteilung der MOSH & MAOH nach Kohlenstoffkettenlänge

Darüber hinaus wurde geregelt, wie die nachgewiesenen Gehalte angegeben werden sollen:

• Einheit in mg/kg

• mit zwei signifikanten Stellen (z. B. 150, 15, 1,5 oder 0,15 mg/kg)

• Rundung der Ergebnisse nach ISO 80000-1:2009
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JRC-Veröffentlichung

Quelle:  
In the frame of Commission Recommendation (EU) 2017/84 - JRC Technical Report

MOSH MOAH

Summe MOSH Summe MOAH

≥ C10 bis ≤ C16 ≥ C10 bis ≤ C16

> C16 bis ≤ C20 > C16 bis ≤ C25

> C20 bis ≤ C25 > C25 bis ≤ C35

> C25 bis ≤ C35 > C35 bis ≤ C50

> C35 bis ≤ C40

> C40 bis ≤ C50
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Kategorie Beispiellebensmittel LOQ (max) 
in mg/kg

LOQ (soll) 
in mg/kg

akz. R 
in %

trocken, geringer  
Fettgehalt (< 4 %)

Brot & Brötchen, Frühstücks- 
flocken, Getreide zum mensch-
lichen Verzehr, Pasta, weitere 
Getreideerzeugnisse

0,5 0,1 80 - 110

höherer Fettgehalt  
(> 4 %)

feine Backwaren, Süßwaren 
(inkl. Schokolade) & Kakao, 
Fisch, Fleisch, Fischprodukte  
(z. B. Dosenfisch), Ölsaaten, Hül-
senfrüchte, Würstchen, Nüsse

1,0 0,2 70 - 120

Fette & Öle tierische Fette (z. B. Butter), 
pflanzliche Speisefette

2,0 0,5 70 - 120 

Papier & Karton berichten nur bis C35 10,0 5,0 80 - 110

Der Großteil der in der Veröffentlichung beschriebenen Vorgaben sind im ifp Institut für Produktqualität GmbH schon seit 
Jahren gängige Praxis. Im Juli 2019 wurden alle Punkte in die Routineanalytik eingearbeitet. 

JRC-Veröffentlichung

Quelle:  
In the frame of Commission Recommendation (EU) 2017/84 - JRC Technical Report

JRC-Veröffentlichung 

Neben den schon genannten Neuerungen bzw. Vereinheitlichungen wurden Mindestanforderungen an die Bestimmungs-
grenze aufgestellt, welche jedes Labor einhalten soll. In der Tabelle (siehe unten) sind folgende Empfehlungen/ 
Vorgaben, nach Produktgruppen sortiert, dargestellt:

• LOQ (max) – maximale Bestimmungsgrenze, die analytisch nicht überschritten werden soll
• LOQ (soll) – Bestimmungsgrenze, die für die jeweilige Produktgruppe analytisch erreicht werden soll
• akz. R – analytisch akzeptable und vertretbare Wiederfindung 

Empfohlene maximale Bestimmungsgrenze, Bestimmungsgrenze die erreicht werden sollte und akzeptable Wieder- 
findung, sortiert nach Produktgruppen:
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Merke

Orientierungswerte  
sind keine  

fixen Grenzwerte

Merke

Orientierungswerte  
sind  

produktgruppenspezifisch

Länderarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz (LAV) Bund für Lebensmittelverband Deutschland e.V. 
(BLL)

Durch die Auswertung von mehr als 10000 Datensätzen konnte für bestimmte Gruppen von Lebensmitteln Orientierungs-
werte etabliert werden, die im Rahmen der guten Herstellungspraxis (GMP) i. d. R. mindestens erreichbar sind. 
Diese Orientierungswerte können Ausgangspunkt für Minimierungsanstrengungen sein (siehe BLL-Toolbox).

Produktgruppe 
Lebensmittel- 
kategorie 

MOSH und 
Analoga  
(mg/kg)  
C10 bis C50

MOAH  
(mg/kg)  
C10 bis C50

Hinweise zur Anwendung (Hinweise zu den erfassten 
Lebensmittelgruppen/zu nichterfassten Produkten und  
Abgrenzungen/ggf. zu Begründungen, Datenbasis oder  
sonstigen Besonderheiten) 

Pflanzliche Öle, wie 
Rapsöl, Sonnen-
blumenöl, Leinöl, 
Olivenöl (außer Öle/
Fette tropischer 
Pflanzen und Sojaöl)

13 n. b.2 diese Orientierungswerte sind nicht zur Anwendung für Öle/
Fette, die aus tropischen Pflanzen gewonnen wurden (z. B. 
Kokosöl), vorgesehen aufgrund ungenügender statistischer 
Datenbasis (im Dez. 2018) 

Brot und Klein-
gebäck, Feine 
Backwaren, Ge-
treideerzeugnisse 
und getreidebasierte 
Produkte, Cerealien, 
Reis, Teigwaren

6 n. b.3 nur anwendbar auf Enderzeugnisse für Verbraucher; nicht  
für Rohwaren oder Rohteige

Süßwaren (Zucker-
waren außer Kau-
gummi), Schokolade 
und kakaobasierte 
Süßwaren 

9 n. b.3 nur anwendbar auf Enderzeugnisse für Verbraucher

n. b. - nicht bestimmbar, d. h. Gehalte < Bestimmungsgrenze
2 LOQmax für jede Fraktion für Fette/Öle entspricht 2 mg/kg (vgl. JRC Technical Report) 
3 LOQmax für jede Fraktion für fettarme Lebensmittel < 4 % Fett entspricht 0,5 mg/kg; > 4 % Fett entspricht 1 mg/kg 
   (vgl. JRC Technical Report)

Orientierungswerte für Mineralölkohlen- 
wasserstoffe (MOH) 

Quelle:  
Information Lebensmittelverband Deutschland e.V. (Bunds für Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e.V. Stand April 2019)

Merke

Orientierungswerte  
dienen zur Überprüfung  

der Einhaltung der guten  
Herstellungspraxis
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MOSH: mineral oil saturated hydrocarbons

• paraffinartige (offenkettige, meist verzweigte) sowie naphtenartige (cyclische) gesättigte Kohlenwasserstoffe

HPLC-GC-FID (I)

MOSH

MOAH

MOAH: mineral oil aromatic hydrocarbons

• aromatische Kohlenwasserstoffe hoch alkyliert, überwiegend 1 - 5 Ringsysteme

• hochkomplexe Mischungen
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POSH: Polyolefin oligomeric saturated hydrocarbons

• Kunststoff-Oligomere

• MOSH chemisch ähnlich

• wenn sie neben MOSH vorliegen, können sie mit LC-GC-FID quantitativ nicht getrennt werden

PAO: Poly Alpha Olefine

• synthetische Kohlenwasserstoffe mit kurzen Haupt- und langen Seitenketten

• typischerweise Hauptbestandteil von im Lebensmittelbereich eingesetzten Schmierölen

HPLC-GC-FID (II)

POSH

PAO



MOAH-Chromatogramm
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DIPN: Diisopropylnaphthalene 

• Indikator für Recyclingkarton

• Herkunft: Selbstdurchschreibepapier, nicht durch Recyclingprozess abtrennbar

Wissenswertes

Die Verwendung von Recyclingkarton kann zu 
hohen Kontaminationen führen, sowohl beim 
Direktkontakt als auch durch Migration über  

die Gasphase. 

Merke

Da DIPN beim Recyclingprozess kaum  
abgetrennt werden kann, ist DIPN ein  

Indikator für Recyclingkarton. 

DIPN
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GCxGC-ToF

Die zweidimensionale Gaschromatographie gekoppelt 
mit einem massenselektiven Time-of-Flight-Detektor 
(GCxGC-ToF) ermöglicht es, Mineralölkohlenwasser- 
stoffe (MOSH/MOAH) in komplexen Mischungen von  
anderen Kohlenwasserstoff-Typen (synthetische  
Oligomere wie z. B. POSH oder natürlich vorkommende 
Terpene) zu trennen. Zudem ist es möglich, weiter- 
führende Strukturinformationen z. B. über die Anzahl der  
aromatischen Kerne, vorhandene Isomere sowie den 
Alkylierungsgrad zu erhalten und somit die Quelle der 
Kontamination (Polyolefine, Klebstoffe, Druckfarbfor-
mulierungen oder Schmieröle) zu identifizieren und zu 
quantifizieren.

Über die bisher in der Routine verwendete und  
etablierte online HPLC-GC-FID ist es nicht möglich, die 
Substanzklassen MOSH (mineral oil saturated hydro- 
carbons) und POSH (polyolefin oligomeric saturated 
hydrocarbons) chromatographisch voneinander zu  
trennen. Die Bestimmung des Gehaltes von  
aromatischen Mineralölbestandteilen kann in Anwesen-
heit von Harz-Oligomeren oder anderen aromatischen 
Verbindungen ebenfalls behindert werden.

 MOAH

 MOSH
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Ermittlung der Barriere-Eigenschaften  
von Verpackungsfolien

Aus Verpackungsmaterialien kann eine Vielzahl an ge-
sundheitsbedenklichen Verbindungen (bspw. Mineralöle, 
Weichmacher, Druckfarbenbestandteile) ins Lebensmittel 
übergehen. Ein Schutz vor diesen Substanzen bietet eine 
funktionierende Barriereschicht. 

Die SVI-Guideline stellt einen einfachen Modellversuch 
dar, um die Barriere-Funktion sowie mögliche Adsorp-
tionseffekte im Verpackungsmaterial zu untersuchen. 

Der prinzipielle Aufbau ist in der Abbildung dargestellt. 
Die zu untersuchende Kunststofffolie wird hierbei  
zwischen einem Donorpapier (enthält repräsentative 
Markersubstanzen) und einem Akzeptorpapier (frei von 
Kontaminationen) unter definierten Bedingungen ge-
lagert. Die Markersubstanzen können dann vom  
Donorpapier durch die Kunststofffolie in das Akzeptor-
papier diffundieren. 

Querschnitt

Prinzipieller Aufbau der Barriereprüfung nach SVI-Guideline

Die Bewertung erfolgt dann über eine vergleichende  
Messung zwischen Donorpapier und Akzeptorpapier.  
Für die Analyse werden folgende repräsentative  
Substanzen verwendet:

• Undecane

• Pentylbenzene

• Tridecane

• 2-Methylnaphthalene

• Bicyclohexyl

• 1-Methylnaphthalin

• Tri-tert-Butylbenzene

• Diisopropyl phthalate

• Heptadecane

• 4-Methylbenzophenone

• 5-alpha-Cholestane

 
Die Barriereprüfung ist geeignet für:

• Kunststofffolien (einschicht, mehrschicht)

• Längerfristige Lagerung bei Raumtemperatur

• Trockene Lebensmittel

Bewertung

Die Barrierewirksamkeit wird als genügend erachtet, 
wenn bis zum Mindesthaltbarkeitsdatum des Produk-
tes der Übergang vom Donorpapier durch die Barriere 
(Kunststofffolie) in das Akzeptorpapier für keinen unter-
suchten Stoff 1 % überschreitet. Die Verwendung von 
Recyclingkarton in einer äußeren Verpackung wird dann 
als gesundheitlich unbedenklich betrachtet. 

Quelle:
Schweizerisches Verpackungsinstitut SVI, SVI Guideline 2015.01 „Überprüfung und Bewertung der Barrierewirksamkeit von Innenbeuteln für  
Lebensmittelverpackungen in Recyclingkarton“. 2015.

Donor-Papier

Kunststofffolie

Akzeptor-Papier

Donor-Papier Akzeptor-PapierPrüfmuster
Aluminiumfolie
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Was müssen Sie bei der Probenahme und dem Versand 
der Probe an das ifp beachten? 

Probenahme:
• repräsentative Probe und ausreichend Material (bei 

Lebensmittelproben werden min. 50 – 100 g für die  
Analyse benötigt)

• vor der Probenahme Hände waschen und möglichst 
den direkten Probenkontakt vermeiden

• nur geeignete Probengefäße verwenden

• saubere Glas- und PET-Gefäße sind sehr gut geeignet

• Metallbehälter und Aluminiumfolie sind prinzipiell sehr 
gut als Primärverpackung geeignet (Vorsicht: in  
seltenen Fällen kommen bei der Produktion Schmieröle 
zum Einsatz)

• gern untersuchen wir vorab Ihre Verpackungsmateriali-
en auf mögliche Kontaminationsquellen

• Vorsicht bei Deckeln: die Dichtungen in den Verschlüs-
sen einiger Behälter oder die Verschlüsse selbst 
können die Probe ebenfalls kontaminieren, am besten 
Sie legen zwischen Probengefäß und Verschluss 
ein Stück geeignete Aluminiumfolie

• Recyclingkarton bitte nicht als Primärverpackung  
verwenden!

Probenversand:
• Beim Versand der Probengefäße aus Glas die Bruch-

sicherheit gewährleisten.

• Im Zweifel hilft immer eine zusätzliche Schicht einer 
geeigneten Aluminiumfolie.

Analysendauer:
• je nach Probe und Absprache

• zwischen 6 und 10 Tagen

• Express zwischen 8 Stunden und 5 Tagen

Probenahme & -versand
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Analytik
• umfassendes Angebot

• Akkreditiert nach ISO 17025

• Sofort-Service auf Nachfrage

• 24 Stunden Notfalldienst 

• HPLC-GC-FID

• GCxGC-ToF

Verpackungen
• Migrationsprüfungen nach DIN SPEC 5010  

und DIN 13130

• Barriereprüfungen

Beratung
• Umfassende Beratung zu Analysen und Prüfumfängen

• Beratung zur lebensmittelrechtlichen Bewertung der 
Analysenbefunde

• Planung von Stufenkontrollen

• Beratung zu Minimierungsmaßnahmen

• Schulungen vor Ort im Betrieb oder im ifp

Unsere Leistungen im Überblick
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Notizen
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Dr. Stefan Ronczka
Dipl.-Lebensmittelchemiker
Fachbereichsleitung Bedarfsgegenständeanalytik 
Tel. +49 30 / 74 73 33 - 1110
ronczka@produktqualitaet.com

Carolin Poweleit 
Staatl. geprüfte Dipl.-Lebensmittelchemikerin 
Geschäftsführerin 
Tel. +49 30 / 74 73 33 - 1028 
poweleit@produktqualitaet.com

Dr. Wolfgang Weber
Staatl. geprüfter Lebensmittelchemiker 
Geschäftsführer  
Tel. +49 30 / 74 73 33 - 1012
weber@produktqualitaet.com

Sie haben Fragen rund um das Thema MOSH/MOAH, Bedarfsgegenstände, benötigen ein Angebot oder brauchen  
Beratung zur Migrationsprüfung? Ganz egal, wir helfen Ihnen gerne weiter!

Ihre Ansprechpartner

Version 7.0
12.06.2020

Wir helfen Ihnen gern – auch in allen anderen 
Belangen rund um Lebensmittel, Wasser und  
Arzneimittel.

+49 30 / 74 73 33 - 0 
info@produktqualitaet.com
www.produktqualitaet.com

Diese Broschüre spiegelt bei Ausgabe den aktuellen Stand der Forschung wider und erhebt keinen Anspruch auf Vollständigkeit.
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