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Kochgeschirr aus Emaille auf dem Priifstand
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Durch die nostalgische Retro-Optik ist
Geschirr aus Emaille bei Verbrauchern
sehr beliebt. Neben der ansprechenden
Optik zeichnen das Material jedoch noch
weitere Eigenschaften aus: Emaille ist
duBerst robust und langlebig, einfach
und schnell zu reinigen und sogar fiir das
Erhitzen auf dem Herd, bis zu 200 °C, ge-
eignet. Es ist also nicht verwunderlich,
dass das beliebte Material in immer
mehr Kiichen Einzug findet. Wir haben
verschiedene Gegenstinde mit email-
lierter Oberflache auf Metalllassigkeit
gepriift. Unser Ziel war es, zu sehen ob
die Freisetzung von Metallionen bei die-
ser Produktart eine Rolle spielt und falls
ja, inwiefern aktuelle Grenzwerte einge-
halten bzw. iiberschritten werden. Das
Ergebnis: Von 33 Proben (u.a. Trink-
becher und Topfe) waren drei Topfe auf-
fallig.

Durchfiihrung der Untersuchungen zur
Freisetzung von Metallionen

Bis 2018 wurden Freisetzungen von
emaillierten Gegenstanden noch in An-
lehnung an die, vom Europarat 2013 ver-
offentlichte Resolution zu Metallen und
Legierungen, durchgefiihrt. Demnach
wurden Gegenstande mit 0,5%iger Citro-
nensaure getestet. Durch das Erhitzen
der Proben mit einem saurem Lebens-
mittelsimulanz, hier Citronensaure, soll
der Kontakt mit einem sauren Lebens-
mittel, wie z. B. Tomatensauce, simuliert
werden. Emaillierte Gegenstande, die fiir
den Lebensmittelkontakt geeignet sind,
sollten dieser Belastung standhalten,
ohne Metallionen abzugeben.

Seit 2018 wird die Priifung auf Metalllas-
sigkeit von emaillierten Gegenstdnden
gemaB der DIN EN ISO 4531:2018 durch-
gefiihrt. Diese DIN-Norm legt eine Simu-
lationsmethode fiir die Bestimmung der
Freisetzung von Metallionen aus email-
lierten Gegenstdnden fest, welche mit
Lebensmitteln in Beriihrung kommen
sollen. Es wurde festgelegt, dass anstatt
der bisher verwendeten Citronensdure
nun 3%ige Essigsaure als Lebensmittel-
simulanz eingesetzt wird. Diese ist weni-
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Abb. 1: Proben aus Emaille (beispielhafte Abbildung)

ger aggressiv und bildet die realen Be-
dingungen im Fall von Emaille besser ab.

Durch die vielseitigen Verwendungszwe-
cke emaillierter Gegenstdnde sieht die
Prifvorschrift hier eine differenzierte
Herangehensweise vor. Man erhitzt die
Proben, sowie das Lebensmittelsimu-
lanz auf 95 °C. Ausgenommen hiervon
sind Trinkbecher und Tassen, welche
man bei 70°C befiillt, sowie Gegen-
stande, die bei Raumtemperatur ver-
wendet werden. Diese werden auf 40 °C
erhitzt.

Nachdem der zu untersuchende Gegen-
stand sowie das Lebensmittelsimulanz
auf die entsprechende Temperatur ge-
bracht wurden, wird der Gegenstand be-
fiillt und einen definierten Zeitraum mit

Was ist Emaille?

Bei Emaillierungen handelt es sich um
spezielle glasartige Beschichtungen,
welche eine besondere chemische
Zusammensetzung und physikalische
Beschaffenheit aufweisen. Es
kombiniert die positiven Eigenschaften
von Glas und Metall. [1] Oft wird die
glasartige Schicht als Schutzschicht auf
Metalloberflichen aufgebracht. [2]
Damit diese auf dem Untergrund besser
haftet, werden der Schmelze Kobalt-
und/oder Nickeloxide zugesetzt. [3]

dem Simulanz in Kontakt gebracht. Das
soll den Kontakt der Probe mit einem
Lebensmittel simulieren. AnschlieBend
fangt man die Fliissigkeit auf (sog.
Migrat) und wiederholt den Vorgang mit
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Jfrischem“ Lebensmittelsimulanz. Fiir
gewohnlich wird der Vorgang bis zum
3. Migrat wiederholt, da wir nicht nur den
Kontakt der Probe mit dem Lebensmittel
simulieren, sondern auch den Mehrfach-
gebrauch abbilden wollen. Aus dem
3. Migrat werden dann die ggf. kritischen
Substanzen (Elemente) quantitativ be-
stimmt.

Das Oberflachen/Volumen-Verhaltnis
der in Rede stehenden, zu priifenden
Gegenstdnde ist eine wichtige GroRe, die
wir bendétigen, um die Elementergeb-
nisse in Relation zur migrierten Fldche zu
setzen. Es sollte stets 5 dm?/L betragen.
Sofern dies nicht maglich ist, ndhert man
sich so gut wie mdglich an. Wir berech-
nen die Flache, indem wir die Seiten der
Probe abmessen und geometrische For-
meln (wie z. B. ein Rechteck oder ein Tra-
pez) hinzuziehen. Fillbare Gegenstande
sind mit dem Lebensmittelsimulanz zu
befiillen. Das Volumen wird durch Uber-
fihrung der Fliissigkeit in einen Mess-
zylinder bestimmt.

Untersuchungsmaterial

Im Jahr 2020 und 2021 wurden insge-
samt 33 Proben mit emaillierter Oberfla-
che auf Metalllassigkeit gepriift. Wir
wollten berpriifen, ob die Freisetzung
von Metallionen bei dieser Produktart
eine Rolle spielt und falls ja, inwiefern
aktuelle Grenzwerte der DINENISO
4531:2018 (siehe Infokasten) eingehal-
ten bzw. liberschritten werden. Bei den
untersuchten, emaillierten Gegenstan-
den handelte es sich um 18 Topfe,
14 Trinkbecher und 1 Auflaufform.

Untersuchungsergebnisse

Von den insgesamt 33 untersuchten
Proben waren drei Topfe auffallig, hier
waren erhohte Abgabewerte in der sau-
ren Fliissigkeit feststellbar. Ein Fleisch-
topf liberschritt die festgelegten Grenz-
werte beziiglich der Bleiwerte um 80 %
und die Grenzwerte fiir Chrom um 8 %.
Ein Bratentopf lag 100 % {ber dem
Grenzwert fir Cadmium. Des Weiteren
iberschritt ein Kochtopf den zuldssigen
Cadmiumwert um 240 %.

Bei normaler oder vorhersehbarer Ver-
wendung von Materialien fir den
Lebensmittelkontakt dirfen entspre-
chend Art. 3 Abs. 1 Buchstabe b der Ver-
ordnung  (EG) Nr.1935/2004  keine
Stoffe von den Materialien auf Lebens-
mittel (ibergehen, die geeignet sind eine
unvertretbare Veranderung der Zusam-
mensetzung der Lebensmittel herbeizu-
fiihren. Eine Uberschreitung der oben
aufgefiihrten Grenzwerte stellt eine sol-
che unvertretbare Verdnderung dar.
Aufgrund der erhohten Metallfrei-
setzung, wurden diese Proben gemaR
Art.3 Abs. 1 Buchstabe b der
VO (EG) Nr. 1935/2004 beurteilt.

Fazit

Die Untersuchung von verschiedenen
emaillierten Gegenstdanden hat gezeigt,
dass die Mehrzahl der Proben fiir den
Verbraucher unbedenklich ist. Jedoch
waren 7 % der untersuchten Proben,
aufgrund der Tatsache, dass Lebensmit-
tel durch Erhitzung in diesen Gegenstdn-
den unvertretbar verandert werden, ent-
sprechend zu beurteilen. Die Industrie
sollte hier unbedingt nachbessern. Das
CVUA Stuttgart wird diese Produkte wei-
terhin untersuchen und somit die Eigen-
kontrollmaBnahmen der Hersteller
Uberprifen.
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Element
ug/l

Aluminium
Antimon
Arsen
Barium
Blei
Cadmium
Chrom
Kobalt
Kupfer
Lithium
Mangan
Molybdan
Nickel
Silber
Vanadium
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Freisetzungsgrenzwerte
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