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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Ausgewahlte Fragen und Antworten zu Koch- und Bratgeschirr mit
Antihaftbeschichtung

FAQ vom 1. November 2005

Kochgeschirr mit Antihaftbeschichtung bietet Vorteile: Kein Anbacken, leichtes Saubern, fett-
arme Zubereitung. Allerdings kann die Beschichtung leicht zerkratzen. Speisen in beschich-
teten Pfannen und Kochtdpfen sollten deshalb nur mit Holz- oder Plastikloffeln oder -hebern
bewegt werden. Als Beschichtungsmaterial wird haufig Polytetrafluorethylen (PTFE) verwen-
det - bekannt unter dem Markennamen Teflon.

Zu einem Gesundheitsrisiko kann PTFE als Antihaftbeschichtung von Koch- und Bratgeschirr
werden, wenn die Beschichtung tberhitzt. Dann entwickelt PTFE giftige Dampfe. Bei be-
stimmungsgemafem Gebrauch besteht dieses Risiko aber nicht.

Die am haufigsten gestellten Fragen zu Koch- und Bratgeschirr mit einer Antihaftbeschich-
tung aus PTFE hat das BfR im folgenden zusammengestellt und beantwortet.

Was ist PTFE?

PTFE ist eine Kurzbezeichnung fir Polytetrafluorethylen. Diese Verbindung wird unter ver-
schiedenen Handelsnamen u.a. fur die Antihaftbeschichtungen von Koch-, Brat- und Back-
geschirr verwendet.

Markantes Kennzeichen von PTFE-beschichteten Pfannen, Backformen und sonstigem
Kochgeschirr ist die leicht wachsartige Oberflache.

PTFE ist ein kélte-, warme- upd chemikalienbestandiger sowie nichthaftender Kunststoff.
PTFE ist nicht brennbar. Bei Uberhitzung findet eine Zersetzung statt. Bei Temperaturen
tber 360 °C werden fiir den Menschen giftige Dampfe freigesetzt.

Wo wird PTFE noch eingesetzt?
Die Antihaftbeschichtung bei Koch-, Brat- und Backgeschirr ist eine der bekanntesten An-
wendungen von PTFE.

Der Einsatz von PTFE ist aber vielfaltig. Wegen seiner chemischen Bestandigkeit wird PTFE
bevorzugt dort eingesetzt, wo aggressive Chemikalien vorkommen. PTFE wird zur Be-

schichtung von Schléduchen, Dichtungen und technischen Kunststoffteilen verwendet. PTFE
kommt auch zum Einsatz im Flugzeugbau und der Raumfahrtindustrie sowie bei Textilien, in
der Medizin bei Implantaten, bei der Herstellung von Zahnseide oder bei Piercing-Schmuck.

Worauf muss man beim Kochen und Braten mit PTFE-beschichtetem Kochgeschirr
achten?

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, sollten beschichtete Pfannen und Topfe niemals langer
als drei Minuten leer erhitzt werden. Sonst kénnen auf dem hei3en Herd Temperaturen um
360 °C erreicht werden, bei denen PTFE beginnt, sich zu zersetzen und ohne Rauchent-
wicklung giftige Substanzen freizusetzen. Besondere Vorsicht ist bei Induktionsherden ge-
boten, da hier eine sehr schnelle Erhitzung stattfindet. In diesem Fall sollte keine Erhitzung
im leeren Zustand erfolgen.

Sind Lebensmittel in der Pfanne, ist eine Uberhitzung des Kochgeschirrs sehr unwahrschein-
lich. Der Verbraucher wird durch den Geruch von ,Angebranntem* vor einer zu hohen Tem-
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peraturentwicklung gewarnt. Die Gefahr, dass giftige Substanzen in das Lebensmittel Uber-
gehen, besteht bei bestimmungsgemalem Gebrauch von beschichtetem Kochgeschirr nicht.

Woran merkt man, dass die Antihaftbeschichtung im Kochgeschirr Giberhitzt?

Sind Speisen in der Pfanne oder im Kochgeschirr, entwickeln diese bei Uberhitzung einen
angebrannten Geruch und Geschmack und werden ungeniel3bar. Der Verbraucher wird beim
Erhitzen z.B. von Ol in einer beschichteten Pfanne ab ca. 270 °C durch eine Rauchentwick-
lung vor dem Uberhitzen gewarnt.

Wie wirken die bei Erhitzung entstehenden Dampfe im Tierversuch?

Als niedrigste kritische Temperatur wurden im Tierversuch ca. 202° C ermittelt. Bei dieser
Temperatur l6sen sich bereits kleine PTFE-Partikel, die bei Vogeln tédlich wirken kdnnen.
Vogel reagieren wegen der unterschiedlichen Anatomie ihrer Lungen wesentlich empfindli-
cher als Saugetiere und Menschen, wenn sie giftige Substanzen einatmen. Eine Ubertra-
gung dieser Daten auf den Menschen ist deshalb nicht mdglich.

Fur die Bildung von Zersetzungsprodukten aus PTFE, die fur Ratten tddlich sind, werden
Temperaturen von 425-450° C bendtigt. Eine 15-minltige Inhalation von ultrafeinen PTFE-
Partikeln verursacht bei Ratten schwere Lungenschadigungen.

Welche Gesundheitsgefahr besteht fiir den Menschen durch Koch- oder Backgeschirr
mit einer Antihaftschicht?

Bei bestimmungsgemafiem Gebrauch von beschichtetem Kochgeschirr besteht keine Ge-
sundheitsgefahr. Gesundheitlich unbedenklich ist auch, wenn sich von einer zerkratzten Be-
schichtung kleinste Teilchen lésen und verschluckt werden. Da derartige Teilchen nicht ver-
daut sondern vom Korper wieder ausgeschieden werden, kann es nicht zu giftigen Reaktio-
nen im Kérper kommen.

Das BfR warnt aber vor dem nicht bestimmungsgemaflen Gebrauch, beschichtete Koch- und
Bratgefalde leer zu Uberhitzen. Bereits bei Temperaturen tber 360° C bilden sich giftige
Dampfe aus fluorierten Verbindungen und Partikeln. Atmet man diese ein, kdnnen sie grip-
peéhnliche Symptome, das sogenannte Teflonfieber (Polymerfieber), verursachen. Krank-
heitsfalle sind jedoch nur aus der industriellen Fertigung von PTFE bekannt, wo die Schad-
stoffkonzentrationen héher liegen kénnen als im Privathaushalt.

Seite 2 von 2



