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Polycyclische aromatische koolwaterstoffen (PAKS) 

Inleiding 

Benz(a)pyreen behoort met 20 andere stoffen tot de polycyclische aromatische koolwaterstoffen (PAK's). Dit zijn 
organische verbindingen die uit twee of meer aromatische zesring-structuren bestaan. PAK's kunnen ontstaan bij 
verbrandingsprocessen als organische verbindingen hoog worden verhit. Tijdens het verbranden van organisch 
materiaal, b.v hout of dieselolie worden radicalen vrijgemaakt. Deze vrije radicalen kunnen polymeriseren en 
stabiele polycyclische aromatische koolwaterstoffen vormen. Benz(a)pyreen is de meest toxische PAK. Dit is een 
kankerverwerkende stof. 

Voorkomen 

Bij het drogen van levensmiddelen b.v. theebladeren, oliezaden en dadels boven een houtskoolvuur of in de 
verbrandingsgassen van dieselolie kunnen deze producten verontreinigd raken met een mengsel van PAK’s. Het 
is in de praktijk mogelijk, door gebruik te maken van processen waarbij levensmiddelen niet in aanraking komen 
met verbrandingsgassen, b.v door te drogen in de open lucht of m.b.v elektrische verwarmde lucht, 
verontreiniging van levensmiddelen met PAK's te voorkomen. 
De in het normale voedselpakket aanwezige benzo(a)pyreen is vooral afkomstig uit plantaardige producten en in 
veel mindere mate uit voedingsmiddelen van dierlijke oorsprong. Door bakken en braden van laatstgenoemde 
producten stijgt het gehalte aan PAK's. PAK worden aangetroffen in verbrande korsten van brood en biscuit, in 
gebraden en gebarbecued vlees (4), in gebakken vis, in gerookte producten, thee (19) en in industrieel 
geroosterde koffie. 
Vet is een belangrijke precursor voor de vorming van PAK’s in vis en vlees. PAK-niveaus in gebraden vlees lopen 
uiteen van 0.1 tot 10 ppb. Het bakken van vetrijke hamburgers leidde tot een PAK-gehalte van 43 ppb, waarvan 
2.6 ppb bestond uit benz(a)pyreen. In een mager product werd na bakken slechts 3 ppb aangetroffen, 
benz(a)pyreen was afwezig. Zetmeel kan ook pyrolyse ondergaan. Bij verhitten van zetmeel van 370 tot 390 ° C 
werd 0.7 ppb benz(a)pyreen gevormd. Deze temperatuur wordt gemakkelijk bereikt in de korst bij het bakken van 
brood en in een dunne laag kokend vet. De omstandigheden tijdens het bereiden van levensmiddelen 
beïnvloeden de gehaltes aan PAK’s. In karbonades die dichtbij de houtskool en relatief lang zijn gebarbecued zijn 
gehaltes oplopend tot 50 ppb aangetoond. Door op een grotere afstand van de houtskool te barbecueen kunnen 
hoge PAK-gehaltes worden vermeden (4). 
PAK’s worden ook aangetroffen in diverse producten die bij de processing zijn blootgesteld aan de rook van 
houtskoolvuur (4). Roken is een van de oudst bekende conserveringsmethode, maar tegenwoordig worden 
producten ook m.b.v. andere technieken verduurzaamd en wordt de typische rooksmaak en –geur d.m.v. 
rookaroma aangebracht. Deze aroma’s kunnen ook PAK’s en benz(a)pyreen bevatten, hoewel de bijdrage van de 
hoeveelheid PAK’s via deze techniek is veelal wel kleiner dan als de ambachtelijke processen worden toegepast. 
Schaal- en schelpdieren, zoals mosselen, hebben een lage metabole activiteit ten aanzien van PAK's. Daardoor 
vindt in deze dieren accumulatie plaats. In vissen worden ze, evenals in warmbloedige dieren en de mens snel 
omgezet, waardoor de gehaltes in het algemeen laag zijn (6). 

Toxiciteit / werking 

Benz(a)pyreen is de meest toxische PAK. Na opname in het lichaam wordt benz(a)pyreen omgezet in z.g. diol-
epoxiden. Diol-epoxiden kunnen veranderingen in het erfelijk materiaal, DNA en RNA, te weeg brengen en staan 
aan de basis van kankervorming. Andere PAK's die gelijktijdig met benz(a)pyreen in levensmiddelen voorkomen 
kunnen eveneens veranderingen in het erfelijk materiaal te weeg brengen.  
Voor kankerverwekkende stoffen die veranderingen in het erfelijk materiaal teweeg brengen, de "genotoxische 
carcionogenen", bestaat in de praktijk geen veilige dosis waar beneden het kankerrisico geheel afwezig is. Wel is 
er in de regel een niveau van blootstelling aan te geven, waar beneden het kankerrisico in de praktijk 
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verwaarloosbaar is. In de voedingsmiddelentoxicologie wordt een toegevoegd risico van één kankergeval per 
miljoen mensenlevens als verwaarloosbaar beschouwd. 
Uit de rapportage van het Rijks Instituut voor de Volksgezondheid en Milieuhygiëne (RIVM) uit 2001 (18) blijkt dat 
het toegevoegde risico op kanker bij een levenslange blootstelling aan 5 ng benz(a)pyreen per kg lich.gew. per 
dag één kankergeval per miljoen mensenlevens is. Voorts blijkt dat de gecombineerde toxische werking van alle 
PAK’s in levensmiddelen bij elkaar 10 x zo groot is als de werking van alleen benz(a)pyreen. Als benz(a)pyreen  
als indicator voor het totale effect van de PAK’s wordt gebruikt, moet  er dus een extra veiligheidsfactor 10 in acht 
worden genomen t.o.v. de norm veilige grens voor benz(a)pyreen (5 ng / kg lichaamsgewicht). Daarom kan 
worden gesteld dat de levenslange blootstelling aan 0.5 nanogram benz(a)pyreen per kg lichaamsgewicht per 
dag afkomstig uit levensmiddelen leidt tot een zelfde toxisch effect van de aanwezige PAK in levensmiddelen als 
het toxisch effect van 5 nanogram benz(a)pyreen alleen. 
Omdat de drempelwaarde, waar beneden de toxiciteit als verwaarloosbaar kan worden beschouwd, zo laag is, 
moet de aanwezigheid van PAK’s in levensmiddelen tot een zo laag mogelijk niveau worden teruggebracht door 
alle processen, die verontreiniging met PAK’s kunnen veroorzaken, te beheersen. 

Wetgeving 

In Verordening 208/2005 van 4 februari 2005 heeft de EU maximumgehalten vastgelegd voor benz(a)pyreen in 
een aantal voedingsmiddelen. microgram  
 per kg vers gewicht 
- oliën en vetten voor consumptie of voor gebruik als ingrediënt  2.0  
- levensmiddelen voor zuigelingen en peuters;  1.0  
- gerookt vlees en gerookte vleesproducten;  5.0 
- spiervlees van gerookte vis en gerookte visproducten;  5.0  
- spiervlees van vis, anders dan gerookte vis;  2.0  
- schaaldieren, koppotigen, anders dan gerookt;  5.0  
- tweekleppige weekdieren;  10.0 
 
In artikel 4 van de Warenwetregeling Verontreinigingen in levensmiddelen staan regels over de maximum 
hoeveelheid benz(a)pyreen in voedingssupplementen en kruidenpreparaten.  
a. 2 microgram per kg in voedingssupplementen, als bedoeld in artikel 1, eerste lid, onder b, van het 

Warenwetbesluit voedingssupplementen; 
b. 10 microgram per kg in kruidenpreparaten, als bedoeld in artikel 1, eerste lid, onder b, van het 

Warenwetbesluit Kruidenpreparaten. 
 
In bijlage 1 van Verordening 2065/2003 staat dat rookaroma, dat wordt gebruikt  in of op levensmiddelen, niet 
meer dan 10 µg benz(a)pyreen en 20 µg benzo(a)antraceen mag bevatten. 
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