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Hinweis: In diesem Signalreport wird nur auf die Verwendung von Melatonin zur Haltbarkeitsverldngerung
eingegangen. In der Schweiz darf Melatonin Lebensmitteln (inkl. Nahrungsergdnzungsmittel) nicht zuge-
setzt werden. Fiir Risikobewertungen wird auf BfR (2024), ANSES (2018), Norwegen (VKM 2021), HoA
Report (2024) verwiesen.

e Melatonin (N-Acetyl-5-Methoxytryptamin) ist ein kdrpereigenes Hormon, das neben der Steuerung
des Schlaf-Wach-Rhythmus auch an der Regulation anderer Funktionen im Korper beteiligt ist.

e Melatonin ist als potentieller Radikalfanger bekannt.

e Melatonin kommt natirlicherweise in geringen Mengen in Pilzen, Pflanzen und Tieren und damit in
Lebensmitteln v.a. pflanzlicher Herkunft vor.

e Melatonin ist in der EU und in der Schweiz in verschreibungspflichtigen Arzneimitteln zugelassen.

e Gemass Verordnung des EDI tiber den Zusatz von Vitaminen, Mineralstoffen und sonstigen Stoffen
in Lebensmitteln (VZVM) darf Melatonin Lebensmitteln (inkl. Nahrungserganzungsmitteln) nicht
zugesetzt werden.

e In der Fachliteratur wird zunehmend vom Einsatz von Melatonin bei der Haltbarkeitsverlangerung
von Fruchten und Gemdusen berichtet.

e Es besteht die Mdglichkeit, dass bei gewissen Gemusen und Frichten, zwecks Verlangerung der
Haltbarkeit, Melatonin eingesetzt wird.

e Derzeit ist nicht klar, ob Melatonin nur im Labormassstab verwendet wird oder aber ob seine An-
wendung bereits in der landwirtschaftlichen Produktion angekommen ist.

e Bei der Anwendung von Melatonin zur Verlangerung der Haltbarkeit scheint es sich in erster Linie
um ein Tauschungsproblem zu handeln, bei dem Friichte und GemUuse chemisch behandelt wer-
den, ohne dass dies zugelassen oder deklariert wirde. Inwieweit eine solche Anwendung auch
gesundheitliche Auswirkungen hatte, ist unklar, da derzeit keine Daten Uber Rickstandsmengen
vorliegen.

Einleitung

Melatonin (N-Acetyl-5-Methoxytryptamin) ist als po-
tentieller Radikalfanger bekannt. In der Studie von
Li et al. (2021) wurde die verlangerte Wirkung der
Haltbarkeit von weissen Champignons untersucht.
Diese waren — je nach Behandlung — deutlich lan-
ger haltbar [1]. Melatonin verzdgert zudem die
Blattseneszenz von Chinakohl [2] oder auch das
Gelbwerden von Broccoli [3,4]. Anwendungen fin-
den sich auch bei der Reifung von Frichten wie To-
maten [5] oder zur Erhéhung der Widerstandsfahig-
keit von Trauben [6]. Eine Ubersicht gibt Xu et al.
2019 [7].

Eine wichtige Eigenschaft von Melatonin ist, dass
seine Metaboliten ebenfalls Radikalfanger sind. Me-
latonin unterscheidet sich auch von anderen klassi-
schen Antioxidantien wie Vitamin C und Vitamin E
durch seine amphiphilen Eigenschaften [8].

Melatonin kommt in geringen Mengen in pflanzli-
chen und tierischen Lebensmitteln, d.h. im Bereich
von Pikogramm bis Mikrogramm Melatonin pro
Gramm Lebensmittel vor [9]. Melatonin ist in der EU
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und in der Schweiz in verschreibungspflichtigen
Arzneimitteln zur kurzfristigen Behandlung von
Schlafstérungen bei Patientinnen und Patienten ab
55 Jahren [10] sowie bei Kindern und Jugendlichen
im Alter von 2 bis 18 Jahren mit Autismus- Spekt-
rum-Stérung und/oder Smith-Magenis-Syndrom zu-
gelassen. In gewissen Landern werden zudem
Nahrungserganzungsmittel mit Melatonin in diesem
Dosisbereich vermarktet. In der Schweiz darf Me-
latonin gemdss Anhang 4 der VZVM [11] in Le-
bensmitteln nicht zugesetzt werden. Dazu wei-
sen einige nationale Behdrden auf potentielle Ge-
sundheitsrisiken hin (u.a. Kopfschmerzen, Schlaf-
rigkeit, verringerte Aufmerksamkeit, verlangerte Re-
aktionszeit, Schwindel, Benommenheit, Effekte auf
Herz-Kreislauf-, Nerven-, Verdauungssystem und
psychologische Symptome [9,15,16,17]. Diese und
weitere Effekte bei einmaligen oralen Melatonin-Ga-
ben wurden auch unter Arzneimitteldosierungen be-
schrieben [9]. Eine unbedenkliche Dosis beim Men-
schen wurde vom Bundesinstitut fur Risikobewer-
tung (BfR) nicht festgelegt [9].



Problemstellung

Einem Mitglied des Netzwerks Friherkennung sind
mehrere Fachartikel aufgefallen, die beschreiben,
dass Melatonin auch die Haltbarkeit von Gemiise
verlangern kann.

Haltbarkeitsverlangerung ist ein technologischer Ef-
fekt auf das Endprodukt und somit ist ein Stoff mit
diesen Eigenschaften per Definition ein Zusatz-
stoff!. Melatonin ist in der ZuV [18] nicht gelistet
und kann somit in der Schweiz nicht als Zusatzstoff
eingesetzt werden (auch nicht in der EU und auch
nicht nach Codex Alimentarius).

Es besteht der Verdacht, dass bei gewissen Gemdu-
sen und Frichten, zwecks Verlangerung der Halt-
barkeit, Melatonin eingesetzt werden kdnnte. Die
Verwendung von Melatonin als Zutat zur Verlange-
rung der Haltbarkeit ist weltweit — soweit bekannt -
derzeit nicht zugelassen. Derzeit ist nicht klar, ob
Melatonin nur im Labormassstab experimentell ver-
wendet wird oder aber ob seine Anwendung bereits
in der landwirtschaftlichen Produktion angekommen
ist. Aufgrund der grossen Anzahl von vielverspre-
chenden Veroffentlichungen, die tber diesen Pro-
zess berichten, ist zu vermuten, dass Melatonin in
einigen Bereichen bereits eingesetzt werden
kénnte, ohne dass Lebensmittelkontrollbehérden
oder die Konsumentenschaft dariiber Kenntnisse
hat.
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Abb. 1 Blattspinat (Foto von Andrijana Bozic auf Unsplash).

Aktivitaten

Das Thema wurde 2021 in den verschiedenen Gre-
mien der Friherkennung, mit internen und externen
Expertinnen und Experten diskutiert. Es wurde ent-
schieden, das Thema weiter zu beobachten und die
Entwicklung bei den Fachpublikationen zu verfol-
gen.

TLGV Art. 2, Abs. 1., Ziff. 24 (SR 817.02)

Bewertung der Friiherkennung

Im Fokus der Friherkennung steht primar der As-
pekt der Tauschung, ist es doch nicht mdglich, den
Unterschied zwischen zugesetztem Melatonin und
naturlich in Pflanzen vorhandenem Melatonin analy-
tisch zu bestimmen. Zurzeit liegen auch keine
Ruckstandsdaten zu Melatonin in behandelten Le-
bensmitteln vor. Sollten diese deutlich tber den na-
turlichen Gehalten in pflanzlichen Lebensmitteln lie-
gen, ware zudem eine Bewertung gesundheitlicher
Risiken angezeigt. Das BfR 2024 liefert eine aus-
fuhrliche Zusammenstellung des aktuellen Wis-
sensstandes [9].

Ergebnisse

Seit der Einschatzung durch die Friherkennung im
April 2021 sind weitere Artikel mit weiteren vielver-
sprechenden Ergebnissen zu Haltbarkeitsverlange-
rung bei Friichten und Gemdisen veroffentlicht wor-
den. Exemplarisch berichtet Carrion-Antoli et al.
(2022) [12] bspw. Uber die Anwendung von Melato-
nin bei Kirschen. Die Gesamtergebnisse zeigen,
dass eine Melatoninbehandlung vor der Ernte den
Reifeprozess der Siisskirschen nach der Ernte ver-
zbgerte, was dazu fiihrte, dass ihre Qualitatseigen-
schaften im Vergleich zu Friichten von Kontrollbau-
men zwei Wochen langer auf einem optimalen Ni-
veau fur den Verzehr erhalten blieben. Quarashi-AL
et al. 2024 [13] berichten, dass Tauchbehandlun-
gen von Bananen nach der Ernte mit 0,5 mM Mela-
tonin und 1 % Chitosan, entweder allein oder in
Kombination, auf die Qualitat von 'Williams'-Bana-
nen einen positiven Effekt haben, was sich in einer
verzogerten Reifung, besseren Festigkeit, geringe-
rem Gewichtsverlust und geringerer Braunung aus-
serte. In der Studie von Wang et al. (2023) wurde
die Wirkung verschiedener Konzentrationen von
Melatonin auf die Qualitat von frischem Spinat un-
tersucht [14]. Die Ergebnisse zeigten, dass Melato-
nin als Antioxidans die Haltbarkeit von Spinat effek-
tiv verlangert und die Qualitat des Spinats bei einer
Lagertemperatur von 4 °C erhalt. Der mit Melatonin
behandelte Spinat wies eine geringere Gewichts-
verlustrate und einen geringeren Farbunterschied
auf und behielt héhere Aktivitaten von l6slichem Zu-
cker, 16slichem Feststoff, Vitamingehalt, Chloro-
phyligehalt und antioxidativen Enzymen bei, insbe-
sondere bei der Behandlung mit 0,20 mg/ml Melato-
nin. Die Autoren schlussfolgern, dass die Behand-
lung mit Melatonin eine nltzliche Technik sei, um
die Haltbarkeit von Spinat nach der Ernte zu verlan-
gern und seine Qualitat zu verbessern.
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https://unsplash.com/de/@vesnikproleca?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash

Schlussfolgerungen

Vielversprechende Ergebnisse aus der Literatur las-
sen vermuten, dass der Einsatz von Melatonin bei
der Haltbarkeitsverbesserung von Frichten und
Gemusen eingesetzt werden kdnnte. Unklar ist, ob
dies bereits erfolgt oder nicht und inwieweit es sich
auch um ein gesundheitliches Problem handeln
kénnte.
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