
Interview met toxicoloog Stephan Peters van het Voedingscentrum

Het ‘echte’ verhaal achter toxines in vis

De uitzending van Tros Radar waarin beweerd wordt dat het schadelijk is om meer dan 600 gram vette vis per week te eten, heeft heel wat stof doen opwaaien in de vissector. Niet alleen kwamen er heftige en boze reacties los, ook kregen visdetaillisten veel vragen binnen van ongeruste consumenten. Maar wat is nu eigenlijk ‘het ware’ verhaal achter toxines in vis? Vis in bedrijf spreekt met Stephan Peters, toxicoloog van Stichting Voedingscentrum Nederland, die ook in de uitzending van Radar aan tafel zat.
Door Wendy Noordzij

Wat zijn toxines precies?

“Toxines zijn giftige stoffen. In het geval van vis gaat het om kwik, dioxines en PCB’s (polychloorbifenylen). Deze stoffen zijn milieuverontreinigingen, die zich kunnen stapelen in voornamelijk vette vis. Recentelijk wordt ook veel aandacht besteed aan BFR’s (broombevattende vlamvertagers) die in het milieu verschijnen. Al deze stoffen hebben gemeen dat, als we ze in te grote hoeveelheden binnen krijgen, ze schadelijk kunnen zijn voor de mens. Dioxines en dioxineachtige verbindingen zoals PCB’s (polychloorbifenylen) zijn  beide groepen van chemische stoffen. Dioxines zijn eigenlijk afvalstoffen en komen vrij bij verbrandingsprocessen zoals vuilverbranding, maar ook bij vulkaanuitbarstingen. PCB’s zijn bewust door de mens gemaakt en bijvoorbeeld toegepast in producten als lijm, koelvloeistoffen, verf en dergelijke. Tegenwoordig mogen PCB’s niet meer worden gebruikt, omdat de milieubelasting van PCB’s (en dioxines) te hoog is. Sinds de jaren tachtig is er een actief beleid om de belasting voor het milieu terug te dringen. Sinds die tijd zijn de dioxine- en PCB-gehaltes in voeding ook enorm gedaald.” 

In welke voedingsmiddelen zijn deze toxines allemaal aanwezig?

“Eigenlijk zitten ze zowat in alle voedingsmiddelen. Maar een algemene vuistregel is: hoe meer vet in het product, hoe meer dioxines en PCB’s (de gezamenlijke benaming die ik vanaf hier gebruik is dioxineachtige verbindingen).” De aandelen van voedingscomponenten wat betreft de blootstelling van de Nederlandse bevolking is ongeveer als volgt verdeeld (1):
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Hoe komen de dioxineachtige verbindingen in de voedingsmiddelen terecht? 

“Het milieu wordt vervuild door dioxineachtige verbindingen door transport via de lucht uit diverse bronnen, zoals vuilverbranding, de industrie, het lozen van afval enz. De bodem wordt vervolgens verontreinigd door neerslag van de deeltjes uit de lucht. Vervolgens komt het via de bodem of planten in de voedselketen terecht. Dieren die buiten lopen en bijvoorbeeld gras eten, krijgen op die manier weer dioxines binnen. De dioxines worden in het lichaam opgeslagen, zoals in de spier en de melk. Dioxineachtige stoffen komen ook via organische stoffen in het water terecht. Op die manier komen ze ook in algen terecht en in vissen die algen eten. In vissen die vervolgens weer andere vissen eten stapelen de dioxines zich op. Dit zijn meestal vette vissen. Dioxines stapelen in vet en zodoende bevatten vette vissen meer dioxines.”

Hoe lang is al bekend dat deze stoffen in vis aanwezig zijn?

“PCB’s worden al sinds de twintiger jaren geproduceerd. In de jaren 50-60 is men zich gaan realiseren dat dioxines en PCB’s slecht zijn voor de gezondheid. Uit diverse incidenten is gebleken dat mensen die aan grote hoeveelheden zijn blootgesteld geweest ziekteverschijnselen als chlooracne ontwikkelden. Dit is een acne-achtige huidaandoening. De meest bekende ramp die op dit gebied plaats vond, is die bij het Italiaanse plaatsje Seveso in 1976. Er werd daar door een ongeluk een grote hoeveelheid dioxine uitgestoten. Er vielen geen doden, maar er waren wel veel verminkingen van de omwonenden door chlooracné. Sindsdien zijn er veel strengere regels voor de industrie m.b.t. dioxines en PCB’s.”.

Wat is het schadelijke effect van deze toxines in onze voeding?

“Of er directe effecten van blootstelling via de voeding aan dioxineachtige verbindingen zijn te verwachten en wat deze effecten precies voor de mens zijn, is moeilijk te zeggen, aangezien de blootstellingen heel laag zijn. Zeker als je die vergelijkt met de slachtoffers van de Seveso-ramp. We weten uit dierproeven dat blootstelling gevolgen kan hebben voor bijvoorbeeld de weerstand of de vruchtbaarheid. In nog hogere concentraties zijn er aanwijzingen vanuit dierproeven dat dioxineachtige verbindingen de ontwikkeling van het zenuwstelsel kunnen remmen en dat ze kankerverwekkend kunnen zijn. Op basis van de resultaten uit dierproeven en blootstellinggegevens bij de mens, heeft het RIVM vier jaar geleden in het rapport ‘Ons eten gemeten’ (2) een inschatting gemaakt van de effecten van dioxineachtige verbindingen voor de mens. Tot een kwantitatieve inschatting kon men niet komen, omdat de risico’s van de blootstelling daar te laag voor waren. Echter, aangezien het toch voor komt dat er overschrijdingen plaats vinden van de zogenaamde toxicologische norm van 14 pg/kg lichaamsgewicht per week, is het risico als ‘waarschijnlijk laag’ vastgesteld. Eigenlijk bedoelt men hiermee dat de risico’s niet wil uitsluiten, maar dat ze zo laag zijn dat men ze niet kan vaststellen.”

Wat houdt deze toxicologische norm precies in?
“De Wereldgezondheidsorganisatie (WHO) raadt aan om niet meer dan 14 picogram dioxines per kilogram lichaamsgewicht per week binnen te krijgen. Een picogram is een miljoenste van een miljoenste gram. Deze normen worden vastgesteld op basis van de eerder genoemde dierproeven. Daarin kijkt men bij welke hoeveelheden er negatieve effecten zijn waar te nemen (zoals in dit geval effecten op het immuunsysteem of het voortplantingsorgaan). Bij het vaststellen van de toxicologische norm, wordt een erg grote veiligheidsmarge toegekend. Dit betekent dat je pas echt gezondheidsproblemen kan verwachten als je 100 keer meer dan de norm binnen krijgt. In het achtergronddocument van de Richtlijnen Goede Voeding van de Gezondheidsraad wordt aangegeven dat bij het eten van de normale hoeveelheden vis (1 tot 4 porties per week) ‘de kans bestaat dat de door de WHO gestelde veiligheidsnormen kunnen worden overschreden’ (3). Gelukkig neemt de blootstelling van de Nederlandse bevolking nog steeds af. De afgelopen vijf jaar (na het uitkomen van het RIVM rapport) is de blootstelling nog eens 35 procent afgenomen (1). Om deze reden zegt de Gezondheidsraad dat de voordelen van het eten van vis ruimschoots opwegen ten opzichte van de nadelen. Het liefst zitten we onder de norm, maar dioxines en PCB’s zitten nu eenmaal in bijna alle voedingsmiddelen.

In de aflevering van Tros Radar van 3 november wordt een tabel getoond waarbij het er op lijkt dat je bij normale consumptie volgens de Schijf van Vijf erg veel ‘gif’ binnen krijgt. Hoe zit dit dan precies?

“De wettelijke normen zijn een maximum toegestane hoeveelheid. Dit betekent niet dat er ook zo veel in zit. Op figuur 1 is te zien dat de inname van dioxines in de afgelopen 20 jaar met ongeveer een factor tien is afgenomen. Volgens onderzoek van De Mul van het Rikilt (2008) (1) is de huidige situatie dat nog maar 4 procent van de Nederlandse bevolking beperkte overschrijdingen laat zien van de toxicologische norm en dat dit percentage bovendien nog steeds af neemt. Het grootste gedeelte van de Nederlandse bevolking krijgt, aldus De Mul, minder dan de helft binnen van de toxicologische norm. Ook wil ik nog toevoegen dat uit de in het programma genoemde onderzoeken van de Belgische onderzoeksters Maaike Bilau (4) en Isabelle Sioen (5) selectief is geciteerd uit hun proefschriften. Beide onderzoeksters onderschrijven namelijk dat bij normale consumptie van vis er overschrijdingen van de toxicologische norm plaats kunnen vinden, maar dat het eten van twee porties vis per week, netto, juist erg gezond voor je is. In de voorbereiding van de Radar-uitzending heb ik met beide onderzoeksters contact gehad. Isabelle Sioen gaf zelfs aan dat ze het erg jammer vindt dat haar proefschrift wordt gebruikt om vis in een kwaad daglicht te stellen.” 

In de uitzending heeft u gezegd dat de nadelen van visconsumptie niet opwegen tegen de voordelen. Kunt u dit nader uitleggen?
“Overschrijdingen van de gezondheidsnorm betekenen niet dat er meteen negatieve gezondheidseffecten zijn te verwachten dankzij de eerder genoemde veiligheidsmarge. Er zijn, daarentegen, wel direct negatieve gezondheidseffecten te verwachten als we zouden stoppen met het eten van vis, aldus de Gezondheidsraad. Gebaseerd op het rapport “Ons eten gemeten” van het RIVM, concludeert de Gezondheidsraad dat bij ‘het eten van twee porties (á 100-150 g) vis per week, waarvan ten minste één portie vette vis’ de gezondheidswinst als gevolg van visconsumptie een afname zal laten zien van het aantal hart- en vaatzieken in Nederland. De voor- en nadelen van het eten van vis ten opzichte van elkaar afwegend, concludeert de Gezondheidsraad dat de gezondheidsrisico’s van het eten van normale hoeveelheden vis, niet opwegen tegen de gezondheidswinst die wordt bereikt door regelmatig visgebruik. Om een idee te krijgen van het effect van een verbod op het eten van vis, geeft de Gezondheidsraad aan dat voor de Nederlandse situatie dan geldt dat ‘de ziektelast van het niet eten van vis dan overeenkomt met die van verkeersongevallen of borstkanker’.

Hoeveel toxine bevat 100 gram vlees in vergelijking met 100 gram vis? Speelt dit probleem in de vleessector in mindere mate of moeten we in al onze voeding rekening houden met teveel gifstoffen? Eigenlijk hoor je hier verder weinig over in de media, hoe komt dat volgens u?

“Dat is moeilijk te zeggen er zijn namelijk enorme variaties binnen productsoorten. Echte vette vis als haring bevat ongeveer 10 keer zo veel dioxineachtige verbindingen als bief of varkensvlees. Paling zit hier zelfs nog boven. Zoals ik eerder heb laten zien, is vis voor ongeveer 12 % van de inname van dioxineachtige verbindingen verantwoordelijk en vlees voor ongeveer 17%. Melkproducten en kaas voor meer dan het dubbele daarvan. Het is dan ook wel een beetje raar dat iedereen zich richt op vis in deze context. Echter we zien wel dat de relatieve afnamen van dioxinegehalten in melk- en vleesproducten harder gaan dan in vis. Bovendien willen we eigenlijk dat de consument meer vis gaat eten en dus zal dan de relatieve inname via vis toenemen. Dit klinkt tegenstrijdig, maar zoals gezegd, als je vlees twee keer per week vervangt door vis, nemen de positieve gezondheidseffecten enorm toe en de relatieve dioxine-inname zal ongeveer gelijk blijven.

Waarom je er in de media weinig van hoort weet ik niet precies. Als ik naar het Tros Radarprogramma kijk, dan was de insteek van het programma eigenlijk iets anders dan de gezondheid of ongezondheid van vis. In het programma werd getoond dat er problemen zijn met betrekking tot overbevissing en milieuvervuiling in relatie tot de visstand. 

Het Voedingscentrum geeft op zijn website aan dat de consument, naast een gezonde keuze voor vis, een duurzame keuze kan maken. Het Voedingscentrum biedt daartoe informatie en een hulpmiddel. Kijk op  www.voedingscentrum.nl/jijkankiezen en klik op ‘Waar heeft mijn zalmmoot gezwommen’.”

 Verwacht u dat de toxines in vis en andere voedingsmiddelen de laatste jaren zullen toenemen? Wat zou er moeten gebeuren om het aantal toxines omlaag te brengen? 

“We zien dat de dioxinebelasting over de gehele breedte de afgelopen tien á twintig jaar enorm is afgenomen, dankzij goed milieubewust beleid. Dit zie je terug in de gehalten in onze voeding. De verwachting is dat deze trend de komende jaren gewoon door zal gaan.”

Heeft u veel reacties gekregen naar aanleiding van de uitzending van Radar?
“Ja, we hebben redelijk wat reacties gehad. Mijn aanvankelijke zorg na de uitzending was dat visconsumptie een grote klap zou krijgen, mede door de hoge kijkcijfers die het programma heeft in combinatie met de negatieve boodschap. Het merendeel van de reacties die ik terug heb gezien, lieten zien dat de consument toch goed onze boodschap over heeft genomen: vis eten is gewoon gezond. Natuurlijk hebben we ook bezorgde consumenten aan de lijn gehad. Die proberen we zo goed mogelijk voor te lichten.”

Nederlandse visdetaillisten krijgen veel vragen binnen van ongeruste klanten. Wat zou u hen willen adviseren? 

“Een aloude leus met betrekking tot vis is: ‘hoe vetter de vis, hoe gezonder die is’. Ik noem dit de visparadox. In vettere vis zitten namelijk hogere hoeveelheden aan verontreinigingen dan in minder vette vis. Aan de andere kant is dat vet ook verantwoordelijk voor de gezonde omega-3-vetzuren. Zoals eerder gezegd zijn de nadelen van het eten van vis te verwaarlozen ten opzichte van de voordelen. Dus die leus mag de visdetaillist wat mij betreft er in houden.

Ik zou ze adviseren om de consument ons advies te geven en eventueel naar ons door te verwijzen, indien consumenten vragen hebben over gezond eten. Ons advies is duidelijk: “Eet twee keer per week vis, waarvan één keer vette vis.” Als je twee keer per week vlees verruilt voor vis, dan maak je in je dieet een grote positieve stap wat betreft gezond eten. Meer dan twee keer per week vette vis geeft geen extra gezondheidswinst. Om die reden raden we zwangere vrouwen en vrouwen die borstvoeding geven om niet vaker dan die twee keer vis te eten. Echte liefhebbers van vis raden we aan niet meer dan vier porties vette vis per week te eten.

Wat betreft gezondheidsrisico’s hebben we eigenlijk maar één waarschuwing. Deze gaat over (zelf)gevangen paling uit de Nederlandse benedenrivieren. Van die paling weten we dankzij de VWA dat er veel meer dioxines in zitten dan in kweekpaling. Om die reden raden we aan deze zelfgevangen paling te vermijden.”

Het voedingscentrum adviseert maximaal twee porties van eenzelfde vissoort in de week te eten. Dat suggereert dat er verschillen zijn tussen het aantal dioxines en misschien ook wel verschillende soorten gifstoffen in verschillende vissoorten. Kunt u dit toelichten? Welke wilde vissoorten bevatten de minste dioxines? En welke kweekvissen?

“De belangrijkste reden om te variëren is de variatie zelf. Een gevarieerde voeding is dé manier om zo veel mogelijk verschillende voedingsstoffen binnen te krijgen. Een mooi voordeel is dat je met gevarieerd eten ook nog eens eventuele (onbekende) risico’s spreidt.

Er zijn wat vuistregels te noemen met betrekking tot dioxinebelasting. Hoe vetter de vis, hoe meer dioxineachtige verbindingen en andere gifstoffen die bevat. Gekweekte vis bevat over het algemeen iets minder dioxines dan wilde vis.”

Kunt u uitleggen wat uw functie als toxicoloog van het Voedingscentrum precies inhoudt? 

“Stichting Voedingscentrum Nederland is een onafhankelijke organisatie en heeft als doel het inzicht in de kwaliteit van voedsel te vergroten en te stimuleren dat de consument gezond en veilig eet, met als doel een bewust kiezende consument en gezondheidswinst. Ik houd me dus voornamelijk bezig met het veilig eten van voeding. Dat betekent dat ik wetenschappelijke literatuur en ontwikkelingen op het gebied van voedselveiligheid op de voet volg. Op basis van al die informatie stellen we onze adviezen vast. Die worden vervolgens in ons wetenschappelijke netwerk (voornamelijk Nederlandse Universiteiten) getoetst en omgezet in de teksten die de consument op onze website vinden en de adviezen die onze informatiedienst aan de telefoon geeft. Het unieke aan de werkwijze van Voedingscentrum is dat de informatie die we geven aan de consument onafhankelijk is en bovendien is gebaseerd op wetenschappelijk consensus. Dat betekent dat de consument écht op de kwaliteit van onze adviezen kan rekenen en er vanuit kan gaan dat die aan alle kanten worden getoetst en kritisch bekeken.”

Waar gaat u zich als toxicoloog de komende tijd op richten?

“Een toxicoloog houdt zich eigenlijk voornamelijk bezig met de ‘negatieve kant van voeding’. Dus stoffen die schadelijk voor je kunnen zijn, zoals dioxinen. Als toxicoloog moet je altijd opletten om je niet te veel te focussen op de toxische stoffen alleen. Die stoffen zitten namelijk in een totaalvoeding. Als je eet, krijg je namelijk met elke maaltijd zowel goede als slechte stoffen binnen. Plussen en minnen, zeg maar. Vis is daar een mooi voorbeeld van. De truc van het vaststellen van een gezond dieet (en dus een gezonde maaltijd op je bord) is om de plussen te allen tijde te laten domineren en de minnen zo klein mogelijk in aantal te houden. Daartoe heb je zowel informatie nodig van toxicologen, die naar de mogelijke risico’s kijken, als van voedingskundigen, die naar de voordelen kijken. De Schijf van Vijf is zo ingericht dat je het maximale van het goede en het minimale van het slechte binnen krijgt.

Ik merk in mijn werk dat het regelmatig voorkomt dat de integrale afweging van zowel voor- als nadelen van voeding binnen de voedingswetenschap een nog redelijk blanco terrein is. Gelukkig loopt Nederland hierbij redelijk vooraan. Het Voedingscentrum speelt in die afwegingen een belangrijke rol voor de consument. Ik ga me de komende jaren nog bewuster bezig houden met die afweging om een optimale balans binnen onze voeding te bereiken.”
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