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BAGGRUND OG FORMAL

Perfluoralkylstoffer (herefter fluorerede forbindelser) er industrielle forureninger med brandhsemmende,
vand-, fedt- og smudsafvisende egenskaber. Nogle fluorerede forbindelser er forbudte i dag, og EU arbejder i
kemikaliereglerne (REACH) hen mod en bred anvendelsesbegransning for dem alle. De anvendes eller har
vaeret anvendt i blandt andet fedevareemballage, maling, impraegneringsmidler til eksempelvis tekstiler og
teepper, slip- og kleebemidler, brandslukningsskum og insektmidler. Vigtige stoffer i denne gruppe er perflu-
oroktansulfonsyre (PFOS), perfluoroktansyre (PFOA), perfluornonansyre (PFNA) og perfluorhexansulfonsy-
re (PFHxS). Den Europziske Fadevaresikkerhedsautoritet (EFSA) har vurderet stofferne og fundet, at der
mangler data for indhold af dem i fadevarer. I henhold til Kommissionens henstillinger 2010/161 og
2022/1431 skal indholdet i fadevarer derfor overviges, og 1. januar 2023 tradte EU greensevardier pd omréa-
det i kraft.

Regler
¢ Kommissionens henstilling 2010/161 om overvagning af perfluoralkylstoffer i fadevarer
¢ Kommissionens henstilling 2022/1431 om overvigning af perfluoralkylstoffer i fadevarer

¢ Kommissionens forordning 1881/2006 om fastsattelse af greensevaerdier for bestemte forurenende stof-
fer i fedevarer

METODE OG RESULTATER

Analysemetode

Prgverne blev analyseret for nedenstidende perfluorerede stoffer med vaskekromatografi koblet til tandem
massespektometri (LC-MS/MS). Bestemmelsesgransen er 0,3-1,0 ug/kg vad vagt jf. Tabel 1.

Tabel 1. Metodens bestemmelsesgraenser (LOQ) i fisk.

Perfluor stof LOQ (ug/kg)
Perfluorhexansyre PFHxA 0,9
Perfluorheptansyre PFHpA 0,6
Perfluoroktansyre PFOA 0,5
Perfluornonansyre PFNA 0,7
Perfluordecansyre PFDeA 0,7
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Perfluor stof LOQ (pg/kg)
Perfluorundecansyre PFUnA 1,0
Perfluorhexansulfonsyre | PFHxS 0,3
Perfluoroktansulfonsyre PFOS 0,4

Prover

Der blev analyseret 18 praver udtaget i 2022 fordelt pa nedenstaende fiskearter i Tabel 2. Der analyseres i
muskelvaev, da det er her, de perfluorerede forbindelser findes. Proverne er analyseret pd Fadevarestyrel-
sens laboratorium i Ringsted.

Resultater

Ved analyserne blev der pavist indhold af PFOS i 5 prgver. Indholdet i de 5 prover er mindre end EU graen-
severdien®, henholdsvis 2 pg/kg for PFOS i ising og pighvar og 7 ug/kg for PFOS i radspette og skrubbe.
Der blev ikke pavist indhold af gvrige perfluorerede stoffer over analysemetodens bestemmelsesgranser,
LOQ.

Tabel 2. Resultater.

Fiskeart Antal Antal PFAS Indhold Antal pregver, der
prover >LOQ pavist (ng/kg) overskrider ak-
tionsgransen
Fjasing 1 0] - <LOQ 0]
Hvilling 1 0 - <LOQ 0
Ising 3 1 PFOS 0,7 0
Kuller 1 0 - <LOQ 0
Makrel 2 0 - <LOQ 0
Pighvar 1 1 PFOS 1,0 0
Rodspaette 3 2 PFOS 0,5 0
Radtunge 3 0 - <LOQ 0
Skrubbe 2 1 PFOS 2,2 0
Skeerising 1 0] - <LOQ 0]

* EU graenseveerdi geelder ikke for fisk bestemt til fadevareproduktion til spaedbern og smabern.

KONKLUSION OG VURDERING

e I5ud af 18 praver af vilde fisk blev der fundet indhold af PFOS pa 0,7 — 2,2 ug/kg. Indholdet i alle
prover er mindre end EU graenseverdier for PFOS. Der blev ikke pavist indhold af gvrige perfluore-
rede stoffer i de 5 praver.

e Indhold af PFOS er fundet i bundlevende fisk; ising, pighvar, redspaette og skrubbe.
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e 113 gvrige prover af vilde fisk blev der ikke fundet indhold af perfluorerede stoffer over bestemmel-
sesgraensen, LOQ.
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