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Onderwerp 

IMARES en RIKILT hebben in 2010 in wolhandkrabben uit een aantal verschillende 

locaties in Nederland dioxines en dioxineachtige PCB’s aangetroffen in gehaltes van 10 

tot 96 pg TEQ/g krabbenvlees. Dit is hoger dan de wettelijke norm van 8 pg TEQ/g voor 

het witte vlees van krabben, maar de aangetroffen gehaltes zijn gemeten in een mengsel 

van wit en bruin vlees. Voor bruin vlees bestaat geen norm.  

 

Vraagstelling 

VWA BuRO vraagt het RIVM-RIKILT Front Office Voedselveiligheid een risicobeoordeling 

uit te voeren voor consumptie door de Nederlandse consument van het mengsel van 

bruin en wit vlees van wolhandkrab, gevangen in de met dioxine verontreinigde 

Nederlandse wateren. VWA BuRO verzoekt het Front Office aan RIKILT en IMARES te 

vragen welke concentraties gevonden zijn en waar de dieren gevangen zijn en om deze 

gegevens voor zover mogelijk in het rapport op te nemen 
 

Conclusie  
 
Uitgaande van het hoogste aangetroffen gehalte dioxines en dioxine-achtige PCB’s in 

wolhandkrab zijn risico’s voor de gezondheid ten gevolge van een te hoge 
lichaamsbelasting niet uit te sluiten wanneer per maand één portie van 50 g 
wolhandkrab (wit en bruin vlees) geconsumeerd wordt.  

 
Bij een mediane achtergrondblootstelling aan dioxines en dioxine-achtige PCB’s kan per 

maand maximaal 28 tot 248 g van de verschillende wolhandkrabben geconsumeerd 
worden zonder dat dit leidt tot een te hoge lichaamsbelasting.  

 
Bij een hoge achtergrondblootstelling (P95) aan dioxines en dioxine-achtige PCB’s kan 

per maand maximaal 3 tot 23 g van de verschillende wolhandkrabben geconsumeerd 
worden zonder dat dit leidt tot een te hoge lichaamsbelasting.  
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Inleiding 

IMARES en RIKILT hebben in 2010 wolhandkrabben uit een aantal locaties onderzocht op 

dioxines en dioxineachtige PCB’s en hebben daarin gehalten aangetroffen tussen 10 en 

96 pg TEQ/g (Kotterman en Van der Lee, 2011). Deze gehalten zijn gemeten in het totale 

(bruine en witte) vlees uit het krabbenlijf; de poten zijn niet onderzocht. Deze waardes 

zijn hoger dan de bestaande wettelijke norm van 8 pg TEQ/g voor krabbenvlees 

(Verordening (EG) nr. 1881/2006). Deze norm geldt echter niet voor het bruine vlees, 

omdat tot dusver werd aangenomen dat alleen het witte vlees van krabben werd 

gegeten. Van wolhandkrabben wordt echter zowel het witte (weinig aanwezige) als het 

bruine vlees geconsumeerd, waarbij het bruine vlees, de ingewanden en vooral eieren 

van de vrouwelijke krab, dé delicatesse van de wolhandkrab is (Kotterman en Van der 

Lee, 2011). Naar aanleiding van de resultaten van het rapport van IMARES en RIKILT is 

de Uitvoeringsregeling visserij recent gewijzigd, waarbij de vangst van wolhandkrab in 

diverse Nederlandse wateren verboden is (Regeling nr 194017). 

 

Gehalten in wolhandkrab 

Tabel 1 geeft de resultaten weer van de analyses van dioxines en dioxineachtige PCB’s in 
de wolhandkrabben. Per locatie betreft het mengmonsters van ongeveer 25 wolhand-
krabben. De gehele inhoud van het krabbenlijf is geanalyseerd, het vlees in de poten 
niet. Hoewel het bruine vlees dé delicatesse van wolhandkrab is, schijnt in de praktijk 
echter toch vaak de hele inhoud van het krabbenlijf gegeten te worden, wat de analyse 
van het gehele krabbenlijf rechtvaardigt (Kotterman en Van der Lee, 2011). 

 

Om de gehalten van de diverse dioxines en dioxineachtige PCB’s (congeneren) op te 
kunnen tellen tot een totaal toxicologisch equivalentiegehalte (totaal TEQ-gehalte) zijn op 
basis van de toxiciteit van de individuele congeren toxicologische equivalentie factoren 
(TEF-waardes) vastgesteld (Van den Berg et al., 1998). De TEF-waardes zijn een maat 
voor de relatieve toxiciteit van een individuele congeneer vergeleken met de meest 
toxische (potente) congeneer: 2,3,7,8–TCDD. Een aantal jaren geleden zijn door een 
groep deskundigen o.l.v. de WHO de TEF-waardes opnieuw bekeken en aangepast (Van 
den Berg et al., 2006). Daarbij zijn met name de TEF-waardes voor de zogenaamde 
mono-ortho PCB’s, 8 van de 12 dioxine-achtige PCB’s, flink verlaagd, onder andere 
omdat er twijfel bestaat aan de zuiverheid van de standaarden gebruikt in de toxico-
logische studies. Dit is van belang omdat slechts een geringe vervuiling van een 
standaard met een meer potente congeneer de veroorzaker kan zijn van het waarge-
nomen effect. Gemiddeld zou de toepassing van deze nieuwe TEF’s (TEF2006) resulteren in 
een 15% verlaging van de totaal-TEQ-gehalten. Echter, voor producten met veel mono-
ortho PCB’s is het effect groter  (Van den Berg et al., 2006).  

 

Omdat de normstelling van de EU gebaseerd is op een database met gehalten die zijn 

berekend met de oude TEF-waardes, heeft de EU besloten om de oude TEF-waardes uit 

1998 (TEF1998) te blijven gebruiken tot de herziening van de maximum limieten (loop van 

2011). Daarom zijn deze TEF1998-waardes  gebruikt in het rapport van IMARES en RIKILT. 

Echter, de beoordeling van de risico’s voor de volksgezondheid staat los van bestaande 

productnormen. Voor deze Front Office beoordeling is daarom ook het totaal-TEQ 

berekend op basis van de TEF2006-waardes, zodat gebruik wordt gemaakt van de 

nieuwste inzichten in de toxiciteit van deze stoffen (Tabel 1).  

 

Alle TEQ-waarden (op basis van TEF1998 waarden) zijn hoger dan de bestaande wettelijke 

norm van 8 pg TEQ/g voor krabben (al geldt deze norm niet voor het bruine vlees). De 

waarden gemeten in krabben gevangen in de zomer in de Rijn en de Maas maar ook de 

Merwede zijn hoger dan de gehalten in krabben gevangen in de herfst in de Merwede en 

het Lauwersmeer. Het feit dat het gehalte in de wolhandkrabben van de Merwede in de 

herfst zo veel lager is dan in de zomer, wordt volgens de auteurs van het rapport hoogst-
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waarschijnlijk veroorzaakt door de aanwezigheid van andere wolhandkrabben afkomstig 

uit een schoner achterland (polders) die voorbij trekken (Kotterman en Van der Lee, 

2011).  

 

Op basis van de beperkte beschikbare gegevens is het niet mogelijk om conclusies te 

trekken over eventuele verschillen in dioxinegehalten tussen de seizoenen, omdat alleen 

in de Merwede zowel in de zomer als in de herfst monsters zijn genomen. De veronder-

stelling dat migratie een rol zou spelen bij de lagere waarden in de herfst is speculatief.  

 

Tabel 1. Analysedata beperkte monitoring wolhandkrab in 2010 (aangepast uit 

Kotterman en Van der Lee, 2011) 

 Locatie Vetgehalte 

(%) 

Totaal-TEQ 

ng/kg vers 

gewicht 

Totaal-TEQ 

ng/kg vers 

gewicht 

  TEF’s 1998 TEF’s 2006 

Zomer     

    

Merwede vrouw  3,8 96 70 

Rijn man   13 39 28 

Maas vrouw  1,4 41 30 

Maas man  1,9 66 48 

    

Herfst    

    

Merwede vrouw  13 16 12 

Merwede man  11 17 13 

Lauwersmeer vrouw 19 12 9 

Lauwersmeer man 14 10 8 

 

In 2009 is een publicatie verschenen van Clark et al. waarin onderzoek staat beschreven 

dat verricht is in de wolhandkrab. In deze studie is ook het bruine vlees van wolhand-

krabben van twee Nederlandse locaties onderzocht. De krabben zijn gevangen in de Lek 

bij Vianen (54 krabben, november 2007) en het Hollands Diep (60 krabben, oktober 

2007). De mengmonsters van het bruine vlees bevatten gehalten van, respectievelijk, 80 

en 143 pg TEQ/g (op basis van TEFs uit 1998). Het witte vlees is niet geanalyseerd. De 

bijlagen van het Engelse artikel melden wel gehalten voor het witte vlees, maar alleen 

voor krabben gevangen in de Thames. De gehalten in het witte vlees waren een factor 

10-20 en soms meer lager dan in het bruine vlees en voldeden allen aan de norm van 8 

pg TEQ/g. In de Engelse studie bevatte een krab van 100 gram totaal nat gewicht 

ongeveer 8 gram bruin vlees en 11 gram wit vlees. Wanneer er vanuit gegaan wordt dat 

het totaal TEQ in het witte vlees van de Nederlandse krabben verwaarloosbaar is ten 

opzicht van het bruine vlees, dan zou het vlees van de krabben uit de Lek bij Vianen (80 

× 8 + 0 × 11)/(8 + 11) = 34 pg TEQ/g bevatten en uit het Hollands diep (143 × 8 + 0 × 
11)/(8+11) = 60 pg TEQ/g. Dit is hoger dan de gehalten die gemeten zijn in de krabben 

uit de Merwede en het Lauwersmeer in de herfst maar vergelijkbaar met de waardes in 

de krabben uit de Maas, de Merwede en de Rijn in de zomer.  

 

Humane innamenorm 

Het Scientific Committee on Food (SCF) van de Europese Unie heeft een toelaatbare 
wekelijkse inname (TWI) aan dioxines en dioxine-achtige PCB’s vastgesteld van 14 pg 
TEQ/kg lg/week (SCF, 2000; 2001). Deze norm moet voorkomen dat de inname van 
dioxines en dioxine-achtige PCB’s kan leiden tot een lichaamsbelasting die kan resulteren 
in schadelijke effecten. De norm is gebaseerd op de effecten van de meest toxische 
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dioxine, 2,3,7,8-TCDD, bij proefdieren. Voor een beschrijving van de afleiding van deze 
waarde wordt verwezen naar een eerdere beoordeling (RIVM-RIKILT, 2009).  
 

Blootstelling 

Voor de achtergrondblootstelling van de totale Nederlandse populatie aan dioxines en 

dioxine-achtige PCB’s is gebruik gemaakt van de blootstellingsgegevens uit De Mul et al. 

(2008). De lange termijn inname is berekend met behulp van de consumptiegegevens 

van de Voedselconsumptiepeiling 1997/98 (VCP-3) en data omtrent concentraties in 

allerlei producten uit 2004. De innameberekeningen zijn uitgevoerd met behulp van het 

programma Monte Carlo Risk Assessment (MCRA) versie 4 (De Boer en Van der Voet, 

2005) en de inname is uitgedrukt in pg TEQ/kg lg/dag. Tabel 2 geeft de resultaten van 

deze berekeningen weer, en geeft de lange termijn inname ook per week weer.   

 

Tabel 2. Achtergrondblootstelling totale populatie aan dioxines en dioxine-

achtige PCB’sa   

Lange termijn inname  P50 P90 P95 P99 

pg TEQ/kg lg/dag 0,9 1,5 1,9 2,6 

pg TEQ/kg lg/week 6,3 10,5 13,3 18,2 
a Concentraties < LOD zijn gesteld op ½ x LOD, met uitzondering van fruit, groente, granen waarvoor 

concentraties < LOD gelijk zijn gesteld aan 0. Berekeningen zijn uitgevoerd met TEF2006 waarden.  

 

Er zijn geen consumptiegegevens beschikbaar over de consumptie van de Nederlandse 

bevolking van krab en wolhandkrab in het bijzonder. Een typische maaltijd zou kunnen 

bestaan uit twee gestoomde krabben, ofwel 16 gram bruin vlees en 22 gram wit vlees, 

dus 38 gram vlees in totaal (Clark et al., 2009). Het is echter ook niet ongebruikelijk om 

een maaltijd van ongeveer 10 wolhandkrabben per persoon te nuttigen, en dit dan 

ongeveer 2 keer per jaar1 (dr. Z. Dang, persoonlijke communicatie, 20 juni 2011).  
 

Risico-evaluatie 

Omdat er geen consumptiegegevens beschikbaar zijn, is voor de risico-evaluatie een 

scenario doorgerekend waarbij een persoon van 60 kg eenmaal per week 50 gram krab 

(geschatte portiegrootte naar aanleiding van Clark et al., 2009) consumeert met het 

hoogste gemeten gehalte dioxines en dioxine-achtige PCB’s (70 pg totaal TEQ/g 

versgewicht).   

 

Een eenmalige consumptie van 50 g krab met 70 pg TEQ/g komt overeen met een 

additionele blootstelling van (50 g x 70 pg TEQ/g)/60 kg = 58,3 pg TEQ/kg lg. Indien 

deze consumptie eenmaal per week plaatsvindt, komt dit overeen met een wekelijkse 

blootstelling van 58,3 pg TEQ/kg lg/week. Deze additionele blootstelling komt boven op 

de achtergrondblootstelling van 6,3 (P50) of 13,3 (P95) pg TEQ/kg lg/week. De totale 

blootstelling is bij wekelijkse consumptie 4,6 en 5,1 maal hoger dan de TWI van 14 pg 

TEQ/kg lg/week, voor respectievelijk mediane en hoge achtergrondblootstelling. Risico’s 

voor de gezondheid ten gevolge van een te hoge dioxinebelasting zijn hierbij niet uit te 

sluiten.  

 

Wanneer deze consumptie eenmaal per maand plaatsvindt, komt dit overeen met een 

gemiddelde wekelijkse additionele blootstelling van (58,3/30)*7 = 13,6 pg TEQ/kg lg. De 

totale (inclusief achtergrond) blootstelling bedraagt dan 19,9 en 26,9 pg TEQ/kg lg/week 

                                                                 

1 Dr. Z. Dang, persoonlijke communicatie, 20 juni 2011. Volgens Dr. Z. Dang worden deze krabben 

vrijwel uitsluitend gegeten door mensen van Aziatische afkomst. Het merendeel van de vangst zou 

worden geëxporteerd naar (Aziatische restaurants in) Frankrijk, België en Italië (Bouma en Soes, 

2010).  
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en overschrijdt de TWI. Risico’s voor de gezondheid ten gevolge van een te hoge dioxine-

belasting zijn dus ook niet uit te sluiten wanneer per maand één portie van 50 g van deze 

wolhandkrab (wit en bruin vlees) geconsumeerd wordt. 

 

In tabel 3 is voor alle wolhandkrabben berekend hoeveel gram vlees er per week en per 

maand van mag worden geconsumeerd, bovenop de achtergrondblootstelling (P50 of 

P95) voordat de TWI van 14 pg TEQ/kg lg/week overschreden wordt. Bij een 

achtergrondblootstelling van 6,3 pg TEQ/kg lg/week (P50) mag de additionele 

blootstelling 7,7 pg TEQ/kg lg/week ofwel 462 pg TEQ voor een persoon van 60 kg 

bedragen en bij een achtergrondblootstelling van 13,3 (P95) 0,7 pg TEQ/kg lg/week 

ofwel 42 pg TEQ/week voor een persoon van 60 kg. Voor wolhandkrab met een totaal 

TEQ gehalte van 70 pg TEQ/g komt dit laatste overeen met 42/70 = 0,6 g 

wolhandkrabvlees/week. Bij een mediane achtergrondblootstelling varieert de maximaal 

toelaatbare consumptie van 7 tot 58 g krabbenvlees/week ofwel 28 tot 248 g/maand. Bij 

een hoge achtergrondblootstelling (P95) varieert de maximaal toelaatbare consumptie 

van 1 tot 5 g/week ofwel 3 tot 23 g/maand. Bij hogere consumpties zijn risico’s voor de 

gezondheid ten gevolge van een te hoge dioxinebelasting niet uit te sluiten. Omdat geen 

consumptiegegevens beschikbaar zijn, is het onmogelijk om aan te geven voor welk deel 

van de bevolking dit geldt. 

 

Tabel 3. Maximaal toelaatbare consumptie van wolhandkrabbenvlees.  

Maximaal toelaatbare 

consumptie wolhandkrabvlees* 

Locatie Gehalte 

(pg totaal TEQ/g 

versgewicht) 

TEF’s 2006 

Achtergrond-

blootstelling 

(pg TEQ/kg 

lg/week) 
(g/week) (g/maand) 

Zomer      

6,3 (P50) 6,6 28,3 Merwede vrouw  70 

 13,3 (P95) 0,6 2,6 

6,3 (P50) 16,5 70,7 Rijn man  28 

 13,3 (P95) 1,5 6,4 

6,3 (P50) 15,4 66,0 Maas vrouw  30 

 13,3 (P95) 1,4 6,0 

6,3 (P50) 9,6 41,3 Maas man  48 

13,3 (P95) 0,9 3,8 

Herfst     

6,3 (P50) 38,5 165,0 Merwede vrouw  12 

 13,3 (P95) 3,5 15,0 

6,3 (P50) 35,5 152,3 Merwede man  13 

 13,3 (P95) 3,2 13,8 

6,3 (P50) 51,3 220,0 Lauwersmeer vrouw 9 

 13,3 (P95) 4,7 20,0 

6,3 (P50) 57,8 247,5 Lauwersmeer man 8 

13,3 (P95) 5,3 22,5 

* vetgedrukte hoeveelheden zijn groter dan de portiegrootte die is ingeschat bij consumptie van twee krabben 

 

De maximaal toelaatbare consumpties van krabbenvlees die groter zijn dan 50 g en dus 

groter zijn dan één (geschatte) portie zijn vetgedrukt. Consumptie van één portie (twee 

krabben) per week uit het Lauwersmeer leidt bij een persoon met een mediane dioxine-

belasting uit de achtergrond (P50) net niet tot een overschrijding van de TWI. Bij 

personen met een hoge achtergrond (P95) zou consumptie van één portie (van 50 g 
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vlees) per maand al leiden tot een overschrijding van de TWI, zelfs bij deze Lauwersmeer 

krabben waarin de laagste totaal TEQ-gehalten zijn gemeten. 
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