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Vorwort

Das Jahr 2009 war als das Geburtsjahr
des neuen ,Chemischen und Veterinar-
untersuchungsamtes  Mdunsterland-Em-
scher-Lippe (CVUA-MEL)“ naturlich von
herausragender Bedeutung fiir die amtli-
chen Lebensmittel- und Tierseuchen-
Untersuchungen im Regierungsbezirk
Munster. Zum 1. Juli wurde per Gesetz
aus den beiden Vorlaufereinrichtungen
,Chemisches Landes- und Staatliches
Veterinaruntersuchungsamt (CVUA)“ in
Minster und ,Chemisches Untersu-
chungsamt des Kreises Recklinghausen
und der Stadt Gelsenkirchen fiir die Em-
scher-Lippe-Region (CEL)“ in Reckling-
hausen die neue Untersuchungseinrich-
tung als Anstalt des o&ffentlichen Rechts
gebildet. Was sich durch die neue
Rechtsform prinzipiell fir das Selbstver-
sténdnis und die Arbeitsweise des neuen
Amtes geandert hat, wird ausfiihrlich im
Folgenden dargestellt.

Die in diesem Zusammenhang notwendi-
gen Umstrukturierungen bendtigten um-
fangreiche Vorarbeiten, denn schlielich
wurden zwei groRRe, selbstandige und
bisher schon erfolgreiche Organisatio-
nen vereinigt. Damit das Ziel der Neubil-
dung, namlich eine langfristige Siche-
rung oder moglichst sogar noch Steige-
rung der bisherigen Leistungsfahigkeit
bei gleichbleibenden Kosten erreicht
werden konnte, waren Kreativitat und vor
allem viel Kompromissbereitschaft ge-
fragt. Mit grofRer Offenheit stellten sich
die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des
CEL und des CVUA dieser Herausforde-
rung und verdrangten durchaus beste-
hende Sorgen und Angste, die bei derar-
tigen Umstrukturierungen unvermeidlich
entstehen.

Schon nach kurzer Zeit stellte sich her-
aus, dass die anfanglichen Beflrchtun-
gen unnotig waren, denn fir niemanden
verschlechterte sich die Arbeitssituation.
Allerdings wurde gerade in der Mitte des
Jahres sehr viel Einsatz, Flexibilitat und
zusatzliche Arbeit von fast allen gefor-
dert, denn die Neuorganisation der Ar-
beitsablaufe, viele interne Arbeitsplatz-
wechsel und vor allem die gleichzeitige
Einfuhrung eines neuen Laborinformati-
ons- und -managementsystems (LIMS)
mussten bewaltigt werden. Dies alles
wurde mit Bravour erledigt, dafir gebuihrt
allen Beteiligten ein sehr groRer Dank.

Bereits am dritten Tag des CVUA-MEL
wurde das gemeinsame Sommerfest

gefeiert, welches das Zusammenwach-
sen der Belegschaft weiter forderte.
Auch in der folgenden Zeit wurde eine
kollegiale Kooperation gepflegt, und man
lernte gegenseitig von den Starken des
jeweils anderen.

Nicht zuletzt die groRe Bereitschaft der
neuen Trager des CVUA-MEL, also des
Landes NRW und der acht Kreise und
kreisfreien Stadte im Regierungsbezirk
Munster, zu einer fairen und sachorien-
tierten Zusammenarbeit bei der Errich-
tung des Amtes trugen ganz wesentlich
dazu bei, dass es einen guten Start hat-
te. Dafur ist ihnen sehr zu danken, denn
ohne sie ware dies nicht moglich gewe-
sen.

Neben allen zusétzlichen Arbeiten zur
Errichtung des CVUA-MEL mussten
aber im laufenden Jahr auch die eigentli-
chen Aufgaben der Untersuchung und
der gutachterlichen Beurteilung der dar-
aus resultierenden Befunde weiterhin
erledigt werden. Denn die Kontrolle der
Lebensmittel, Futtermittel, kosmetischen
Mittel und Bedarfsgegenstidnde sowie
die Diagnostik der Tierseuchen und Tier-
krankheiten waren in anndhernd glei-
chem Umfang fortzufihren. Wie in jedem
Jahr verlangten auch in 2009 einige
Problemfélle aufgrund o&ffentlicher Auf-
merksamkeit entsprechende Schwer-
punktaktionen. Einzelheiten dazu sind im
nachfolgenden Teil dargestellt.

Die neue AGR bot jetzt auch die Chance,
den bisherigen klassischen Jahresbe-
richt zu modernisieren und in Form einer
kompakten Darstellung interessanter
Arbeitsschwerpunkte und mit zeitgema-
Rem Layout zu gestalten. Dabei konnte
sich die neu eingerichtete Stabsstelle
,Offentlichkeitsarbeit* schon sehr bewah-
ren. Die hier aufgefiihrten ,Highlights®
sind natdrlich nur ein Ausschnitt aus al-
len Tatigkeiten im CVUA-MEL, eine noch
ausfuhrlichere Darstellung sowie um-
fangreiche Ergebnistabellen finden Sie
im Internet: http://www.cvua-mel.de

Das CVUA-MEL konnte trotz der schwie-
rigen Umbruchphase letztendlich alle
Herausforderungen des vergangenen
Jahres meistern. Daher ist der Blick des
neuen Amtes in die Zukunft sehr optimis-
tisch, dass dies auch so bleiben wird.

Dr. Axel Preuf®
Dr. Georg Schneiders

,Dies alles

wurde mit
Bravour
erledigt, dafiir
gebiihrt allen
Beteiligten ein
sehr groBer
Dank.*
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Das CVUA-MEL: Eine Anstalt offentlichen Rechts

Nach dem CVUA-OWL in Detmold (zum
01.01.2008) und dem CVUA-RRW in
Krefeld (zum 01.01.2009) wurde jetzt
das CVUA-MEL zum 01.07.2009 auf der
Grundlage eines eigenen Gesetzes
(Gesetz zur Bildung integrierter Untersu-
chungsanstalten fur Bereiche des
Verbraucherschutzes — [IUAG NRW) als
dritte derartige Anstalt des offentlichen
Rechts (A6R) in NRW gegriindet. Dies
sind ihre Eckdaten:

e FEinzugsbereich: Regierungsbezirk
Munster

e ca. 240 Mitabeiter/innen,
e davon ca. 45 Wissenschaftler/innen

e ca. 18 Mio € Betriebsaufwand,
davon
ca. 10 Mio € Personalkosten,
ca. 4 Mio € Miete/Nebenkosten,
ca. 3 Mio € Sachausgaben,
ca. 1 Mio € Investitionen.

Was ist nun eine solche Anstalt, was
unterscheidet sie von einer klassischen
Behorde, und was andert sich in der Ar-
beitsweise? Dies soll nachfolgend erlu-
tert werden, da eine A6R im Bereich der
amtlichen Lebensmittelkontrolle bisher
noch die Ausnahme darstellt.

Eine A6R ist keine Behdrde mehr, son-
dern eine eigenstandige Rechtsperson,
die zwar von Gebietskorperschaften des
offentlichen Rechts wie Bundeslandern
oder Kommunen getragen wird, aber
nicht mehr in die Strukturen der 6ffentli-
chen Verwaltung eingebunden ist und
selbstandig ihre Aufgaben — im Falle des
CVUA-MEL sind dies ihre Dienstleistun-
gen — erledigt. lhre Wirtschaftsflihrung
und ihr Rechnungswesen richten sich
wie in jedem normalen Wirtschaftsunter-
nehmen nach den Vorschriften des Drit-
ten Buches des Handelsgesetzbuches.
Das bedeutet, sie erstellt eine Eroff-
nungsbilanz und anschlieBend jahrlich
eine Jahresbilanz mit einer Gewinn- und
Verlustrechnung, die regelmaflig noch
von einem unabhangigen Wirtschafts-
prifer testiert werden muss.

Als unabhéngige, selbstédndige Anstalt
hat das CVUA-MEL ein eigenes Bank-
konto und wird nicht mehr in der Landes-
kasse gefiihrt. Da es ein eigener Arbeit-
geber ist, musste es auch entscheiden,
welcher Tarifvertrag Anwendung finden
soll: Man hat hier den TV-L gewahlt. An-

dererseits tragt das CVUA-MEL nun
aber auch die Verpflichtung flr die le-
benslange Versorgung seiner Beamten
und deren Angehdrigen einschlieBlich
der Beihilfen. Es haftet darUber hinaus
nach aufen in vollem Umfang fir alle
Schéaden, die von ihm verursacht wer-
den.

N
Hrais Stainfurt {
s

—~

Kreis Barken V.L fv\ \fz

J L VUAY
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Gefuhrt wird die A6R von zwei Organen:
Dem Vorstand und dem Verwaltungsrat.
Dabei leitet der Vorstand selbstandig
das tagliche operative Geschaft, tragt die
Verantwortung fir das sachliche und
wirtschaftliche Geschaftsergebnis und ist
oberster Vorgesetzter fir alle Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter. Er muss also
z. B. alle Urkunden fir Beamte sowie
alle Arbeitsvertrdge ausstellen bzw. un-
terschreiben und auch alle Genehmigun-
gen erteilen. Der Verwaltungsrat Uber-
wacht den Vorstand und beschlie3t die
prinzipiellen Rahmenbedingungen der
AOGR wie Satzungen und Geblihrentarife
oder ggf. Erweiterungen des Geschéfts-
betriebes, wenn spater einmal neue Ta-
tigkeitsfelder wie etwa Umweltschutzun-
tersuchungen erschlossen werden soll-
ten. Dartber hinaus genehmigt der Ver-
waltungsrat jahrlich den Wirtschaftsplan
der AGR und stellt den gepriiften Jahres-
abschluss fest.

Die Einnahmen des CVUA-MEL zur Fi-
nanzierung seiner Ausgaben bestehen
zu einem Teil aus direkten Gebuhren,
z. B. fUr die Servicediagnostik im Auftrag
von Landwirten oder die Untersuchung
von Schlachttieren auf Arzneimittelrick-
stdnde oder BSE. Zum anderen Teil er-
halt es Pauschalentgelte der Tragerkom-
munen flr die Untersuchungen im Rah-
men der amtlichen Lebensmittelkontrol-
le. Der Uberwiegende Teil der Einnah-
men ist allerdings ein Zuschuss des Lan-
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des NRW fiir Aufgaben, die allein in sei-
nem Auftrag erledigt werden. Dies sind
vor allem die Untersuchungen im Gebiet
des Tierseuchen-, des Futtermittel- und
des Gentechnikrechts. Mittelfristig sollen
die Entgelte und Zuschiusse von Land
und Kommunen konstant bleiben, was
eine strikte Uberwachung der Ausgaben
und moglichst sogar eine Senkung be-
stimmter Kosten erfordert.

Der wesentliche Vorteil einer AGR ist
allerdings ihre Flexibilitdt und damit die
Freiheit, individuell angepasste Struktu-
ren zu entwickeln. Die vielen Detailrege-
lungen, die fir die offentliche Verwaltung
in Form von zahllosen Erlassen gelten,
finden in der AGR zumeist keine Anwen-
dung mehr. Freiheit bedeutet aber auch
erheblich mehr Arbeit und Verantwor-
tung, denn es mussen eigene Regelun-
gen neu erarbeitet und viele Aufgaben
nun auch selbst erledigt werden, die zu-
vor von anderen Verwaltungsstellen zur
Verflgung gestellt wurden. Zu nennen
sind hier vor allem die selbstéandige Per-
sonalverwaltung und die rechtliche Ver-
tretung in allen denkbaren Rechtsstrei-
tigkeiten.

Das CVUA-MEL als neue AS6R versteht
sich nun als ein Dienstleistungsunter-
nehmen, das seine Produkte in wirt-
schaftlicher Hinsicht erfolgreich zur Zu-
friedenheit seiner Kunden anbietet. Dar-
aus folgt, dass bei moglichst gleichblei-
benden Kosten die Leistungsfahigkeit
gegebenenfalls weiter gesteigert wird, in
jedem Fall aber erhalten bleibt. Aller-
dings unterscheidet sich die A6R in drei
wesentlichen Punkten noch von einem
normalen privatrechtlichen Unterneh-
men:

a) sie muss nicht auf einem Markt in
Konkurrenz zu anderen Anbietern
agieren,

b) sie muss keine Gewinne erwirt-
schaften, sondern lediglich kos-
tendeckend arbeiten, und

c) sie kann nicht insolvent werden,
da fir ihre Verbindlichkeiten die
Trager unbegrenzt haften.

Dennoch sind die Ziele einer hohen Kun-
denorientierung und der gro3tmoglichen
Wirtschaftlichkeit des Handelns inzwi-
schen so stark im CVUA-MEL verinner-
licht, dass die Abkehr von dem klassi-
schen Behordendenken bereits deutlich
spurbar ist und auch erste Erfolge zeigt.

Und dies, obwohl die Aufhebung der ka-
meralistischen Haushaltsfiihrung mit ih-
rer kleinteiligen Titelbewirtschaftung und
strikten Stellenplanvorgabe ein sehr gro-
Res Umdenken und die Gewdhnung an
neue, offenere Strukturen erfordert. Hilf-
reich und ein Ansporn ist es hier aller-
dings, dass alle eingesparten Gelder bei
der AOR verbleiben kénnen und nicht
mehr unmittelbar abgefiihrt werden mis-
sen.

Ein ebenfalls vollig neuer Aspekt ist die
Erhaltung des Bilanzvermdgens, mit
dem die Trager die AGR zu ihrem Start
ausgestattet hatten. Dies bedeutet, dass
alle Abschreibungsbetrage jahrlich stets
reinvestiert werden muissen, um das
CVUA-MEL nicht ,auszubluten®. Derarti-
ge Uberlegungen spielten bei der friihe-
ren Haushaltsbewirtschaftung tGberhaupt
keine Rolle. Doch der jahrlich zu erstel-
lende Geschaftsbericht, der neben der
Gewinn- und Verlustrechnung eben auch
die Aktiva und Passiva und damit das
Bilanzvermbdgen ausweist, lasst dies
nicht mehr zu.

Mit der neuen Rechtsform eréffnen sich
fur eine AGR auch Perspektiven flr wirt-
schaftliche Handlungen, die zuvor nicht
mdglich waren. So ziehen Vorstand und
Verwaltungsrat in Erwdgung, das Dienst-
gebaude am Standort Miinster dem
Land NRW abzukaufen und selbst zu
finanzieren, um die hohen Mietzahlun-
gen in den nachsten Jahrzehnten zu ver-
meiden. Eine professionelle Vergleichs-
berechnung der Wirtschaftlichkeit zeigte,
dass damit auf Dauer jahrlich fast eine
Millionen Euro eingespart werden kdénn-
ten. Diese Minderausgaben kdmen nicht
nur dem CVUA-MEL selbst zugute, son-
dern wirden auch seinen Tragern lan-
gerfristig stabile Entgelte garantieren.

Die Chancen, die sich langfristig aus der
Bildung einer A6R ergeben, kdnnen aber
nur dann insgesamt vollstandig genutzt
werden, wenn die Leitungsorgane ihre
Aufgabe vorrangig in der Wahrung der
Interessen der Anstalt und in ihrer gréft-
moglichen Foérderung sehen. Unter sol-
chen Voraussetzungen kann und wird
sich die A6R zu einem echten Erfolgs-
modell entwickeln und ihre Trager lang-
fristig zufriedenstellen.

,Der wesentli-
che Vorteil ei-
ner AGR ist
allerdings ihre
Flexibilitat und
damit die Frei-
heit, individu-
ell angepasste
Strukturen zu

entwickeln.”
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Tiergesundheit

Kuhpockenvirus - Infektionen bei Heimtierratten

Durch Haustiere Ubertragene Kuhpo-
ckenvirus-Infektionen bei Menschen ge-
héren zu den sehr selten vorkommen-
den Zoonosen (siehe Infobox). Neben
herdférmigen, schlecht heilenden Haut-
wunden kénnen auch schwere, fieber-
hafte, oft therapieresistente Allgemeiner-
krankungen auftreten, die eine langere
stationare Behandlung erfordern.

Anfang 2009 wurde von einer tierarztli-
chen Praxis aus dem Kreis Recklinghau-
sen eine verendete Heimtierratte zur
Untersuchung Uberbracht, da das Tier
zwei Personen gebissen hatte, die an-
schlielfend schwer erkrankten und arzt-
lich ambulant bzw. stationar behandelt
werden mussten. Da die durchgefiihrten
Therapien keine befriedigenden Erfolge
zeigten und die Ursache der Erkrankun-
gen zunachst nicht geklart werden konn-
te, erhoffte man sich Uber eine Sektion
der Ratte einen Hinweis auf die Krank-
heitsursache. Das zum Zeitpunkt der
Einsendung bereits mehrere Tage tote
Tier war wegen Faulniserscheinungen
fur pathomorphologische und mikrobiolo-
gisch-kulturelle Untersuchungen nicht
mehr geeignet. Allerdings konnte noch
Organmaterial zur Prifung auf eine Kuh-
pockeninfektion an das Institut flir Mikro-
biologie der Bundeswehr in Mulnchen
weitergeleitet werden, wo mit Hilfe der
PCR Kuhpockenvirus nachgewiesen
werden konnte.

Da diese Heimtierratte kurz zuvor in ei-
ner Zoofachhandlung im Kreis Reckling-
hausen gekauft worden war, wurden auf

Grunfinkensterben

Im Frahjahr 2009 berichtete die Presse
deutschlandweit von einem massenhaf-
ten Sterben von Grinfinken.

Im CVUA-MEL wurden in diesem Zu-
sammenhang mehrere verendet aufge-
fundene Grinfinken (Kreis Warendorf,
Kreis Steinfurt, Stadt Minster) zur Fest-
stellung der Todesursache untersucht.
Bei diesen Wildvogeln lagen hochgradi-
ge, herdférmige, diphtheroide Schleim-
hautentziindungen im vorderen Bereich
des Verdauungstraktes vor, die typisch
fur die durch einzellige Parasiten
(Trichomonas gallinae) hervorgerufene

Veranlassung des zusténdigen Veteri-
naramtes mehrere Ratten aus dieser
Zoohandlung, die Hautwunden aufwie-
sen, im CVUA-MEL seziert. Kuhpocken-
viren konnten auch bei diesen Ratten
nachgewiesen werden. Epidemiologi-
sche Untersuchungen durch das Veteri-
naramt ergaben, dass infizierte Heimtier-
ratten einer Zuchtanlage uber einen
GrolRhandler in verschiedene Zoofach-
handlungen gelangt waren.

Auf Veranlassung des LANUV wurden
im Rahmen dieser epidemiologischen
Untersuchungen eine groflere Anzahl
von Heimtierratten aus einer Zoofach-
handlung im Kreis Borken seziert und
Probenmaterial im Konsiliarlabor fir Po-
ckenviren des Robert Koch-Institutes in
Berlin serologisch und virologisch auf
Kuhpockenviren untersucht. Die serolo-
gischen Untersuchungen ergaben bei
zahlreichen Ratten Hinweise auf eine
zurlckliegende Kuhpockeninfektion in
dieser Rattenpopulation.

Abb. 1 Kuhpockenlasion bei einer erkrankten Ratte
[Quelle: Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit]

Trichomoniasis waren. Diese Befunde
stimmten mit den Ergebnissen anderer
Untersuchungseinrichtungen Uberein.

Nach Schatzungen des NABU (Natur-
schutzbund Deutschland e.V.) sind
deutschlandweit in 2009 mehrere zehn-
tausend Wildvogel an Trichomoniasis
verendet. Der Erreger dieser Erkrankung
wird Uber Trinkwasser an Futterstellen
Ubertragen, so dass der NABU Vogel-
freunde bittet, voriibergehend keine Gar-
tenvdgel zu futtern und Vogeltranken zu
schlieBen, um die weitere Verbreitung
der Krankheit zu unterbinden.
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Zoonosen-Stichprobenplan

Um Entwicklungstendenzen von Zoono-
sen, die Verbreitungen von Zoonoseer-
regern sowie Ursachen von Erkrankun-
gen des Menschen bewerten zu kénnen,
wurden in Deutschland auf Initiative des
Bundesamtes fur Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL) im
Rahmen des Zoonosen-Stichproben-
plans 2009 von verschiedenen Tierarten
bzw. Lebensmitteln Proben auf unter-
schiedliche bakterielle Erreger unter-
sucht. Im Regierungsbezirk Munster
wurden von den zustandigen Veterinar-
amtern Kot-, Nasentupfer- und Staub-
proben von Legehennen, Masthahnchen
oder Mastkalbern eingesandt und auf
bestimmte Parameter untersucht.

Ein Schwerpunkt bestand in dem Nach-
weis von Methicillin resistenten Staphy-
lococcus aureus (MRSA). Das weit ver-
breitete Bakterium Staphylococcus au-
reus besiedelt die Haut und Schleimhau-
te von Menschen und Tieren. Der Erre-
ger kann aufgrund seines Toxinbildungs-
vermogens Lebensmittelvergiftungen
hervorrufen. Er ist aber auch an Entziin-
dungsprozessen der Haut und Schleim-
haute beteiligt. Der Erreger zahlt zu den
sog. Hospitalismuskeimen, da er haufig
z. B. aus infizierten OP-Wunden isoliert
werden kann. MRSA stellen Varianten
von Stapyhlococcus aureus dar, die ge-
gen bestimmte Antibiotika resistent sind,
so dass bei der Bekdmpfung von MRSA
Standardtherapien nicht ausreichend
sind. Alle vom CVUA-MEL untersuchten
37 Staubproben aus dem Gefliigelbe-
reich waren MRSA-negativ, aus 112 Na-
sentupfern von Mastkalbern wurden
aber in 57 Fallen MRSA isoliert.

Ein zweiter Schwerpunkt bestand im
Nachweis von Verotoxin bildenden E.
coli (VTEC). Dieser Erreger, auch unter
dem Namen enterohdmorrhagische
E. coli (EHEC) bekannt, bildet Shiga-
und Verotoxine aus, die schwerste Er-
krankungen beim Menschen verursa-
chen kénnen. Den haufigsten Infektions-
weg stellen Lebensmittel dar, die mit
EHEC kontaminiert sind (z. B. Roh-
milch). Als weitere Infektionsquelle kom-

men erkrankte Personen in Frage, die
den Erreger ausscheiden, oder auch
Tiere, die den Erreger in sich tragen,
aber selbst nicht erkranken. Im Jahr
2009 wurden 100 Dickdarmproben von
Mastkalbern auf das Vorhandensein von
VTEC mittels bakteriologisch-kultureller
und molekularbiologischer Verfahren
untersucht. 14 Proben wiesen VTEC-
Erreger auf.

Weitere Untersuchungen, die hier nicht
naher aufgeflhrt werden kdnnen (Unter-
suchung auf Campylobacter spp., Sal-
monella spp., E. coli als Kommensale),
erfolgten ebenfalls im Rahmen des Zoo-
nosen-Stichprobenplans.

Abb. 2: MRSA-verdachtige Kolonien auf Chromagar

Alle Isolate wurden an die jeweiligen
Referenzlaboratorien zur Bestatigung
oder weiteren Charakterisierung weiter-
geleitet. Die Ergebnisse wurden dem
BVL mitgeteilt, so dass dort die Beurtei-
lung hinsichtlich dieser Zoonoseerreger
und ihrer Bedeutung fir die Menschen
erfolgen kann.

Zoonosen sind Infektionskrankheiten,
die von Tieren auf den Menschen oder
von Menschen auf Tiere iibertragen wer-
den konnen. Die Erreger dieser Infektio-
nen oder Krankheiten gehoren zu den
Bakterien, Pilzen, Viren, Parasiten oder
Prionen.
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BVD — eine verlustreiche Infektionskrankheit des Rindes

Die Bovine Virusdiarrhoe (BVD) ist eine
anzeigepflichtige Tierseuche und durch
nationale gesetzliche Bestimmungen
geregelt. Die Diagnostik anzeigepflichti-
ger Tierseuchen ist eine ureigene und
wesentliche Aufgabe des CVUA-MEL
und somit auch die Diagnostik der BVD.

Die BVD ist eine virusbedingte, mit ho-
hen wirtschaftlichen Verlusten einherge-
hende Infektionskrankheit des Rindes.
Klassische Symptome sind Durchfall,
Fieber, Kimmern und eine erhdhte An-
falligkeit fir Infektionen, wie z. B. Atem-
wegsinfekte bei Kalbern. Die BVD setzt
sich dabei durch eine erregerspezifische
Eigenart sehr erfolgreich in den Bestén-
den fest.

Neben Aborten kommt es bei einer In-
fektion in der Trachtigkeit auch zur Ge-
burt dauerhaft infizierter Kéalber. Diese
sogenannten PI-Tiere (persistent infi-
ziert) sind zeitlebens Dauerausscheider
und verbreiten damit effektiv das Virus
weiter. Ein Teil dieser PI-Tiere kann eini-
ge Jahre relativ unauffallig im Bestand
stehen, ohne dabei selber augenschein-
lich zu erkranken. Somit kommt der Dia-
gnostik dieser PI-Tiere eine hervorgeho-
bene Bedeutung zu, und sie ist zentraler
Bestandteil der BVD-Sanierung.

Die BVD Sanierung ist bundesweit durch
die BVD-Verordnung geregelt und startet
am 01.01.2011. Sie schrankt u. a. den
Handel von Tieren stark ein, die nicht
auf BVD untersucht wurden. Um fir die-
sen Stichtag gut vorbereitet zu sein, gibt
es in NRW seit dem 01.10.2009 die
BVD-Leitlinien, die den Betrieben nach
ihrem Beitritt ermdglichen, schon vor
dem Start der Bundes-Verordnung einen
sunverdachtigen“ Status zu erreichen
und damit einhergehende Handelser-
leichterungen zu erhalten. Zentrales
Prinzip ist zundchst die Gesamt-
Bestandsuntersuchung, um PI-Tiere in
den Bestanden aufzusplren und zu ent-
fernen. Nach dieser Gesamt-Bestands-
untersuchung folgt ein 12-monatiger Be-
obachtungszeitraum, in dem alle nach-
geborenen Kalber auf BVD untersucht
werden. Auch hierbei sollen die von Ge-
burt an dauerhaft infizierten Pl-Kalber
aufgesplrt und aus den Bestanden ent-
fernt werden.

Im Herbst 2009 wurden am CVUA-MEL
Uber 38.000 Blutproben im Rahmen der

ersten Gesamt-Bestandskontrolle auf
BVD untersucht. Von diesen wurden 253
Tiere positiv auf BVD getestet. Sowohl
die Menge an Proben stellte eine neue
Herausforderung dar als auch zwei wei-
tere neue Aspekte.

Mit den BVD-Leitlinien des Landes NRW
wurde im Gegenzug zu der fir beigetre-
tene Landwirte kostenlosen Untersu-
chung eine Bedingung geknupft. Es dir-
fen nur noch scannfahige Untersu-
chungsantrage aus der zentralen HIT-
Datenbank verwendet werden. Damit ist
es u. a. moglich und unsere Aufgabe,
die Ergebnisse auch in diese Datenbank
einzustellen. So ist ein einmal negatives
BVD-Untersuchungsergebnis flr das
Tier zeitlebens gultig und fur alle autori-
sierten Stellen jederzeit einsehbar. Dies
ermoglicht einen leichteren Uberblick
Uber den Gesundheitsstatus der einzel-
nen Betriecbe. Neben den BVD-
Untersuchungen gilt seit dem
01.10.2009 die gleiche Vorgehensweise
mit HIT-Untersuchungsantragen auch fur
Proben im Rahmen des BHV1-
Sanierungsverfahrens (BHV1: Bovines
Herpesvirus 1). Auch diese Ergebnisse
lassen sich fir die weiteren Betrachtun-
gen des Sanierungserfolges von Betrie-
ben in HIT jederzeit einsehen.

Abb. 3: Gewinnung einer Probe aus einer Ohrstanze

Der zweite Aspekt, der uns fur das Jahr
2010 vor eine weitere Herausforderung
stellen wird, ist das neue Untersu-
chungsmaterial fur die BVD-Unter-
suchung: Die Gewebeprobe aus der
Ohrstanze von neugeborenen Kalbern.

Durch dieses Verfahren wird dem Land-
wirt eine moglichst einfache Probenge-
winnung ermdglicht, ohne dass ein Tier-
arzt fur die Gewinnung einer Blutprobe
bestellt werden muss. Des Weiteren
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kénnen alle autorisierten Stellen schnell
und einfach einen Uberblick Uber die
BVD-Ergebnisse in HIT bekommen und
damit den Sanierungsfortschritt einzel-
ner Betriebe oder in ganz NRW abschat-
zen.

Damit eine sichere Identifizierung des
untersuchten Tieres, sichere Abarbei-
tung der hohen Probenmengen und Mel-

dung der Ergebnisse an die HIT-
Datenbank moéglich sind, werden neue
Gerate und Automatisierungsverfahren
am CVUA-MEL fur das Jahr 2010 etab-
liert.

BSE — ein Sachstandsbericht

BSE (bovine spongiforme Encephalo-
pathie) ist eine seit 1986 bekannte dege-
nerative Gehirnerkrankung der Rinder,
die typischerweise bei 4 bis 6 Jahre al-
ten Tieren zu neurologischen Sympto-
men (,Rinderwahnsinn®) fahrt. Im Ner-
vensystem erkrankter Tiere findet sich
pathologisches Prion-Protein, das nach
oraler Aufnahme (z. B. mit Tiermehl)
andere Tiere infizieren kann. In Deutsch-
land wurde im Rahmen einer Stichprobe
zum ersten Mal am 26. November 2000
bei einem klinisch unauffalligen
Schlachtrind  pathologisches  Prion-
Protein nachgewiesen.

Am 22. Mai 2001 traten die Vorschriften
zur Verhutung, Kontrolle und Tilgung
bestimmter transmissibler spongiformer
Enzephalopathien (Verordnung (EG) Nr.
999/2001) in Kraft, die u. a. ein Verfltte-
rungsverbot flr tierische Proteine und
eine Testpflicht fir geschlachtete und
verendete Tiere festlegt. Von 2001 bis
Juni 2006 wurden in Deutschland alle

Tiervergiftungen

Im Jahr 2009 wurden 146 Proben veren-
deter Tiere auf Gifte untersucht. Damit
hat sich die Zahl der Einsendungen ge-
geniber 2004 verdreifacht.

Auffallend war die hohe Zahl der Greif-
vogel. Bei den Greifvogeln handelte es
sich hauptsachlich um Bussarde, aber
auch um je einen Turmfalken und einen
Waldkauz. Mit den Kadavern wurden in
mehreren Fallen Kdder eingesandt, in
denen der jeweils gleiche Wirkstoff
nachgewiesen werden konnte.

Die toten Vogel wurden von der Bevdl-
kerung gefunden. Hier waren Mitglieder
von Naturschutzverbdnden besonders

geschlachteten und verendeten Tiere,
die alter als 24 Monate waren, auf das
Vorhandensein von pathologischem Pri-
on-Protein getestet. Im Juni 2006 wurde
das Testpflichtalter fiir Schlachttiere auf
30 Monate herauf gesetzt.

In Deutschland wurden vom 01.01.2001
bis 31.12.2009 uber 19 Millionen BSE-
Tests durchgefiihrt. Innerhalb dieses
Zeitraumes wurden 406 Falle von BSE
amtlich festgestellt. Die Zahl der positi-
ven Falle reduzierte sich in Deutschland
kontinuierlich von 125 (davon 2 im Re-
gierungsbezirk Munster) im Jahr 2001
auf 16 im Jahr 2006, 4 im Jahr 2007 und
jeweils 2 in den Jahren 2008 und 2009.
Alle positiv getesteten Tiere sind im Jahr
2001 oder friher geboren. Damit konnte
in keinem Tier, das nach Umsetzung der
Verordnung (EG) Nr. 999/2001 geboren
wurde, pathologisches Prion-Protein
nachgewiesen werden.

aktiv. Die Tiere und Koder wurden den
zustandigen Stellen der Kreisverwaltun-
gen Ubergeben, welche die Untersu-
chungen veranlassten. In 78 % der un-
tersuchten Greifvogel wurden Gifte ge-
funden.

B positiver Befud
@ negativer Befud
22%

8%

Abb. 4: Untersuchung von vergifteten Greifvogeln
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Es ist kaum anzunehmen, dass in den
Jahren zuvor weniger Tiere vergiftet und
gefunden wurden. Vielmehr ist zu ver-
muten, dass die Bevdlkerung ein ande-
res Umweltbewusstsein entwickelt und
Straftaten gegen Naturschutzgesetze
zur Anzeige bringt. Daher bleibt abzu-
warten, wie sich die Zahlen in den
nachsten Jahren entwickeln.

In einem Fall kam es zu einer Verurtei-
lung. Der Beschuldigte war beobachtet
worden, wie er einen Luderplatz mit ver-
gifteten Kddern und toten Végeln sowie
eine Lebendfalle kontrollierte.

Lebensmittel tierischer Herkunft

Milch und Milcherzeugnhisse, Kennzeichnung und Hygiene

2009 wurden zahlreiche Proben pasteu-
risierter Milch, Vorzugsmilch und Roh-
milch sowie UHT- und Sterilmilch unter-
sucht. Die pasteurisierte Milch wird in
Molkereien hergestellt, und Proben wur-
den sowohl bei solchen Herstellern als
auch im Einzelhandel enthommen. Aber
auch direkt vermarktende Milcher-
zeugerbetriebe, die eine eigene Pas-
teuranlage betreiben, wurden beprobt.
Rohmilch stammte teilweise auch von
anderen Tierarten als der Kuh.

Die im zuriickliegenden Jahr in der Of-
fentlichkeit breit diskutierte ESL-Milch
war entsprechend der Selbstverpflich-
tungserklarung der Wirtschaft UGberwie-
gend korrekt mit der Angabe ,langer halt-
bar“ versehen. Lediglich in Einzelféllen
musste darauf hingewiesen werden, dass
die Angabe ,langer frisch“ nicht mehr
verwendet werden sollte.

Lebensmittel sollen lange haltbar sein, gleichzeitig gut schmecken und nahrhaft sein.
Auf dem Milchsektor erfreut sich besonders H-Milch (ultrahocherhitzte Milch) einer ho-
hen Verbraucherakzeptanz. Milch wird dazu einer Erhitzung auf 135 - 150 °C fiir 1 - 10
Sek. unterzogen, die einen charakteristischen Kochgeschmack verursacht. Demgegen-
ilber weist herkommlich pasteurisierte Frischmilch, die nur fiir 15 - 30 Sek. auf 72 -
75 °C erhitzt wird, keine sensorischen Veranderungen auf, ist aber gekiihlt nur wenige
Tage haltbar. Beginnend mit dem Verfahren der Bactofugation in Kombination mit der
Pasteurisierung wurde durch Variation der Temperatur-Zeit-Bedingungen bzw. durch Ein-
filhrung der Mikrofiltration das Verfahren der Pasteurisierung in den letzten Jahren wei-
terentwickelt. Daraus ging die Extended Shelf Life (ESL) - Technologie mit zwei Verfah-

rensansatzen hervor:

1. Hocherhitzung fiir 2 - 4 Sek. auf 125 - 127 °C;
2. Kombination aus Mikrofiltration und thermischer Behandlung: der Magermilchan-
teil wird mikrofiltriert und pasteurisiert, wahrend die Rahmfraktion hocherhitzt

wird.

Vorteile:

. langere Haltbarkeit bei Kiihllagerung

. frischerer Geschmack als H-Milch

. Haltbarkeit bei +8 °C bei Hocherhitzungsverfahren langer als beim Kombinations-
verfahren

. ernahrungsphysiologisch gleichwertig — Mikrofiltrationsverfahren hat geringsten

Einfluss auf die Inhaltsstoffe

Das Bundesministerium fiir Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, der Milch-
industrieverband sowie der Hauptverband des deutschen Einzelhandels haben mit einer
gemeinsamen Erklarung die Kennzeichnung der Konsummilch bisheriger Art sowie der
ESL-Milch vereinbart. Diese Erklarung, mit der vor allem die dem Milchindustrieverband
angehorenden Konsummilchhersteller eine Selbstverpflichtung eingegangen sind, bein-
haltet folgende differenzierte Deklaration: ESL-Milch darf als Frischmilch verkauft wer-
den, erhilt jedoch den Zusatz ,ldnger haltbar“. Demgegeniiber tragt herkommliche pas-
teurisierte Frischmilch den Zusatz ,traditionell hergestellt“. Diese Hinweise sollten auf
der Verpackung deutlich sichtbar angebracht werden. Das Mindesthaltbarkeitsdatum
von ESL-Milch soll ein Maximum von 24 Tagen nicht iiberschreiten, ein erlauternder Hin-
weis auf die Art des Herstellungsverfahrens (Hocherhitzung oder Mikrofiltration) ist nicht

vorgeschrieben, jedoch wiinschenswert.
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Aber bitte mit Sahne...?

Immer noch betraf der Uberwiegende
Anteil festgestellter Rechtsverstolie bei
Milcherzeugnissen lose Proben aufge-
schlagener Sahne aus Sahnespen-
dern v. a. in der Gastronomie (Backe-
reien, Konditoreien, Eisdielen).

Gegeniber den parallel aus den Vorrats-
behaltern der Sahneautomaten entnom-
menen flissigen Sahneproben wiesen
die beprobten aufgeschlagenen Sahnen
haufig eine schlechtere mikrobielle Be-
schaffenheit auf, speziell hinsichtlich
ihres Gehaltes an coliformen Keimen als
Teilmenge der Enterobacteriaceae, der
aeroben Keimzahl und teilweise auch
der Pseudomonadenzahl. Auch wegen
teilweise erheblicher E. coli~Gehalte
mussten aufgeschlagene Sahnen bean-
standet werden.

Diese Befunde entsprechen den Erfah-
rungen der letzten Jahre. Auch im Be-
richtsjahr konnte keine wesentliche Ver-

Alles Kase oder was?
Prufung auf Kaseimitate

Im letzten Jahr wurde in den Medien oft
Uber den sogenannten "Analogkase"
berichtet, ein Thema, das die amtliche
Lebensmitteluntersuchung schon seit
etlichen Jahren beschéaftigt. Bei diesen
Kaseimitaten wird das Milchfett ganz
oder teilweise durch wesentlich billigeres
Pflanzenfett (z. B. Kokosfett, Palmkern-
fett oder Palmfett) ersetzt. Diese Imitate
weisen oft deutliche Unterschiede im
Aussehen und Geschmack zu Kase auf;
beim Verzehr eines fertig zubereiteten
Produkts, wie z. B. ,Hirtensalat* mit Fe-
ta-Imitaten oder einem mit einem Kase-
imitat Uberbackenen Broétchen, ist der
Unterschied zum echten Kase jedoch
kaum noch wahrzunehmen.

So wurden im ersten Halbjahr 2009
22 Proben geriebener Kase in Fertigpa-
ckungen aus dem Einzelhandel unter-
sucht. Alle Proben wiesen das typische
Fettsduremuster fir einen Kase auf. Al-
lerdings wurden bei 2 Proben erhebliche
sensorische Abweichungen festgestellt:
eine Probe geriebener Emmentaler wur-
de wegen seines brennend beilenden
Geschmacks und eine Probe geriebener
Schnittkdse wegen einer hochgradigen

besserung im Hygienestatus derartiger
Proben festgestellt werden.

Zur Herstellung der Schlagsahne wird
pasteurisierte oder sogar ultrahocher-
hitzte Flussigsahne verwendet. Infolge
ungenugender oder fehlerhafter Reini-
gung, oft kombiniert mit ungenligender
Kihlung und zu langer Lagerung, kann
es zu erheblichen Keimbelastungen der
geschlagenen Sahne kommen.

Ist in den Betrieben trotz durchgefiihrter
Reinigungs- und Desinfektionsmalinah-
men keine dauerhafte Verbesserung der
Situation zu erzielen, sollte auch daran
gedacht werden, dass mdglicherweise
die Reinigungsanleitungen des Maschi-
nenherstellers vom Personal nicht richtig
angewendet werden, es zu falscher Aus-
wahl und Dosierung des Desinfektions-
mittels kommt, oder auch die Sahneau-
tomaten nicht regelmaRig fachgerecht
gewartet werden.

Verhefung und der daraus resultieren-
den Geschmacksabweichung beanstan-
det.

AuRerdem wurden im ersten Halbjahr 15
Weichkaseproben aus Imbissbetrieben
und anderen Gaststatten auf Verfal-
schung untersucht. Dabei wurden 5 Pro-
ben, die als ,Schafskase®, ,Feta“ oder
lediglich als ,Kase“ bezeichnet worden
waren, beanstandet, weil 4 Proben rei-
ne Imitate aus Pflanzenfett waren, und
1 Probe statt aus Schafsmilch aus billi-
gerer Kuhmilch hergestellt war.

Abb. 5: Weichkase-“Imitat“ aus der Gastronomie
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Aus ahnlichen Gastronomiebetrieben
wurden im zweiten Halbjahr 2009 dann
23 Proben geriebener Kése, geschnitte-
ner Kase und Schafskase untersucht,
die auf den Speisekarten oder Aushan-
gen als ,Kase“ oder ,Schafskase” dekla-
riert worden waren. Die chemischen
bzw. immunologischen Untersuchungen
entlarvten 3 Kaseproben aus Imbissbe-
trieben als Kaseimitate und eine Probe
Schafskase als normalen Kuhmilchkase.

v S i N g

— —
Abb. 6: ,Schafskidse“ aus Kuhmilch

Diese Kaseimitate und der ,Schafskase*
aus Kuhmilch wurden als irreftihrend
gekennzeichnet beanstandet.

Auch mit Kaseimitaten hergestellte Le-
bensmittel sind verkehrsfahig, aber nur
bei richtiger Kennzeichnung, bei der in
der Produktbezeichnung nicht der Begriff

,Kase“ — auch in Wortverbindungen —
verwendet wird. So ist selbst der in den
Medien gebrauchte Begriff ,Analogkase”
fur Kaéseimitate verboten, denn der Beg-
riff ,Kase" ist europaweit rechtlich beson-
ders geschitzt und darf nur fir solche
Produkte aus Kasereimilch verwendet
werden, bei denen kein Bestandteil der
Milch durch ein pflanzliches Lebensmit-
tel ausgetauscht worden ist.

Als Reaktion auf diese Aufdeckung von
Kaseimitaten findet der Verbraucher in-
zwischen immer ofter in Imbissbetrieben
oder Backereien ein Schild mit einem
Hinweis, dass hier nur ,echter Kase“
verwendet wird.

@ nicht beanstandet

B Imitat aus Pflanzenfett

@ aus Kuhmilch hergestellt, obwohl
Schafmilch angegeben
7%

Abb. 7: Untersuchung von Kase auf Verfalschungen

Fleisch und Fleischerzeugnisse

.... und wieder ein Imitat

Schinken — Schein oder sein in der Gastronomie

In gastronomischen Einrichtungen wer-
den von der amtlichen Lebensmitteliber-
wachung immer wieder Erzeugnisse ent-
nommen, die als Belage fir Pizza
vorgesehen sind und unter der
Bezeichnung ,Schinken® angeboten
werden. Im Jahr 2009 wurden im CVUA-
MEL zum wiederholten Male zahlreiche
derartige Proben zur Untersuchung
vorgelegt.

Einige von ihnen bestanden aus kleinen
— oftmals nicht einmal haselnuss-
groBen — Sticken Muskelgewebe,
welche in einer gallertartigen Masse ein-
gebettet waren. Sensorisch erinnerten
sie eher an eine Briuhwurst oder
Schweinefleischkonserve als an ein
Kochpokelerzeugnis.

Der Begriff ,Schinken® wird in Deutsch-
land traditionell fir hochwertige Koch-
pdkelwaren verwendet. Ist nicht explizit
etwas anderes angegeben, so handelt

es sich dabei um Muskelpartien aus der
Hinterkeule. Werden Muskelpartien aus
der Schulter verwendet, so wird darauf
in der Bezeichnung des Erzeugnisses
z. B. durch die Verwendung des
Begriffes ,Vorderschinken® hingewiesen.
Fir die Herstellung werden lediglich
Nitritpokelsalz und Gewiirze verwendet.
Der Fleischanteil liegt damit bei Uber
95 %.

-

Abb. 8: Schinken-“Imitat“ aus der Gastronomie
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Im Jahr 2009 wurden insgesamt 42 Er-
zeugnisse aus gastronomischen Betrie-
ben zur Untersuchung vorgelegt. Bei 15
Produkten (36 %) wurde die Verkehrsbe-
zeichnung als irrefihrend beurteilt. Sie
erfillten schon in ihrem optischen Er-
scheinungsbild und dariber hinaus in
ihren sensorischen und geweblichen
Eigenschaften nicht die Anforderungen
an Schinken/Formfleischschinken.

Haufig angeflihrtes Argument fir die
Verwendung derartiger Produkte ist,
dass sich Streifen von ublichem Koch-
schinken beim Backen im Ofen aufwol-
ben und an den Randern leicht verbren-
nen. Dies lehnt der Verbraucher ab.

Die stattdessen verwendeten Pizzabela-
ge weisen aber einen gegenuber her-
kémmlichen Schinken deutlich verringer-
ten Fleischanteil und erheblich abwei-
chende sensorische Eigenschaften auf.
Es handelt sich damit um vollig anders-
artige Erzeugnisse (auch ALIUD ge-

nannt). Sie bedirfen einer eindeutigen,
beschreibenden Verkehrsbezeichnung,
die dem Verbraucher Klarheit Uber den
wahren Charakter dieser Erzeugnisse
vermittelt. Die Verwendung des Begriffes
»ochinken® ist in diesen Fallen nicht
moglich.

Nach der deutschen Verkehrsauffas-
sung, die in den Leitsatzen fir
Fleisch und Fleischerzeugnisse
festgelegt ist, muss ein Kochpokeler-
zeugnis vom Schwein mindestens 19 %
Fleischeiweifs im fettfreien Anteil enthal-
ten. Dabei wird die Bezeichnung
»Schinken“ lediglich fiir die Erzeugnisse
gehobener Qualitat verwendet, die aus
gewachsenen Stiicken Muskelfleisch
bestehen. Diese konnen auch zu grofie-
ren Einheiten zusammengefigt werden,
solange das einzelne Stiick als Schinken
verkehrsfahig ist. Handelt es sich um ein
Produkt aus kleineren Stiicken, so muss
in der Bezeichnung der Zusatz
,Formfleisch“ verwendet werden.

Hackfleisch — “durch den Wolf gedreht*

Hackfleisch ist in mikrobiologischer Hin-
sicht ein leicht verderbliches Lebensmit-
tel. In der Vergangenheit zeigte sich bei
mikrobiologischen Untersuchungen stets
eine hohe Zahl auffalliger Untersu-
chungsergebnisse, die auf eine schlech-
te Prozess- und Personalhygiene hin-
deuteten. Im Rahmen eines Landeswei-
ten Untersuchungsprogramms (LUP)
wurden daher bei lose angebotenen
Hackfleischproben die aerobe mesophile
Gesamtkeimzahl, E. coli und Salmonel-
len untersucht.

Bei Uberschreitung der Richtwerte fiir
die aerobe Gesamtkeimzahl und fir E.
coli ist der Ursache nachzugehen und
die Herstellungshygiene zu verbessern.
Ursachen koénnen verunreinigte Aus-
gangsprodukte, unhygienisches Arbeiten
und/oder eine unsachgemafle Lagerung
sein.

Bei 12 von 35 (34 %) Proben wurde der
obere Grenzwert ,M“ fur die aerobe me-
sophile Keimzahl Uberschritten. Weitere
13 Proben uberschritten den unteren
Grenzwert ,m“. Bei diesen Proben ist
eine mangelhafte Verarbeitungshygiene
nicht auszuschlielen. Von den 38 auf E.
coli untersuchten Proben Uberschritten
5 (13 %) den Grenzwert ,M“ und 9 Pro-
ben den Grenzwert ,m*.

Bei all diesen Proben sind die Eigenkon-
trollmaBnahmen der Hersteller vor Ort
durch Angehérige der Uberwachungs-
amter zu Uberprifen.

Bei der hohen Zahl auffalliger Ergebnis-
se ist es aullerdem sinnvoll, auch in Zu-
kunft durch verstarkte Kontrollmaf3nah-
men auf eine Verbesserung der Hygiene
hinzuwirken. Positiv zu bemerken bleibt,
dass bei keiner der Proben Salmonellen
nachgewiesen wurden.

Die aerobe mesophile Gesamtkeim-
zahl und E. coli geben bei Hackfleisch
Auskunft uber die mikrobiologischen
Bedingungen des Herstellungsprozes-
ses. In der VO (EG) 2073/2005 sind sie
als Prozesshygienekriterien mit Grenz-
werten aufgefiihrt.

Bei E. coli handelt es sich um einen
Darmkeim. Sein Vorkommen weist auf
eine fakale Verunreinigung hin.

Salmonellen sind nach der VO (EG)
2073/2005 ein Lebensmittesicherheits-
kriterium. Wird der Grenzwert iiber-
schritten, gilt das Lebensmittel nach
Artikel 2 c) in Verbindung mit dem Erwa-
gungsgrund (5) der Verordnung als inak-
zeptabel kontaminiert.
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Ruckstandsuntersuchungen in Lebensmitteln

tierischer Herkunft

Im Berichtsjahr 2009 wurden im Rahmen
der amtlichen Lebensmitteliberwachung
insgesamt 75 Lebensmittel tierischer
Herkunft auf ca. 100 Pflanzenschutz-
und Schadlingsbekdmpfungsmittel unter-
sucht. Hierzu gehdrten auch Untersu-
chungen im Rahmen des Lebensmittel-
Monitorings und des Pflanzenschutzmit-
tel-Kontrollprogramms (PSMKP).

Die Analyse der tierischen Proben er-
folgte Uber die Multimethode DFG S19

(Amtliche Sammlung der Untersu-
chungsverfahren L 00.00-34).

Es wurden Ziegenkase, Vollei, Butter
und Forellenfilets untersucht. In den un-
tersuchten Lebensmittelproben tierischer
Herkunft kam es zu keinen Hdchstmen-
genuberschreitungen. Die Proben ent-
hielten in sehr geringen Mengen polare
und persistente Pflanzenschutzmittel wie
DDT, Dieldrin, Heptachlor und Hepta-
chlorbenzol.

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Ruckstandsuntersuchungen in Lebensmitteln pflanzlicher

Herkunft

Im Berichtsjahr 2009 wurden im Rah-
men der amtlichen Lebensmitteliberwa-
chung insgesamt 842 Lebensmittel
pflanzlicher Herkunft auf ca. 280 Pflan-
zenschutz- und Schadlingsbekamp-
fungsmittel untersucht. Hierzu gehorten
ebenfalls Untersuchungen im Rahmen
des Lebensmittel-Monitorings, des
Pflanzenschutzmittel-Kontrollpro-
gramms (PSMKP) und des Landesuber-
wachungsprogramms (LUP).

@ ohne bestimmbare Riickstande
O Rickstande unterhalb Hochstmenge

B Rickstande oberhalb Héchstmenge

1%

45%

Abb. 9: Untersuchung von Frischgemiise

1%

59%

Abb. 10: Untersuchung von Frischobst

80 % der pflanzlichen Proben wurden
Uber die zeit- und chemikaliensparende
Quechers-Methode (ASU § 64 LFGB L
00.00-115, siehe Infobox) analysiert.

Zum Nachweis der Rickstande standen
GC-MS, LC-MS/MS sowie GC-ECD und
GC-NPD zur Verfligung. Die restlichen
Proben wurden uber die bewahrte Multi-
methode DFG S19 (ASU § 64 LFGB L
00.00-34) analysiert. Daneben kamen
Einzelmethoden zum Nachweis von
Dithiocarbamaten, Bromid und Amitraz
zum Einsatz.

Abb. 11: Untersuchung von Gemiiseerzeugnissen

Abb. 12: Untersuchung von Obstverarbeitungs-
produkten

Frisches Gemise und frisches Obst
machten mit insgesamt 699 Proben den
gréften Teil der untersuchten Erzeugnis-
se aus, von denen 331 Proben keine
Pflanzenschutzmittel-Riickstande aufwie-
sen. Insgesamt wiesen 161 Proben
Frischgemuse und 207 Proben Frisch-
obst Rickstande von Pflanzenschutzmit-
teln auf, von denen jedoch 2 Proben



CVUA- MEL 2009

Seite 15

Frischgemuse und 4 Proben Frischobst
die in der VO (EG) Nr. 396/2005 festge-
legten Hochstmengen uUberschritten.
Einzelheiten zu den untersuchten Sor-
ten Frischgemlse und -obst ergeben
sich aus dem NRW-Pestizidreport, der
unter der Rubrik Verbraucherschutz —
Lebensmittel auf der Homepage des
Ministeriums fir Klimaschutz, Umwelt,
Landwirtschaft, Natur- und Verbraucher-
schutz NRW (MKULNYV) abrufbar ist.

Weiterhin wurden 28 Proben Gemiise-
erzeugnisse und 79 Obstverarbeitungs-
produkte untersucht. Hiervon wiesen

10 Proben Gemiseerzeugnisse und
41 Proben der Obstverarbeitungserzeug-
nisse Ruckstdande von Pflanzenschutz-
mitteln auf. Bei 7 Proben der Gemduseer-
zeugnisse und 6 Proben der Obstverar-
beitungsprodukte wurden Héchstmengen
fur Pflanzenschutzmittel Gberschritten.

Bezogen auf alle untersuchten Proben
wiesen somit 19 Proben (2 %) Uber-
schreitungen der in der Verordnung (EG)
396/2005 festgelegten Hoéchstmengen
auf. Nach Bertlicksichtigung des Streube-
reichs wurden davon 12 Proben (1,4 %)
beanstandet.

Bei der Analyse von Pflanzenschutzmitteln werden Untersuchungsverfahren gemaf3

§ 64 LFGB verwendet, die mit Sachverstandigen erarbeitet und veroffentlicht wurden.
Die beiden wichtigsten amtlichen Methoden ASU L 00.00-34 und ASU L 00.00-115
beschreiben Verfahren zur gleichzeitigen Bestimmung von Riickstanden zahlreicher
Pflanzenschutzmittel. Man spricht in diesem Zusammenhang von Multimethoden, da
bis zu 300 verschiedene Pflanzenschutzmittel bei einer Aufarbeitung nachgewiesen

werden konnen.

DFG S19 QuEChERS
(ASU L 00.00-34) (Quick, Easy, Cheap, Effective,
,Dienstaltere”“ Methode Rugged and Safe)
(ASU L 00.00-115)
Vorteile fiir alle Lebensmittel geeignet schnell, kostensparend
(auch Tee und Gewiirze)
gut geeignet fiir frisches Obst
saubere Extrakte und Gemiise
Nachteile | aufwandig nicht fiir alle Lebensmittel ge-
eignet
teilweise spezielle Gerate fiir (Problem: hohe Gehalte an Fett
die Reinigung notwendig (GPC) und Zucker)
starke Verschmutzung der
Messgerate durch Matrix-
Riickstande in den Extrakten
Ausblick altbewahrt, zuverlassig wird fiir andere Lebensmittel
weiter entwickelt

Stand der Technik siehe: http://www.crl-pesticides-datapool.eu

Ruckstandsbelastung bei Stachelbeeren

Zur Analyse von Stachelbeerkonserven
wurde jeweils der gesamte Konservenin-
halt homogenisiert, um sicher zu stellen,
auch in die Aufgussflissigkeit gelangte
Rickstande mit zu erfassen. Die so er-
haltenen Ergebnisse wurden unter Be-
ricksichtigung des Abtropfgewichtes auf
die Beeren zurickgerechnet.

Von 13 Proben Stachelbeerkonserven
entsprachen 2 nicht den gesetzlichen
Anforderungen hinsichtlich der bestimm-
ten Pflanzenschutzmittelgehalte. In bei-

den Proben war die Hochstmenge fur
das Fungizid Flusilazol Uberschritten.
Dieser Wirkstoff ist fir die Behandlung
von Getreide zugelassen, nicht aber zur
Anwendung im Obstbau. In weiteren
Proben wurden gleichzeitig 7 bzw. 8
Wirkstoffe bestimmt.

Die Befunde in Stachelbeerkonserven
wurden mit denen aus frischen Stachel-
beeren verglichen. Frische Stachelbee-
ren werden Uberwiegend regional ver-
marktet. Die Untersuchungen in frischen
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Proben zeigten, dass in den Jahren
2008 und 2009 nur eine geringe Belas-
tung durch Pflanzenschutzmittelrtick-
stdnde vorlag. Hochstmengenlber-
schreitungen wurden nicht festgestellt,
ca. ein Drittel der Proben war frei von
messbaren Ruckstédnden. Dagegen stell-
te sich die Situation im Erntejahr 2007
(Ursprungsland ebenfalls Deutschland)
noch ganz anders dar. Frische Stachel-

beeren waren haufig mit Pflanzenschutz-
mitteln auch oberhalb der Hoéchstmen-
gen belastet (Daten des Bayerischen
Landesamtes fir Gesundheit und Le-
bensmittelsicherheit).

Bei verarbeitetem Obst ist generell an-
hand der Etikettierung weder das Ur-
sprungsland der Frichte noch das Ern-
tejahr erkennbar.

Gespritzte Weinblatter? — Nein danke!

In turkischen und griechischen Restau-
rants werden geflllte Weinblatter gerne
als Beilage gereicht. Auf Wochenmark-
ten oder in turkischen Geschaften wer-
den sie meist verzehrsfertig angeboten
oder in Feinkostladen als haltbare Kon-
serven verkauft. Mit etwas Geschick
lassen sich kiichenfertig angebotene
Weinblatter mit selbstgemachten Mi-
schungen filllen und so leckere Speisen
selbst zubereiten. Nimmt man jedoch
die Qualitédt dieser — haufig als Fein-
kost verkauften — Ware unter die Lupe,
kommt immer wieder Erschreckendes
dabei heraus. Ob in Folie eingeschweil3t
oder im Glas angeboten, die Belastung
von kilichenfertig angebotenen Wein-
blattern mit Rickstanden von Pflanzen-
schutzmitteln hat ein Ausmal} erreicht,
dass es selbst Liebhabern dieser Spei-
se den Appetit verdirbt.

Im November und Dezember 2009 wur-
den 7 Proben Weinblatter — 5 turki-
scher, 2 unbekannter Herkunft — zur
Untersuchung auf Rickstande von
Pflanzenschutzmitteln eingesandt. Kei-
ne dieser Proben entsprach den gesetz-
lichen Vorgaben.

In 2 Proben Uberschritt der gesicherte
Mindestgehalt (analysierter Wert um
50 % Ergebnisunsicherheit nach unten
korrigiert) von 1 und 2 Stoffen gleichzei-
tig die Hoéchstmenge. In 3 weiteren Pro-
ben war die Héchstmenge von gleich-
zeitig 5, 6 und 7 Stoffen Uberschritten.
2 weitere Proben wiesen sogar 12 und
15 Stoffe gleichzeitig oberhalb der
Hochstmengen auf.

Die Palette der nachgewiesenen Stoffe
reicht von Organochlorverbindungen
(Endosulfan) uber Insektizide (Pyrethro-
ide, Organophosphorester sowie N-

Methylcarbamate) bis hin zu einer Reihe
von Fungiziden. Alle diese Stoffe spielen
im Weinbau eine Rolle zum Schutz der
Traube vor Befall mit Insekten oder
Schimmel. Das Mal der Héchstmengen-
Uberschreitungen fiir die einzelnen Stoffe
war teilweise aulergewdhnlich hoch. Be-
trachtet man jeden einzelnen Stoffgehalt,
war in 15 Féllen die Héchstmenge um
mehr als das 10fache Uberschritten.
4 Proben fielen durch extrem hohe Ruick-
stdnde beim Fungizid Dithiocarbamat
auf. Diese lagen mehr als 100fach héher
als die zulassige Hochstmenge.

Abb. 13: gefiillte Weinblatter

Da die Ublichen Verzehrsmengen bei
geflliten Weinblattern allerdings eher
gering sind, ist in keinem Fall mit einer
akuten gesundheitlichen Gefahrdung zu
rechnen.

Bei der Behandlung von Weinreben wird
aber offensichtlich nicht berticksichtigt,
dass es nicht nur auf Rickstande in den
Trauben ankommt, sondern die Blatter
der Pflanze ggf. als Lebensmittel ver-
wendet werden. Der Marktanteil dieses
Lebensmittels ist zwar gering, dennoch
hat der Verbraucher ein Recht auf die
Einhaltung der gesetzlichen Hochstmen-
gen.
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Getrocknete Pilze im ,blauen Dunst*

Im Jahr 2009 wurden getrocknete Stein-
pilze im Hinblick auf ihren Gehalt an Ni-
kotin hin Uberpruft.

Abb. 14: getrocknete Pilze

Seit dem Jahr 2008 lassen sich erhdhte
Nikotingehalte (bis zu 9,9 mg/kg) in ge-
trockneten Wildpilzen, insbesondere in
getrockneten Steinpilzen, beobachten.
Die Ursache fur die Nikotinbefunde ist
nicht geklart, eine gezielte Verwendung
von Nikotin als insektizider Pflanzen-
schutzmittelwirkstoff ist aber denkbar.
Nikotin wird derzeit noch in verschiede-
nen europdischen (bis langstens
08.06.2010 (Aufbrauchfrist)) und auler-
europaischen Landern als insektizider
Pflanzenschutzmittelwirkstoff eingesetzt.

Im Rahmen der EU-Wirkstoffpriifung
gemal Richtlinie 91/414/EWG wurde
beschlossen, Nikotin nicht in den An-
hang | der genannten Richtlinie aufzu-
nehmen (Entscheidung der Kommission
vom 8. Dezember 2008). Alle noch be-
stehenden Anwendungen von Nikotin in
den EU-Mitgliedsstaaten waren danach
bis zum 08.06.2009 zu widerrufen.

Neben einer durchgeflhrten Pflanzen-
schutzmaflinahme kénnte der Nikotinge-
halt in den Steinpilzen auch durch eine
Kontamination bedingt sein. Als Konta-
minationsquelle stehen die Verarbeitung
(Trocknung) und Lagerung der Pilze in
Anlagen, in denen auch Tabak gedorrt
wird, in der Diskussion. Nikotingehalte in
Steinpilzen, die aus einer solchen un-
sachgemaflen Behandlung resultieren,
sind als technologisch vermeidbare inak-
zeptable Kontamination zu bewerten.

Als natirlicher Bestandteil von Pilzen ist
Nikotin bisher nicht nachgewiesen wor-
den.

Bezogen auf die Produktion von getrock-
neten Wildpilzen fiir das Jahr 2008 lagen
99 % oberhalb der nach der Verordnung
(EG) Nr. 396/2005 geltenden Hdchst-
menge flur Nikotin und waren somit nicht
verkehrsfahig. Neben weiteren Bemu-
hungen der Produzenten/Handler, die
Quelle der Nikotinbelastung zu lokalisie-
ren, wurde seitens der EU-Kommission
in Zusammenarbeit mit dem Standigen
Ausschuss fir die Lebensmittelkette und
die Tiergesundheit (SCoFCAH) sowie
der Europaischen Behorde flr Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) diesbezlglich
am 11.05.2009 ein Leitliniendokument
verdffentlicht.

Im Ergebnis wurden dort als Ubergangs-
malnahme sichere Schwellenwerte
(Gehalte unterhalb des Wertes der aku-
ten Referenzdosis) fiir Nikotin in Pilzen
vorgeschlagen. Danach ergeben sich
folgende, derzeit duldbare Nikotingehal-
te in Pilzen:

Wildpilze
frisch Wildpilze
getrocknet

Steinpilze
getrocknet

Abb. 15: duldbare Nikotingehalte in mg/kg

Insgesamt wurden 10 Proben fertig ver-
packte, getrocknete Steinpilze auf ihren
Nikotingehalt hin untersucht.

Bei 8 dieser Proben wurden Nikotinge-
halte festgestellt, die oberhalb des duld-
baren Schwellenwertes in Hohe von
2,3 mg/kg lagen. Die 2 Ubrigen getrock-
neten Steinpilzproben enthielten be-
stimmbare Nikotingehalte unterhalb des
betreffenden Schwellenwertes.
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Qualitat und Frische von frischen Wildpilzen im Handel

Im Herbst 2009 wurden sowohl frische
Steinpilze als auch frische Pfifferlinge
auf ihre Qualitat hin untersucht.

Vorgaben uber die Qualitdt von frischen
Speisepilzen sind in den Leitsdtzen des
Deutschen Lebensmittelbuches fur Pilze
und Pilzerzeugnisse enthalten. Danach
sind unverarbeitete Speisepilze, die bli-
cherweise als frische Speisepilze be-
zeichnet werden, nicht Uberreif, nicht alt,
nicht GbermaRig wassrig und frei von
sichtbarem Schimmel. Sie sind nicht
durch Madenfrall in ihrer Konsistenz

... ymadige“ Steinpilze

Abb. 17: Madenbefall bei Steinpilzen

Alle 3 entnommenen Steinpilz-Proben
wurden als lose Ware angeboten und
waren aufgrund eines massiven Befalls
mit lebenden Larven (Maden) negativ
auffallig. Dieser Larvenbefall konnte
nicht durch Entfernen der betroffenen
Pilzteile beseitigt werden, da jeweils der
gesamte Pilz bzw. die gesamte Pilzpro-
be mit FraRgangen und lebenden Larven
durchsetzt waren. Die Larven selbst sind
nur auf Grund ihres dunklen Kopfes er-
kennbar (siehe Foto: Lupenbetrachtung).

verandert oder sonst in ihrer Brauchbar-
keit erheblich wertgemindert.

Abb. 16: frische Pfifferlinge

Zudem wiesen einige Steinpilze zahlrei-
che violett verfarbte Druckstellen an
Schwamm und Hut auf. Pilzstiele waren
komplett oder anteilig durchfeuchtet.
Teilweise waren die Pilze stark einge-
trocknet und wiesen Frallspuren von
Schnecken auf.

Alle untersuchten Steinpilzproben waren
verdorben und dadurch fir den Verzehr
durch den Menschen inakzeptabel. Sie
sind somit als nicht sichere Lebensmittel
zu bewerten. Das Inverkehrbringen nicht
sicherer Lebensmittel entspricht nicht
den Vorgaben des Artikels 14 Abs.1 der
Verordnung (EG) Nr. 178/2002.

Abb. 18: Made in der Lupenvergréfierung
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Pfifferlinge — nicht immer einwandfrei

Von den 7 untersuchten frischen Pfiffer-
lingen war lediglich eine Probe auffallig.
Im Gegensatz zu den Steinpilzen, bei
denen Uberwiegend der massive Larven-
befall zu bemangeln war, sind Pfifferlin-
ge meist frei von diesen Schadlingen.

Bei frischen Pfifferlingen stellen vielmehr
Faulstellen ein Problem dar. Dabei kon-
nen innerhalb einer Verpackungseinheit,
haufig ist dies ein mit perforierter Folie
Uberzogener Holzkorb, akzeptable und
bereits verdorbene Pfifferlinge enthalten
sein.

Abb. 19: faulige Pfifferlinge

Schimmel — Schimmelpilze — Mykotoxine

Schimmel ist der umgangssprachliche
Ausdruck fur Schimmelpilze, die typi-
sche Pilzfaden und Sporen bilden. Diese
sind oft als gefarbter Schimmelbelag auf
Lebensmitteln sichtbar. Neben einem
unerwiinschten Schimmel, der zum Ver-
derb der Lebensmittel fihrt, tragt der
,Edelschimmel, der von bestimmten
Schimmelpilzgattungen gebildet wird,
zur Aufwertung und Veredelung eines
Lebensmittels bei (z. B. Blauschimmel-
kdse, ungarische Salami). Der Edel-
schimmelpilz bildet keine schadlichen
Pilzgifte, wahrend die unerwlinschten
Schimmelpilze, wie z. B. Aspergillus fla-
vus, fir den Menschen giftige Toxine (im
Falle des Aspergillus flavus die Aflatoxi-
ne) absondern kénnen.

Diese Mykotoxine sind hitzestabil und
kénnen daher nicht durch Erhitzen zer-
stért werden. Auch sind die Toxine im
Gegensatz zu dem Pilzmycel nicht mit
dem blofRen Auge erkennbar. Insofern ist
ein Entfernen der verschimmelten Antei-
le eines Lebensmittels (z. B. das Entfer-
nen des ,Schimmelrasens auf einer
Marmelade), das dann noch weiterhin
verzehrt werden soll, bedenklich. Die
von dem sichtbaren Schimmelbelag pro-
duzierten Mykotoxine kénnen durch Dif-
fusionsvorgange von dem Verbraucher
unbemerkt weit in das ,gesunde“ Le-
bensmittel vordringen.

Im CVUA-MEL waren fir das zweite
Halbjahr insgesamt 5 Proben auf Grund
einer nachgewiesenen Hdéchstmengen-
Uberschreitung an Mykotoxinen auffallig.

So wies eine Probe Erdniisse in der
Schale Gehalte an den Aflatoxinen B1
und B2 in Héhe von 29 pg/kg und
5,8 yg/kg (bezogen auf den essbaren
Anteil) auf.

Fiar Aflatoxine sind in der Verordnung
(EG) Nr. 1881/2006 — ,Kontaminanten-
Verordnung“ — zulassige Hochstgehalte
in verschiedenen Lebensmitteln festge-
setzt worden. Fur Erdnisse und deren
Verarbeitungserzeugnisse, die zum un-
mittelbaren Verzehr oder zur Verwen-
dung als Lebensmittelzutat bestimmt
sind, ist ein zuldssiger Hochstgehalt an
Aflatoxin B1 von 2 pg/kg festgesetzt
worden. Die Summe der Aflatoxine B1,
B2, G1 und G2 darf einen Hoéchstgehalt
von 4 pg/kg nicht Gberschreiten.

Mit dem nachgewiesenen Aflatoxin B1-
Gehalt in Hohe von 29 ug/kg und einem
Gesamtaflatoxingehalt in Hohe von
34,8 pg/kg liegt jeweils sowohl der nach-
gewiesene Gehalt an Aflatoxin B1 als
auch der Gesamtaflatoxingehalt gesi-
chert Uber der fir gerdstete Erdnisse
zuldssigen Héchstmenge.

Besonders auffallig war die Mykotoxin-
belastung bei den getrockneten Fei-
gen. Bei dieser Warenart wurden 3
Hochstmengeniiberschreitungen festge-
stellt.

Fur Trockenfriichte und deren Verarbei-
tungserzeugnisse, die zum unmittelba-
ren Verzehr oder zur Verwendung als
Lebensmittelzutat bestimmt sind, ist
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nach der Kontaminanten-Verordnung
ebenfalls ein zulassiger Hochstgehalt an
Aflatoxin B1 von 2 pg/kg festgesetzt
worden. Die Summe der Aflatoxine B1,
B2, G1 und G2 darf einen Hochstgehalt
von 4 ug/kg nicht Gberschreiten.

Abb. 20: Madenbefall bei getrockneten Feigen

Allerdings wurden in einer Probe ge-
trockneter Feigen Gehalte an den Aflato-
xinen B1, B2 sowie G1 in Hdhe von
12,4 ug/kg, 1,2 ug/kg und 6,7 ug/kg be-
stimmt.

Eine weitere Probe getrockneter Feigen
war ebenfalls mit Aflatoxinen Uber die
Hoéchstmenge hinaus belastet. Hierbei
wurden Gehalte an den Aflatoxinen B1,
B2, G1 sowie G2 in Héhe von 5,4 ug/kg,
0,8 pg/kg, 7,4 pg/kg und 0,4 pg/kg be-
stimmt. Aufsummiert errechnet sich ein
Gesamtaflatoxingehalt in H6he von
14 ug/kg.

Die dritte Probe getrockneter Feigen war
gleich in zweierlei Hinsicht auffallig. Ne-
ben einem massiven Befall mit Schadlin-
gen (siehe Foto), der das Lebensmittel
allein schon ungenief3bar machte, konn-
te das Mykotoxin Ochratoxin A nachge-
wiesen werden. In dieser Probe wurde
ein Gehalt an Ochratoxin A in Héhe von
21,7 pg/kg bestimmt.

Fir Ochratoxin A ist gemaR der Verord-
nung Uber Hochstmengen an Mykotoxi-
nen in Lebensmitteln (MHmMV) fir
.,Getrocknete Feigen* eine zuldssige
Hochstmenge von 8 ug/kg festgesetzt
worden. Dieser Wert wurde bei der be-
troffenen Probe Uberschritten.

Maronen und Esskastanien — das , Brot vom Baum*

In der Winterzeit haben ,heille Maroni*
auf Weihnachtsmarkten Hochkonjunktur.
Aber auch fir die Zubereitung in der ei-
genen Kiiche finden die zu den Nuss-
frichten zahlenden Maronen und Ess-
kastanien immer mehr Zuspruch beim
Verbraucher.

Allerdings handelt es sich bei Maronen/
Esskastanien im Vergleich zu den hart-
schaligen Nissen um ein empfindliches
Lebensmittel, das einer optimalen Lage-
rung und Pflege wahrend der Lagerung
bedarf. Die Kastanienfriichte verlieren
schnell Feuchtigkeit und trocknen aus.
Ihr Zuckergehalt kann in Verbindung mit
Feuchtigkeit die Bildung und das Wachs-
tum von Pilzen férdern. Daneben wer-
den die Kastanienfrichte von zahlirei-
chen Schadlingen befallen. Hierzu zah-
len beispielhaft der Kastanienwickler
(Schmetterlingsart) und der Esskasta-
nienbohrer (Russelkafer). Ein entspre-
chender Befall ist duf3erlich durch die
Ausschlupflécher der jeweiligen Larven
erkennbar, wobei das Ausschlupfloch
des Esskastanienbohrers deutlich gro-

Rer (3 - 4 mm) als das des Kastanien-
wicklers (1,5 mm) ist.

Als Pilzerkrankungen treten vor allem
die durch ,Ciboria batschiana® hervorge-
rufene ,Schwarze Kastanienfaule® und
ein Befall mit Penicillium und Mucor-
Arten auf. Die bei den Kastanienfriichten
auftretenden Pilzarten sondern keine
giftigen Mykotoxine ab, sie kdnnen aber
zum vollstdndigen Verderb der Ware
fhren.

Im Winter 2009 wurden im CVUA-MEL
stichprobenartig frische, ungerotstete
Maronen/Esskastanien auf ihre Ver-
kehrsfahigkeit hin untersucht. Dabei wur-
de sowohl auf aulere Fehler wie Kei-
mung, Schimmel, FralRspuren (Schlupf-
I6cher von Larven) und Beschadigungen
geachtet als auch die fehlerhafte Be-
schaffenheit der Kerne durch Verderb
beurteilt.

Als Grundlage fir die Beurteilung wurde
neben der anzuwendenden ,Allgemei-
nen Vermarktungsnorm* auch die weiter-
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hin zu bertcksichtigende UN-ECE-Norm
FFV 39 (United Nations Economic Com-
mission for Europe — UNECE) fir die
Vermarktung und Qualitatskontrolle von
Maronen/Esskastanien herangezogen.

Abb. 21: Kastanienfaule

Nach dieser Norm betragt bei Maronen
der Klasse 1 die Gesamttoleranz fir au-
Rerliche Beschadigungen und verdorbe-
ne Kerne 10 %. Fur die Klasse 2 betragt
die Gesamttoleranz fir &uferliche Be-
schadigungen und verdorbene Kerne
15 %.

Abb. 22: Maronen mit Schimmelbefall

Von den 6 aus dem Handel entnomme-
nen Proben (Netzware und lose Ware)

waren 5 Proben massiv verdorben oder
von Schadlingen derart befallen, dass
sie als nicht mehr zum Verzehr geeignet
beurteilt werden mussten.

Nach Artikel 14 Abs.1 der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 durfen Lebensmittel,
die nicht sicher sind, nicht in den Ver-
kehr gebracht werden. Nach Artikel 14
Abs. 2 b) gelten Lebensmittel als nicht
sicher, wenn sie fur den Verzehr durch
den Menschen ungeeignet sind. Lebens-
mittel sind nach Artikel 14 Abs. 5 dann
ungeeignet, wenn sie durch Faulnis,
Verderb oder Zersetzung fur den Ver-
zehr durch den Menschen inakzeptabel
geworden sind.

Insgesamt ist, auch auf Grund der zahl-
reichen Sorten und Ursprungsgebiete,
eine Unterscheidung der Maronen von
den Esskastanien nicht leicht durchfiihr-
bar.

Noch erwahnenswert ist der Nahrwert
der Kastanienfriichte bei einem gleich-
zeitig geringen Fettgehalt: 100 g frische,
geschélte Esskastanien weisen einen
Brennwert von 160 - 200 kcal auf, besit-
zen dagegen aber nur 1,0 bis 2,2 g Fett.

Tipps fiir den Einkauf

Beim Kauf sollte man auf Folgendes
achten: Die Friichte sollten nicht muffig
riechen und aufierlich keinen Schimmel
aufweisen. Dieser tritt haufig auf dem
,Nabel“ auf. Falls moéglich, sollte man
die Friichte einzeln auf Schlupflocher
von Insekten untersuchen. Driickt man
die Frucht zusammen, darf die Schale
nicht nachgeben. Sie muss hart, fest und
glanzend sein.

Bei Netzware ist das Einfiiligewicht an-
gegeben, z. B. 500 g. Hier sollte man im
Supermarkt die Verpackung vor dem
Kauf auf die Waage legen. Liegt die Aus-
waage deutlich unter diesen 500 g, sind
die Friichte bereits ausgetrocknet.

Litchi — eine exotische Frucht

In diesem Jahr wurden stichprobenartig
frische Litchis beprobt und gezielt auf
Rickstande von Schwefeldioxid hin un-
tersucht. GemaR rechtlicher Vorgabe
durch die Zusatzstoff-Zulassungs-
Verordnung (ZZulV) dirfen maximal
10 mg/kg an Schwefeldioxid in den ess-
baren Teilen der Litchifriichte enthalten
sein.

Ihren Ursprung haben die exotischen
Frichte in China, werden aber inzwi-
schen hauptsachlich von Madagaskar,
Thailand oder Suidafrika exportiert.

Sie werden Uberwiegend als lose Ware
angeboten und kdénnen bis zu 2 Wochen
gelagert werden. Empfindlich reagieren
die Litchis auf Kondenswasser, das bei
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Temperaturwechsel entsteht, mit Schim-
melbildung.

Ein probates Mittel zur Verhinderung der
Schimmelbildung ist die Schwefelung
der Frichte. Dabei wirkt sich eine
Schwefelung mit z. B. Schwefeldioxid in
dreierlei Hinsicht auf die Haltbarkeit von
Litchis aus:

1. Schwefeldioxid verhindert als fungizi-
der Wirkstoff die Schimmelbildung.

2. Normalerweise verlieren Litchis 2 bis
3 Tage nach der Ernte ihre rote Farbe.
Schwefeldioxid wirkt als Antioxidations-
mittel und unterdriickt die Oxidation der
Anthocyanfarbstoffe in der Fruchtschale.
Dadurch verblassen die Litchis nach der
Behandlung zunachst und nehmen eine
gelbliche Farbe an. Diese Farbe bleibt
wahrend der dunklen und kihlen Lage-
rung bestehen. Wenn die Litchis dann
zum Verkauf Licht und warmeren Tem-
peraturen ausgesetzt sind, verandert
sich die Farbe der Fruchtschale schritt-
weise hin zu einem ansehnlichen roten
oder blassrosa Farbton.

3. Schwefeldioxid halt die Fruchtschale
elastisch und verhindert das Brichigwer-
den.

Zum Zeitpunkt der Abgabe an den
Verbraucher dirfen jedoch nur geringe
Mengen an Schwefeldioxid in dem ess-

baren Fruchtfleisch der Litchis vorhan-
den sein. Die Schale der Litchis weist
kleine Locher und Risse auf, durch die
bei der Schwefelung das Schwefeldioxid
in das Fruchtfleisch eindringen kann.

Abb. 23: Litchis, lose angeboten

Insgesamt wurden 7 Proben frische Lit-
chis (Ursprung: Madagaskar (3), Sud-
Afrika (2), Thailand (1) und unbekannt
(1)) aus dem Handel entnommen und
auf eine Schwefelung hin untersucht.
Bei 4 Proben lagen die festgestellten
Schwefeldioxidgehalte in den essbaren
Anteilen der Litchis zwischen 15 mg/kg
und 42 mg/kg.

Damit wurden bei diesen 4 Proben die
rechtlich duldbaren Schwefeldioxidmen-
gen von 10 mg/kg bezogen auf die ess-
baren  Anteile nicht eingehalten
(Ursprung: Madagaskar (2), Sudafrika
(1) und unbekannt (1)).

Yufka — Turkische Teigblatter im Haltbarkeitstest

Tarkische Teigblatter sind sehr flach
ausgerollte, z. T. hauchdinne Teige un-
terschiedlichster GroRe und Form (rund,
rechteckig), die in der Regel aus Wei-
zenmehl, Wasser und Salz hergestellt
werden. Mehrere ungebackene oder
vorgebackene Blatter werden Ubereinan-
dergelegt, zum Teil gefaltet und in ver-
schweifldten Folienverpackungen in den
Handel gebracht.

Die Teigblatter kbnnen zu Hause mit den
unterschiedlichsten  Flllungen belegt
und anschlieRend gebacken werden.

Bei einer Einzelprobe aus dem Vorjahr
war festgestellt worden, dass das ange-
gebene Mindesthaltbarkeitsdatum zu
lang angesetzt und daher irrefiihrend
war.

Um die angegebene Mindesthaltbarkeit
dieser Produktgruppe insgesamt zu

Uberprifen, wurde eine Probenserie von
18 Packungen entnommen. Sie wurden
nach den Vorgaben des jeweils angege-
benen Mindesthaltbarkeitsdatums unter
kontrollierten Bedingungen gelagert.

Abb. 24: Yufka-Blatter

Auffallig bei dieser Probenserie war,
dass die Proben mit sehr unterschiedlich
langen Mindesthaltbarkeiten von einigen
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Wochen bis zu acht Monaten zum Ver-
kauf angeboten wurden. Die Produkte
wurden zwar haufig mit dem Hinweis
.Kihl aufbewahren” in den Verkehr ge-
bracht, dieser Hinweis stand aber nicht
in Verbindung mit dem Mindesthaltbar-
keitsdatum. Kihltemperaturen, die eine
Kuhlschranklagerung vorsehen, waren
Uberwiegend nicht angegeben.

Von 18 Proben mussten 11 wegen irre-
fuhrender Angabe des Mindesthaltbar-
keitsdatums beanstandet werden. Ein

Teil der Produkte war nach Ablauf der
Mindesthaltbarkeit so stark getrocknet,
dass sie an den Faltstellen oder auch
mitten im Teig gebrochen waren. Sie
konnten daher nicht mehr gefillt und
gewickelt werden. Andere hatten beson-
ders feuchte Stellen und rochen schon
garig-alkoholisch. Ein Produkt war be-
reits vor Ablauf der Mindesthaltbarkeit
verschimmelt. Die Produkte wiesen so-
mit am Ende der Mindesthaltbarkeit nicht
mehr ihre spezifischen Eigenschaften
auf, wie es gesetzlich bestimmt ist.

Samba-Reis - eine gewohnungsbedirftige Reissorte

Im Rahmen einer Probenserie zur Un-
tersuchung von Jasmin- und Basmati-
Reis auf Mycotoxine wurde zum ersten
Mal auch eine Probe Samba-Reis ent-
nommen.

Beim Offnen der Packung Samba-Reis
fiel ein an Mottenkugeln erinnernder,
Naphthalin-artiger, intensiver Geruch
auf. Ein Naphthalingehalt konnte analy-
tisch aber nicht festgestellt werden.
Auch eine Internet-Recherche hierzu
ergab nur wenige Anhaltspunkte. Der
Geruch wurde z. B. als nach ,nassem
Hund mit Pfeffer* oder ,muffig, an Mot-
tenkugeln erinnernd, der nach dem Ko-
chen in ein fakale Note Uberging“ be-
schrieben.

Um einen fachlich fundierten Befund zu
erhalten, wurde ein Teil der Probe in
Amtshilfe zum Bundesforschungsinsti-
tut fur Erndhrung und Lebensmittel,
Institut fUr Sicherheit und Qualitat bei
Getreide, in Detmold zur sensorischen
Uberpriifung versandt. Dort wurde der
Geruch des rohen Reises als nicht ein-

wandfrei, faulig, fremdartig, typischer-
weise an abgestandenes, fauliges Blu-
menwasser erinnernd beschrieben. Als
Erklarung hierfir wurde auf die in den
Reis-Anbaugebieten traditionellen Her-
stellungsweisen verwiesen: Es erfolgt
eine Reis-Weiche mit anschlieBender
Trocknung in der Sonne, um die Schal-
barkeit und Kochstabilitdt und die Wider-
standsfahigkeit gegenlber tierischen
Schadlingen zu férdern. Dabei wird der
Reis mehrere Tage bis Wochen, z. T.
unter suboptimalen Umstanden, einge-
weicht. Es kommt zu Algenbildung und
Garung mit entsprechenden sensori-
schen Beeintrachtigungen.

Da Samba-Reis einen fiur deutsche Ver-
haltnisse starken, ungewdhnlichen Ei-
gengeruch hat, weicht er somit in seiner
Beschaffenheit von der hiesigen Ver-
kehrsauffassung ab und wird daher als
in seinem Genusswert gemindert beur-
teilt, so dass er nur mit ausreichender
Kenntlichmachung der Abweichung ver-
kehrsfahig ist.

Samba-Rels wird in Sri Lanka angebaut. Er hat ein kleines, ovales Korn, das nur ca. 1/3
der Grof3e von Basmati-Reis besitzt, und hérter ist als das anderer Reis-Sorten. Es ergibt
daher eine sattigendere Mahlzeit mit einem hoheren kalorischen Wert. Das charakteris-
tische Aroma wird besonders von Einheimischen bevorzugt. Das Mitkochen von Pandan-
Blattern (Pandanus amaryllifolius, Blatter mit nussigem, vanilleahnlichem Aroma) mil-

dert den strengen Geruch.

Apfel — gewachst oder gewachsen?

Im Berichtsjahr 2009 wurden insgesamt
30 Proben Apfel mit Giberwiegend siid-
amerikanischer Herkunft (Brasilien, Chi-
le, Argentinien) auf eine Oberflachenbe-
handlung mit Wachsen hin untersucht.

Apfel besitzen von Natur aus eine mehr

oder weniger stark ausgepragte eigene
Wachsschicht. So weisen z. B. Apfel der
Sorten ,Granny Smith“ oder ,Jonagold*
eine dicke, naturliche Wachsschicht auf,
die sich durch Lagerung zu einem glan-
zenden, Olig-klebrigen Film verandern
kann.
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Gerade in sidamerikanischen Landern
ist jedoch die zusatzliche Oberflachen-
behandlung von Apfeln mit natirlichen
und synthetischen Wachsen nach der
Ernte verbreitet. Vorteil dieser zusatzli-
chen Wachsung ist eine langere Frische
und damit Haltbarkeit der Uber weite
Strecken transportierten Apfel. Eine
Wachsung von Apfeln, die aus Europa
stammen, ist auf Grund der kurzen We-
ge vom Erzeuger zum Verbraucher
nicht notwendig.

Gesetzlich ist eine Nacherntebehand-
lung von Apfeln mit bestimmten Wach-
sen generell zulassig (siehe Infobox),
sie muss aber bei der Abgabe an den
Verbraucher entsprechend kenntlich
gemacht werden. Die Kenntlichma-
chung hat sowohl bei der losen Abgabe,
z. B. auf einem Schild an der Ware, als
auch bei fertig verpackten Apfeln durch
den Wortlaut ,gewachst* auf der Verpa-
ckung zu erfolgen.

Ziel der Untersuchungen war somit die
Uberpriifung der erforderlichen Kennt-
lichmachung ,gewachst” bei behandel-
ten Apfeln gegeniiber dem Verbraucher.

Der analytische Nachweis einer Oberfla-
chenbehandlung der Apfel mit Wachsen
erfolgt gaschromatographisch, bzw.
dunnschichtchromatographisch bei
Schellack, Uber ein fir jedes Wachs cha-
rakteristisches Peakmuster (soge-
nannter ,Fingerprint®).

Durch Vergleich der festgestellten Peak-
muster mit bekannten Mustern von Refe-
renzwachsen erfolgt dann eine Identifi-
zierung des jeweilig verwandten Wach-
ses (siehe Abb. 25).

Eine nachtragliche Wachsung der Apfel
konnte bei 16 der 30 untersuchten Pro-
ben festgestellt werden.

Bei all diesen Proben wurde Carnauba-
wachs (E 903) als Uberzugsmittel identi-
fiziert. 6 Proben wiesen die erforderliche
Angabe ,gewachst” auf, wahrend die Ub-
rigen 10 Proben Apfel trotz der nachge-
wiesenen Behandlung mit Carnauba-
wachs keinen entsprechenden Hinweis
besallen. Von diesen 10 auffalligen Pro-
ben ohne Kenntlichmachung der Wachs-
behandlung wurden 7 Proben lose und
3 Proben in Fertigpackungen an den
Verbraucher abgegeben.

Wachse als Uberzugsmittel (,,coatings®) fiir frische Friichte

Wachs E-Nr. Ursprung

zulassige Anwendung
bel

Bienenwachs E 901

tierisches Wachs

Candelillawachs E 902

Pflanzenwachs aus ]
Wolfsmilchgewachsen | ten, Melonen, Apfeln,

Frischen Zitrusfriich-

Birnen, Pfirsichen oder
Ananas

Schellack E 904 entfarbtes Exsudat der
Schildlaus
Carnaubawachs E 903 Schuppen von den

Blattern der brasiliani-
schen Wachspalme

oxidate

ethylen

Mikrokristallines E 905 Mikrowachse: gesattig- | Melonen, Papayas,
Wachs te mikrokristalline Koh- | Mangos oder Avocados
lenwasserstoffe aus
Erdol
Montansaureester E 912 durch Oxidation ge- Frischen Zitrusfriich-
wonnene synthetische ten, Melonen, Mangos,
Wachse Papayas, Avocados
Polyethylenwachs- | E 914 partiell oxidiertes Poly- | °der Ananas
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Abb. 25: Chromatogramme im Vergleich: oben - mit Carnaubawachs, unten - ohne Wachs

Fette und Ole - Frittieren immer ein Genuss?

2009 wurden 40 gebrauchte Frittierfette
und Frittier6le auf ihre Qualitat hin un-
tersucht. Bei langer Erhitzung entstehen
kurzkettige Abbauprodukte aus den Fet-
ten, durch welche die Qualitat des Fet-
tes sinkt. In niedrigen Konzentrationen
haben die Abbauprodukte positiven Ein-
fluss auf den typischen Geschmack von
Frittiergut, in hohen Konzentrationen ist
ihr Einfluss meist negativ.

Von den 40 untersuchten Frittierfetten
wurden 5 auf Grund stark abweichender
Sensorik in Verbindung mit einer deut-
lich abweichenden chemischen Unter-
suchung beanstandet. Der polare Anteil
war in insgesamt 9 Fallen gréRer als
24 g/100 g, es wurden Werte von bis zu
40 g/100 g festgestellt. Insbesondere
ein haufiges An- und Ausschalten der
Friteuse erweist sich als qualitatsmin-
dernd.

Beim Frittieren bildet sich durch das
Einbringen des Frittiergutes eine Was-
serdampfschicht Uber der Friteuse aus.

Dadurch wird der Zutritt von Luftsauer-
stoff minimiert und die Oxidation des Fet-
tes verlangsamt. Insbesondere die oxida-
tiven Veranderungen des Fettes schrei-
ten schneller voran, wenn die Friteuse
Uber einen langeren Zeitraum heil be-
reitgehalten wird ohne genutzt zu wer-
den, denn dann fehlt die schitzende
Wasserdampfschicht.

In den Proben wurden bei der Untersu-
chung wiederholt kleine Partikel des Frit-
tiergutes in den Proben festgestellt. Um
eine mdglichst lange Verwendungsdauer
des Fettes zu gewahrleisten, sollte das
Fett taglich filtriert und mit frischem Ol
erganzt werden.

In einem Fall wurde in der Gastronomie
Frittierdl aus genetisch veranderten Soja-
bohnen verwendet und nicht kenntlich
gemacht. Nach der Verordnung (EG) Nr.
1829/2003 muss der Verbraucher auf die
Verwendung von Ol, das aus genetisch
veranderten Organismen hergestellt wor-
den ist, hingewiesen werden.
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Gentechnik und Lebensmittel - eine Spurensuche

Lebensmittel und Futtermittel aus be-
stimmten gentechnisch veranderten
Pflanzenlinien (z. B. gentechnisch veran-
derte Soja-, Mais- oder Rapssorten) sind
in Europa zugelassen, missen aber ent-
sprechend gekennzeichnet werden.
Nicht kennzeichnungspflichtig sind Le-
bensmittel und Futtermittel, die zufallige
oder technisch unvermeidbare Spuren
von zugelassenen gentechnisch veran-
derten Pflanzen bis zu einem Anteil von
hoéchstens 0,9 % enthalten. Die betroffe-
nen Unternehmer missen in diesen Fal-
len nachweisen kdnnen, dass sie geeig-
nete Schritte unternommen haben, um
das Vorhandensein derartiger Verunrei-
nigungen zu vermeiden. Lebensmittel,
die von Tieren stammen, die mit gen-
technisch veranderten Futtermitteln ge-
fattert wurden, unterliegen ebenfalls
nicht der Kennzeichnungspflicht.

Gentechnisch veranderte Pflanzen, die
in Drittlandern angebaut werden, aber in
der EU nicht zugelassen sind, wie bei-
spielsweise gentechnisch veranderter
Reis oder auch einige Soja- und Maisli-
nien, durfen in Saatgut, Lebensmitteln
und Futtermitteln nicht nachweisbar
sein, es gilt die Nulltoleranz.

Um die Einhaltung der Zulassungsbe-
schrankungen sowie der Kennzeich-
nungspflicht zu Uberprifen, wurden im
CVUA-MEL im Jahr 2009 150 Lebens-
mittel mit bzw. aus Soja, Mais, Reis oder
Leinsamen auf das Vorhandensein gen-
technischer Veranderungen Uberpruft.
Keines der untersuchten Lebensmittel
war hinsichtlich der Verwendung gen-
technisch veranderter Zutaten gekenn-
zeichnet. In 87 % der untersuchten Le-
bensmittel waren keine gentechnischen
Veranderungen oder nur Spuren von
weniger als 0,1 % nachweisbar. 8 % der
eingesandten Proben waren zur Unter-
suchung auf gentechnische Veranderun-
gen nicht geeignet. Drei Produkte ent-
hielten zugelassene gentechnisch veran-
derte Bestandteile, wobei der Anteil der
gentechnischen Veranderung jeweils
unter 0,9 % lag. Es handelte sich dabei

um einen Doéner und einen Drehspief}
mit Roundup Ready Soja sowie eine
Probe Maistortillas, in der die gentech-
nisch veranderten Maislinien MON810,
MON863 und NK603 nachgewiesen
wurden.

Nach Funden von in der EU nicht zuge-
lassenem gentechnisch verandertem
Leinsamen der Linie CDC Triffid (Event
FP967) in Deutschland wurden auch in
Nordrhein-Westfalen flachendeckend
Kontrollen bei Importeuren und GroR3-
handlern durchgefihrt. Im CVUA-MEL
wurden in 4 von 12 untersuchten Proben
Spuren dieser gentechnisch veranderten
Leinsaatlinie nachgewiesen. Es handelte
sich dabei um kanadische Ware, die
auch in anderen Bundeslandern gefun-
den wurde. Die entsprechenden Char-
gen wurden vom Markt genommen.

O nicht zur Untersuchung geeignet

@ kleiner NG

00,1-0,9% Anteil gentechn. veranderter Organismus
W nicht zugelassene Linien

2% 3% 8%

87%

Abb. 26: gentechnisch veranderte Bestandteile

Die Ergebnisse der NRW-weiten Kon-
trollen von Lebensmitteln, Futtermitteln
und Saatgut auf gentechnisch verander-
te Bestandteile werden fortlaufend im
Gentechnik-Report  zusammengefihrt
und sind seit November 2009 Uber die
Internetseite des Ministeriums fiir Klima-
schutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur—
und Verbraucherschutz NRW (MKULNV)
(http://www.umwelt.nrw.de/
verbraucherschutz/lebensmittel/
gentechnik/index.php) 6ffentlich zugang-
lich.
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Bedarfsgegenstande

Lebensmittelbedarfsgegenstande - aktuelle
Migrationsdaten

Prinzipiell konnen Ubergange von Stoffen in kleinen Mengen aus Verpackungen auf
Lebensmittel durch folgende Vorgange stattfinden:

« Ubergang iiber den Dampfraum, welcher trockene Lebensmittel umgibt (z. B. von
Kartonagen auf Cornflakes),

« Migration im Sinne eines Diffusionsvorgangs bei feuchten Lebensmitteln (z. B. von
Kunststoffbechern auf Joghurt),

o Abklatschmigration (z. B. bei der Lagerung bedruckter Folien auf Rollen durch Ab-
klatsch der aufienseitigen Druckfarbe auf die Innenseite der nachsten Schicht, dann
Migration der Stoffe von der Innenseite in das verpackte Lebensmittel)

Um die Uberginge zum Schutz des Verbrauchers gering zu halten, besagt geltendes
Recht, dass Lebensmittelkontaktmaterialien nach guter Herstellungspraxis so herzu-
stellen sind, dass sie unter normalen und vorhersehbaren Verwendungsbedingungen
keine Bestandteile an Lebensmittel in Mengen abgeben, die

o die menschliche Gesundheit gefahrden,

« eine unvertretbare Veranderung der Zusammensetzung der Lebensmittel oder

« eine Beeintrachtigung der organoleptischen Eigenschaften herbeifiihren.

Zur Konkretisierung dieser Rechtsvorschrift dienen Grenz- oder Richtwerte hinsichtlich
der Migration, deren Hohe toxikologisch begriindet ist und deren Einhaltung nach
Ubergang der Stoffe im Lebensmittel gepriift wird. Es kommt bei Lebensmittelkontakt-
materialien also nicht in erster Linie darauf an, was drin steckt, sondern was heraus

kommt.

Ubergange von Phthalaten aus Recyclingpapier oder -karton

Kartons, welche als direkte Verpackun-
gen oder Umverpackungen von Lebens-
mitteln dienen, werden in der Regel aus
recyclierten Fasern hergestellt. Im Jahr
2007 wurde bekannt, dass derartige
Kartons meist mit bestimmten Phthala-
ten, insbesondere Diisobutylphthalat
(DiBP), kontaminiert sind. DiBP stammt
aus Klebstoffen, mit denen beispielswei-
se Zeitschriften und Biicher gebunden
werden, und wird beim Recyclingvor-
gang, wenn Zeitschriften oder Blicher
als Rohstoffe dienen, nicht in ausrei-
chendem MalRe ausgewaschen. Auf
Grund seines geringen Dampfdrucks
kann es dann aus der Lebensmittelver-
packung dber den Dampfraum auf das
Flllgut Ubergehen. Betroffen sind tro-
ckene Lebensmittel, wie beispielsweise
Mehl, Brotbackmischungen, Panier-
mehl, Reis oder Kakao.

DiBP wird auf Grund toxikologischer
Studien als reproduktionstoxisch ange-
sehen, d. h. die Substanz fuhrt in tierex-
perimentellen Untersuchungen mit ho-
heren Dosierungen zur Schadigung der

Nachkommen und zur Beeintrachtigung
der Fertilitat. FUr die Bewertung des
Ubergangs von DiBP aus Verpackungen
auf Lebensmittel steht kein wissenschaft-
lich abgeleiteter Grenzwert zur Verfu-

gung.

Daher wurde auf der Basis einer Daten-
erhebung und einer Abschatzung der
Verzehrsmenge betroffener Lebensmittel
von Seiten des BfR ein voriibergehender
Richtwert von 1 mg DiBP/kg Lebensmittel
festgelegt.

Die Papierindustrie hat sich im Jahr 2008
in einer Selbstverpflichtung das Ziel ge-
setzt, bis 2010 die Migrationswerte von
DiBP auf 0,3 mg/kg zu senken. Dies ge-
schieht dadurch, dass die europaische
Klebstoffindustrie — auch im Rahmen die-
ser Selbstverpflichtung — auf die Verwen-
dung des Stoffes verzichtet. Da somit
kein DiBP mehr in den Recyclingkreislauf
eingetragen wird, reduzieren sich die
Gehalte langsam. Es handelt sich um
einen allmahlichen Prozess, weil eine
Faser bis zu 7mal recycelt wird.
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Jahr  Proben- Uberginge Uberginge

zahl >0,3-1 >1mg/kg
mg/kg
2007 58 50 % 22%
2008 87 9% 20 %
2009 81 20 % 9%

In der Tabelle sind die Ergebnisse der
DiBP-Ubergange aus den letzten 3 Jah-
ren, die im CVUA-MEL ermittelt wurden,

dargestellt. Daraus ist zu erkennen,
dass die Minimierungsbemihungen
greifen und die Gehalte tatsachlich
rucklaufig sind, die Rate an Befunden
oberhalb des BfR-Richtwertes aber
auch im Jahr 2009 immer noch hoch ist.

Da der Minimierungsprozess in Gang
gekommen ist, hat das BfR entschie-
den, im Jahr 2011 den Richtwert auf
0,3 mg/kg Lebensmittel zu senken.

Zur Phthalatsituation von Deckeldichtungen

Weichmacher sind Stoffe, die sich gut in
Ol I6sen. Daher muss mit erhhten
Ubergangen derartiger Stoffe aus weich-
macherhaltigen Deckeldichtungen von
Schraubdeckelglasern insbesondere auf
fettige Lebensmittel gerechnet werden.

Noch im Jahr 2008 waren asiatische
Importwaren, insbesondere Sesampas-
ten, durch inakzeptabel hohe Ubergange
bestimmter Phthalate (Di-(2-ethylhexyl)-
phthalat (DEHP), Diisononylphthalat
(DINP)) aufgefallen. Die Untersuchun-

gen im Berichtsjahr an 14 Proben asiati-
scher Spezialititen sowie Antipasti und
Nudelsaucen zeigten keine Auffalligkei-
ten mehr.

Daraus wird deutlich, dass die europai-
schen Verbotsvorschriften in Bezug auf
eine Verwendung von Phthalaten als
Weichmacher, die seit 2008 in Deutsch-
land und den anderen EU-Mitglieds-
staaten gelten, Wirkung zeigen und zur
Verbesserung des Verbraucherschutzes
geflhrt haben.

Druckfarben - unsichtbare Ubergange

Fertigpackungen mit Lebensmitteln sind
notwendigerweise von auflen bedruckt.
Druckfarben stellen komplexe Systeme
dar, die aus Farbmittel, Bindemittel, Lo-
semittel, Additiven und Fullstoffen beste-
hen. Bei Papier oder Kartonage als Be-
druckstoffe wird Uberwiegend das Off-
set-Druckverfahren mit UV-Hartung an-
gewandt. Dabei polymerisieren die reak-
tiven Bindemittelmoleklle katalysiert
durch Photoinitiatoren, die wiederum
durch UV-Strahlung aktiviert werden, zu
einem hochpolymeren, festen Film. Die-
ser schlief3t die farbenden Stoffe ein.

Fur Druckfarben gibt es keine spezifi-
schen rechtlichen Regelungen. Es gel-
ten lediglich die allgemeinen Vorschrif-
ten zur Migration, welche auch einen
sichtbaren Abklatsch auf das Lebensmit-
tel verbieten. Dies fihrt in der Herstel-
lungskette zu Unsicherheiten hinsichtlich
der Konformitat des bedruckten Endpro-
duktes mit toxikologisch relevanten Stof-
fen. In der Vergangenheit sind immer
wieder Falle Uber den Sachverhalt be-
kannt geworden, dass Photoinitiatoren
als migrierfahige Druckfarbenbestandtei-
le in nennenswerten Mengen auf Le-
bensmittel Ubergegangen sind. In den

meisten Fallen konnte zur gesundheitli-
chen Unbedenklichkeit dieser Befunde
keine Aussage gemacht werden. Dies
hat das BfR zu der Aussage veranlasst,
dass der Einsatz von unbewerteten Sub-
stanzen nicht sachgerecht sei.

Ab Februar 2009 wurden Meldungen im
Hinblick auf Ubergange des toxikolo-
gisch unbewerteten Photoinitiators
4-Methylbenzophenon (4-MBP) aus be-
drucktem Karton in Getreideprodukte,
wie Musli, Cornflakes etc., in das euro-
paische Schnellwarnsystem RASFF ein-
gestellt. Es handelte sich um Druckfar-
ben eines Herstellers in der Schweiz,
welcher seine Farben an einen nieder-
lAndischen Kartonhersteller mit europai-
schen Handelsbeziehungen verkauft
hatte. Insofern kamen Warnmeldungen
zu diversen Produkten aus Belgien,
Griechenland, Italien und Deutschland.
In einer kurzfristig fiir Marz anberaumten
Sitzung des zustandigen Ausschusses
der Europaischen Kommission wurde als
gemeinschaftliche Handlungsmafinahme
die Schlussfolgerung verabschiedet,
dass bedruckte Lebensmittelbedarfsge-
genstdnde seitens der Unternehmer
nicht mit Lebensmitteln in Kontakt ge-
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bracht werden sollten, wenn nicht ge-
wahrleistet werden koénnte, dass der
Ubergang von Benzophenon, 4-Hy-
droxybenzophenon und 4-Methylbenzo-
phenon 0,6 mg/kg Lebensmittel in Sum-
me nicht Uberschreitet.

Auch in NRW waren einige Lebensmit-
telhersteller betroffen, die mit 4-MBP-
haltigen Farben bedruckte Kartonagen
zur Verpackung ihrer Lebensmittel ver-
wendet hatten. Bei Untersuchungen im
CVUA-MEL an ca. 60 diversen Proben
waren 5 Cornflakes-Produkte auffallig
(Hochstwert: 2,3 mg/kg Flakes). Zudem
wurde ein Befund mit einem erhdhten
Ubergang in einem Mehl, welches in

einer bedruckten Papiertite verpackt
war, festgestellt. In allen Fallen war
4-MBP mit einem weiteren Photoinitiator,
dem 2,2’-Dimethoxy-2-phenylacetophe-
non, vergesellschaftet, welcher nach
Auskunft des BfR ebenfalls nicht bewer-
tet war. Auf Anregung des BMELV wur-
den alle Produkte, welche in Form von
Richtwertlberschreitungen oder sonsti-
gen gesundheitlich nicht bewertbaren
Ubergangen auffallig waren, in das euro-
paische Schnellwarnsystem eingestellt.
Mit dieser MaRnahme wurde auch die
Europaische Kommission Uber diese
regelungsbedirftigen Sachverhalte infor-
miert.

Bedarfsgegenstande mit Korperkontakt

~Schnuller-Alarm“ — Bisphenol A in Babysaugern

Anlasslich des Kino-Dokumentarfilms
,Plastic Planet hatte die dsterreichische
Umweltschutzorganisation ,GLOBAL-
2000“ Babyprodukte auf hormonell wirk-
same Substanzen untersucht und ver-
meintlich groRere Mengen an Bisphe-
nol A von 80 - 400 mg/kg im Saugteil
von handelsublichen Schnullern gefun-
den. Die Befunde wurden mit einer
maoglichen Diffusion aus dem Stopper-
teil, welches haufig aus Polycarbonat
besteht und Bisphenol A als Ausgangs-
stoff enthalt, in den Saugteil erklart. In
Deutschland griff der BUND die Unter-
suchungen mit der Schlagzeile auf:
-,BUND schlagt Schnuller-Alarm®. In der
Folge gab es zu diesem Thema zahlrei-
che Pressemeldungen.

Viel Medienrummel um nichts, lautet
das Fazit aus umfangreichen Untersu-
chungen seitens der Behorden. Da Er-
kenntnisse lediglich zu Gehalten im Hin-

blick auf das Gefahrdungspotenzial nicht
aussagekraftig sind, zumal hieraus keine
Exposition abgeschatzt werden kann,
wurde in Zusammenarbeit mit dem BfR
ein Migrationsdesign entwickelt, welches
die realistischen Gegebenheiten beim
Gebrauch von Saugern wiedergibt. Die
Migrationsbedingungen berucksichtigen
die Dynamik beim Lutschvorgang, die
Lutschzeit und die Flache des Saugteils,
welche tatsachlich in den Mund genom-
men wird.

Von insgesamt 26 hier untersuchten
Trink- und Beruhigungssaugern aus La-
tex und Silikon war nur in 6 Proben eine
geringflgige Migration von Bisphenol A
festzustellen (0,04 - 0,2 pg/L Migrat). Die-
se Befunde decken sich mit den Ergeb-
nissen des BfR und werden seitens BfR
als gesundheitlich unbedenklich einge-
stuft.

Allergiegefahr durch Lederartikel

Im Frdhjahr 2009 hat das CVUA-MEL
an dem Bundesweiten Uberwachungs-
programm (BUP) zur Chromat-Belas-
tung in lederhaltigen Bedarfsgegenstan-
den mit Kérperkontakt teilgenommen.

Sechswertige Chromverbindungen sind
chemikalienrechtlich als krebserzeu-
gend und sensibilisierend bei Hautkon-
takt eingestuft. Dabei steht die allergene
Wirkung von chromathaltigen Gegen-
stdnden mit Hautkontakt im Vorder-
grund, da eine Exposition zu einer le-

benslang andauernden Sensibilisierung
mit manifesten Kontaktekzemen fiihren
kann.

Nach Erhebungen des ,Informationsver-
bundes Dermatologischer Kliniken zur
Erfassung und wissenschaftlichen Aus-
wertung der Kontaktallergien® (IVDK)
nahm Chromat im Jahr 2004 den fiinften
Platz in der Hitliste der Allergene ein. Die
Chromatallergie wird hiernach als ernst-
haftes Problem betrachtet.
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Die wichtigste Gerbungsart ist die
Chromgerbung. Nach dem international
anerkannten Stand der Technik ist es
heutzutage mdglich, Leder herzustellen,
dessen Chromat-Abgabe den Wert von
3 mg/kg (Nachweisgrenze) nicht Uber-
schreitet. Trotzdem werden nach wie vor
Ledererzeugnisse in Verkehr gebracht,
die erhebliche Mengen Chromat abge-
ben.

Fur Arbeitshandschuhe ist in der DIN EN
420 geregelt, dass Chromat nicht nach-
weisbar sein darf. Fir die Ubrigen Leder-
produkte mit Hautkontakt existiert kein
verbindlicher Grenzwert. Das BfR kommt
in seiner Stellungnahme (10/2007 vom
2. Juli 2007: Chromat in Lederwaren und
Schuhen problematisch fur Allergiker) zu
dem Schluss, dass Lederprodukte mit
Korperkontakt maoglichst kein Chromat
enthalten sollten. Produkte, in denen
Chromat nachweisbar ist, sind demnach
als nicht sicher zu beurteilen.

Im Rahmen des BUP wurden 32 Leder-
produkte, wie z. B. Handschuhe, Schu-
he, Armbander, Taschen oder Gurtel,
untersucht.

Chromat-Abgabe [mg/kg]
21 Proben nicht nachgewiesen
1 Armband, 1 Hand- 12 -27

schuh, 4 Schuhe

1 Kinderschuh, 42 - 77
3 Handschuhe

1 Kinderschuh 112

In 34 % der untersuchten Lederprodukte
war Chromat nachweisbar. Angesichts
dieser Rate positiver Befunde ist es be-
dauerlich, dass der Vorschlag, einen
Hochstwert in die Bedarfsgegenstande-
verordnung aufzunehmen, welcher der
Industrie und der Uberwachung Rechts-
sicherheit bieten wurde, noch nicht um-
gesetzt wurde.

Spielzeug: MauS-Programm zum Schutz fur Kleinkinder

Ende des Jahres 2008 beteiligte sich
das CVUA-MEL an dem Landespro-
gramm ,Marktiberwachung untersucht
Spielzeuge (MauS)“, das in Zusammen-
arbeit des MKULNV und MAGS durch-
gefihrt wurde und im Frihjahr 2009 mit
Presseberichten der beteiligten Ministe-
rien endete. Auch die Uuberregionale
Presse widmete der Problematik ihre
Aufmerksamkeit, z. B. am 07.04.2009 in
der Suddeutschen Zeitung ,Gift im Kin-
derzimmer — Nichts fir Kinder — Schon
wieder wurde Spielzeug mit alarmieren-
dem Ergebnis getestet — jedes flinfte
Produkt kann die Gesundheit gefahr-
den®.

Abb. 27: Probenmaterial im MauS-Projekt

Sinn des Programms war es, koordiniert
Spielzeug-Proben zu entnehmen, die

von dem LIGA (Landesinstitut fur Ge-
sundheit und Arbeit) im Hinblick auf me-
chanische Mangel und von den Chemi-
schen Untersuchungsamtern hinsichtlich
chemischer Mangel zu untersuchen und
zu beurteilen waren.

Die Spielzeuge entstammten den Pro-
duktkategorien, die das LIGA nach den
Ruckrufaktionen bekannter Spielzeudfir-
men im Jahr 2007 und nach der Recher-
che von RAPEX-Meldungen als Risiko-
schwerpunkte eingestuft hatte. So wur-
den landesweit insgesamt 150 Spielzeu-
ge fur Kinder unter 3 Jahren aus den
Kategorien .Konstruktionsspielzeuge
und Puzzles®, ,Spiellandschaften und
Modelle* und ,Geschicklichkeit fordern-
des Spielzeug“ entnommen. Die Unter-
suchungen erstreckten sich auf die me-
chanischen Anforderungen, die bei 14 %
der Proben nicht erflllt waren, und aus-
gewahlte chemische Parameter. Dabei
wurden vor allem bemalte Kunststoffpro-
ben auf die Bioverfugbarkeit von
Schwermetallen im Farblack, Spielzeuge
aus Sperrholz auf ihre Formaldehyd-
Abgabe und Spielzeuge aus weichem
Kunststoff auf unzulassige Weichmacher
(Phthalate) untersucht. Hier entsprachen
11 % der gepriften Spielzeuge nicht den
gesetzlichen Anforderungen.
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Abb. 28: Beilstein-Probe

Diese Ergebnisse veranlassten uns,
auch im Jahre 2009 nach spezifischen
Mangeln in Spielzeug zu fahnden. Fin-
dig wurden wir z. B. bei Holzspielzeu-
gen, die fur Kleinkinder bestimmt waren,
und Formaldehyd in einer Menge bis zu
maximal 870 mg/kg an die Raumluft ab-
gaben. Dieser Spitzenwert entsprach
dem Achtfachen der tolerierbaren Abga-
be des krebserzeugenden Stoffes von
110 mg/kg in Spielzeug.

Auch die Verwendung der verbotenen
Phthalate Di-(2-ethyhexyl)- und Dibutyl-
phthalat (DEHP und DBP) wurde mehr-
fach in weichen Kunststoffen nachgewie-
sen. DEHP und DBP werden auf Grund
toxikologischer Studien als reprodukti-
onstoxisch angesehen, d. h. die Sub-
stanzen fihren in tierexperimentellen

Untersuchungen zur Schadigung der
Nachkommen und zur Beeintrachtigung
der Fertilitat. Daher ist es nicht erlaubt,
DEHP und DBP als Stoff oder als Be-
standteil von Zubereitungen in Konzen-
trationen von mehr als 0,1 Massenpro-
zent des weichmacherhaltigen Materials
in Spielzeug zu verwenden.

Phthalate (DEHP und Diisobutylphthalat
(DiBP)) wurden nicht nur in Spielzeug
aus weichem Kunststoff, sondern auch
in Lacken, die auf Holzspielzeug aufge-
bracht sind, nachgewiesen. Fiur DiBP
existiert derzeit keine abgeschlossene
toxikologische Bewertung. DiBP ist von
dem Verwendungsverbot formal nicht
erfasst.

Entwicklungstoxikologische Studien an
Ratten mit hohen Dosen von DiBP und
DBP zeigen, dass beide Substanzen zu
vergleichbaren Effekten auf die Nach-
kommen fihren. Auf Grund der Ahnlich-
keiten in der chemischen Struktur sowie
in den entwicklungstoxischen Wirkungen
ist das Bundesinstitut fir Risikobewer-
tung (BfR) bei der jetzigen Datenlage
der Auffassung, dass DiBP als nicht we-
niger schadlich betrachtet werden kdnne
als DBP (Bericht zur 120. Sitzung der
Kunststoffkommission des BfR). So wird
Spielzeug mit mehr als 0,1 % DIiBP im
Lack als nicht sicher beurteilt.
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Schwerpunktuntersuchungen NRW/

Sonderuntersuchungen

Wer bist Du und woher kommst Du?

Echtheits- und Herkunftsprifung mit der

Stabilisotopentechnik

Zur Uberpriifung der Herkunftsangabe
bei Spargel wurde bereits in der vierten
Saison eine Schwerpunktaktion durch-
geflhrt.

Erfahrungsgemal spielt die Herkunft
von Spargel bei dessen Vermarktung
eine besondere Rolle. Deutsche Er-
zeugnisse — insbesondere solche aus
bestimmten regionalen Anbaugebieten
— sind bei der Verbraucherschaft be-
liebt und werden zu hdheren Preisen
abgesetzt als Ware anderer Herkunft.
Insbesondere zu Beginn der Spargelsai-
son, die klimatisch bedingt in Deutsch-
land in der Regel etwas spater einsetzt
als in anderen Anbaugebieten, bietet
sich eine Uberprifung der im Handel
vorgefunden Deklaration an.

Doch wie funktioniert das eigentlich?
Die Stabilisotopentechnik macht sich
die Tatsache zunutze, dass chemische
Elemente wie Sauerstoff, Kohlenstoff,
Stickstoff oder Schwefel in der Natur als
Isotope mit unterschiedlichem Gewicht
natiirlich vorkommen, z. B. "®0 und '®0
bei Sauerstoff, ?H und *H bei Wasser-
stoff. Molekile, welche die schwereren
Isotope dieser Elemente enthalten, z. B.
bei Wasser H,'®0 gegeniiber H,'°O,
verhalten sich trager als die leichteren
Isotope. Dies gilt sowohl fur physikali-
sche Prozesse, z. B. Verdunstung, als
auch fir chemische Reaktionen. Auf
diese Weise wird das Mengenverhaltnis
zwischen schweren und leichten Isoto-
pen verschoben, es kommt zu einer
Fraktionierung.

Diese Verschiebung des Isotopenver-
haltnisses, ausgedrickt als Delta-Wert
gegeniber einem international verein-
barten Standard, macht man sich bei
der Messung zunutze.

Der Delta-Wert kann positiv (d. h. das
schwere Isotop ist gegentber dem Re-
ferenzstandard angereichert) oder ne-
gativ (d. h. abgereichert) sein.

Das Wasser: Sauerstoff- und Wasser-
stoff-Fraktionierung

Wasserdampf Gber dem Meer hat einen
Delta-"0-Wert von ca. -5 %o (negativ, da
80 bei der Verdunstung gegeniiber dem
flissigen Zustand abgereichert wird).
Umgekehrt reichert sich "0 in den kon-
densierten Regenwassertropfen gegen-
Uber der Wolke an, welche dadurch zu-
nehmend '0-drmer wird, so dass sie
beim Weiterzug immer '®0-armeren Re-
gen entlasst. Abnehmende Temperatur
(in Gebieten hoher Breitengrade und/
oder grofer Hohe Uber dem Meeresspie-
gel) und zunehmende Entfernung vom
Meer lassen den Delta-"®0-Wert immer
weiter absinken, so dass im Himalaya
und in der Nahe des Polarkreises im
Grundwasser Werte unterhalb von -20 %o
gemessen werden kénnen. Der Delta-*H-
Wert verhalt sich dhnlich wie der Delta-
80-Wert und reagiert achtfach empfindli-
cher.

Bei dem Delta-"0-Wert im Wasseranteil
des Saftes von Pflanzen muss zwischen
ihrem ober- und unterirdischen Teil unter-
schieden werden. Wahrend der Saft des
unterirdischen Teils (z. B. Spargel) den
Delta-'®0-Wert des Bodenwassers wider-
spiegelt, wirken sich darauf in den oberir-
dischen Teilen der Pflanzen (z. B. Wein-
trauben und andere Frichte) Verduns-
tungsprozesse fraktionierend aus.

Zuriick zum Spargel: Die beschriebe-
nen Fraktionierungsprozesse fiihren —
vereinfacht dargestellt — dazu, dass der
Delta-"®0-Wert des Gewebewassers des
Spargels um so niedriger liegt, je weiter
sein Anbaugebiet vom Meer entfernt
liegt.

Daneben beeinflussen spezifische Gege-
benheiten der Bodengeologie und ggf.
der Dingung die Isotopenverhaltnisse
des Kohlenstoffs, des Schwefels und des
Stickstoffs. Diese Elemente werden in
der Eiweil¥fraktion des Spargels gemes-
sen.
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Neben der analytischen Ausstattung zur
Messung der Delta-Werte wird daher
eine Datenbank mit Messdaten authen-
tischer Proben der verschiedenen An-
baugebiete und Herkiinfte bendtigt. Ei-
ne bundesweit erstellte Datenbank wird
im CVUA Jahr fir Jahr um Messwerte
fur Spargel der verschiedenen nord-
rheinwestfalischen Anbaugebiete er-
ganzt.

Abb. 29: Spargel

Im Jahr 2009 wurden dem CVUA
37 Proben Spargel aus dem Handel zur
Uberpriifung der deklarierten Herkunft
vorgelegt. Beanstandungen gab es da-
bei nicht. In zwei Fallen bestanden auf
Grund der analytischen Ergebnisse
Zweifel an der angegebenen Herkunfts-
region. Hier waren weitere Recherchen
erforderlich.

Die Beanstandungsquote lag damit
niedriger als in den vergangenen Jah-
ren. Dieses ist offensichtlich eine Folge
der sehr gunstigen klimatischen Bedin-
gungen wahrend der Spargelsaison in
Deutschland einschlief3lich NRW.

Dank grofler Kooperationsbereitschaft
der Spargelbauern konnten 25 authenti-
sche Proben der nordrhein-westfa-
lischen Anbaugebiete untersucht wer-
den. Erstmals wurden dabei auch Un-
tersuchungen an Einzelstangen vorge-
nommen und die Messdaten mit einer
Mischprobe verglichen. Da diese Werte
hinreichend konstant sind, ist es voraus-
sichtlich mdglich, im Bedarfsfall durch
Untersuchung von Einzelstangen auch
den Verschnitt von Partien verschiede-
ner Herkinfte zu erkennen.

Und was ist noch mit der Stabilisoto-
pentechnik moglich?

Reiner Wein und purer Saft
Verdunstungsprozesse in den oberirdi-
schen Teilen von Pflanzen fihren, wie

bereits erlautert, zu Fraktionierungen der
Sauerstoff- und Wasserstoff-lsotope im
Gewebewasser der Pflanzen. Dies trifft
nattrlich auch auf deren Friichte zu. Die
Delta-"®0-Werte und Delta-*H-Werte des
Gewebewassers unterscheiden sich
dementsprechend von den Werten des
Gund-(Trink-)wassers.

Aus den Friichten wird Fruchtsaft gewon-
nen — wie Apfelsaft, Orangensaft, Trau-
bensaft — und durch Vergarung Wein.
Wird diesen Erzeugnissen Trink-(Grund-)
wasser zugesetzt, so ist dies an der Ver-
schiebung der Delta-Werte erkennbar.

Im Jahr 2009 wurden 44 Proben Frucht-
safte untersucht, die als ,Direktsafte”
ausgelobt waren. Die Delta-'*0-Werte
solcher direkt gewonnener Safte unter-
scheiden sich von Fruchtsaften aus
Fruchtsaftkonzentraten, die mit Trink-
(Grund-)wasser zurtick verdiinnt wurden.
Unregelmafigkeiten ergaben sich erfreu-
licherweise nicht.

Bei der Untersuchung von 415 Weinen
im Jahr 2009 wurde dagegen bei vier
Proben aus Moldawien und lItalien ein
unzuldssiger Wasserzusatz nachgewie-
sen. Bei drei Proben aus Serbien, Molda-
wien und Georgien konnte dies auf
Grund fehlender Vergleichsdaten oder
grenzwertiger Ergebnisse nur vermutet
werden.

Ist Bio drin, wo Bio draufsteht?

In tierischem Gewebe und in der Milch
von Tieren spiegeln sich die Stabilisoto-
pen-Verteilungen bestimmter Elemente
aus den Pflanzen wider, mit denen sie
geflttert wurden. Unterschiedliche Fitte-
rungsgewohnheiten in konventioneller
und O6kologischer Tierhaltung ermagli-
chen so Uber die Analyse von Fleisch
oder Milch gewisse Riickschliisse auf die
Haltungsform.
Das Futter: Die Kohlenstoff-Frak-
tionierung

Der Kohlenstoff der Pflanzen stammt
hauptsachlich aus Kohlendioxid der Luft
und aus den Hydrogencarbonaten des
Bodens. Der Delta-">C-Wert des Kohlen-
dioxids der Luft liegt bei ca. -7 %o.. Pflan-
zen binden (fixieren) das aus der Luft
aufgenommene Kohlendioxid (CO) in
unterschiedlicher Art und Weise. Auf
Grund ihrer abweichenden Stoffwechsel-
wege unterscheidet man sogenannte C3,
CAM- und C4-Pflanzen. Wichtige in Eu-
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ropa entstandene Kulturpflanzen wie
Zuckerriben, Weizen und Weidegras
sind C3-Pflanzen. Zu den C4-Pflanzen
gehdren z. B. Mais und andere aus
Amerika stammende Pflanzen.

Bei der Fixierung durch C3-Pflanzen,
z. B. Weizen, wird das leichte '?CO,
gegeniiber dem '*CO, bevorzugt, so
dass es zu einer starken Abreicherung
von °C in den Speichersubstanzen der
Pflanze, z. B. in Glukose (Trauben-
zucker) kommt. Die Delta-">C-Werte
betragen hier -27 %e.

Bei C4-Pflanzen, z. B. Mais, ist die Ab-
reicherung von "*C weniger stark. Der
Delta-"*C-Wert in der Glukose dieser
Pflanzen betragt -11 %o.. Mais wird auf-
grund seiner mangelnden Verflgbarkeit
in Bio-Qualitéat als Futtermittel in der
Okologischen Tierhaltung nur in sehr
geringen Mengen eingesetzt. Im kon-
ventionellen Landbau dagegen ist Mais
ein Hauptbestandteil der Futterung von
Schweinen und Rindern. Insofern wird
der Nachweis einer Griunflutterung (C3-
Pflanzen) als Hinweis auf die 6kologi-
sche Haltung, der Nachweis einer Mais-
Futterung als Zeichen der konventionel-
len Haltungsform gewertet.

Am CVUA wurden 2009 erste Analysen
des Milchfettes von im Einzelhandel
angebotener Konsummilch mit der Sta-
bilisotopentechnik  durchgefihrt. Bei
allen als ,Bio-Milch* gekennzeichneten
Proben ergaben sich keine Hinweise
auf Maisfutterung.

Woher stammt die Kohlensaure?

Zur Herstellung von Schaumweinen und
Sekt wird Wein unter Zuckerzusatz ei-
ner zweiten Garung unterworfen. Bei
diesem Prozess erzeugen die Hefen
nicht nur Alkohol, sondern auch Kohlen-
saure, die einen typischen Bestandteil
dieser Getranke darstellt.

Die oben dargestellte Kohlenstoff-
Fraktionierung im pflanzlichen Gewebe
eroffnet die Moglichkeit, mit der Stabil-
isotopentechnik zu unterscheiden, ob
ein perlendes Getrank Kohlensaure ent-
halt, die aus einer Vergarung entstan-
den ist, oder ob es sich um sogenannte
technische Kohlensaure handelt. Der
Zusatz technischer Kohlensaure, die
bestimmten Reinheitsanforderungen
entsprechen muss, ist bei vielen schau-

menden Getranken zulassig, muss aber
durch Angaben wie ,mit zugesetzter Koh-
lensaure” gekennzeichnet werden.

2009 wurden im CVUA erstmals insge-
samt 16 Proben Schaum- und Perlwein
auf die Verwendung von technischer
Kohlensaure Uberprift. Ein Krimsekt fiel
dabei durch ein ungewohnlich niedriges
Stabilisotopenverhaltnis auf. Bei diesem
Schaumwein lag die Vermutung nah,
dass technische Kohlensaure verwendet
wurde. Auch ein Vorspannen der Tanks
oder der Flaschen mit entsprechender
Kohlensaure kdnnte eine mégliche Ursa-
che gewesen sein.

Neue Entwicklungen und Ausblick

Die Unterschiede in der Reaktionskinetik
im Metabolismus zwischen ">C- und ent-
sprechenden '?C-Verbindungen ermdgli-
chen weiterhin die Differenzierung zwi-
schen chemisch gleichen Produkten un-
terschiedlicher Syntheseprozesse. So ist
es grundsatzlich moglich, wertvolles Va-
nillin, welches aus der Vanilleschote ex-
trahiert wurde, von dem preisglnstigen,
kunstlich aus Lignin (einem Holzinhalts-
stoff) gewonnenen Vanillin zu unterschei-
den. Hier werden Erfahrungen gesam-
melt, diese neue Analytik mit den klassi-
schen instrumentellen Techniken, insbe-
sondere der Hochdruckflissigkeitschro-
matographie, zu kombinieren.

Vielfaltige Techniken der Aromengewin-
nung erschweren die Interpretation der
Untersuchungsergebnisse und erfordern
eine differenzierte Beurteilung der Analy-
sendaten.

Das CVUA verflugt tber die notwendige
geratetechnische Ausstattung, um die
Kopplung von Trenntechniken wie der
Hochdruckflissigkeitschromatographie
(HPLC) mit der Stabilisotopentechnik zu
nutzen. So ist es z. B. bei Honig moglich,
zunachst mit der HPLC die einzelnen
Zucker (Glucose, Fruktose, Saccharose,
u. a.) des Honigs zu trennen, um dann
mit der Stabilisotopenanalyse die Delta-
3C-Werte der Einzelzucker zu messen.
Auf diese Weise kdnnen evtl. Manipulati-
onen dieser typischen Honiginhaltsstoffe,
z. B. Strecken mit Fruktose-Sirup, aufge-
deckt werden.
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Dioxine
Im Berichtsjahr 2009 wurden insgesamt und Schaffleisch. Nachdem Ende 2008
561 Proben kongenerenspezifisch auf bekannt geworden war, dass Schafleber
polychlorierte Dibenzo-p-dioxine (PCDD) hohe Konzentrationen an Dioxinen und
und Dibenzofurane (PCDF), haufig auch  polychlorierten Biphenylen (PCB) enthal-
gemeinsam vereinfachend als ,Dioxine” ten kann, wurden in der Folge im CVUA-
bezeichnet, analysiert. Das Hauptaugen- MEL mehr als 110 von Schafen gewon-
merk der Untersuchungen lag wie in den  nene Lebensmittelproben (Fleisch, Le-
Vorjahren auf der Analyse von 375 Ein- ber, Kase) auf Dioxine und dioxindhnli-
zel- und Mischfuttermitteln, die im Rah- che PCB (dI-PCB) untersucht. In 43 Fal-
men des koordinierten nationalen Futter- len stammten Leber und Fleisch vom
mittelkontrollprogramms untersucht wur-  jeweils selben Tier. Die Ergebnisse die-
den. ser Untersuchungen sind in der folgen-
den Tabelle zusammengefasst:
Ein weiterer besonderer Schwerpunkt
betraf die Untersuchung von Schafleber
Parameter Fleisch Leber pg WHO-TEQ:
PCDD,/PCDF 0,64* 11,72+ Picogramm
(pg WHO-TEQ/g Fett) 0,24 - 3,9* 4,48 - 68,0* Toxizitdtsequivalent
¥ (PCDD/PCDF+dI-PCB) 1,62* 20,28+ gema Weltgesund-
(pg WHO-TEQ/g Fett) 0,38 - 8,34+ 8,47 - 110, 7+ heitsorganisation
WHO
Prozentualer Anteil (PCDD/PCDF am 35,8* 61,5* ( )
Gesamt-TEQ-Gehalt) 21.4-66,4* 42,3 - 83,8#
Verhaltnis (PCDD/PCDF) Leber/Fleisch 20,1*
5,3-41,8#
Verhiltnis Y (PCDD/PCDF+dI-PCB) 12,6*
Leber/Fleisch 3,1-27,6*
* Median # Bereich (Minimum - Maximum)
10—
o
M Dioxine

B > Dioxine+dl-PCB

pg TEQ/g Fett

Die Abbildungen 30 und 31 zeigen, ge-
trennt flr Schaffleisch und Schafleber,
die Ergebnisse nach aufsteigenden Di-
oxingehalten zusammen mit den jeweili-
gen Hoéchstgehalten, die in der Verord-
nung (EG) Nr. 1881/2006 im Anhang,
Abschnitt 5 aufgefiihrt sind. Die Hochst-
gehalte fir Dioxine und die Summe aus

HulllLL
LI il il

Abb. 30: Dioxine und dioxin-ahnliche PCB in Schaffleisch; Querbalken rot: Hochstgehalt fiir Dioxine,
Querbalken blau: Hochstgehalt fiir Summe Dioxine und dioxin-dhnliche PCB

Dioxinen und dioxin-adhnlichen PCB
betragen 3,0 pg WHO-PCDD/PCDF-
TEQ/g Fett bzw. 4,5 pg WHO-PCDD/
PCDF/dI-PCB-TEQ/g Fett fir Fleisch von
Schafen bzw. 6,0 pg WHO-PCDD/PCDF-
TEQ/g Fett und 12,0 pg WHO-PCDD/
PCDF/dI-PCB-TEQ/g Fett fir Leber von
Schafen.
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Abb. 31: Dioxine und dioxin-ahnliche PCB in Schafleber; Querbalken rot: Hochstgehalt fiir Dioxine,
Querbalken blau: Hochstgehalt fiir Summe Dioxine und dioxin-ahnliche PCB

Von den 43 untersuchten Leberproben
unterschritten lediglich 10 Schaflebern
die EU-weit glltigen Hochstgehalte fiir
Dioxine und/oder die Summe aus Dioxi-
nen und dioxin-ahnlichen PCB. Der
héchste Gehalt lag mit 110,7 pg WHO-
PCDD/PCDF/dI-PCB-TEQ/g Fett fast
um den Faktor 10 Uber dem zulassigen
Hochstgehalt. Im Gegensatz dazu lagen
die Gehalte fur Dioxine und/oder die
Summe aus Dioxinen und dI-PCB in
den Fleischproben nur in 4 Fallen knapp
oberhalb der gultigen Hdchstgehalte.
Auffallig ist die starke Anreicherung ins-
besondere der Dioxine in der Schafle-
ber, die im Schnitt einen um den Faktor
20 hoheren Gehalt, verglichen mit dem
Fleisch des selben Tieres, jeweils bezo-
gen auf den Fettgehalt, aufweist. Dieses
Verhaltnis ist deutlich hdéher im Ver-
gleich zu entsprechenden Verteilungen
in anderen Saugetieren, wie z. B. Rin-
dern. Vergleichbare Ergebnisse bei der
Untersuchung von Schafleber und

Schaffleisch wurden auch in anderen
Bundeslandern gefunden, so dass regio-
nale Unterschiede in der Belastungshdhe
nicht erkennbar sind, sondern von einer
zumindest deutschlandweiten Problema-
tik auszugehen ist. Die Ursache fir diese
erhohte Belastung von Schafleber sowie
die wesentlichen Einflussfaktoren fir die
Hohe der Gehalte sind bisher unbekannt.

Auf Grund der Untersuchungen aus
NRW und anderen Bundeslandern stufte
das Bundesinstitut fur Risikobewertung
(BfR) in seiner gesundheitlichen Bewer-
tung vom 07.04.2009 die Leber von
Schafen als ,eines der am starksten mit
Dioxinen belasteten Lebensmittel von an
Land lebenden Tieren“ ein. Gleichzeitig
leitete das BfR ausgehend von Modell-
rechnungen kein unmittelbares gesund-
heitliches Risiko fUr Verbraucher ab, riet
aber aus Vorsorgegrinden vom Verzehr
eines so hoch belasteten Lebensmittels
wie Schafleber ab.

Ein altes Thema - Nitrosamine in Luftballons

N-Nitrosamine sind chemikalienrechtlich
als krebserzeugende Arbeitsstoffe ein-
gestuft. Sie kommen in der Umwelt des
Menschen in vielen Bereichen vor, u. a.
in bestimmten Lebensmitteln, kosmeti-
schen Mitteln, in Bedarfsgegenstanden
aus vulkanisiertem Kautschuk und im
Tabakrauch. Auch Uber eine Exposition
des Verbrauchers Uber die Haut infolge
der Verwendung von Kondomen wurde
berichtet (Oko-Test, 2004). Bestimmte
Gegenstande aus Kautschuk sind insbe-
sondere fur Kinder eine mdgliche Auf-
nahmequelle. Von diesen Gegenstanden
kénnen durch In-den-Mund-Nehmen und

Lutschen anhaftende Nitrosamine von
dem Gegenstand Uber den Speichel auf-
genommen werden.

Wahrend es im Hinblick auf den Uber-
gang von N-Nitrosaminen von Saugern
auf Speicheltestldsung seit vielen Jahren
ein Verbot in der Bedarfsgegenstande-
verordnung gibt, ist eine Hochstmenge
fur Luftballons erst im Juni 2008 in Kraft
getreten. Zudem wurde ein Warnhinweis
vorgeschrieben, wonach zum Aufblasen
von Ballons die Verwendung einer Pum-
pe anzuraten ist.




CVUA- MEL 2009

Seite 37

Abb. 32: Nitrosamine in Luftballons

Im Jahr 2009 wurden aufgrund erhéhter
Nitrosaminbefunde in Luftballons sechs
Schnellwarnungen in das europaische
Schnellwarnsystem fir ,Non-Food Pro-

ducts® (RAPEX) eingestellt. Seitens der
amtlichen Bedarfsgegenstandeilberwa-
chung in NRW, die im Hinblick auf Nitro-
samine zentral im CVUA-MEL durchge-
fuhrt wird, wurden 26 Luftballonproben
untersucht. Drei Produkte waren auffallig,
weil die Grenzwerte fur Nitrosamine sig-
nifikant Uberschritten waren.

Fur die Ballonindustrie, welche ihre Pro-
dukte sowohl aus dem europaischen als
auch aus dem asiatischen Raum (z. B.
Malaysia, Thailand, Indonesien) bezieht,
scheint es schwierig zu sein, die gefor-
derten Grenzwerte einzuhalten, obwohl
die amtliche Bedarfsgegenstandelber-
wachung seit Jahren Luftballons kontrol-
liert und eine Minimierung der in Rede
stehenden Stoffe anmahnt.
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Vortrage

Titel Veranstalter Ort, Datum Autor
Einsatz von Hochauflésung Thermo Road-show 3 Termine Dr.
und akkurater Masse in der Miinchen, Miins- Bernsmann
Riickstandsanalytik ter, Stuttgart
Wie sicher sind unsere Lebens- | Lions Club Bocholt Dr.
mittel? 13.02.2009 Bernsmann
Bestimmung von Acrylamid Twinning Projekt, Po- Warschau Dr.
mittels LC-MS/MS len 21.02.2009 Bernsmann
1. Technologie und Analy- | AG Futtermittel der Frankfurt Dr.

tik von Futtermitteln LChG 05.03.2009 Bernsmann
2. Futtermittelrecht
Bestimmung von Polyphenolen | Twinning Projekt, Po- Warschau Dr.
in Nahrungserganzungsmitteln | len 21.03.2009 Bernsmann
Bestimmung von Melamin und | Twinning Projekt, Po- Warschau Dr.
anderen organischen Kontami- |len 26.04.2009 Bernsmann
nanten
LC-High Resolution MS Scree- | CRL-Workshop Berlin Dr.
ning in Residue Analysis 08.05.2009 Bernsmann
Bestimmung von Steroiden User Treffen Agilent Waldbronn Dr.
mittels LC-MS/MS 10.06.2009 Bernsmann
Wie sicher sind unsere Lebens- | Soroptimisten Borken Dr.
mittel? 23.06.2009 Bernsmann
Einsatz von Hochauflosung VDLUFA Kongress Karlsruhe Dr.
und akkurater Masse in der 17.09.2009 Bernsmann
Riickstandsanalytik
Moderne Detektionstechniken | GDCh-Fortbildung Frankfurt Dr.
- Massenspektrometrie 07.10.2009 Bernsmann
Quick and automated scree- Recent Advances in Prag Dr.
ning method for priority beta- | Food Analysis (RAFA) 05.11.2009 Bernsmann
agonists in urine
Differentiation food colour - Sitzung der Arbeits- Briissel Dr.
couloring food - exemplary by | gruppe ,,Food Additi- 09.06.2009 Bokelmann
Spirulina blue extrakt ves“ bei der europai-

schen Kommission
Aktuelle Probleme bei Bedarfs- | Landesverband der Essen Dr.
gegenstanden mit Lebensmit- | Lebensmittelkontrol- 01.04.2009 Brauer
telkontakt leure im o6ffentlichen
Dienst NRW e.V.

Gute Herstellungspraxis (GMP) | Fortbildungsveranstal- Diisseldorf Dr.
und Konformitatserklarungen |tung des MUNLYV fiir 19.11.2009 Brauer
bei Lebensmittelbedarfsge- Lebensmittelkontrol-
genstanden leure in NRW
Vorlesung im Rahmen des Westfilische Wilhelms Miinster Dr.
Lehrauftrages ,,Chemie und Universitat Sommer- Brauer
Technologie hochpolymerer semester 2009
Bedarfsgegenstande* fiir Stu-
dierende der Lebensmittelche-
mie
Vorlesung im Rahmen des Westfalische Wilhelms Miinster Dr.
Lehrauftrages ,,Lebensmittel- | Universitat Sommer- First

toxikologie und Umweltanaly-
tik“ fiir Studierende der Le-
bensmittelchemie

semester 2009
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Titel Veranstalter Ort, Datum Autor
Dioxins in Europe - Monitoring | Convegno Le Diossine: Neapel Dr.
programmes, levels, trends Ambiente e Salute 29.04.2009 Fiirst
LC-High Resolution MS Scree- | CRL-Workshop Berlin Dr.
ning in Residue Analysis 08.05.2009 Fiirst
Chemicals in food: Additives, 12th EuCheMsS Inter- Stockholm Dr.
adulteration, environmental national Conference 17.06.2009 Fiirst
contaminants - analytical chal- | on Chemistry and the
lenges and response Environment
Dioxins and dioxin-like PCB in |29th international Beijing Dr.
food and feed - still a matter of | Symposium on Haloge- 27.08.2009 Fiirst
concern nated Persistent Orga-
nic Pollutants
Organohalogenkontaminanten | ATF-Fortbildungskurs Hannover Dr.
in Lebens- und Futtermitteln |, Stoffliche Risikenin 08.09.2009 Flrst
Lebens- und Futter-
mitteln — eine aktuelle
Bestandsaufnahme*
HPLC-MS/MS-Analytik von GDCh-Infotag Miinster Dr.
Umweltkontaminanten in Le- »Grundlagen, Anwen- 22.09.2009 Furst
bens- und Futtermitteln dungen und aktuelle
Trends in der HPLC-
MS/MS in der Le-
bens- und Futtermit-
telanalytik“
Unterrichtungen nach dem IHK Bocholt 7 Termine Dr.
Gaststattengesetz Grofde-
Damhues
Unterrichtungen im Rahmen Akademie fiir offentli- Diisseldorf Dr.
der Ausbildung von Lebensmit- | ches Gesundheitswe- 5 Termine Grofde-
telkontrolleuren — Kosmetika, |sen Damhues
Kaffee, Tee, Kakao
Unterrichtungen im Rahmen Verwaltungsakademie Hilden Dr.
der Ausbildung von Lebensmit- 2 Termine Grofde-
telkontrollassistenten — Kos- Damhues
metika, Kaffee, Tee, Kakao
BVD-Leitlinien Veterinaramter Waren- Regierungshe- Dr.
dorf, Borken, Coesfeld zirk Miinster,4 Nagel
und Steinfurt Termine Allmann
Vorlesung im Rahmen des Westfalische Wilhelms Miinster Dr.
Lehrauftrags , Lebensmittel- Universitat Wintersemester Preufd
recht” fiir Studierende der Le-
bensmittelchemie
Extrakte - Lebensmittel, Zu- Fortbildungsveranstal- Frankfurt Dr.
satzstoffe oder Novel Food tung von Euroforum,  22.01.2009 Preufl
Health Claims Tage: Das Ge- Fortbildungsveranstal- Koln Dr.
hampel mit der Ampel tung des Behr’s Verla- 18.02.2009 Preuf3
ges
Der 2. Ausbildungsabschnitt Jahrestagung des LVL  Miinster Dr.
fiir Lebensmittelchemiker NRW 12.03.2009 Preuf3
Die Qualitiat der Kontrolleure: | Deutscher Lebensmit- Wiesbaden Dr.
Lebensmittelchemiker telrechtstag 19.03.2009 Preuf3
Informationen iiber Lebensmit- | Jahrestagung des Bun- Koln Dr.
tel — aktueller Sachstand desverbandes der Le- 24.04.2009 Preuf3

bensmittelkontrolleure
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Titel Veranstalter Ort, Datum Autor
Novel Food: Neues Recht, alte | Fortbildungsveranstal- Frankfurt Dr.
Probleme? tung der GDCh 29.04.2009 Preuf
Zu neuen Ufern - Vom CVUA Jahrestagung des Ver- Miinster Dr.
zur A6R ,,CVUA-MEL*“ bandes Unabhangiger 05.05.2009 Preufd
Priiflaboratorien
Riickruf und Riicknahme in der | Lebensmittelrechtstag Detmold Dr.
Praxis der Getreideforschung 22.06.2009 Preuf}
Richtigkeit von Analysener- LANUV-Fortbildung der Miinster Dr.
gebnissen Sachverstandigen 26.08.2009 Preuf
NRW
Rechtliche Beurteilung von Fortbildung der Behér- Hamburg Dr.
Riickstanden in Lebensmitteln | de fiir Gesundheit und 18.09.2009 Preuf
Soziales fiir Sachver-
standige
Lebensmittelrecht - Was gibt | Fortbildungsveranstal- Frankfurt Dr.
es Neues? tung der GDCh 05.10.2009 Preuf
Qualitat und Schnelligkeit in Fortbildung fﬁr"Sach- Wien Dr.
der Gutachtenerstellung - ein | verstandige in Oster- 14.10.2009 Preuf
Widerspruch? reich der AGES
Erweiterte Nahrwertkennzeich- | Fortbildung des Ver- Miinster Dr.
nung und Neues zur Lebens- bandes der Lebensmit- 04.11.2009 Preuf
mittel-Information telkontrolleure NRW
Die neue Lebensmittel- Fortbildung des Hygie- Hamburg Dr.
Informationsverordnung der ne-Institutes Hamburg 11.12.2009 Preuf

EU

fiir Sachverstandige




CVUA- MEL 2009

Seite 41

Veroffentlichungen
Titel Autor Zeitschrift
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Studies of Real-Time PCR-
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Thin-Layer Chromatography: In-
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— eine Totgeburt?

AOR - Fluch oder Segen?
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wissenschaftlich gesicherter
Erkenntnisse

Lebensmittelbestrahlung

Lebensmittelanalytik, "Was bist
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Echtheitsprifung mit der Stabil-
isotopentechnik

Das Integrierte Mess- und Infor-
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L. Grohmann, C.
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Nemeth und H.-U.
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J. Grof3e-Damhues

A. Meisterernst,
A. Preuf3
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Deutsche Lebensmittelrund-
schau Spezial 2009

Die Aktuelle Wochenschau der
GDCh, Woche 53 2009
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Zahlen, Daten, Fakten, Organisation
Untersuchungszahlen:
) 140000 Blutproben von Nutztieren
o 25000 Hemmestofftests (Fleischproben vom Schlachthof)
o 16 000 BSE/TSE - Untersuchungen

o 10 322 Lebensmittel (8,66 % beanstandet)

o 3155 Untersuchungen nach Nationalem Ruckstandskontrollplan

o 1600 Untersuchungen an Tierkérpern und Tierkérperteilen

o 752 Futtermittel (12,63 % beanstandet)

o 614 Futtermittel im Unterauftrag durch Schwerpunktbildung

o 719 Bedarfsgegenstande (11,96 % beanstandet)

o 455 Kosmetische Mittel (14,29 % beanstandet)

o 349  Wein (12,03 % beanstandet)

o 6 Saatgut-Kontrollen (nach Gentechnik - Gesetz)
Personal

o 44  Wissenschaftler

) 9  Chemieingenieure

o 107  Technische Mitarbeiter

o 45 Verwaltungsmitarbeiter und Laborhilfskrafte

. 11 Auszubildende

Ausbildung 2009

° 28 Praktikanten der Lebensmittelchemie
° 5 Lebensmittelkontrolleure
° 5 Veterinarreferendare

o 6  Schilerpraktikanten
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Abkiirzungsverzeichnis
12C¢ Isotop des Kohlenstoffs mit der Masse 12
13C Isotop des Kohlenstoffs mit der Masse 13
160 Isotop des Sauerstoffs mit der Masse 16
180 Isotop des Sauerstoffs mit der Masse 18
2H Isotop des Wasserstoffs mit der Masse 2 (Deuterium)
3H Isotop des Wasserstoffs mit der Masse 3 (Tritium)
AGES Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Ernahrungssicherheit
ALIUD vollig andersartige Erzeugnisse (lateinisch: alius - etwas anderes)
AOR Anstalt des offentlichen Rechts
BfR Bundesinstitut fiir Risikobewertung
BSE Bovine Spongiforme Encephalopathie (Rinderkrankheit)
BUND BUND fiir Umwelt und Naturschutz Deutschland
BVD Bovine Virusdiarrhoe (Rinderkrankheit)
BVL Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
C3-Pflanzen Pflanzen mit 3-Phosphoglycerat im Stoffwechsel, z. B. Zuckerriibe
(3-Phosphoglycerat hat drei Kohlenstoffe)
C4-Pflanzen Pflanzen mit Oxalacetat im Stoffwechsel, z. B. Mais, Zuckerrohr

CAM-Pflanzen

CEL

CO2
CVUA

CVUA-MEL

CVUA-OWL
CVUA-RRW
DDT

DFG

DIN

E. coli

EFSA

EHEC

EN
ESL-Milch
Event FP967
EWG
GC-ECD
GC-MS
GC-NPD
GDCh

(Oxalacetat hat vier Kohlenstoffe)

Crassulaceaen Acid Metabolism-Pflanze, z. B. Vanille, Ananas
(Crassulaceen: Dickblattgewachse)

Chemisches Untersuchungsamt des Kreises Recklinghausen und der
Stadt Gelsenkirchen fiir die Emscher-Lippe-Region
Kohlendioxid

Chemisches Landes- und Staatliches Veterinaruntersuchungsamt, Miins-
ter

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Miinsterland-Emscher-
Lippe
Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Ostwestfalen-Lippe

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper
Dichlordiphenyltrichlorethan

Deutsche Forschungsgemeinschaft

Deutsche Institut fiir Normung e. V. (auch in Kombination: DIN EN)
Escherichia coli (Darmbakterium)

European Food Safety Autority (Europaische Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit)

enterohamorrhagische E. coli (Darmbakterium)

europaische Norm

Extended Shelf Life-Milch (Milch mit verlangerter Haltbarkeit)
gentechnisch veranderter Leinsamen

Europaische Wirtschaftsgemeinschaft

Gaschromatograph mit Elektroneneinfangdetektor
Gaschromatograph mit massenspektrometrischer Detektion
Gaschromatograph mit spezifischem Stickstoff- und Phosphordetektor

Gesellschaft Deutscher Chemiker e.V.

Hl-Tierdatenbank Datenbank des Herkunftssicherungs- und Informationssystems fiir Tiere
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HPLC
IUAG-NRW
IVDK
LANUV
LC-MS/MS

LIGA
LIMS
LUP

LVL NRW

MAGS
MHmV
MKULNV

MON810
MON863
MRSA
NABU

NG
NK603

NRW
PCR

Pl-Tiere
PSMKP
RAPEX
RASFF

SCoFCAH

spp.
ssp.

TV-L
UHT-Milch
UN-ECE
uv

Vo

VTEC
wwu

ZLR
Z2ZulvV

Abkiirzungsverzeichnis

high performance liquid chromatography (Hochleistungsfliissigkeits-
chromatographie)

Verordnung zur Errichtung integrierter Untersuchungsanstalten fiir Be-
reiche des Verbraucherschutzes

Informationsverbund Dermatologischer Kliniken zur Erfassung und wis-
senschaftlichen Auswertung der Kontaktallergien

Landesamt fiir Natur, Umwelt und Verbraucherschutz Nordrhein-
Westfalen

Fliissigkeitschromatograph mit tandemmassenspektrometrischer Detek-
tion
Landesinstitut fiir Gesundheit und Arbeit Nordrhein-Westfalen

Labor-Informations-Management-System (Labordatensystem)
Landesuntersuchungsprogramm

Landesverband Nordrhein-Westfalen der Lebensmittelchemiker/-innen
im offentlichen Dienst (gewerkschaftlicher Zusammenschluss der Le-
bensmittelchemiker/innen im offentlichen Dienst in NRW)

Ministerium fiir Arbeit, Integration und Soziales, NRW
Verordnung iiber Hochstmengen an Mykotoxinen in Lebensmitteln

Ministerium fiir Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und
Verbraucherschutz, NRW

gentechnisch veranderte Maislinie
gentechnisch veranderte Maislinie
Methicillinresistenter Staphylococcus aureus
Naturschutzbund Deutschland e.V.

Nachweisgrenze
gentechnisch veranderte Maislinie

Nordrhein-Westfalen

Polymerase Chain Reaction
(Polymerase Kettenreaktion; Untersuchungsmethode in der Gentechnik)

persistent infizierte Tiere
Pflanzenschutzmittel-Kontrollprogramm
Rapid Exchange of Information System (Schnellwarnsystem der EU)

Rapid Alert System for Food and Feed (europaisches Schnellwarnsystem
fiir Lebens- und Futtermittel)

Standing Committee on the Food Chain and Animal Health (Standiger
Ausschuss fiir die Lebensmittelkette und die Tiergesundheit)

species (spp- Mehrzahl von sp.; alle Arten der Gattung)
subspecies (Unterart)

Tarifvertrag fiir den Offentlichen Dienst der Lander
Ultrahocherhitzte Milch

United Nations Economic Commission for Europe (UNECE)
Ultraviolett

Verordnung

Verotoxinbildender E. coli (Darmbakterium)

Westfalische Wilhelms Universitat

Zeitschrift fiir das gesamte Lebensmittelrecht

Zusatzstoff-Zulassungsverordnung










o

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt
Minsterland-Emscher-Lippe (AGR)

Joseph-Konig-Strafie 40 Kurt-Schumacher-Allee 1
48147 Munster 45657 Recklinghausen

Telefon: 0251—-98 21 0
Fax: 0251-98 21 250
E-Mail: poststelle@cvua-mel.de

SIE FINDEN UNS AUCH IM INTERNET:

WWW.CVUA-MEL.DE




