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Vorwort

Der vorliegende Jahresbericht umfasst
das erste vollstandige Kalenderjahr, wel-
ches das CVUA-MEL nach seiner Grin-
dung als Anstalt des o6ffentlichen Rechts
im Vorjahr durchlebt hat. Einerseits war
es gepragt durch eine Normalisierung
der Arbeitsablaufe, die durch die Neuor-
ganisation und Umstrukturierung nach
der Fusion im Jahre 2009 notwendig
geworden waren. Die Aufgabenvertei-
lung bei der Untersuchung von Lebens-
mitteln, Kosmetika und Bedarfsgegen-
sténden wurde an den beiden Standor-
ten Munster und Recklinghausen noch
einmal angepasst und optimiert. Perso-
nelle Engpéasse in der Aufgabenwahr-
nehmung, die in der zweiten Jahreshalf-
te 2009 und zu Beginn des Jahres 2010
offensichtlich wurden, konnten ggf. korri-
giert oder Probenzahlen in den Arbeits-
gebieten angepasst werden. Anderer-
seits mussten sich Mitarbeiter und Vor-
stand im Berichtsjahr vollig neuen Her-
ausforderungen stellen, die mit der
Rechtsform einer Anstalt des o6ffentli-
chen Rechts verbunden waren. So
musste nach Erstellung der Eréffnungs-
bilanz dem Verwaltungsrat nun der ers-
te, von einem Wirtschaftsprufer testierte,
Jahresabschluss fur 2009 nach dem
Handelsgesetzbuch vorgelegt und der
erste Wirtschaftsplan fur ein komplettes
Kalenderjahr aufgestellt werden.

Als besondere Herausforderung fur den
Vorstand erwies sich die Notwendigkeit,
nach Grundung des CVUA-MEL mit dem
Bau- und Liegenschaftsbetrieb des Lan-
des Nordrhein Westfalen (BLB NW) als
Eigentimer des im Jahre 2003 errichte-
ten Laborgebaudes in Munster Uber ei-
nen neuen, wirtschaftlich akzeptablen
Mietvertrag zu verhandeln. Letztendlich
endeten die Mietverhandlungen unbe-
friedigend und mindeten in Verhandlun-
gen uber den Erwerb des Gebé&udes
durch das CVUA-MEL selbst. Nach in-
tensiven Vorarbeiten durch die Verwal-
tung und den Wirtschaftsprifer erhielt
der Vorstand Ende 2010 die Zustim-
mung des Verwaltungsrates zum Kauf
der Immobilie am Standort Minster als
der wirtschaftlichsten Lésung fir die Zu-
kunft des Amtes. Der Kaufvertrag wurde
zwischenzeitlich notariell geschlossen,
ist jedoch bis zur Zustimmung durch den
Finanzminister und den Landtag NW
noch schwebend unwirksam.

Gerade die wirtschaftlichen Vorteile, die
sich aus einem Kauf des Gebaudes ge-
geniber einer inakzeptabel hohen Miete
ergeben werden, lassen Vorstand und
Verwaltungsrat hoffen, dass die vielfalti-
gen Aufgaben, die das CVUA-MEL im
Jahr 2010 fur den gesundheitlichen
Verbraucherschutz und die Tiergesund-
heit erbracht hat, auch zukunftig bei sta-
bilen Preisen fir die Trager sichergestellt
und weiterentwickelt werden kdnnen.

Uber die im Jahre 2010 geleistete Arbeit
auf diesem Gebiet gibt der vorliegende
Jahresbericht Auskunft. Er beschrankt
sich gegeniber der friheren, klassi-
schen Berichtsform auf die kompakte
Darstellung interessanter Arbeitsschwer-
punkte des vergangenen Jahres und
prasentiert sie in neuem Layout. Insofern
sind die nachfolgend aufgefiihrten
»Highlights" nur ein Ausschnitt aus den
vielen Tatigkeiten des CVUA-MEL. Eine
ausfuhrliche Darstellung sowie umfang-
reiche Ergebnistabellen sind, wie schon
im Vorjahr, im Internet unter:
http://www.cvua-mel.de abgebildet.

Die vielfaltigen Aufgaben konnten im
zurlickliegenden Jahr nur erledigt wer-
den, weil sich alle Mitarbeiter des CVUA-
MEL mit Bravour und grof3em Einsatz fur
den gesundheitlichen Verbraucherschutz
und die Tiergesundheit eingesetzt ha-
ben. Dafur sei allen Mitarbeitern an die-
ser Stelle ganz besonders herzlich ge-
dankt!

Dr. Georg Schneiders
Dr. Axel Preul3

.Die vielfaltigen

Aufgaben konnten
im zuriickliegen-
den Jahr nur erle-
digt werden, weil
sich alle Mitarbei-
ter des CVUA-MEL
mit Bravour und
grofem Einsatz fir
den gesundheitli-
chen Verbraucher-
schutz und die
Tiergesundheit

eingesetzt haben.”
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Tiergesundheit

,Hasenpest“ (Tularamie ) bei Feldhasen

Nachdem schon 2005 in Siudhessen sie-
ben Jager nach Kontakt (Ausweiden) mit
Feldhasen an Tulardmie erkrankt waren
und bei einem der Jager diese Infektion
sogar zum Tode gefuhrt hatte, wurde bei
der Einsendung von verendeten oder
getoteten Feldhasen in den vergange-
nen Jahren haufig ausdricklich auch
eine Untersuchung auf die Zoonose Tu-
laramie gewunscht.

Im Berichtsjahr 2010 wurde bei zwei ver-
endet aufgefundenen Feldhasen aus
dem Kreis Recklinghausen und bei ei-
nem verendeten Feldhasen aus dem
Kreis Warendorf die meldepflichtige
Krankheit TularAmie festgestellt. Bei der
Sektion dieser Feldhasen wurde eine
hochgradige Milzschwellung nachgewie-

sen und deshalb eine molekularbiologi-
sche Untersuchung auf Francisella (F.)
tularensis  (Durchfiihrung:  Staatliches
Veterinaruntersuchungsamt  Arnsberg)
veranlasst. Weitere Typisierungen der
Francisellen im Nationalen Referenzla-
bor fur Tularamie des Friedrich-Loffler-
Instituts (FLI) in Jena ergaben den Nach-
weis der Subspezies Holarctica, die
auch in anderen Regionen Deutschlands
nachgewiesen wurde und nicht so hoch-
pathogen ist wie die Subspezies Tula-
rensis.

Der Nachweis von Tularamie bei den
zwei Feldhasen aus dem Kreis Reckling-
hausen war der erste Fall von Tularamie
im Einzugsbereich des CVUA-MEL.

Tuberkulose bei einem Jungbullen

Im Mai 2010 wurde ein 5 ¥2 Monate alter
Jungbulle seziert, welcher aus Sid-
deutschland aus einem Tuberkulose po-
sitiven Bestand zugekauft wurde und
sich seit Januar 2010 in Bocholt im Kreis
Borken befand. Das Tier reagierte positiv
bei der Tuberkulinuntersuchung, wurde
daraufhin eingeschlafert und zur Unter-
suchung gebracht.

Pathologisch-anatomisch wies der Bulle
deutlich geschwollene und gerétete Pha-
ryngeallymphknoten und eine verka-
send-verkalkende Lymphadenitis der
Bronchial- und Mediastinallymphknoten
auf. Bei der feingeweblichen Untersu-
chung wurden in den veranderten
Lymphknoten herdférmige Nekrosen und
Verkalkungen mit umgebendem, epithe-
loidzellreichem Granulationsgewebe mit
mehrkernigen Riesenzellen festgestellt.
Luftréhre und Lunge waren ohne beson-
deren Befund.

Mittels Ziehl-Neelsen-Farbung wurden
einzelne saurefeste Stébchen in Ab-
klatschpraparaten der Lymphknoten
nachgewiesen.

Auf Grund der Befunde wurde die Diag-
nose Tuberkulose gestellt. Hinweise fur
eine offene Tuberkulose lagen nicht vor.

Molekularbiologische und kulturelle Un-
tersuchungen zum Nachweis von Erre-
gern des Mycobacterium tuberculosis-
Komplexes (MTC) wurden im FLI beim
nationalen veterindrmedizinischen Refe-
renzlabor fur Tuberkulose mit positivem
Ergebnis durchgefuhrt. Der isolierte Er-
reger wurde als Mycobacterium caprae
identifiziert und gehdrt somit zu den Er-
regern des MTC.

Als Ausgangspunkt der Infektion werden
Wildwiederkauer aus der Alpenregion
vermutet.

Abb. 1: Mehrkernige Riesenzelle, Ziehl-Nielsen-
Farbung; Vergroferung 100fach
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Tuberkuloide granulomatose Entziindungen

Diese Entziindungsform entwickelt sich typischerweise im Rahmen von Infektionen
mit Erregern des M. tuberculosis-Komplexes. Ein zentral gelegener Nekroseherd
wird von Zellen des mononuklearen Phagozytensystems, den Makrophagen, Epithe-
loidzellen und mehrkernigen Riesenzellen (s. Abb. 1) umgeben. Nach auf3en schlie-
f3en sich Infiltrate von B- und T-Lymphozyten sowie Plasmazellen und weiteren
Makrophagen an. Mit zunehmender Chronizitat der Entziindung kommt es zur bin-
degewebige Abkapselung durch Granulationsgewebe. Bei dieser Entziindungsform
sind nur wenige Mykobakterien nachweisbar (sogenannte paucibazillare Entziin-

dung).

Rauschbrand - eine anzeigepflichtige Tierseuche

Im ersten Quartal des Jahres 2010 wur-
den zwei verendete Bullen aus einem
ca. 200 Mastrinder grol3en Betrieb mit
der Verdachtsdiagnose ,Rauschbrand”
zur Untersuchung gebracht. Bei beiden
Tieren waren grof3e Teile der Skelett-
muskulatur dunkelrot verfarbt und von
feinen Gasblaschen durchsetzt - typisch
fur eine Infektion mit bestimmten Clostri-
dien-Arten. Mit dem bakteriologischen
Nachweis des anaerob wachsenden
Sporenbildners Clostridium chauvoei (C.
chauvoei) wurde die Verdachtsdiagnose
bestatigt, die Tiere waren an der Tier-
seuche Rauschbrand verstorben.

Schon am lebenden Tier zeigen sich
deutliche Hinweise auf diese Tierseu-
che. Nach Aufnahme von mit C. chau-
voei kontaminiertem Futter oder Wasser
kann sich der Erreger infolge einer Ver-
letzung der Schleimhaut, z. B. im Maul,
Uber den Blutweg ins Gewebe ausbrei-
ten. Die Erkrankung wird schlie3lich
durch eine lokale Gewebeschadigung,
beispielsweise infolge eines Traumas
durch Hornstd3e, ausgeldst. Die freige-
setzten Toxine dieser Clostridien-
Spezies schadigen zuerst das umliegen-
de Gewebe, anschliel3end fuhrt die wei-
tere Verbreitung der Toxine bzw. die
Erregervermehrung zu einer schweren
allgemeinen Erkrankung mit tédlichem
Ausgang. Klinisch zeigen sich vor allem
bei den dicken Muskelpartien an den
Extremitaten und am Rumpf schmerz-
hafte Anschwellungen mit Gasbildung.
Beim Befuhlen dieser veranderten Mus-
kelbereiche hért man knisternde Geréau-
sche, das sogenannte Rauschen, wel-
ches zu dem Namen dieser Erkrankung
fuhrt. Das Allgemeinbefinden der betrof-
fenen Tiere ist bei hohem Fieber stark
gestort, der Tod tritt i. d. R. innerhalb
von 1 bhis 2 Tagen ein. Der kulturelle
Nachweis von C. chauvoei und damit die

Abgrenzung zu Infektionen mit &hnli-
chem Verlauf, wie z. B. C. septicum-
Infektionen, ist wichtig, da es sich beim
Rauschbrand der Rinder um eine anzei-
gepflichtige Tierseuche handelt, die tier-
MalRnahmen nach

seuchenrechtliche
sich zieht.

Abb. 2: typische Verdnderungen der Muskulatur bei
Rauschbrand

Infektionen mit Clostridien

Weltweit gibt es zahlreiche Clostridien-
Arten, allerdings sind nur die wenigsten
echt pathogen. Bei den krankmachenden
Arten kann man je nach Toxinmuster zwi-
schen den neurotoxischen, cytotoxischen
und enterotoxischen Clostridien unter-
scheiden. Zu den sicherlich bekanntesten
Erkrankungen bei Mensch und Tier zahlt
der Tetanus, ausgelost durch die neuroto-
xisch wirkenden C. tetani-Erreger. Die To-
xine dieses Erregers bewirken eine Ver-
steifung der Muskulatur, den sog. Starr-
krampf. C. chauvoei, der ursachliche Erre-
ger im genannten Fallbeispiel, zahlt zu
den cytotoxischen Clostridien, d. h. dass
verschiedene Toxine dieses Erregers das
Gewebe schadigen.
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Infektiose Anamie der Einhufer (EIA)

Auch in diesem Berichtsjahr waren wie-
derholt bundesweit mehrere Falle dieser
anzeigepflichtigen Krankheit zu ver-
zeichnen. Wie die Behdrden feststellen
konnten, betraf es dabei aufféllig oft
Pferde im Hobbysportbereich, die aus
Ruménien stammten und nicht selten
ohne Gesundheitshescheinigung und
Equidenpass nach Deutschland ver-
bracht worden waren. So war es nur
eine Frage der Zeit, bis im September im
CVUA-MEL ein Pferd aus dem Kreis
Siegen-Wittgenstein mit 0. g. Herkunft
durch eine blutserologische Untersu-
chung im Coggins-Test positiv getestet
wurde. Das Tier war nach der Sektion
klinisch unauffallig und stellte sich nur
histologisch mit den typischen Anzei-
chen dieser Erkrankung dar.

Bei einem anderen, klinisch erkrankten
Pferd aus dem Ennepe-Ruhr-Kreis wur-
de im November ebenfalls anhand einer
Blutprobe durch den Coggins-Test Infek-
tiose Anéamie der Einhufer diagnostiziert.
Auch hier ergab die histologische Unter-
suchung nach der Sektion des Tieres
das typische Bild der EIA.

Im Rahmen der amtlichen Tierseuchen-
Uberwachungsmaf3nahmen wurden ins-
gesamt 528 Blutproben im Coggins-Test

und 576 Blutproben im Antikdrper-ELISA
auf EIA untersucht. Die Proben stamm-
ten von den Tieren aus den Herkunfts-
bestdnden und aus den eingerichteten
Sperrbezirken sowie von den ermittelten
Kontakttieren. Weitere positive Falle die-
ser Erkrankung wurden im CVUA-MEL
nicht festgestellt.

Anzeigepflichtige Tierseuchen und
meldepflichtige Tierkrankheiten

Bestimmte Tierseuchen unterliegen
der Anzeigepflicht, sofern sie von
wirtschaftlicher Bedeutung sind, als
gemeingefahrlich gelten oder die
menschliche Gesundheit gefahrden.
Bei Verdacht oder Ausbruch erfolgen
genau festgelegte staatliche Bekamp-
fungsmafinahmen, die Schaden abwen-
den sollen.

Andere Tierkrankheiten sind melde-
pflichtig. Sie werden nicht mit staatli-
chen Mafinahmen bekampft, die Mel-
dung gibt allerdings einen Uberblick
uiber Art, Umgang und Entwicklung der
Tierkrankheit, so dass ggf. weitere
Mafinahmen ergriffen werden konnen.

BVD - wie es 2010 weiterging

Die Bovine Virusdiarrhoe (BVD) ist eine
anzeigepflichtige virale Erkrankung des
Rindes, die zu hohen wirtschaftlichen
Verlusten in Rinderbestanden fiihrt. Tie-
re, die von einer akuten Infektion betrof-
fen sind, leiden an Durchfall und soge-
nannten ,Kimmern“. Bei einer Infektion
wahrend der Trachtigkeit, kann das Vi-
rus aber auch auf das ungeborene Kalb
Ubertragen werden. Wéhrend die Mutter-
tiere in der Regel nur kurzzeitig milde
Krankheitserscheinungen zeigen, blei-
ben die Kélber dauerhaft infiziert und
werden zu permanenten Virusausschei-
dern. Diese sogenannten PI-Tiere blei-
ben zum Teil lange unerkannt im Be-
stand und fuhren so zu standigen Neuin-
fektionen benachbarter Tiere.

Am 01.01.2011 trat die bundesweit gel-
tende BVD-Verordnung in Kraft, deren

Zweck die Sanierung der Rinder halten-
den Besténde ist. Mit Hilfe der seit dem
01.10.2009 in NRW geltenden BVD-
Leitlinien leistet das Land eine wesentli-
che Vorarbeit, um mit Giltigkeitsbeginn
der BVD-Verordnung keine wesentlichen
Handelseinschrankungen hinnehmen zu
mussen.

Die Teilnahme an diesen Leitlinien ist
freiwillig, als finanzieller Anreiz werden
die Kosten der Untersuchungen von
Blutproben und Ohrgeweben von der
Tierseuchenkasse Ubernommen. Die
Leitlinien sehen eine anfangliche einma-
lige Untersuchung des Gesamtbestan-
des auf BVD-Virus mittels Blutproben
und im Anschluss daran die Untersu-
chung eines jeden neugeborenen Kal-
bes mit Hilfe einer Gewebeprobe
(Ohrstanzprobe) vor.
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Durch die Bestandsuntersuchung fielen
in der Anfangsphase grof3e Mengen an
Blutproben an. Mit Beginn der BVD-
Leitlinien am 01.10.2009 bis zum Ende
des ersten Halbjahres 2010 wurden
141.287 Blutproben auf Antigen des
BVD-Virus untersucht. Von diesen wa-
ren 1.248 Proben positiv (~ 0,9 %). Be-
statigte positive Tiere missen mit einer
Frist von 14 Tagen aus dem Bestand
entfernt und geschlachtet werden.

Da im Laufe des Jahres ein Grol3teil der
teilnehmenden Bestédnde diese Untersu-
chung durchgefiihrt hatte, ebbte der gro-
Be Schwung an Blutproben in der zwei-
ten Jahreshélfte 2010 etwas ab. In die-
sem Zeitraum wurden nur noch 8.987
Blutproben untersucht, von denen 173
positiv getestet wurden. Eine grof3e Hilfe
bei der Bearbeitung solch hoher Proben-
mengen stellt die Automatisierung des
Probeneingangs mittels scannfahiger
Untersuchungsantrage aus der bundes-
weiten zentralen HIT-Datenbank (Her-
kunftssicherungs- und Informations-
system fir Tiere) dar. Auf den HIT-
Untersuchungsantragen erfolgt eine di-
rekte elektronische Zuordnung der Ohr-
markennummer des Rindes zum ge-
wuinschten Untersuchungsparameter
und der zugehorigen Blutprobe. Uber
das laboreigene Datensystem Mikro-
BAS® ist es méglich, die Probe entspre-
chend den online hinterlegten Untersu-
chungsauftragen zu bearbeiten und

141.287

nach Abschluss der Untersuchungen die
Ergebnisse direkt in die HIT-Datenbank
einzustellen. Dort kénnen der Landwirt
sowie der Tierarzt und die Kreisveteri-
naramter die Ergebnisse abrufen und
auswerten.

Wahrend die Blutprobenzahl aus den
Basisuntersuchungen der Gesamtbe-
stdnde im Laufe des Jahres 2010 nach
und nach abnahm, wurden immer mehr
Ohrgewebeproben zur Untersuchung auf
BVD eingesandt. Waren es im ersten
Halbjahr noch 5.677, wurden im zweiten
Halbjahr 2010 bereits 27.912 angeliefert.
Auch hier erfolgte die Zuordnung der
Proben und der Ergebnisse elektronisch
mit Hilfe der HIT-Datenbank.

Der Anteil positiv getesteter Tiere aus
Ohrgewebeproben lag in beiden Halb-
jahren bei 0,75 % .

Der Grof3teil der zukinftigen Untersu-
chungen auf BVD wird Uber die Ohrge-
websprobe erfolgen, die bis zur Beendi-
gung des Sanierungsprogrammes
Pflichtuntersuchung bleiben wird. Die
Untersuchung der verschiedenen Pro-
benarten ist dank der elektronischen
Ubermittlung von Untersuchungsantré-
gen und Ergebnissen sowie der Automa-
tisierungsverfahren durch MikroBAS®
etc. problemlos méglich.

@ Blutproben

B Ohrgewebeproben

27.912

1.10.2009 — 30.06.2010

1.07.2010-31.12.2010

Abb. 3: Entwicklung der Probenzahlen auf BVD-Virus 2010
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Futtermittel

Rechtsgrundlage

Die amtliche Futtermitteluntersuchung
basiert auf einem Rahmenplan, der Be-
standteil des mehrjahrigen Nationalen
Kontrollplans zur Durchfihrung der Be-
stimmungen gemaf Art. 41 der Verord-
nung (EG) Nr. 882/2004 uber amtliche
Kontrollen zur Uberprifung der Einhal-
tung des Lebensmittel- und Futtermittel-
rechts sowie der Bestimmungen uber
Tiergesundheit und Tierschutz ist. Die
Untersuchungsanforderungen, die im
Rahmenplan festgelegt sind, orientieren
sich neben den Vorgaben aus rechtli-
chen Bestimmungen insbesondere an
den Erfahrungen und Ergebnissen der
Vorjahre. Die Notwendigkeit einer An-
passung des Rahmenplans wird jahrlich
gepruft.

Anderung wichtiger rechtlicher Be-
stimmungen

Seit geraumer Zeit ist das Futtermittel-
recht in der Europaischen Union harmo-
nisiert. In letzter Zeit wurden wesentli-
che, z. T. sehr alte Richtlinien durch EU-
Verordnungen abgel6st, die unmittelbar
in jedem Mitgliedstaat gelten. Die natio-
nalen Rechtsgrundlagen flr die Beurtei-
lung von Futtermitteln nehmen daher
kontinuierlich ab.

Seit dem 26. August 2009 ist die Ver-
ordnung (EG) Nr. 152/2009 zur Festle-
gung der Probenahmeverfahren und
Analysemethoden fiir die amtliche Unter-
suchung von Futtermitteln in Kraft. Diese
schreibt u. a. zahlreiche Bestimmungs-
verfahren fur die amtliche Futtermittelun-
tersuchung vor, wie z. B. fir die Bestim-
mung von so unterschiedlichen Parame-
tern wie Rohprotein, Harnstoff, Vitamin
A, Lasalocid und Dioxin, die zuvor in EU-
Richtlinien geregelt waren.

Viele dieser Bestimmungsverfahren wur-
den Ende 2010 in die amtliche Samm-
lung von Untersuchungsverfahren nach
§ 64 LFGB aufgenommen.

Seit dem 1. September 2010 sind alle
Artikel der Verordnung (EG) Nr.
767/2009 uber das Inverkehrbringen und
die Verwendung von Futtermitteln, zur
Anderung der VO (EG) Nr. 1831/2003
und zur Aufhebung der RL 79/373/EWG,
80/511/EWG, 82/471/EWG, 83/228/
EWG, 93/74/EWG, 93/113/EG und
96/25/EG und der Entscheidung
2004/217/EG in Kraft. Diese Verordnung

enthalt u. a. Anforderungen an die Si-
cherheit und das Inverkehrbringen, An-
forderungen an die Kennzeichnung, Auf-
machung und Verpackung sowie Anfor-
derungen und Toleranzen fir die Zusam-
mensetzung von Futtermitteln.

Letztere waren bis zum Zeitpunkt des
Inkrafttretens der VO (EG) Nr. 767/2009
ein zentraler Bestandteil der nationalen
Futtermittelverordnung. Durch die
10. Verordnung zur Anderung futtermit-
telrechtlicher Verordnungen vom 22. Juli
2010 wurde die Futtermittelverordnung
mit Wirkung zum 1. September 2010 u.
a. um diese Regelungen ,armer*.

Im Rahmen der Anderung der Futtermit-
telverordnung wurden die Schéatzglei-
chungen zur Ermittlung des Energie-
gehalts in Mischfuttermitteln for
Schweine sowie in Mischfuttermitteln fiir
alle Rinder, Schafe und Ziegen neu ge-
fasst. Die in-vitro-Bestimmung des Gas-
bildungsvermdgens mit Hilfe von Pan-
sensaft standardisiert gefltterter Wieder-
kauer ist nun fir die Ermittlung des Ener-
giegehalts in Mischfuttermitteln fir alle
Wiederkauer (Rinder, Schafe, Ziegen)
vorgeschrieben. Vor der Anderung der
Futtermittelverordnung war die Bestim-
mung der Gasbildung zur Ermittlung der
Energiezahl nur in Mischfuttermitteln fur
Milchklihe mit weniger als 5 MJ NEL/kg
erforderlich.

Das Gasbildungsvermogen eines Futtermittels
ist ein Maf fiir den Energieverlust, da im Pansen
durch Mikroorganismen gebildetes CO2 und Me-
than von Wiederkauern ausgeschieden wird.

MJ NEL/kg ist ein spezielles Maf3 fiir die Ener-
giebewertung bei Futtermitteln fiir milchgebende
Kiihe und beschreibt die Fahigkeit eines Futter-
mittels, Energie fiir die Milchbildung zu liefern.
NEL ist die Abkiirzung fiir Nettoenergielaktation.

Ob mit dieser Anderung wirklich ein Fort-
schritt in der Energiebewertung von Fut-
termitteln fur Wiederkauer erzielt wurde,
bleibt fraglich, zumal in-vitro-Bestimm-
ungen mit empfindlichen biologischen
Testsystemen (Pansensaft) generell
schwer zu standardisieren sind und na-
turgemal relativ grofRe Messunsicher-
heiten aufweisen.

Die zuverlassige Etablierung des Verfah-
ren zur Bestimmung der Gasbildung er-
fordert eine standardisierte Tierhaltung,
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eine umfangreiche Validierung sowie
entsprechende  Personalkapazitaten,

deren finanzielle Erfordernisse vor dem
Hintergrund der gebotenen Sparsamkeit
und in Anbetracht der zu erwartenden
Probenzahlen und der Alternative einer
Unterauftragsvergabe nicht gerechtfer-
tigt erscheinen.

Abb. 4: Griinfutter

Schwerpunktbildung im Rahmen der
amtlichen Futtermitteluntersuchung
Bereits seit 2004 gibt es in NRW im
Rahmen der amtlichen Futtermittelunter-
suchung eine Schwerpunktbildung, an
der das CVUA-OWL, das CVUA-RRW,
das Staatliche Veterindruntersuchungs-
amt Arnsberg und das CVUA-MEL von
Beginn an beteiligt sind. Auf Grund der
Schwerpunktbildung gibt es keine Re-
dundanzen bei der Futtermitteluntersu-
chung in NRW.

Die Arbeitsteilung im Rahmen der
Schwerpunktbildung bei der amtlichen
Futtermitteluntersuchung in NRW basiert
auf konkreten Aufgabenzuweisungen,
deren Zuschnitten eine annéhernd
gleichmafige Arbeitsbelastung der be-
teiligten Untersuchungseinrichtungen zu
Grunde liegt. Eine schnelle Verschie-
bung von grof3en Probenzahlen fir eine
bestimmte Untersuchung wird daher
ohne Ausgleich schwierig, wenn dadurch
eine  Untersuchungseinrichtung {ber
Gebuhr belastet wird. Ein solches Sys-
tem ist somit relativ starr. Dass sich die
Schwerpunktbildung im Rahmen der
amtlichen Futtermitteluntersuchung den-
noch bis heute bewahrt hat, ist nicht zu-
letzt der sehr guten und intensiven Zu-
sammenarbeit der verantwortlichen Per-
sonen zu verdanken. Dennoch ist es
wuinschenswert, zukinftig Uber prakti-
kable Flexibilisierungsmdglichkeiten
nachzudenken.

So vorteilhaft eine Schwerpunktsetzung
unter Beteiligung mehrerer eigenstandi-
ger Untersuchungseinrichtungen aus

rein analytischer Sicht auch scheinen
mag, sollte man doch die Nachteile nicht
aus dem Blick verlieren. Es zeigt sich
immer wieder, dass die Probenlogistik
und das Datenmanagement im Rahmen
von Schwerpunktsetzungen einen nicht
zu unterschatzenden Arbeitsaufwand
darstellen.

Probenzahlen und Untersuchungser-
gebnisse

Im Berichtszeitraum trafen insgesamt
1490 amtliche Futtermittelproben ein.
Fur 737 Proben lag die Zustandigkeit
beim CVUA-MEL (eigene Proben), und
753 Proben wurden im Rahmen der
Schwerpunktsetzung in NRW von den
beteiligten Untersuchungseinrichtungen
zur Untersuchung eingesandt.

Im Jahr 2010 wurden insgesamt 1197
Proben untersucht; durchschnittlich wur-
den pro Probe mindestens 3 Untersu-
chungen durchgeflihrt. Von den 737 ei-
genen Proben wurden 293 Proben aus-
schlieBlich im Rahmen der Schwer-
punktbildung in anderen Untersuchungs-
einrichtungen untersucht.

- it T .

Abb. 5. Silage

Ca. 70 % der eigenen Proben wurden
vom Landesamt fur Natur, Umwelt und
Verbraucherschutz Nordrhein-Westfalen
(LANUV) entnommen. Diese Proben
stammten in der Regel von industriellen
Herstellern oder aus dem Handel und
wurden Uberwiegend auf ihre Zusam-
mensetzung und Beschaffenheit unter-
sucht. Etwa 30 % der Proben wurden
von den Kreisordnungsbehérden (KOB)
in landwirtschaftlichen Betrieben bei
Tierhaltern entnommen. Diese Proben
wurden meist auf Verschleppung von
pharmakologisch wirksamen Substan-
zen, auf die Einhaltung von Héchstmen-
gen bei Zusatzstoffen sowie im Rahmen
eines Dioxinmonitorings untersucht.

Im Rahmen der Futtermitteluntersu-
chung waren von den 737 eigenen Fut-
termittelproben 78 % unauffallig und
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22 % auffallig. Im Folgenden werden die
haufigsten Auffalligkeiten dargestellt.

Bei etwa 30 % der auffalligen Proben
wichen gekennzeichnete Gehaltsanga-
ben deutlich von den nachgewiesenen
Gehalten ab. Meist handelte es sich da-
bei um Abweichungen bei deklarierten
Zusatzstoffen, insbesondere von Vitami-
nen und Aminosauren, seltener um In-
haltsstoffe.

Eine Verschleppung von pharmakolo-
gisch wirksamen Substanzen wurde bei
etwa 30 % der auffélligen Proben festge-
stellt. Etwa die Halfte dieser Proben wur-
de in landwirtschaftlichen Betrieben ent-
nommen, die andere Halfte stammte
Uberwiegend aus fahrbaren Mahl- und
Mischanlagen. Bei den nachgewiesenen
Stoffgruppen handelte es sich zumeist
um Kokzidiostatika, seltener um Tetra-
cycline, Sulfonamide, Beta-Laktame
oder Makrolide. Bei den Kokzidiostatika
wurden festgelegte Hochstmengen uber-
wiegend eingehalten, jedoch enthélt die
Verordnung (EG) Nr. 183/2005 mit Vor-
schriften fir die Futtermittelhygiene die
Vorgabe, beim Herstellen und Verfittern

von Futtermitteln technische und organi-
satorische MaRRnahmen zu treffen, um
Kreuzkontaminationen und Fehler zu
vermeiden oder zu minimieren. Dies gilt
es zu uberwachen. In einem Fall wurde
die Hochstmenge fir das Kokzidiostati-
kum Lasalocid-Natrium Uberschritten.

Kokzidiostatika sind zugelassene Tierarznei-
mittel, die gegen einzellige Darmparasiten wir-
ken. Im Futtermittelrecht sind bestimmte Kokazi-
diostatika als Zusatzstoffe in Tierfuttermitteln
erlaubt, die aber nur an bestimmte Tierarten/-
kategorien verfiittert werden diirfen.

Eine Uberschreitung von Hochstmengen
fur Zusatzstoffe wurde bei etwa 20 %
der aufféalligen Proben festgestellt.

Ca. 10 % der auffalligen Proben wiesen
geringe mikrobiologische Qualitdtsman-
gel auf.

Bei 4 Proben wurde der Schwellenwert
fur gentechnisch verénderte Organismen
(GVO) uberschritten, und bei 3 Proben
waren die nachgewiesenen GVO-Anteile
nicht korrekt gekennzeichnet.

Ruckstandsuntersuchungen

Tierarzneimittel aus der Fleisch(Apo)theke?

Im Rahmen des Nationalen Rickstand-
kontrollplans (NRKP) wurden im Be-
richtszeitraum insgesamt 3269 Untersu-
chungen an 3240 Proben von Schlacht-
tieren und Tieren aus landwirtschaftli-
chen Bestanden auf Rickstande phar-
makologisch  wirksamer Substanzen
und organischer Chlorverbindungen
(Dioxine) durchgefihrt. Bei den Stich-
proben (3040 Proben) auf verbotene
oder nicht zugelassene Stoffe wie Hor-
mone, Beta-Agonisten, Stilbene etc.
wurden keine auffélligen Befunde ver-
zeichnet.

Zudem wurden in Minster und in der
Untersuchungsstelle am Schlachthof
Gelsenkirchen insgesamt 31315 Proben
aus Schlachthéfen im Rahmen der bak-
teriologischen Fleischuntersuchung mit-
tels Hemmstofftest (HT) auf Rickstande

von Antibiotika untersucht. Bei 128 dieser
Proben (0,39 % der untersuchten Hemm-
stofftestproben) erfolgte auf Grund eines
positiven Ergebnisses im Hemmstofftest
eine weitergehende chemisch-
instrumentelle Untersuchung. Diese Un-
tersuchungen ergaben bei den Proben
von 48 Schlachttieren (0,15 % aller
Hemmestofftestproben) Antibiotikagehalte
oberhalb der jeweils fir diese Wirkstoffe
festgelegten Hochstmengen. Lediglich in
zwei Fallen konnte die Ursache fir den
positiven Hemmestofftestbefund nicht ab-
geklart werden.

Insgesamt zeigte sich bei den positiven
Befunden unabhangig von der Tierart
kein signifikanter Unterschied zum Be-
richtsjahr 2009 - die Rlckstandssituation
im Hinblick auf Antibiotika-Rickstéande
war somit im Vergleich zum Vorjahr prak-
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unverandert geblieben. Allerdings gab es
wie im Vorjahr deutliche Unterschiede
hinsichtlich der Befunde bei Kalbern und
Schweinen.

Kélber

Ahnlich wie im Vorjahr ergab sich bei
nahezu 3 % der im Hemmstofftest unter-
suchten Kalber ein positiver Riickstands-
befund. Im Berichtsjahr 2010 konnten
jedoch bei der Nachuntersuchung keine
Hochstmengen-Uberschreitungen bei
Kalbern festgestellt werden. In 39 von 42
Kéalberproben wurde der Wirkstoff Chlor-
tetracyclin nachgewiesen. Die Gehalte
dieses Antibiotikums lagen bei 31 Nie-
renproben oberhalb von 150 pg/kg, was
einem Viertel der fir Nieren zulassigen
Hoéchstmenge von 600 pg/kg entspricht.
Ahnlich verhielt es sich bei den Muskel-
proben. Auch hier wurden in 28 Fallen
Gehalte an Chlortetracyclin oberhalb von
25 pg/kg festgestellt, was ebenfalls ei-
nem Viertel der fur die Muskulatur zul&s-
sigen Hochstmenge (100 pg/kg) ent-
spricht. Die festgestellten Gehalte an
Chlortetracyclin in Muskel und Niere stel-
len kein akutes Gesundheitsrisiko fur
den Verbraucher dar, und da keine
Hoéchstmengeniberschreitung  vorliegt,
dirfen die von den betreffenden Tieren
gewonnenen Erzeugnisse rechtmafiig in
den Verkehr gebracht werden.

Die hohe Anzahl an Kéalbern mit positi-
ven Riuckstandsbefunden lasst jedoch
die Frage aufkommen, ob bei der Erzeu-
gung von Kalbfleisch das Antibiotikum
Chlortetracyclin ausschlie3lich zu thera-
peutischen Zwecken eingesetzt wird.
Rein rechtlich durfen Tierarzneimittel bei
Lebensmittel liefernden Tieren nur zur
Therapie und in Ausnahmefallen zur Pro-
phylaxe bei Infektionskrankheiten auf
Anordnung eines Tierarztes verabreicht
werden. Da Antibiotika auf Grund ihrer
keimtotenden oder —reduzierenden Wir-
kung eine beschleunigte Gewichtszunah-
me und frihere Schlachtreife bei den
Schlachttieren bewirken, ist die Versu-
chung grof3, sie unzuldssiger Weise als
Leistungsférderer einzusetzen. Die leis-
tungsférdernde Wirkung von Antibiotika
beruht in erster Linie darauf, dass hygie-
nische Mangel in den Mastanlagen, wel-
che die Tiere anfalliger fir Infektionen
machen, durch regelmaRige, kleine Anti-
biotikagaben ausgeglichen werden kon-
nen. Der leistungsfordernde Effekt ist
dabei umso grofRer, je schlechter die hy-
gienischen Ausgangsbedingungen in
den Stallungen sind. Diese Praxis birgt

jedoch unter anderem die Gefahr, dass
sich Antibiotika-resistente Keime ausbil-
den, welche auch fur den Menschen ein
gesundheitliches Risiko darstellen. Nicht
zuletzt aus diesem Grund wurde die Ver-
wendung von Antibiotika zur Leistungs-
férderung in der Mast seit Mitte der 90er
Jahre des letzten Jahrhunderts EU-weit
verboten. Ob im Einzelfall eine zulassige
und notwendige Behandlung erkrankter
Tiere oder der nicht zulassige Gebrauch
von z. B. Chlortetracyclin als Leistungs-
forderer erfolgte, kann letztendlich nur
im Rahmen von Betriebspriifungen
durch die zusténdigen Veterinarbehor-
den ermittelt werden.

B Chlortetracyclin Niere
@ Chlortetracyclin Muskel
O Tetracyclin Niere

@ Tetracyclin Muskel

| Oxytetracyclin Niere

0O Doxycyclin Niere

® Gentamycin Niere

Abb 6: Antibiotikabefunde bei Kalbern (inkl. Mehr-
fachbefunde)

Schweine

Im Gegensatz zu den Kalbern lag die
Anzahl der im Hemmstofftest auffélligen
Proben von Schweinen mit 0,28 %
ebenso wie die Anzahl der Proben, bei
denen tatséchlich Héchstmengenuber-
schreitungen festgestellt wurden (0,16 %
aller Hemmstofftestproben) vergleichs-
weise niedrig. Allerdings wurden bei
Uber 56 % der im Hemmstofftest auffalli-
gen Tiere Hochstmengenlberschreitun-
gen in der Niere und/oder in der Musku-
latur festgestellt. Bei einzelnen Tieren
wurden in Muskel oder Niere Héchst-
mengeniuberschreitungen  festgestellt,
die im Extremfall das 130fache der zu-
lassigen Héchstmenge betrugen.

Auf Grund der N&he zur deutsch-
niederlandischen Grenze werden in
Schlachthéfen des Minsterlandes regel-
mafig auch Schweine aus den Nieder-
landen geschlachtet. Von den insgesamt
83 im Hemmstofftest auffalligen Tieren
stammten allein 15 (18 %) aus den Nie-
derlanden, bei denen wiederum in 13
Fallen (87 %) Hochstmengeniberschrei-
tungen eines oder mehrerer Wirkstoffe in
Muskel und/oder Niere festgestellt wur-
den. Sowohl die hohe Anzahl der positi-
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ven Hemmestofftestbefunde als auch die
Anzahl der Tiere mit Hochstmengen-
Uberschreitungen stehen hierbei in kei-
nem Verhéaltnis zu der Anzahl der im
Hemmestofftest untersuchten niederlandi-
schen Tiere, die weniger als 10 % aller
untersuchten Tiere ausmachen.

a - insgesamt

20

B Tetracycline

@ Chinolone (Enrofloxacin)

0O Sulfonamide (incl. Trimethoprim)

@ Penicilline (Benzylpenicillin)

B Aminoglykoside (Dihydrostreptomycin)

b - oberhalb der Hochstmenge

7 1

23

9

Abb. 7: Antbiotikabefunde bei Schweinen (inkl.
Mehrfachbefunde)

In Nordrhein-Westfalen zieht ein positi-
ver Hemmstoffbefund eine amtstierarztli-
che Begehung des betroffenen landwirt-
schaftlichen Betriebes nach sich. Als
Ursache fur Hochstmengeniuberschrei-
tungen wird dabei in der Regel die ver-
sehentliche oder fahrlassige Nicht-Ein-
haltung der vorgeschriebenen Wartezei-
ten festgestellt. Bei Tieren aus den Nie-
derlanden erlangen die Kreisordnungs-
behdrden hingegen im allgemeinen kei-
ne Kenntnis Uber die Ursache der
Hochstmengenuberschreitungen, eben-
so wenig Uber die in den Niederlanden
eingeleiteten MalRnahmen gegeniber
den betroffenen Betrieben. Hier ware
eine grenzibergreifende Kooperation
und Kommunikation wiinschenswert.

Natlonaler Riickstandskontrollplan

Der Nationale Riickstandskontroliplan
(NRKP) stellt ein in Europa harmonisier-
tes und jahrlich aktualisiertes Programm
zur Riickstandsiiberwachung von Le-
bensmittel liefernden Tieren und deren
Erzeugnissen (Milch, Eier, Honig) dar,
das auf Grundlage der Richtlinie 96/23/
EG geschaffen wurde. Die Uberwa-
chungsmafinahmen dienen dazu, die
illegale Anwendung von verbotenen
pharmakologisch wirksamen Stoffen
aufzudecken, den vorschriftsmafiigen
Einsatz zugelassener Tierarzneimittel zu
kontrollieren und die Belastung mit Um-
weltkontaminanten zu erfassen.

Dreiplattenhemmstofftest (DPT) - Quo vadis?

Die Tierische Lebensmittel-Uberwach-
ungsverordnung vom 08.08.2007 (Tier-
LMUV) schreibt in § 10 Abs. 1 Nr. 1 vor,
dass bei mindestens 2 % aller gewerb-
lich geschlachteten Kélber und mindes-
tens 0,5 % aller sonstigen gewerblich
geschlachteten Huftiere Proben zu ent-
nehmen und auf Riickstédnde pharmako-
logisch wirksamer Stoffe zu untersu-
chen sind. Allein fir den Einzugsbereich
des CVUA-MEL sind dies pro Jahr ca.
25.000 Nieren von Kalbern, Rindern,
Schweinen, Lammern, Schafen und
Ziegen. Um diese groRe Probenzahl
schnell und kostengtinstig bearbeiten zu
kdnnen, bedient man sich seit vielen
Jahren eines mikrobiologischen Scree-
ningverfahrens, des Drei-Platten-
Hemmstofftests (DPT). Dabei wird das
Probenmaterial auf Nahrstoffplatten
aufgebracht, die zuvor mit einem antibi-
otika-empfindlichen Bakterium (Bacillus

subtilis) beimpft wurden. Enthalten die
Proben Antibiotika, so verhindern diese
das Wachstum der Bakterien, und es
entsteht um die Probe herum eine bakte-
rienfreie Zone, ein sogenannter Hemm-
hof. Ein Hemmbhof-positives Ergebnis legt
den Verdacht nahe, dass dem Schlacht-
tier Antibiotika verabreicht wurden und
die gesetzlich vorgeschriebene Wartezeit
nicht eingehalten wurde. Hierbei handelt
es sich um die Zeit, die nach der letzten
Verabreichung eines Arzneimittels an ein
Tier bis zum Zeitpunkt der Schlachtung
einzuhalten ist und die gewahrleistet,
dass eventuelle Rickstande bestimmte
Héchstmengen fur pharmakologisch wirk-
same Stoffe nicht tiberschreiten.

Wie fir jedes andere Analysenverfahren,
mit dem die Verkehrsfahigkeit eines Le-
bensmittels festgestellt werden soll, be-
steht auch fur den DPT seit September



CVUA-MEL 2010

Seite 13

2007 die Verpflichtung zur Validierung
geman Kommissionsentscheidung
2002/657/EG. An dieser Validierung,
welche die Leistungskriterien Spezifitat/
Selektivitat, Nachweisvermdégen und
Robustheit zum Inhalt hatte, nahmen
neben dem CVUA-MEL 16 weitere La-
boratorien aus der Bundesrepublik
Deutschland im Oktober/November 2009
im Rahmen eines Ringversuchs teil. Das
Ergebnis dieser Validierungsstudie war
ernichternd: Auf Grund einer ausge-
sprochen geringen Sensitivitat (lediglich
ein Drittel aller relevanten Antibiotika
wurde mehr oder weniger zufriedenstel-
lend erfasst) und Uberaus hohen Streu-
ung war das Ergebnis nicht geeignet, die
geforderten Leistungskriterien zu bestim-
men, weshalb der DPT weiterhin als
nicht validiert angesehen werden muss.

Abb. 8: Hemmbhof-positiver Befund

Angesichts dieser nicht zufriedenstellen-
den Situation und der hohen Relevanz
des Verfahrens erschien eine Optimie-
rung des Verfahrens unerlasslich.

Im Zuge dessen schloss das CVUA-MEL
im Sommer 2010 mit dem BVL eine Ko-
operationsvereinbarung tber das Projekt
-Monitoring des DPT als begleitende
MalRnahme zur Optimierung des Ver-
fahrens sowie zur Ermittlung der tat-
sachlichen Belastungssituation von
Rinder- und Schweinenieren*.

Im Rahmen dieses Projektes hat sich
das CVUA-MEL verpflichtet, ab Novem-
ber 2010 Uber einen Zeitraum von zu-
nachst 2 Jahren 5 % aller in NRW fir die
DPT-Untersuchung entnommenen und
mit negativem Ergebnis getesteten Pro-
ben (entsprechend 4500 Proben/Jahr)
zusatzlich mit Hilfe eines instrumentellen
LC-MS/TOF-Verfahrens zu untersuchen,
das mindestens 50 Antibiotika gleichzei-
tig erfassen kann. Die Probenahme er-
folgt randomisiert und flachendeckend
Uber ganz NRW, was bedeutet, dass
samtliche mit dem Hemmstofftest
betrauten Labore involviert sind.

Aus den Ergebnissen dieser Studie, die
bisher nach Art und Umfang einmalig ist,
erhofft man sich konkrete Aussagen be-
zuglich der Wahrscheinlichkeit falsch
negativer Befunde im DPT sowie eine -
angesichts der vielen derzeit im DPT
nicht detektierbaren Antibiotika - realisti-
sche Einschatzung des tatsachlichen
Risikos fir die Verbraucher.
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Lebensmittel tierischer Herkunft

Aufschnitt aus Backereien -

In Zeiten von Fertiggerichten und Con-
venience-Produkten ist es nicht verwun-
derlich, dass man auch in Béackereien
ein immer breiteres Angebot an fertig
belegten Brétchen vorfindet. Wenn mor-
gens die Zeit zuhause fir ein ausgiebi-
ges Fruhstuck fehlt - oder gegen den
kleinen Hunger wéahrend eines Stadt-
bummels -, ist doch ein reichlich beleg-
tes Brotchen mit Kochschinken oder
Mortadella, einem Blatt Salat und einer
Tomatenscheibe eine einfache und
schnelle Hilfe. Kurz zur nachstgelegenen
Backerei, ein fertig belegtes Brotchen
auswahlen - und dann geniel3en???

Im Rahmen der amtlichen Lebensmittel-
Uberwachung wurden im Jahr 2010 ins-
gesamt 42 Proben Aufschnittware aus
Backereien und Backereifilialen zur Un-
tersuchung vorgelegt, die dort vorwie-
gend zum Belegen von Brétchen ver-
wendet werden sollten. Dabei war es
vollig gleich, ob Kochschinken, Puten-
brust, Schinkenwurst, Mortadella, Lyoner
oder Bierschinken vorlag; sowohl bei
den Kochpokelerzeugnissen als auch
bei den Brihwuirsten war eine hohe Zahl
mikrobiologisch  auffalliger  Untersu-
chungsergebnisse zu verzeichnen.

@ unauffallig
O beméngelt

43% B beanstandet

38%

19%

Abb. 9: Aufschnittware aus Backereien

Von den insgesamt 42 untersuchten
Proben waren 8 (19 %) auffallig. Hiervon
wurden 7 Proben als nicht fur den Ver-
zehr durch den Menschen geeignet be-
urteilt, sie sind somit als nicht sichere
Lebensmittel zu bewerten. Das Inver-
kehrbringen nicht sicherer Lebensmittel
entspricht nicht den Vorgaben des Arti-
kels 14 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr.
178/2002. Bei diesen Proben wurde
durchweg ein mehr oder weniger sauerli-
cher oder gar saurer, nicht mehr frischer,
abweichender Geruch festgestellt. Im
Rahmen der mikrobiologischen Untersu-
chungen konnte beinahe durchgehend
eine erhdhte Anzahl an Milchsaurebak-

,frisch“ belegt?

terien festgestellt werden. Nur bei einer
der 7 auffalligen Proben standen die Er-
gebnisse der mikrobiologischen Untersu-
chungen und der sensorischen Priifung
nicht in direktem Zusammenhang. Auf
Grund des fremdartigen, nicht mehr fri-
schen Geruchs und Geschmacks wurde
aber auch diese Probe als abweichend
und nicht zum Verzehr geeignet beur-
teilt.

Weitere 16 Proben (38 %) wurden auf
Grund mikrobiologisch auffalliger Unter-
suchungsergebnisse bemangelt. Hierbei
war bei der Uberwiegenden Zahl der
Proben die Anzahl an Milchsaurebakteri-
en erhoht, bei einzelnen die Anzahl an
Hefen oder Schimmelpilzen. Allerdings
wurde in diesen Fallen noch keine sen-
sorische Abweichung festgestellt. Die
mikrobiologischen Befunde weisen bei
loser Ware darauf hin, dass die Proben
in den Backereien und Backereifilialen,
in denen sie entnommen wurden, ent-
sprechend verunreinigt wurden. Ursache
hierfir kénnen unzureichend gereinigte
Arbeitsgerate und/oder eine unsachge-
mafe Lagerung und/oder Mangel in der
Personalhygiene sein.

Hier sind die Eigenkontrollmalinahmen
in den Entnahmebetrieben hinsichtlich
der Einhaltung der Hygieneanforderun-
gen zu Uberprifen. Bei in der Art hohen
Zahlen an mikrobiologisch auffalligen
Untersuchungsergebnissen ist es aul3er-
dem von Bedeutung, dass die amtliche
Lebensmittellberwachung auch ver-
starkt beratend tatig wird.

Milchsaurebakterien konnen im Rahmen
ihrer Stoffwechselvorgange sowohl
Milch- als auch Essigsaure bilden.
Kommt es dabei zur Bildung von iiber-
hohten Sauremengen, kann dies zum
Verderb eines Lebensmittels fiihren.
Sensorisch lasst sich ein solcher Vor-
gang durch triiben, milchigen und/oder
fadenziehenden Fliissigkeitsaustritt und
sauerlichen, nicht mehr frischen Geruch
und Geschmack feststellen.

Hefen stellen fiir Kochpokelwaren und
Briithwiirste Verderbniserreger dar, die
auch bei Kihltemperaturen noch ver-
mehrungsfahig sind. Bei guter Herstel-
lungspraxis liegt der Gehalt an Hefen am
Ende der Mindesthaltbarkeitsfrist in ei-
ner Fertigpackung unter 103 KbE/g.
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Zoonosen-Monitoring

Zoonosen-Monitoring

Nutztiere konnen Triager sogenannter Zoonoseerreger sein, zu denen Bakterien, Viren, Pil-
ze, Parasiten oder Prionen gehoren. Zeigen diese Tiere selbst keine Anzeichen einer Infek-
tion oder Erkrankung, so kann es doch durch direkten Kontakt mit entsprechend infizierten
Tieren oder indirekt iiber Lebensmittel, die von oder aus solchen Nutztieren gewonnen wur-
den, auf natiirlichem Weg zu einer Ubertragung der Erreger auf den Menschen kommen.
Unter Zoonosen versteht man ganz allgemein Krankheiten und/oder Infektionen, die zwi-
schen Tieren und Menschen, also auch von Menschen auf Tiere, ilibertragen werden kon-
nen.

Die Ubertragung solcher Erreger iiber Lebensmittel stellt fiir Verbraucher dabei wohl die
wichtigste Infektionsquelle dar. Je nach Pathogenitit der Zoonoseerreger, Abwehrlage des
Verbrauchers und aufieren Bedingungen kann es zu mehr oder weniger schweren Krank-
heitsverlaufen kommen. Von besonderer Bedeutung sind hier Gastroenteritiden, das sind
Schleimhautentziindungen von Magen (Gastritis) und Diinndarm (Enteritis), die klinisch
unter dem Bild eines akuten Brechdurchfalls verlaufen und vor allem immungeschwachte
Verbraucher schwer treffen.

Durch das seit 2009 durchgefiihrte Zoonosen-Monitoring sollen reprasentative Daten iliber
das Auftreten von Zoonoseerregern in Lebensmitteln, Futtermitteln und lebenden Tieren
erfasst, ausgewertet und veroffentlicht sowie Antibiotikaresistenzen dieser Erreger erkannt
werden. Vorrangig sollen dabei diejenigen Zoonoseerreger ilberwacht werden, die eine
besondere Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellen. Grundlage bildet die Alige-
meine Verwaltungsvorschrift ,AVV Zoonosen Lebensmittelkette“. Aus den Ergebnissen
abgeleitete Untersuchungen sollen dann klaren, auf welcher Stufe der Lebensmittelkette
sich die Ubertragung von Zoonoseerregern zielgerichtet vermeiden oder am effektivsten

verringern lasst, um so wesentlich zum Schutz des Verbrauchers beizutragen.

Im Rahmen des Zoonosen-Stichproben-
plans wurden im Jahr 2010 u. a. warme-
behandelte Fleischerzeugnisse, die vom
Hersteller aufgeschnitten und verpackt
wurden, am Ende der jeweiligen Min-
desthaltbarkeitsfrist mikrobiologisch un-
tersucht. Dabei wurde ein Schwerpunkt
auf gegarte Pokelfleischerzeugnisse
(z. B. Kochschinken, Kasseler) gelegt,
die auf Listeria monocytogenes und E.
coli untersucht wurden, ein zweiter
Schwerpunkt auf Brithwirste (z. B. Mor-
tadella, Bierwurst). Letztere wurden auf
eine mogliche Kontamination mit Listeria
monocytogenes untersucht.

Positiv festgehalten werden kann, dass
bei keiner der 26 untersuchten warme-
behandelten Fleischerzeugnisse Listeria
monocytogenes oder E. coli nachgewie-
sen werden konnten.

Nur 3 Proben (12 %) waren auffallig.
Hiervon wurde bei 2 Erzeugnissen das
auf der Verpackung angegebene Min-
desthaltbarkeitsdatum auf Grund er-
heblich abweichender sensorischer Ei-
genschaften in Zusammenhang mit er-
hohten Zahlen an Milchsaurebakterien
als irrefiihrend beurteilt. Bei diesen bei-
den Proben fielen im Rahmen der sen-
sorischen Priifung ein deutlich saurer
Geruch sowie ein milchiger Flussigkeits-
austritt auf, der beim Anheben einzelner
Scheiben Faden zog.

Auffallig war eine Probe vorgebrihter
Bratwirste, bei der in 25 g nach Anrei-
cherung Listeria welshimeri nachgewie-
sen werden konnte.

Listerien kommen in der Umwelt ubiqui-
tar vor. Rohes Fleisch ist daher haufig
mit Listerien belastet. Fir eine Kontami-
nation von verarbeiteten Lebensmitteln
ist u. a. deren Persistenz in den Herstel-
lungsbetrieben verantwortlich, die durch
die Eigenschaften dieser Keime bedingt
wird (u. a. Vermehrung bei Kiihlschrank-
temperaturen und in nahrstoffarmem
Milieu, Resistenz gegen Austrocknung).
Bei durcherhitzten Fleischerzeugnissen
werden die Erreger gewohnlich abgeto-
tet. Eine Belastung von vorgebrihten
Bratwirsten, wie dies im vorliegenden
Fall nachgewiesen werden konnte, deu-
tet daher auf eine Kontamination des
fertigen Produktes hin.

Zwar handelt es sich bei Listeria welshi-
meri um eine Listerien-Spezies, die nicht
als humanpathogen gilt. Da sie aber
prinzipiell aus gleichartigen Quellen wie
auch humanpathogene Listerienarten
stammen kann, sollte in einem solchen
Fall im Herstellungsbetrieb durch Kon-
trollen der amtlichen Lebensmitteliiber-
wachung auf eine Verbesserung der
Herstellungs- und Personalhygiene hin-
gewirkt werden.




Seite 16

CVUA-MEL 2010

Pfandfreie Dosen durch den Trick mit der Molke

Im Jahre 2003 wurde das Dosenpfand
bzw. Einwegpfand fur Erfrischungsge-
trAnke mit oder ohne Kohlensaure in
nicht 6kologisch vorteilhaften Einwegge-
trAnkeverpackungen in Deutschland ein-
gefuihrt (8 9 Abs. 2 Nr. 3 Verpackungs-
verordnung). Seitdem ging die Produkti-
on solcher Dosen deutlich zuriick. Die
wieder verschlieBbare PET-Flasche do-
miniert stattdessen den Getrankemarkt.

Doch in Zeiten, in denen alles schneller
und einfacher, aber vor allem bequemer
gehen soll, ist eine pfandlose Getranke-
verpackung, die problemlos uberall ent-
sorgt werden kann, eine vermeintlich
verbraucherfreundliche Alternative. Das
Sammeln der Gebinde und die Pfand-
rickgabe werden hingegen als lastig
empfunden, und daher feiert die umstrit-
tene Getrankedose ihr Comeback.

Dosenkaufe sind einer Studie zufolge in
45 % der Falle Spontankaufe, da sie
nach wie vor besonders gegen den
~Durst unterwegs" gefragt sind. Spontan-
kadufe wollen auch so entsorgt werden.
Gerade bei jungen Leuten wird neben
dem Bequemlichkeitsfaktor der Dosen-
kauf mit dem Geschmack des enthalten-
den Getrénks begrindet. Fir 32 % der
Kéaufer ist die Dose einfach Kult.

Um dem Dosenpfand zu entgehen, gibt
es mehrere Moglichkeiten. Zum einen
kaufen Verbraucher haufig bei unseren
niederlandischen Nachbarn ein, wo die
beliebte Dose nach wie vor pfandfrei
erhéltlich ist. Zum anderen hat die Ge-
trankeindustrie eine Licke in der Verpa-
ckungsverordnung gefunden: Getranke
mit einem Mindestanteil von 50 % Milch
oder Erzeugnisse, die aus Milch gewon-
nen werden, sind von der Pfandpflicht
ausgenommen (8 9 Abs. 2 Nr. 3 Satz 2
Verpackungsverordnung). Dies hat zur
Folge, dass nun vermehrt Produkte auf
dem Markt anzutreffen sind, die als
Hauptzutat ein Molkenerzeugnis bzw.
Molkenmischerzeugnis enthalten.

Molke fallt als Nebenprodukt bei der Ka-
seherstellung an und besteht zu 94 %
aus Wasser, zu 4 — 5 % aus Milchzucker
(Laktose), zu 0,6 — 1 % aus Molkenei-
weil3, ist nahezu fettfrei und enthalt was-
serlosliche Vitamine sowie Mineralstoffe
und Milchsaure.

Im Gegensatz zu den Caseinen der
Milch, die nach Sauerung und bei Lab-
zusatz ausfallen, liegen die Molkeneiwei-
Re nach der Ausfallung der Caseine in
der Molke weiterhin geldst vor. Es han-
delt sich bei ihnen um sogenannte Mak-
romolekile, weshalb sie bei der Ultrafil-
tration auf Grund ihrer Molekilgrée
vom Membranfilter zurtickgehalten wer-
den. Von den so gewonnenen zwei
Fraktionen findet man das sogenannte
.Retentat, das die Molkeneiweil3e ent-
halt, an der Rulckhalteseite des Mem-
branfilters und das ,Permeat hinter der
Durchgangsseite des Filters. Eine aus
Molke auf diese Weise gewonnene was-
serdhnliche Flussigkeit (= Molken-RO-
Permeat, das man durch mehrere hinter-
einandergeschaltete  Filtrationsschritte
und eine abschlieRende Umkehrosmose
erhalt) stellt inhaltlich kein Molkener-
zeugnis im Sinne der Milcherzeugnisver-
ordnung dar, wird jedoch im Zutatenver-
zeichnis von in Getrdnkedosen gehan-
delten Erfrischungsgetrénken so be-
zeichnet.

o B

Abb. 10: Kennzeichnungsbeispiel eines molkehalti-
gen Erfrischungsgetranks

Ein Molken-RO-Permeat ist mit dem
Ausgangsstoff Molke nicht mehr ver-
gleichbar, da die charakteristischen In-
haltsstoffe nicht mehr in nachweisbarer
Form enthalten sind.

Dies zeigten auch die Untersuchungen
der im Jahr 2010 analysierten Proben
pfandfrei gehandelter Molkenerzeugnis-
se bzw. Molkenmischerzeugnisse in Ge-
trAnkedosen. Analytisch konnten in die-
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sen Produkten keine wesentlichen fir
Molke typischen Inhaltsstoffe nachge-
wiesen werden.

Ein Erzeugnis, das zwar aus Molke her-
gestellt wurde, dem aber die charakteris-
tischen Bestandteile entzogen wurden,
kann nicht als Molkenerzeugnis bezeich-
net werden. Vielmehr ist die Bezeich-
nung als Molkenerzeugnis zur Irrefih-
rung des Verbrauchers im Sinne von
§ 11 Abs. 1 Satz 2 Nr. 1 LFGB geeignet,
denn der Verbraucher erwartet ein Er-
zeugnis, das die charakteristischen Mol-

kenbestandteile enthélt. Daher sollte fir
derartige Erfrischungsgetranke eine fir
den Verbraucher verstandliche Ver-
kehrsbezeichnung gewahlit werden, z. B.
sErfrischungsgetrank, hergestellt mit
Wasser aus Suf3molke*.

Das Landgericht Disseldorf hat in die-
sem Zusammenhang im Jahre 2010 ent-
schieden, dass der Zusatz einer wasser-
ahnlichen Flussigkeit aus Molke zu Erfri-
schungsgetrénken nicht zu einer Befrei-
ung von der Pfandpflicht fiihrt (Az. 38 O
26/10).

Haltbarkeit von Schnittkase: Ist der Kase noch gut?

Beim Einkauf wvon langer gereiftem
Schnittkdse oder Hartkase fallen gerade
zum Ende der Mindesthaltbarkeitsfrist
weil3e Auflagerungen oder weilRe Einla-
gerungen auf. Deshalb wurde 2010 eine
Schwerpunktuntersuchung von geschnit-
tenem Ké&se in Fertigpackungen zur
Haltbarkeitsuberprufung  durchgefihrt.
Dazu wurden insgesamt 63 Proben von
den Hartkésesorten Gryere, Emmentaler
und Bergkése sowie von langer gereiften
Schnittkdsesorten wie z. B. Mittelalter
Gouda, Alter Gouda und Old Amsterdam
eingesandt. Nach diesen Haltbarkeits-
tests wiesen 41 Proben am Ende ihrer
Mindesthaltbarkeitsfrist eine unauffallige
sensorische und mikrobiologische Be-
schaffenheit auf. Bei 19 Proben wurden
sensorische oder mikrobiologische Auf-
falligkeiten festgestellt, und bei 3 Proben
wurden Verstd3e gegen Rechtsvor-
schriften nachgewiesen.

Bei zwei dieser Proben waren von der
orangefarbenen Kunststoffhille einige
kleine Stiickchen (1 - 2 mm lang) beim
Schneiden abgebréselt und zwischen
die Kasescheiben geraten. Beim an-
schlieBenden dachziegelartigen Verpa-
cken der Scheiben waren die Kunststoff-
partikel (10 - 20 Partikel je Scheibe) tie-
fer in den Kéaseteig gedruickt worden und
nur noch sehr schlecht wieder aus den
Kéasescheiben zu entfernen. Deswegen
wurden diese beiden Proben als nicht
zum Verzehr geeignet beurteilt. Eine
andere Fertigpackung mit hollandischem
Gouda war nur mit niederlandischer De-
klaration in den Verkehr gebracht wor-
den.

Proben mit Hygienemangeln
Bei 8 Proben mit sensorisch einwand-
freiem Kase wurden am Ende der Min-

desthaltbarkeitsfrist erhdhte Hefezahlen
von 1,4 x 10* KbE/g bis 7,2 x 10° KbE/g
festgestellt; diese erheblichen Hefenkon-
taminationen weisen auf hygienische
Mangel bei der Herstellung, beim
Schneiden und Verpacken oder der wei-
teren Lagerung hin.

Proben mit sensorischen Mangeln

Bei einer Probe wurde eine Bombage in
Verbindung mit dem Nachweis von Pro-
teus vulgaris festgestellt, der als starker
Gasbildner bekannt ist. Eine Probe
.mittelalter Gouda“ roch und schmeckte
dagegen selbst am Mindesthaltbarkeits-
datum noch auffallend mild aromatisch
wie ein ,junger Gouda"“.

Die auffalligsten sensorischen Abwei-
chungen, die bei 9 Fertigpackungen mit
geschnittenem Kéase festgestellt wurden,
stellten jedoch kleine abgegrenzte oder
groR¥flachige weil3e feine, leicht rauhe
Belage dar, die sich mit einem Messer
leicht abstreifen lieRen.

Abb. 11: Alter Gouda mit Kristallauflagerungen
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Bei der direkten mikroskopischen Unter-
suchung dieser an Schimmelpilze erin-
nernden Beldge wurden nur zahlreiche
Kristalle beobachtet; in keinem Fall wur-
den aber Schimmelpilze oder Hefen un-
ter dem Mikroskop nachgewiesen.
Selbst fir erfahrene Kéaseliebhaber sind
diese weil3en Belage jedoch nicht leicht
von einem Hefen- oder Schimmelpilz-
wachstum zu unterscheiden, wie es im
Laufe der wochenlangen Lagerung bis

zum Mindesthaltbarkeitsdatum auftreten
kann. Deshalb werden etliche Verbrau-
cher den Verzehr solcher Kasescheiben
ablehnen. Auf den Verpackungen findet
der ratsuchende Verbraucher allerdings
nur bei einem sehr lange gereiften
Schnittkdse aus den Niederlanden einen
Hinweis auf diese Salzkristalle: ,Die fei-
nen Reifekristalle garantieren den cha-
rakteristischen reichen Geschmack und
die konstante Qualitat.”

Muscheln und Toxine - Algentoxinanalytik

Muscheln (Bivalvia) sind mit ihren etwa
8000 Arten die zweitgroRte Klasse der
Weichtiere. lhr Gehduse besteht aus
zwei kalkhaltigen Schalen oder Klappen
die am Ricken miteinander verbunden
sind. Muscheln kommen haufig in Salz-
gewassern, aber auch in SuBR- oder
Brackwasser vor. In Deutschland werden
Muscheln Uberwiegend gekocht verzehrt.
Eine Ausnahme bildet die hauptsachlich
roh verzehrte Auster.

Wie gelangen die Toxine in die Mu-
scheln?

Ein besonderes Merkmal der Muscheln
sind ihre Kiemen, welche eine Doppel-
funktion erfullen. Einmal besorgen sie
die Atmung der Muscheln, zum anderen
filtern sie das Atemwasser, wobei als
Nahrung Plankton (z. B. einzellige Algen)
aussortiert und dem Mund zugefuhrt
wird. Durch aufgenommene Algen gelan-
gen die Toxine in die Muschel. Damit
sind die sogenannten Muscheltoxine im
Grunde genommen Algentoxine, die sich
im Muschelkdrper anreichern.

Von den bekannten ca. 5000 Arten die-
ser Algen kdnnen ungefahr 300 Arten ein
Gewasser bei massenhaftem Auftreten
farben. Das massenhafte Auftreten sol-
cher einzelligen Algen, auch Algenblite
genannt, ist ein natirliches Ereignis und
wird durch bestimmte Voraussetzungen
wie etwa Lichtintensitat, Wassertempera-
tur, pH-Wert, Salzgehalt und Nahrstoff-
konzentration des Gewassers begins-
tigt. Das weltweit bekannteste Phéano-
men dieser Art ist sicherlich die rote Far-
bung des Meeres (z. B. im Golf von Me-
Xico). Man spricht hierbei auch von einer
.red tide“. Es kénnen aber auch farblose
Algenbliten auftreten. Ebenso sind Al-
genbliten nicht nur in warmen Gewas-

sern zu erwarten, sie treten beispielswei-
se auch vor der Kuste Norwegens oder
Irlands auf.

Nur etwa 80 Algenarten (ca. 2 %) sind
fahig, potente Toxine zu produzieren.
Der Zweck, den die gebildeten Toxine in
den Algen erfillen, ist bis heute nicht
geklart.

Abb. 12: Anreicherung von Toxinen in Muscheln
und Vergiftung von Menschen (nach Andersen,
1995)

Werden die Algenbliten von toxinbilden-
den Algenarten hervorgerufen, steigt
durch das massenhafte Auftreten dieser
Algen (mehrere Millionen Zellen pro Liter
Wasser) auch die Toxinmenge, die von
den Muscheln mit den Algen aufgenom-
men wird. Die Toxinkonzentrationen
kénnen dann auch fir im Wasser leben-
de Tiere gefahrlich werden. Den Mu-
scheln, die sich von den Algen ernahren,
bereiten die Toxine offenbar keinerlei
Probleme. Die Toxine gelangen uber die
Algen in den Muschelkérper und werden
dort angereichert. Bei der Ernte der Mu-
scheln, wahrend oder in einem gewissen
Zeitraum nach der Algenblite, gelangen
diese Toxine Uber die Muscheln in die
Nahrungskette des Menschen.
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Werden die Toxine durch Kochen
oder anderweitige Zubereitung der
Muscheln zerstort?

Die von den Algen gebildeten Toxine,
die sich im Muschelfleisch angereichert
haben, sind gegenliber den Einfliissen
wahrend der Zubereitung der Muscheln
recht stabil. Eine Zerstérung durch den
Kochprozess oder das Einlegen in Essig
sowie ein intensives Abspllen der Mu-
scheln hat keinen nennenswerten Ein-
fluss auf den Toxingehalt. Daher ist die
Uberwachung der Produkte bei und
nach der Ernte fur den vorsorgenden
Verbraucherschutz wichtig.

Welche Substanzen sind fur die Ver-
giftung verantwortlich?

Es sind heute etliche marine Biotoxine
bekannt, die chemisch sehr unterschied-
lich beschaffen sind. Hauptsachlich kann
man hier grob in wasser- und fettlésliche
Toxine unterscheiden. Eine weitere Ein-
teilung wird historisch nach der Art der
Vergiftung, die sie hervorrufen, getrof-
fen. Nach den heutigen Erkenntnissen
ist die Einteilung nach den Symptomen
jedoch nur noch teilweise moglich. Die
klassisch als DSP-Toxine bezeichnete
Gruppe (Durchfall- und Erbrechen auslo-
send) enthalt nach heutigem Wissens-
stand chemisch sehr unterschiedliche
Substanzen, daher fasst man diese
Gruppe besser als lipophile marine Bio-
toxine zusammen. Es sind in der Haupt-
sache drei Gruppen zu nennen, die zur-
zeit fur Europa als relevant angesehen
werden:

« Die PSP-Gruppe (paralytic shellfish
poisoning - Lahmung auslésende Toxi-
ne)

o Die Gruppe der lipophilen (fettlos-
lichen) Toxine (u. a. DSP-Toxine, Yes-
sotoxin, Azaspirazide)

« Die ASP-Gruppe (amnesic shellfish
poisoning - Gedachtnisstérungen her-
vorrufende Toxine).

Die Symptome, die bei einer Vergiftung
hervorgerufen werden, reichen von Ma-
gen-Darm-Symptomen oder Kopf- und
Gliederschmerzen bis zu neurologischen
Effekten wie z. B. Konzentrationsstorun-
gen und umgekehrtes HeiR-Kalt-Empfin-
den.

Aber auch Gedachtnisverlust oder eine
Atemlahmung, die bis zum Tod fiihren

kann, kénnen von diesen Toxinen aus-
geldst werden.

Wo kommen welche Toxine vor?

Wie bereits erwahnt, werden zurzeit drei
Toxin-Gruppen als fiir Europa relevant
angesehen. Vom jetzigen Standpunkt
aus gesehen ist dies eine realistische
Einschatzung, dennoch ist es durch
weltweiten Handel und Klimaverande-
rungen denkbar, dass auch fir Europa
zurzeit noch untypische Toxine in Pro-
dukten auftreten konnen. AuRerdem
werden regelmafRig neue Toxine ent-
deckt, so dass das Spektrum der Sub-
stanzen stetig wéachst.

Insgesamt besteht auf diesem Gebiet
aber noch groRBer Forschungsbedarf,
denn mit dieser Thematik beschaftigen
sich nur sehr wenige Arbeitsgruppen.
Ein limitierender Faktor bei der Entwick-
lung neuer Analysenverfahren ist die
Verfugbarkeit an Standardsubstanzen,
die in gleichem MaRe auch die Erfor-
schung dieser Toxine limitiert. Auf der
anderen Seite ist die Datenlage zu Toxi-
nen, von denen keine Standardsubstan-
zen verfigbar sind, sehr diinn, da diese
auch in Monitoring-Programmen nicht
gezielt untersucht werden kénnen.

Gesetzliche Regelungen zu marinen
Biotoxinen

Auf europdischer Ebene gibt es fur die
zurzeit relevanten  Toxin-Gruppen
Grenzwerte. Diese sind in der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 europaweit ge-
regelt und beziehen sich auf lebende
Muscheln. Man ist bestrebt, durch Moni-
toring-Programme an den Erntestellen
der Muscheln diese bereits zu einem
sehr frlhen Zeitpunkt zu Uberwachen.
Sie gelangen bei einer entsprechenden
Toxinbelastung in aller Regel gar nicht
erst in den Handel, sondern dirfen bis
zur Reduktion der Toxinkonzentration
durch die Muschel nicht mehr geerntet
werden. Dennoch werden auch bereits
im Handel befindliche Muscheln und
entsprechend daraus hergestellte Pro-
dukte auf eine Toxinbebelastung geprift.

Man weil3 bereits heute, dass auch wei-
tere Toxine wie etwa Palytoxine, Spiroli-
de oder Gymnodimine flr Europa eine
Rolle spielen kdnnten. Der Forschungs-
und Entwicklungsbedarf ist hoch, und es
wird zukunftig moglicherweise weitere
Regelungen und Grenzwerte flr weitere
Toxingruppen geben.
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Aktuelle Entwicklungen in der Toxin-
analytik - Wie werden Toxine Uber-
haupt analysiert?

Das CVUA-MEL wirkt an der Entwick-
lung von neuen Analysenverfahren be-
reits seit 2004 aktiv mit, beispielsweise
im Rahmen der AG ,Phycotoxine* nach
§ 64 Lebensmittel- und Futtermittelge-
setzbuch (LFGB). Im Zuge der Neustruk-
turierung im Jahr 2009 wurde die Unter-
suchung von Lebensmitteln auf diese
heterogene Gruppe an Toxinen weiter
ausgebaut und intensiviert.

Nach § 64 LFGB hat das Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit (BVL) die Aufgabe, eine Amtli-
che Sammlung von Verfahren zur Probe-
nahme und zur Untersuchung von Le-
bensmitteln, kosmetischen Mitteln, Be-
darfsgegenstanden, Tabakerzeugnissen,
Futtermitteln und Proben, die im Rah-
men der gentechnikrechtlichen Uberwa-
chungstitigkeit der Bundeslidnder ange-
wendet werden, zu veroffentlichen. Mit
der Amtlichen Sammlung von Probenah-
me- und Untersuchungsverfahren soll die
Grundlage fiir eine bundesweit einheitli-
che Qualitat der amtlichen ﬂberwachung
geschaffen und dadurch ein einheitlicher
Vollzug der bestehenden Gesetze sicher-
gestellt werden. Sie ist laufend auf dem
neuesten Stand zu halten. Zur Erarbei-
tung, Festlegung und Standardisierung
von neuen Probenahme- und Untersu-
chungsmethoden richtet das BVL Arbeits-
gruppen ein. Eine solche Arbeitsgruppe
ist die AG ,,Phycotoxine“.

Durch die europaische Gesetzgebung
sind fir die Toxinanalytik bestimmte
Analysenverfahren vorgegeben. Diese
normierten Verfahren werden als
.Referenzverfahren* bezeichnet. Das
offizielle Referenzverfahren ist zurzeit
der sogenannte Maus-Bioassay (MBA),
ein Tierversuch. Deutschland und ande-
re Lander haben dieses Verfahren aus
ethischen Griinden abgelehnt, zumal es
seit einiger Zeit adaquate chemisch-

physikalische Methoden gibt. Dass die
Entwicklung chemisch-physikalischer
Verfahren und die aktive Beteiligung
daran, wichtig und sinnvoll ist, zeigt das
bereits im Jahr 2009 verdffentlichte Gut-
achten der Europaischen Behérde fir
Lebensmittelsicherheit (European Food
Safety Authority - EFSA).

Im Jahr 2010 wurde die von der AG Phy-
cotoxine erarbeitete Methode in die offi-
zielle Sammlung der § 64 LFGB-Metho-
den aufgenommen. Somit steht in
Deutschland eine adaquate Alternative
zum MBA zur Verfligung.

Untersuchte Proben im Jahr 2010
Insgesamt wurden im Jahr 2010 118
Proben auf marine Biotoxine untersucht.
Hiervon waren 59 Proben lebende Mu-
scheln, und 59 Proben fielen unter die
Gruppe ,sonstige Erzeugnisse aus oder
mit Muscheln®.

Nur bei einer Probe konnten zwar mess-
bare Gehalte an lipophilen marinen Bio-
toxinen ermittelt werden, diese lagen
jedoch weit unterhalb der Grenzwerte.
Bei allen Ubrigen Proben konnten nur
Spuren dieser Biotoxine nachgewiesen
werden.

Beanstandungen wurden lediglich in 7
Fallen (6 %) auf Grund von Kennzeich-
nungsmangeln ausgesprochen. Weitere
6 Proben wurden auf Grund einer nicht
eindeutigen Kennzeichnung des Ver-
brauchsdatums bzw. des Mindesthalt-
barkeitsdatums bemaéangelt. Somit kann
fur das Jahr 2010 bezogen auf die To-
xingehalte eine positive Bilanz gezogen
werden. Alle von uns untersuchten Pro-
ben waren nahezu toxinfrei.

Die meisten untersuchten Proben
stammten dabei aus den Niederlanden,
Deutschland und Spanien. Es wurden
aber auch Erzeugnisse aus Chile, Peru,
Vietnam oder Neuseeland tberprift.
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Ruckstande in Lebensmitteln tierischer Herkunft

Im Berichtsjahr 2010 wurden im Rahmen
der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
insgesamt 76 Lebensmittel tierischer
Herkunft auf Rickstdnde von ca. 100
Pflanzenschutz- und Schadlingsbekamp-
fungsmitteln untersucht. Hierzu gehérten
auch Untersuchungen im Rahmen des
Lebensmittel-Monitorings.

Die Analyse erfolgte Uber die Multime-
thode DFG S19 (ASU § 64 LFGB
L 00.00-34).

Es wurden Milch, Schwein, Lamm,
Pferd, Thunfisch und Honig untersucht.
In 60 % der Proben wurden in sehr ge-
ringen Mengen polare und persistente
Pflanzenschutzmittel wie DDT, Dieldrin,
Heptachlor und Heptachlorbenzol gefun-
den. Hoéchstmengeniberschreitungen
wurden nicht festgestellt.

Im Berichtsjahr 2010 wurden im Rahmen
eines Monitoring-Projektes Fische aus
NRW-Binnengewassern auf ihre Belas-
tung an Kontaminanten untersucht. Da-
bei handelt es sich unter anderem um
vor ca. 30 Jahren als Pflanzenschutzmit-
tel zugelassene Verbindungen, die auf
Grund ihrer hohen Persistenz noch im-
mer in der Nahrungskette zu finden sind.

Abb. 13: Karpfen

Die untersuchten Fische unterschieden
sich deutlich in der Belastung von den
anderen im Berichtsjahr 2010 untersuch-
ten tierischen Proben. Es sind deutlich
héhere Gehalte an polaren und per-
sistenten  Pflanzenschutzmitteln  wie
DDT, Dieldrin, Heptachlor und Heptach-
lorbenzol gefunden worden. Dies liegt
unter anderem an den Fressgewohnhei-
ten der untersuchten Fische. Rauberi-
sche Fische, wie z. B. der Aal, stehen
am Ende der Nahrungskette, nehmen
die in den Beutetieren enthaltenen Kon-
taminanten auf und reichern diese im
Laufe ihres Lebens im Fettgewebe an.
Alle Rickstande in den untersuchten
Fischen lagen jedoch unterhalb der ge-
setzlich festgesetzten Hochstmengen.
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Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Ruckstande in Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Im Berichtsjahr 2010 wurden im Rahmen
der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
Ruckstéande von ca. 280 Pflanzenschutz-
und Schadlingsbekédmpfungsmitteln in
705 Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft
untersucht. Hierzu gehérten auch Unter-
suchungen im Rahmen des Lebensmit-
tel-Monitorings und des Pflanzenschutz-
mittel-Kontrollprogramms (PSMKP).

Im Berichtsjahr 2010 wurden 90 % der
pflanzlichen Proben (ber die Zeit und
Chemikalien sparende Quechers-Metho-
de (ASU § 64 LFGB L 00.00-115) analy-
siert. Zum Nachweis der Ruckstande
standen GC-MS, LC-MS/MS sowie GC-
ECD und GC-NPD zur Verfigung. 10 %
der Proben wurden Uber die bewahrte
Multimethode DFG S19 (ASU § 64 LFG
L 00.00-34) analysiert. Daneben kamen
Einzelmethoden zum Nachweis von
Dithiocarbamaten und Bromid zum Ein-
satz.

Frisches Obst und Gemise machte mit
insgesamt 604 Proben den gréf3ten Teil
der untersuchten Erzeugnisse aus. In
209 Proben wurden keine Pflanzen-
schutzmittel-Rickstédnde nachgewiesen.
Insgesamt wiesen 221 Proben Frisch-
obst und 174 Proben Frischgemise
Rickstande von Pflanzenschutzmitteln
auf. 7 Proben Frischobst sowie 7 Proben
Frischgemise enthielten Rickstande,
welche die festgelegten Hochstmengen
der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 uber-
schritten.

Weiterhin wurden 31 Gemiseerzeugnis-
se und 11 Obsterzeugnisse untersucht.

Hiervon wiesen 14 Gemuseerzeugnisse
und 8 Obsterzeugnisse Ruckstande von
Pflanzenschutzmitteln auf. Bei 10 Pro-
ben Gemuiseerzeugnisse wurden die
gesetzlichen Hochstmengen Uberschrit-
ten.

Im Rahmen des Monitorings wurden 37
schwarze und griine Tees untersucht. 16
Proben wiesen keine Pflanzenschutzmit-
tel-Riuckstande auf. In 19 Proben wur-
den Ruckstande von Pflanzenschutzmit-
teln festgestellt, in 2 Proben lagen die
Ruckstande oberhalb der gesetzlichen
Hochstmengen.

@ ohne bestimmbare Riickstéande
B Rickstande > Hochstmenge

O Ruckstande < Hochstmenge

43%

52%

5%

Abb. 14: Pestizidgehalte in Tee

In 22 Proben Sauglings- und Kleinkin-
dernahrung, die im Berichtsjahr 2010
untersucht wurden, waren keine Pflan-
zenschutzmittelriickstande nachweisbar.

Bezogen auf alle untersuchten pflanzli-
chen Proben kam es in 26 Proben
(3,7 %) zu Uberschreitungen der in der
Verordnung (EG) 396/2005 festgelegten
Hoéchstmengen, von denen unter Be-
ricksichtigung des Streubereichs 15
Proben (2,1 %) auffallig waren.

Begasungsmittel Methylbromid in Maronen

In der Vorweihnachtszeit werden sie
Uberall auf den Weihnachtsmérkten an-
geboten: Maronen (Esskastanien) -
frisch zubereitet vom Holzkohlegrill. Und
auch in den Supermarkten sind sie er-
haltlich, um sie dann zu Hause im Back-
ofen oder auch als Beilage gekocht oder
gebacken zu anderen Gerichten zuzube-
reiten.

Um Maronen von Schadlingen wahrend
der Lagerung und des Transports frei zu
halten, werden sie z. B. mit Methylbro-

mid begast. Methylbromid ist ein sehr
effektives Begasungsmittel fir den
Nacherntebereich und wirkt gegen ver-
schiedenste Arten von Vorratsschadlin-
gen. Allerdings tragt Methylbromid auch
zum Abbau der Ozonschicht bei und
sollte nur in besonders kritischen Fallen
verwendet werden, wenn keine Alternati-
ve zur Verfligung steht.

Lebensmittel, die in Deutschland vertrie-
ben werden, missen den Vorgaben des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-



CVUA-MEL 2010

Seite 23

buchs (LFGB) entsprechen. Ausnhah-
men von dieser Regelung kdnnen fir
Lebensmittel gemacht werden, die zwar
hinsichtlich eines Stoffes nicht den ge-
setzlichen Vorgaben in Deutschland
entsprechen, aber die in einem anderen
EU-Land rechtmaRig im Verkehr sind.
Nach Uberpriifung eines entsprechen-
den Antrags kann das Bundesamt fir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit (BVL) eine Allgemeinverfligung
gemal 8§ 54 LFGB erteilen und somit
Handelshemmnissen entgegentreten.

Methylbromid gehort zur Substanzklas-
se der Halone. Diese Stoffe bestehen
aus Kohlenstoff und Wasserstoff in Ver-
bindung mit Brom und sind leicht fliich-
tig. Sie wurden bis 1993 als Loschmittel
in Feuerloschern eingesetzt. In der At-
mosphare wirken Halone zusammen mit
anderen langlebigen chlor- und bromhal-
tigen Stoffen (Fluorchlorkohlen-
wasserstoffe = FCKW) stark schadigend
auf die Ozonschicht und haben zum Ent-
stehen des Ozonlochs erheblich beige-
tragen.

Da Methylbromid ein hochgiftiges Gas
ist, eignet es sich zur effektiven Schad-
lingsbekdampfung. Hierbei kommt es
hauptsachlich bei der Begasung von
Containern oder Lagerraumen in Ein-
satz, besonders um im internationalen
Handel das Verschleppen von Schadlin-
gen zu vermeiden. Auf Grund seiner Ei-
genschaft, die Ozonschicht stark zu
schadigen, wurde 1997 in Montreal der
weltweite, schrittweise Ausstieg aus der
Produktion beschlossen. Gleichzeitig
wurde die Entwicklung alternativer, ha-
logenfreier Begasungsmittel vorange-
trieben.

In Deutschland ist die Verwendung von
Methylbromid als Begasungsmittel seit
September 2006 verboten. In anderen
Landern wird dieser Stoff weiterhin als
Transport- und Vorratsschutz eingesetzt.

Gemal einer Allgemeinverfiigung nach
§ 54 LFGB vom 06.02.2008 waren Bro-
mid-Ruckstande von bis zu 100 mg/kg
zulassig. Mit dem Inkrafttreten der VO
(EG) Nr. 396/2005 sind die Hochstge-
halte nun europaweit harmonisiert. Das
Verfahren der Allgemeinverfigung ist
somit Uberflissig geworden. Gemaf
einer Ubergangsvorschrift sind die be-
stehenden Allgemeinverfigungen aber
noch auf Erzeugnisse anwendbar, die
vor dem 01.09.2008 importiert wurden.

Diese Mdglichkeit entfallt jedoch bei den
in der Wintersaison 2010/2011 unter-
suchten frischen Maronen.

Die Hochstmenge fir Rickstande dieser
Substanz bezieht sich auf anorganisches
Bromid und betragt 50 mg/kg geman VO
(EG) Nr. 396/2005.

ESSKASTANIEN
Ursiprung. ¢

K

Abb. 15: Esskastanien

In vier von neun untersuchten Proben
war die Ho6chstmenge von anorgani-
schem Bromid Uberschritten. Bei drei
Proben war die Uberschreitung so deut-
lich, dass auch nach Abzug der erweiter-
ten Messunsicherheit die Hochstmenge
Uberschritten war und Beanstandungen
ausgesprochen wurden. Die folgende
Tabelle zeigt die Ergebnisse im Einzel-
nen:

Herkunft Bromid
(Proben) [mag/kg]
Italien (1) 22
122
Frankreich (3) <0,2
<0,2
. 52
China (2) <02
121
Portugal (2) 143
Ohne
Angabe (1) 37

Die mit neun Proben geringe Zahl an
Untersuchungen lasst keine Rickschlis-
se darauf zu, in welchen Herkunftslan-
dern die Begasung mit Methylbromid mit
besonders hoher oder geringer Sorgfalts-
pflicht betrieben wird. Die Riickstandsbe-
lastung mit Bromid in Maronen wird auch
zukinftig weiterhin zur Kontrolle der Ein-
haltung der Hochstmengen der VO (EG)
Nr. 396/2005 untersucht.
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Rapsol - eine Frage der Qualitat

Immer beliebter — und immer haufiger ist
Rapsdl in den Regalen der Supermérkte
zu finden. Ob als raffiniertes Ol oder als
schmackhaftes natives Ol, die Vielfalt ist
grof3.

Abb. 16: Rapsfeld

Doch wie schmeckt es wirklich, ein rich-
tig gutes, natives Rapsol? Eine Frage,
die von den meisten Verbrauchern gar
nicht so einfach beantwortet werden
kann.

Den Leitsatzen fur Speisefette und Spei-
sedle entsprechend weisen native und
nicht raffinierte Speiseséle einen deutli-
chen, artspezifischen Saat- oder Frucht-
geschmack auf. Fur natives Rapsdl ist
dieses insbesondere ein ausgepragter
nussiger sowie ein ,saatiger* Ge-
schmack, der vielfach an Kohl oder
Spargel erinnernd beschrieben wird.

Allerdings sind nicht nur die positiven
Attribute zu nennen. Geschmacksabwei-
chungen wie eine holzige, strohige Note,

modrig, muffig oder auch ranzig sind
ebenfalls festzustellen.

Die Verarbeitung von Rapssaat zu
Rapsol ist fir die Olmiihlen eine beson-
dere Herausforderung , da schon kleins-
te Abweichungen grof3en Einfluss auf
das Endprodukt haben. Wird die Raps-
saat zu feucht eingelagert, so ist schon
nach einer Lagerungsdauer von nur ei-
nem Tag ein modriger Geschmack wahr-
zunehmen. Ist in der Rapssaat viel
.Besatz" — also Saatgut von anderen
Pflanzen, wie zum Beispiel Gréaser oder
Kletten enthalten, fuhrt dieses zu einem
strohig-holzigen Geschmack. Allein
durch natirliche Stoffwechselprozesse
kann sich gelagerte Rapssaat auf Gber
100 °C erwarmen bis hin zur Selbstent-
ziindung. Wenn keine entsprechenden
Vorkehrungen getroffen werden, so ist
insbesondere hier die negative Beein-
flussung des empfindlichen Aromas von
Rapsol vorhersehbar.

Diese besonderen Hiirden bei der Her-
stellung des Rapsoéls zeigen, wie viele
verschiedene und auch wichtige Para-
meter von Olmiihlen zu beachten sind.

So waren von 34 untersuchten nativen
Rapsolen 5 Ole wegen ihres auffallend
modrigen oder auch stark strohigen Ge-
schmacks aufféallig, da sie keine typi-
schen Geschmacksnoten von Rapsol
mehr aufwiesen.

Fruchteis - auf der Suche nach den Friichten

In den Sommermonaten erfreut sich
handwerklich hergestelltes Speiseeis
aus italienischen Eisdielen grofdter Be-
liebtheit.

Das dort angebotene Fruchteis muss
laut den Leitsatzen fur Speiseeis und
Speiseeishalberzeugnisse (LML Speise-
eis) aus dem Jahre 1993 mindestens
20 % Fruchtanteil (bei Fruchteis aus Zit-
rusfriichten mindestens 10 %) enthalten.
Unter Frucht versteht man demnach den
essbaren Anteil von Frichten, auch zer-
kleinert, sowie Fruchtzubereitungen,
Fruchtmark oder Fruchtsaft, auch einge-
dickt oder getrocknet.

Seit 1996 existiert auch ein europaischer
Codex fur Speiseeis (entwickelt von den
Mitgliedern der Speiseeis-Industrie-
verbdnde der EU). Demnach enthalt
Fruchteis mindestens 15 % (bei Fruch-
teis aus Zitrusfriichten mindestens 10 %)
Friichte (www.euroglaces.eu).

Beide Beurteilungsgrundlagen sind zwar
nicht rechtsverbindlich, gelten aber als
Richtschnur fur den redlichen Hersteller-
und Handelsbrauch.

Der Fruchtanteil kann nur indirekt tUber
bestimmte, charakteristische Inhaltstoffe
der namengebenden Friichte bestimmt
werden. Dabei bieten sich nur Stoffe an,
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die nicht wie z. B. die Citronenséaure als
gangiges Sauerungsmittel bei der Her-
stellung von Frucht-Speiseeissorten zu-
gesetzt werden.

AuBerdem missen als Grundlage der
Berechnung entsprechende Vergleichs-
werte aus der Literatur oder aus Nahr-
wert-Tabellen zur Verfliigung stehen.

In diesem Jahr wurde eine Serie von
insgesamt 22 Proben Fruchteis der Sor-
ten ,Erdbeere”, ,Himbeere®, ,Heidel-
beere®, ,Kirsch®, ,Mango“ und ,Drachen-
frucht* auf L-Apfelsaure und D-Isocitro-
nensaure untersucht, um tber zwei von-
einander unabh&angige Parameter den
Fruchtgehalt zu errechnen.

Insbesondere bei den Sorten ,Himbeere*
und ,Heidelbeere" zeigt sich immer wie-
der, dass ein Parameter, wie die L-
Apfelsaure allein, nicht immer zu aussa-
gekraftigen Ergebnissen fuhrt, da die
zugrunde zu legenden Werte je nach
Fruchterzeugnis (Frischware, Tiefkihl-
ware oder Konserve) deutlich schwan-
ken kénnen.

Andererseits fehlen bei Parametern wie
der D-Isocitronensaure haufig (mit Aus-
nahme der Sorten ,Zitrone* oder
,2orange") Vergleichswerte aus der Lite-
ratur.

Blausaure in Backwaren

Im Jahr 2009 wurde eine EU-
Schnellwarnung fiir Amarettini heraus-
gegeben, die fast 300 mg/kg Blausaure
(HCN) enthielten.

Amarettini sind italienische, meist
kleinstiickige Backwaren aus Apriko-
senkernen, Zucker und Eiweild nach Art
von Persipanmakronen, aber oft mit
einem geringen Gehalt an Mehl und/
oder Speisestarke. Nach allgemeiner
Verkehrsauffassung werden sie als
marzipanahnliche Erzeugnisse einge-
stuft.

Aprikosenkerne enthalten ebenso wie
bittere Mandeln und natirliches Bitter-
mandelaroma cyanogene Glykoside,
z. B. Amygdalin, das wahrend der Ver-
dauung giftige Blausaure freisetzen
kann. Um gesundheitliche Gefahrdun-
gen auszuschlieRen, wurde daher der
Blausauregehalt in Lebensmitteln be-
schrankt. Sowohl nach der nationalen

Somit ist bei Abweichungen auch immer
eine Untersuchung der eingesetzten
Fruchterzeugnisse zu empfehlen.

15 Proben wurden wegen des Verdachts
auf zu geringe Fruchtgehalte beméangelt
und eine Stufenkontrolle unter Einbezie-
hung der eingesetzten Fruchterzeugnis-
se angeregt.

7 Proben erreichten aber auch rechne-
risch einen Fruchtgehalt von 15 - 20 %.

Aus der Vergangenheit sind Veroffentli-
chungen bekannt, die bei niedersafthalti-
gen Getranken wie Limonaden tber eine
unterschiedliche Wichtung mehrerer Pa-
rameter und eine  Summenbildung dar-
aus Rickschlisse Uber den Saftgehalt
zulieRen. Ahnliches konnte fur die Be-
stimmung des Fruchtgehalts von Fruch-
teis-Sorten versucht werden.

In der nachsten Saison sollen neben
dem Speiseeis auch die dazugehdrigen
Fruchtzubereitungen entnommen und
untersucht werden. Dabei ist daran ge-
dacht, neben den oben genannten Para-
metern L-Apfelséaure und D-Isocitronen-
saure zusatzlich auch noch Kalium,
Magnesium, Phosphor sowie spezielle
Aminosauren bei der Auswahl der Para-
meter zu beriicksichtigen.

Aromenverordnung als auch nach der
EG-Verordnung 1334/2008 tber Aromen
und bestimmte Lebensmittelzutaten mit
Aromaeigenschaften liegt die Héchst-
menge fir Nougat, Marzipan oder ent-
sprechende Ersatzerzeugnisse sowie
ahnliche Erzeugnisse bei 50 mg/kg.

Da neben Amarettini auch mandelhaltige
Backwaren Blauséaure enthalten kénnen,
wurden im Jahr 2010 insgesamt 17 Pro-
ben Amarettini, Mandelhérnchen und
Makronenmassen auf ihren Gehalt an
Blauséure untersucht. Es wurden folgen-
de Blausauregehalte festgestellt:

Mandelhérnchen
Makronenmassen
Amarettini

0,2- 1,5mg/kg
1,0 - 15,5 mg/kg
7,6 — 30,0 mg/kg

Somit wurde keine Hochstmengenuber-
schreitung festgestellt. Nur vier Produkte
hatten einen Gehalt Giber 10 mg/kg.
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Butterkuchen - alles in Butter oder was?

Im Berichtsjahr 2010 wurden insgesamt
26 Butterkuchen auf die Einhaltung der
Verkehrsauffassung untersucht, welche
in den Leitsatzen fur Feine Backwaren
beschrieben wird. Hierzu wurde das Fett
extrahiert und der darin enthaltene But-
tersduregehalt bestimmt. Buttersaure ist
eine kurzkettige, gesattigte Fettsaure,
sie dient als Indikatorsubstanz fir die
Verwendung von Milchfett. Butterséure
kommt nur in Milch in nennenswerten
Mengen vor, wahrend sie in anderen
tierischen und pflanzlichen Fetten und
Olen praktisch nicht enthalten ist.

Bei drei Produkten (11,5 %) wurde die
Verkehrsbezeichnung als irrefiihrend
angesehen. Auf Grund der Verwendung
von anderem Fett als Butterfett sowie
gleichzeitig eines zu geringen Butterge-
haltes wichen diese Erzeugnisse deut-
lich von der allgemeinen Verkehrsauffas-
sung fur Butterkuchen ab, so dass im
Wesen andere Produkte (auch ALIUD
genannt) vorlagen.

Ein weiteres Produkt enthielt zu wenig
Butter, jedoch kein Fremdfett. Eine
Kenntlichmachung der Abweichung von
der allgemeinen Verkehrsauffassung fir
Butterkuchen erfolgte allerdings nicht.

Die Bemangelung einer Probe Butterku-
chen mit ausreichendem Buttergehalt
beruhte auf einem nicht unerheblichen
Anteil an Fremdfett, dessen Herkunft
(Eier, Olsamen, Emulgatoren oder Mar-
garine etc.) noch durch eine nachtragli-
che Rezeptureinsicht zu klaren war.

Nach der deutschen Verkehrsauffas-
sung, die in den Leitsatzen fir Feine
Backwaren festgelegt ist, handelt es
sich bei Butterkuchen um einen Hefeku-
chen, der im Teig und in der Auflage als
Fett nur Butter enthalt. Der Butteranteil
(Teig einschliefilich der Auflage) betragt
mindestens 30 kg Butter oder eine ent-
sprechende Menge Butterreinfett und/
oder Butterfett, bezogen auf 100 kg Ge-
treideerzeugnisse und/oder Starken.

Mutterkornalkaloide in Roggenmehl und -schrot

Als Mutterkorn bezeichnet man die Skle-
rotien des Pilzes Claviceps purpurea,
welche die Uberwinterungsform des Pil-
zes darstellen. Insbesondere Roggen ist
gegeniiber einer Infektion mit Claviceps
purpurea anfallig. Nach einer Infektion
der Blute beginnt anstelle des Korns das
dunkel gefarbte Sklerotium zu wachsen
(Mutterkorn). In diesem kdnnen toxische
Stoffwechselprodukte des Pilzes enthal-
ten sein, die Ergotalkaloide (auch Mut-
terkornalkaloide) genannt werden. Ergot-
alkaloide kdnnen in hohen Dosen Erbre-
chen, Durchfall, Muskelkrampfe, Herz-
und Gliederschmerzen sowie Lé&h-
mungserscheinungen verursachen, wo-
bei Art und Starke der toxischen Wir-
kung der einzelnen Alkaloide stark vari-
ieren. Eine Aufnahme von finf bis zehn
Gramm Mutterkorn kann bei entspre-
chendem Alkaloidgehalt fur Erwachsene
todlich sein.

Im Mittelalter starben viele Menschen an
Mutterkornvergiftung, bei entsprechen-
der Witterung konnte ein Viertel bis die
Hélfte der Roggenernte aus Mutterkor-
nern bestehen.

Der Name Mutterkorn ist dadurch ent-
standen, dass insbesondere Ergometrin
die Wehen anregt, weshalb Mutterkorn
zur Einleitung der Wehen, aber auch fir
Schwangerschaftsabbriiche eingesetzt
wurde. Fur die heutige Medizin haben
die Ergotalkaloide trotz ihrer Toxizitat
eine wichtige Bedeutung. Sie werden u.
a. zur Regulierung des Blutdrucks, in der
Migrénetherapie sowie zur Behandlung
der Parkinsonkrankheit eingesetzt.

Die Verbreitung des Mutterkorns ist wit-
terungsabhangig, insbesondere eine
feucht-kuhle Witterung im Frihsommer
wirkt forderlich, da sie zu einer Verlange-
rung der Offnung des Roggenbliiten-
standes fuhrt.

Aber auch die Bewirtschaftung der Fel-
der hat einen starken Einfluss auf die
Verbreitung des Pilzes, womit sie durch
eine gute landwirtschaftliche Praxis ein-
geschrankt werden kann. Bei der
Schwarzreinigung kann das im Getreide
enthaltende Mutterkorn nach der Ernte
entfernt werden.
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Abb. 17: Chromatogramm Mutterkornalkaloide

Mindestqualitatskriterien flr eine gesun-
de, einwandfreie und handelsibliche
Qualitat von Getreide sind in VO (EU)
Nr. 1272/2009 mit gemeinsamen Durch-
fuhrungsbestimmungen zur VO (EG)
1234/2007 hinsichtlich des An- und Ver-
kaufs von landwirtschaftlichen Erzeug-
nissen im Rahmen der offentlichen Inter-
vention genannt. Demnach darf gesun-
des, einwandfreies und handelsibliches
Getreide hochstens 0,05 % Mutterkorn
enthalten. Daraus leitet sich unter Be-
ricksichtigung des mittleren Gesamtal-
kaloidgehaltes im Mutterkorn von 0,2 %
ein tolerierbarer Gesamtalkaloidgehalt
von 1000 pg/kg Getreide ab (Wolff, J.
Neudecker C., Klug, C. Weber, R.
(1988): Chemische und toxikologische
Untersuchungen in Mehl und Brot. Er-
nahrungswiss. 27, 1 - 22)

Zur Bestimmung der Ergotalkaloide wur-
de 2010 eine neue Methode mittels
LC-MS/MS-Technik entwickelt. Mit die-

ser Methode kénnen 13 Ergotalkaloide
quantifiziert werden, wobei es gelungen
ist, die jeweiligen diastereomeren For-
men voneinander zu trennen. Im Rah-
men eines Monitoring-Projektes wurden
im Untersuchungsjahr 2010 36 Proben
Roggenmehl und Roggenschrot auf Mut-
terkornalkaloide untersucht.

In 8 Proben konnten keine Mutterkornal-
kaloide nachgewiesen werden, in 18
Proben lag der Gesamtalkaloidgehalt
unter 100 pg/kg, 9 Proben wiesen einen
Gehalt zwischen 100 und 500 pg/kg auf.

In einer Probe wurde ein Gesamtalka-
loidgehalt von 1553 pg/kg quantifiziert,
was auch unter Berlcksichtigung der
Messunsicherheiten auf einen Multter-
korngehalt von Uber 0,05 % schliel3en
l&sst.

Fur 2011 ist die Untersuchung weiterer
Proben dieses Herstellers geplant.

Wer hat die Kokosnuss geklaut ...?

. und wo ist sie geblieben? - kdnnte
sich der Verbraucher nach dem Kauf
von Kokosmilch fragen.

Kokosmilch ist nicht die innere, wassri-
ge Flussigkeit der Kokosnuss, sondern
sie wird durch Pressen aus dem purier-
ten, weiRen Kokosmark hergestellt.

Die direkt gewonnene, dickflussige, fet-
te Kokosmilch wird auch als Kokosex-
trakt oder als unverdinnte, erste, dicke
Kokosmilch bezeichnet. Meist wird das

bereits abgepresste Kokosmark mit hei-
Bem Wasser vermengt und erneut abge-
presst, um die verdinnte, zweite Kokos-
milch zu gewinnen.

Je hoher der Anteil an Kokosnuss, desto
fettiger und cremiger ist das Produkt. Um
zu vermeiden, dass das Kokosfett in der
Verpackung aufrahmt, sich also im obe-
ren Teil der Verpackung absetzt, werden
der Kokosmilch haufig Emulgatoren und/
oder Verdickungsmittel zugesetzt.
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Wenig Kokosnuss - viel Wasser? Ko-
kosmilch ist nicht gleich Kokosmilch
Bei uns in Deutschland befinden sich
Kokosmilcherzeugnisse von stark unter-
schiedlicher Zusammensetzung auf dem
Markt. Das liegt unter anderem darin
begrundet, dass es in Deutschland keine
rechtlichen Vorgaben und auch keine
gewachsene Verkehrsauffassung fiir die
Beschaffenheit von Kokosmilch gibt. So
lag bei den hier untersuchten Kokos-
milcherzeugnissen der auf den Fertigpa-
ckungen deklarierte Anteil an dem Wert
bestimmenden Bestandteil Kokosmilch
bzw. Kokosextrakt oder Kokosfleisch
zwischen 35 % und 90 %. Im ersten Fall
kauft der Verbraucher also 65 % (Trink-)
Wasser und nur 35 % ,Kokosnuss*“.

Bei 3 Proben Kokosmilch war der ver-
wendete Kokosanteil Uberhaupt nicht in
der Kennzeichnung angegeben. Da die
zur Herstellung eingesetzte Menge an
Kokosmark aber Wert bestimmend fir
die Kokosmilch ist, wurde die fehlende
Gehaltsangabe beanstandet.

Hinweis ,Ohne Konservierungsstoff*
- irrefihrend

Auf internationaler Ebene gibt es mit
dem Codex Alimentarius Standard Uber
»Kokosmilch und Kokoscreme* Empfeh-
lungen zu Angaben Uber die Zusammen-
setzung von Kokosmilch und Kokoscre-
me. Dieser Standard hat einen empfeh-
lenden, jedoch nicht rechtsverbindlichen
Charakter.

Neben allgemeinen Angaben zur Her-
stellung und Beschaffenheit sind dort
auch Angaben Uber die Verwendung von
Zusatzstoffen vorhanden.

AuBBer einer Schwefelung der Kokos-
milch ist auch die Verwendung des Kon-
servierungsstoffes Natrium-Benzoat mit
einer Hochstmengenbeschréankung von
1000 mg/kg fur pasteurisierte Kokos-
milch erlaubt.

Allerdings finden sich diese Regelungen
in dieser Form nicht in der anzuwenden-
den europaischen Gesetzgebung wie-
der. Nach harmonisiertem Recht ist die
Verwendung von Konservierungsstoffen
bei Kokosmilch somit nicht zulassig.

Insofern waren hier 2 untersuchte Pro-
dukte aufféllig, die den Hinweis ,ohne
Konservierungsstoffe* trugen. Der Hin-
weis auf diese obligatorische Eigen-

schaft stellt eine Werbung mit Selbstver-
standlichkeit dar und ist daher als irre-
fuhrend eingestuft worden.

Kokosmilch aus verschimmelten Ko-
kosniissen?

Zum Glick nicht. Bei allen hier unter-
suchten Proben Kokosmilch waren keine
Gehalte an Mykotoxinen aus der Gruppe
der Aflatoxine nachweisbar.

Aus der Praxis - wie 6ffne ich die Ko-
kosnuss?

Die Kokosnuss sollte beim Kauf immer
noch reichlich Kokoswasser enthalten,
denn dann ist das Mark noch frisch und
saftig. Beim Schitteln der Kokosnuss
muss es im Innern also ordentlich
schwappen.

Um das Kokoswasser aus der Kokos-
nuss zu bekommen, gibt es einen Trick.
Betrachtet man die Kokosnuss von un-
ten, sieht man ein Gesicht aus Augen
und Mund. Nur der Mund ist dabei von
einem schwach verholzten Gewebe ver-
schlossen, damit der im Innern verbor-
gene Keimling leichter durch die sonst
harte Schale nach AuRBen gelangen
kann.

Augen zu....

Mund auf...

Dieses schwach verholzte Gewebe lasst
sich leicht mit einem passenden Ge-
genstand (z. B. Schraubendreher)
durchstoBen, und das Kokoswasser
kann durch diese Offnung abflieRen.
Danach wird nach der altbewéhrten Me-
thode - Hammer - die Kokosnuss geoff-
net.

Kokoswasser

Mittlerweile gibt es neben der Kokos-
milch, die als Zutat fiir die Zubereitung
ferndstlicher Speisen benutzt wird, auch
das Kokoswasser aus dem Inneren der
Nuss, als In-Getrank, fertig verpackt zu
kaufen. Das Kokoswasser ist kalorien-
arm, enthalt kein Fett und soll laut Wer-
beaussagen eine ,natirliche Quelle
ganzheitlichen Genusses und Wohlbe-
findens" sein (??7?).
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Das Wachs auf den Fruichten

Das Uberziehen von frischen Friichten
mit Wachsen und Schellack fiihrt zu
einer glanzenden, den Kunden anspre-
chenden Oberflache und verhindert
gleichzeitig das Austrocknen der Friich-
te. Die Zulassung und Kenntlichma-
chung der Verwendung von Wachsen
und Schellack ist in der Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung (ZZulV) gere-
gelt.

Eine Wachsoberflachenbehandlung ist
bei Mangos in den meisten Fallen not-
wendig, da zur Abtétung von Larven
und Eiern der Fruchtfliege eine Heil3-
wasserbehandlung der Mangos erfolgt
(phytosanitare Vorgabe des US-Agrar-
ministeriums bei der Einfuhr in die
USA). Diese Behandlung zerstort die
fruchteigene Wachsschicht gréf3tenteils,
so dass eine nachtragliche Oberfla-
chenwachsung der Mangos mit Fremd-
wachsen erforderlich wird.

Nachdem 2009 bei einer Probe Mango
die unzulassige Verwendung von Car-
naubawachs nachgewiesen wurde, wur-
den 2010 Mangos und Papayas bezig-
lich der Verwendung von Wachsen und
Schellack uberpruft.

Gemal Anlage 4 ZZulV sind zur Ober-
flachenbehandlung von frischen Man-
gos und Papayas nur Mikrokristallines
Wachs (E 905), Montansaureester (E
912) und Polyethylenwachsoxidate (E
914) zugelassen. Eine Kenntlichma-
chung der Behandlung durch die Anga-
be ,gewachst" ist, anders als bei Zitrus-
friichten und Apfeln, nicht erforderlich.
Der Verbraucher weif3 also nicht, ob die
gekauften Mango- und Papayafriichte
gewachst wurden.

Andere in der ZZulV aufgefiihrte Wach-
se wie Carnaubawachs (E 903), Bie-
nenwachs (E 901), Candelillawachs (E
902) und Schellack (E 904) sind, eben-
so wie Paraffin, zur Anwendung bei
Mangos und Papayas nicht zugelassen.

Bei 26 (63 %) von 41 untersuchten
Mangoproben wurde die unzuldssige
Verwendung von Carnaubawachs nach-
gewiesen. Bei den 12 untersuchten Pa-
payaproben wurde kein Fremdwachs/
Schellack nachgewiesen.

Die Verwendung von Carnaubawachs
zur Oberflachenbehandlung von Man-
gofriichten steht den rechtlichen Vorga-

ben der ZZulv entgegen und ist somit
unzuladssig. Das entsprechende Ver-

kehrsverbot ergibt sich aus § 6 Abs. 1 Nr.
2 in Verbindung mit § 7 Abs. 1 Nr. 1
LFGB.

Anzahl
Proben

Abb. 18: untersuchte und beanstandete Proben,
nach Herkunft
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Abb. 19: Chromatogramm einer mit Carnaubawachs
behandelten Mango - ,rote Peaks“ stammen aus
dem Carnaubawachs

Unerlaubter Zusatzstoff im Zusatzstoff
Im Zusammenhang mit dem Einsatz von
Wachsen zur Oberflachenbehandlung
von Friuchten, insbesondere von aus Chi-
le in die EU importierten Apfeln, ist 2010
ein weiterer Stoff aufgefallen - Morpho-
lin.

Morpholin - meist als Oleat - wird in Dritt-
landern wie Sudafrika, Chile, USA und
Kanada rechtmafig als Zusatzstoff dem
Fruchtbehandlungs-Wachs zugegeben.
Es wirkt emulgierend, so dass das meist
sprode Wachs geschmeidiger wird und
so leichter auf die Fruchtoberflache auf-
gebracht werden kann.

In der EU ist die Verwendung von
Morpholin als Zusatzstoff generell verbo-
ten. Es kann gaschromatographisch mit
massenselektiver Detektion nachgewie-
sen werden.
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Blei in Nahrungserganzungsmitteln

Fir Nahrungserganzungsmittel gelten in
der Europaischen Union seit dem 1. Juli
2009 fur die Schwermetalle Blei und
Cadmium rechtsverbindliche Hoéchstge-
halte von 3,0 bzw. 1,0 mg/kg Erzeugnis,
bezogen auf die Angebotsform.

Im Berichtsjahr wurden 35 Nahrungser-
ganzungsmittel unterschiedlichster Zu-
sammensetzung neben anderen Para-
metern auch hinsichtlich ihres Gehalts
an Blei und Cadmium untersucht. Der
Cadmiumgehalt aller untersuchten Pro-

dukte lag unterhalb der gesetzlichen
Hochstmenge. Mit Ausnahme der kiesel-
erdehaltigen Nahrungsergénzungsmittel
genugten die hier untersuchten Produkte
auch hinsichtlich ihres Gehalts an Blei
den rechtlichen Vorgaben.

Bei den vorgelegten 11 kieselerdehalti-
gen Erzeugnissen war die zulassige
Hoéchstmenge fur Blei in 2 Produkten
knapp und in einem Produkt mit einem
Gehalt von 21,7 mg/kg um ein Vielfa-
ches Uberschritten.

Kenntlichmachung von Sufdstoffen bei loser Ware

Wie den Jahresberichten der Untersu-
chungsbehérden regelmaRig entnom-
men werden kann, genugt die Kennt-
lichmachung des SuRstoffgehalts von
Lebensmitteln, die lose an den End-
verbraucher abgegeben werden, den
Vorgaben der lebensmittelrechtlichen
Vorschriften nur unzureichend. Da zu-
dem den kunstlichen SiRstoffen immer
wieder, ob nun berechtigt oder nicht,
negative Eigenschaften nachgesagt
werden, dirfte der Verbraucher ein ge-
steigertes Interesse daran haben zu
wissen, ob lose abgegebene Erzeugnis-
se SuRstoffe enthalten.

Das CVUA-MEL hat zur Klarung der
Frage, ob die notwendige Kenntlichma-
chung erfolgt, an einem landesweiten
Untersuchungsprogramm teilgenom-
men. Dazu wurden im Fruhjahr 2010
lose angebotene emulgierte Saucen,
wie z. B. Salatmayonnaise und Fein-
kostsalate entnommen und zur Untersu-

Allergene in Lebensmitteln

In Europa werden 14 Allergene als rele-
vante Ausloser von Nahrungsmittelaller-
gien angesehen, so dass diese bei Ver-
wendung als Zutat auf dem Etikett jeder
Fertigpackung im Zutatenverzeichnis
oder in der Verkehrsbezeichnung aufge-
fuhrt werden mussen.

Kontaminationen mit diesen Allergenen
sind nicht geregelt. Ublicherweise wei-
sen die Hersteller aus haftungsrechtli-
chen Grinden mit der Formulierung

chung auf die Sif3stoffe Saccharin und
Acesulfam-K vorgelegt. War der SiR3-
stoffgehalt am Entnahmeort gemafR den
gesetzlichen Vorgaben kenntlich ge-
macht, wurde dies von der zustandigen
Uberwachungsbehorde vermerkt.

Von den 48 untersuchten Proben waren
in 20 Produkten Sifstoffe nachweisbar,
wobei eine Uberschreitung der zulassi-
gen Hoéchstmenge bei keiner Probe fest-
gestellt wurde. Da der SuR3stoffgehalt von
lediglich 6 Produkten am Entnahmeort
kenntlich gemacht worden war, mussten
14 Lebensmittel wegen der fehlenden
Kenntlichmachung beanstandet werden.
Bezogen auf die su3stoffhaltigen Erzeug-
nisse waren somit 70 % auffallig.

Damit bleibt als Ergebnis festzuhalten,
dass der Verbraucher bei lose abgege-
ben Lebensmitteln hinsichtlich der Ver-
wendung von SifRstoffen meist nicht die
erforderliche Information erhalt.

- ein Uberblick

"Kann Spuren von ... enthalten" auf das
maogliche Vorhandensein eines Allergens
in ihren Produkten hin, das allerdings
nicht aus einem beabsichtigten Zusatz
bei der Herstellung stammt.

Aber bedeutet eine Spurenkennzeich-
nung, dass diese Kontaminationen auch
zwangslaufig im Produkt vorhanden ist?

Dazu wurden 97 Proben Frichtemusli,
Mandelgebéck, Schokoladen, Schokola-
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densaucen und Nuss-Nougat-Cremes
auf das mdgliche Vorhandensein des
Allergens ,Erdnuss” untersucht. Bei et-
wa einem Viertel der Proben wurde auf
der Verpackung auf Spuren von Erd-
nuss hingewiesen. Aber nur in einer
Probe, einem Butter-Mandel-Geback,
wurden tatsachlich Erdnuss-Gehalte
nachgewiesen.

Ganz anders sah die Situation bei
Schokoladen mit hohem Kakaoanteil
aus, die auf Milchbestandteile, ein wei-
teres potentielles Allergen, untersucht
wurden. Von den 20 untersuchten Pro-
ben wiesen alle Hersteller auf mdgliche
Spuren von Milch oder Milchbestandtei-
len hin, und in allen Proben konnten
auch Milch-Gehalte nachgewiesen wer-
den.

AuRerdem wurde der Frage nachgegan-
gen, ob der Verbraucher sich auf eine
hervorhebende Angabe wie "glutenfrei"
verlassen kann. Dazu wurden etwa 100
als glutenfrei gekennzeichnete Produkte
Uberprift. Keines dieser Produkte wies
Gluten-Gehalte hoher als 20 mg/kg auf.
Damit erfullten alle Produkte die gesetz-
liche Anforderung fiir die Auslobung
~glutenfrei®,

Dagegen zeigte die Untersuchung von
Alternativprodukten fir Zoliakie-Er-
krankte, z. B. Buchweizenmehle als
Ersatz fur Weizenmehle, die aber nicht
speziell fur diesen Ernahrungszweck
ausgelobt sind, dass hier teilweise Glu-
ten-Gehalte gréRer 2000 mg/kg nachge-
wiesen werden konnten.

Die gleiche Beobachtung wurde bei
Teigwaren, die als "eifrei" beworben

Gentechnik - Report

Seit 2008 gelten in Deutschland neue
gesetzliche Bestimmungen zur Kenn-
zeichnung von Lebensmitteln, die ohne
Gentechnik erzeugt wurden. Zusatzlich
zu der Angabe ,ohne Gentechnik* kann
ein bundeseinheitliches Siegel benutzt
werden (siehe rechts).

Laut Bundesministerium fiir Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz
verwenden mit Stand Marz 2011 etwa
70 Unternehmen das Logo fir ihre Pro-
dukte.

Fir die Angabe ,ohne Gentechnik* gel-
ten strenge Voraussetzungen: das Le-

wurden, festgestellt: bei den 9 als ,eifrei”
gekennzeichneten Produkten, wurde kein
Ei nachgewiesen. Bei zwei laut Zutaten-
verzeichnis ohne Ei hergestellten Pro-
dukten wurden dagegen geringe Ei-
Gehalte gefunden.

Ein ,Kontaminationsschwellenwert* flr
die beispielhaft genannten Allergene wa-
re sinnvoll, um nicht nur den Verbraucher
besser zu informieren, sondern auch den
Herstellern eine groRRere Produktionssi-
cherheit zu gewahrleisten.

Kennzeichnungspflichtige Allergene

«Glutenhaltige Getreide (z. B. Weizen,
Roggen)

«Krebs- und Weichtiere und daraus
hergestellte Erzeugnisse

«Eier und daraus hergestellte Erzeug-
nisse

«Fische und daraus hergestellte Erzeug-
nisse

«Erdniisse und daraus hergestellte Er-
zeughnisse

«Sojabohnen und daraus hergestellte
Erzeugnisse

«Milch und daraus hergestellte Erzeug-
nisse (einschliefdlich Laktose)

«Schalenfriichte (z. B. Haselniisse,
Mandeln) und daraus hergestellte
Erzeugnisse

«Sellerie und daraus hergestellte Er-
zeughnisse

«Senf und daraus hergestellte Erzeug-
nisse

«Sesamsamen und daraus hergestellte
Erzeugnisse

«Schwefeldioxid und Sulfite, berechnet
als S02: > 10 mg/kg oder 10 mg/I|

eLupinen und daraus hergestellte Er-
zeughnisse

bensmittel darf keine Bestandteile aus
gentechnisch veranderten Organismen
enthalten, zuféllige oder technisch unver-
meidbaren Spuren aus gentechnisch ver-
anderten Organismen sowie die Verwen-
dung gentechnischer Verfahren bei der
Herstellung von z. B. Verarbeitungshilfs-
stoffen, Aromen oder Enzymen werden
nicht toleriert.

Bei der Erzeugung von Lebensmitteln
wie Fleisch, Eiern oder Milch durfen kei-
ne gentechnisch veranderten Futterpflan-
zen bzw. Zusatzstoffe verwendet werden,
ausgenommen sind zufallige oder tech-
nisch unvermeidbare Spuren. Das Fiitte-
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rungsverbot gilt jedoch nur fir einen
nach Tierart und Produktgruppe gesetz-
lich festgelegten Zeitraum vor der Ge-
winnung des Lebensmittels.

Von den 51 untersuchten Soja-haltigen
Proben, bei denen sowohl die korrekte
Kennzeichnung als auch die geforderte
Freiheit von gentechnisch veranderten
Bestandteilen geprft wurden, waren 4
Proben mit einer "ohne Gentechnik"-
Kennzeichnung ausgelobt. In einem
dieser Produkte, einem Soja-Instant-
drink, konnte die zugelassene gentech-
nisch verénderte RoundupReady-Soja-
bohnenlinie nachgewiesen werden.

Abb. 17 zeigt eine Ubersicht der gesam-
ten Untersuchungen auf gentechnisch
veranderte Bestandteile. Bis auf wenige
Ausnahmen waren keine gentechni-
schen Veranderungen oder nur Spuren
von weniger als 0,1 % nachweisbar.

Nur eine von 42 untersuchten Proben
war bei den weitergefiihrten Kontrollen
zum Nachweis der gentechnisch veran-
derte Leinsamenlinie CDC Triffid (Event
FP967) auffallig, was im Vergleich zum

Vorjahr einen deutlichen Rickgang der
positiven Proben bedeutet. Da es sich
um den Nachweis einer nicht zugelasse-
nen Linie handelt, werden die Kontrollen
auch im néchsten Jahr vorgesetzt.

@ Raps

B Maiserzeugnisse
O Reiserzeugnisse
O Leinsamen

O Sojaerzeugnisse

a2

Abb. 20: Anzahl der untersuchten Proben auf GVO

Die Ergebnisse der NRW-weiten Kontrol-
len von Lebensmitteln, Futtermitteln und
Saatgut auf gentechnisch veranderte
Bestandteile werden fortlaufend im Gen-
technik-Report zusammengefiihrt und
sind Uber die Internetseite des Umweltmi-
nisteriums offentlich zugéanglich (http://
www.umwelt.nrw.de/ministerium/presse/
presse_aktuell/presse091112.php) .

Ethylcarbamat in Steinobstbranden - Wohl bekomm s

Ethylcarbamat ist eine Verbindung, die
natirlicherweise in fermentierten Le-
bensmitteln und Getranken wie Bier,
Wein, Spirituosen und insbesondere in
Steinobstbranden vorkommen kann.

Ethylcarbamat in Steinobstdestillaten
bildet sich unter Lichteinwirkung aus
nattrlichen Vorstufen der Obstmaischen
und Ethylalkohol. Als wichtigste Vorstu-
fe gelten Blausédure oder die daraus
gebildeten Salze (Cyanide). Blausaure
liegt zunéchst gebunden in den Steinen
der Frichte vor und wird wéhrend des
Reifeprozesses und nach der Ernte
durch Enzyme freigesetzt. Der Gehalt
an Blauséaure in den Steinen variiert in
Abhéngigkeit von Obstart, Steinanteil,
Steinbeschaffenheit und Zerkleiner-
ungsmethode.

Die Blauséaure setzt sich bei der Destil-
lation mit Ethylalkohol unter Beteiligung
des aromagebenden Stoffes Benzalde-
hyd (erzeugt den Bittermandelton) unter
Lichteinfluss zu Ethylcarbamat um.
Benzaldehyd entsteht ebenfalls naturli-
cherweise bei der Herstellung von

Steinobstbranden als Spaltprodukt des
Amygdalins (cyanogenes Glycosid).

Abb. 21: Steinobst

Ethylcarbamat besitzt erbgutschadigende
und krebserregende  Eigenschaften.
Nach einem Gutachten des wissen-
schaftlichen Gremiums fiir Kontaminan-
ten in der Lebensmittelkette bei der Euro-
paischen Behorde fir Lebensmittelsi-
cherheit (EFSA) ist Ethylcarbamat in al-
koholischen Getranken, insbesondere in
Steinobstbranden, als gesundheitlich
bedenklich einzustufen. Der Gehalt die-
ser Substanz in Steinobstbranden ist da-
her unbedingt zu minimieren.
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Vorbeugende MaRnahmen zur Reduzie-
rung von Ethylcarbamat bei der Herstel-
lung von Steinobstbrdnden kénnen in
allen Stadien der Produktion ergriffen
werden, wobei der Abtrennung der
Blausaure die entscheidende Bedeu-
tung zukommt. Da die Blausaure sich
erst unter Einfluss von Licht zu Ethylcar-
bamat umsetzt, ist auch die Verhinde-
rung einer Lichtexposition zielfiihrend.

Als MaRnahmen zur Vermeidung der
Entstehung von Blausaure sollte z. B.
eine Beschadigung der Steine in der
Maische vermieden werden. Ein scho-
nendes Einmaischen und kurze Mai-
sche-Standzeiten wirken sich minimie-
rend auf die Entstehung von Blauséaure
aus.

Ferner wird eine haufige Reinigung der
Brennblase zur Aktivierung der Kupfer-
oberflache empfohlen. Der Blauséaure-
bzw. Cyanidgehalt wird so durch Bil-
dung unl6slicher Kupferverbindungen
reduziert. Das Brennen uber Kupferka-
talysator oder Cyanidabscheider sowie
der Zusatz kupferhaltiger Praparate des
Kellereifachhandels erzielen die gleiche
Wirkung. Ein konsequenter Lichtaus-
schluss sowie stetige Priifung auf Blau-
saure, z. B. in den Nachlaufen oder zu-
gekauften Destillaten, ist unumganglich.
Auch ein Umbrennen ist mdglich.

Weitere vorbeugende MaRnhahmen koén-
nen einem Informationspapier Uber
MaRRnahmen zur Reduzierung von
Ethylcarbamat in Steinobstbranden des
Bundesinstitutes fur Risikobewertung
(BfR) entnommen werden, veréffentlicht
auf folgender Internetseite: (http://
bfr.bund.de/cm/350/massnahmen_zur
_reduzierung_von_ethylcarbamat_in
_steinobstbraenden.pdf).

In der Empfehlung der Kommission
2010/133/EU vom 2. Marz 2010 (ABI.
Nr. L 52/53) zur Pravention und Redu-
zierung von Ethylcarbamat in Steinobst-
brédnden und Steinobsttrestern und zur
Uberwachung des Ethylcarbamatgehal-
tes in diesen Getranken wird empfoh-
len, geeignete Malinahmen zu ergrei-
fen, um einen mdglichst geringen Ethyl-
carbamatgehalt in Steinobstbréanden
und Steinobst-Trestern zu erreichen.
Als Zielwert wird 1 mg/l angestrebt.

Vom ehemaligen Bundesgesundheits-
amt (BGA) wurde bereits 1986 ein
Richtwert von 0,4 mg/l trinkfertige Spiri-

tuose festgelegt, bei dessen Uberschrei-
tung um mehr als das Doppelte (0,8 mg/l)
der Obstbrand bisher als nicht sicheres
Lebensmittel beurteilt wurde.

Zur Beurteilung des Ethylcarbamatgehal-
tes in Steinobstbranden, die ab Marz
2010 untersucht wurden, wurde der
.neue* Zielwert von 1 mg/l Spirituose ge-
mar der Empfehlung der Kommission zu
Grunde gelegt.

Erganzend zur Uberwachung des Ethyl-
carbamatgehaltes wurde im Jahr 2010
auch eine Methode zur Bestimmung von
freier Blausdure in Obstbréanden mittels
Hochdruckflissigkeitschromatographie
und Fluoreszenzdetektion (HPLC-FLD)
etabliert.

Fir die akut toxische Blausaure wurde in
der VO (EG) Nr. 110/2008 des Européi-
schen Parlamentes und des Rates zur
Begriffsbestimmung, Aufmachung und
Etikettierung von Spirituosen sowie zum
Schutz geografischer Angaben fir Spiri-
tuosen vom 15.01.2008 in Obstbranden
ein Grenzwert von 7 g/hl reiner Alkohol
(r. A) festgelegt.

Im Berichtsjahr 2010 wurden insgesamt
33 Proben Obst- bzw. Steinobstbrande
auf Ethylcarbamat und 24 Proben davon
zusatzlich auf ihnren Gehalt an Blausaure
untersucht.

Von diesen Proben waren drei als
Zwetschgenwasser* bezeichnete Spiritu-
osen eines Herstellers besonders auffal-
lig. Ihr Gehalt an Ethylcarbamat Uber-
schritt mit Werten von 4,00 mg/l, 3,82
mg/l und 3,45 mg/l jeweils um mehr als
das 3-fache den von der Kommission
empfohlenen Zielwert von 1 mgl/l.

Diese Spirituosen wurden auf Grund ih-
res Gehaltes an Ethylcarbamat im Sinne
des Art. 14 Abs. 2 Buchstabe b in Verbin-
dung mit Abs. 5 der Verordnung (EG) Nr.
178/2002 als fur den menschlichen Ver-
zehr ungeeignet und damit als nicht si-
cher beurteilt und durften gemafn Art. 14
Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr.
178/2002 nicht in den Verkehr gebracht
werden.

Zwei der genannten Proben Zwetschgen-
wasser wurden auch auf ihren Gehalt an
Blausaure Uberprift. Dieser lag jedoch
mit Werten von jeweils 1,2 g/hl r. A. und
0,89 g/hl r. A. jeweils unter dem Grenz-
wert von 7 g/hl r. A.
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Auf Grund dieser gesundheitlich be-
denklichen Gehalte an Ethylcarbamat in
Steinobstbranden wurde bei dem betref-
fenden Hersteller eine Betriebsinspekti-
on durch die zustandige Wein- und Spi-
rituosenkontrolleurin veranlasst, bei der
neben der Betriebsbegehung auch ent-
sprechende Aufklarungsarbeit geleistet
wurde.

Durch Umbrennen des Produktes konnte
der Gehalt an Ethylcarbamat nachtraglich
auf 0,04 mg/l gesenkt werden.

Die Ethylcarbamat- und Blausauregehal-
te der restlichen Proben lagen alle weit
unterhalb des Beurteilungswertes von
1 mg/l fir Ethylcarbamat und unterhalb
des Grenzwertes von 7 g/hl r. A. fir Blau-
saure.
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Bedarfsgegenstiande

Kuchenutensilien - fur heifle Lebensmittel geeignet?

Kichenutensilien wie Kochléffel und
Pfannenwender werden im Handel ver-
mehrt aus hitzefestem Kunststoff, z. B.
Polyamid oder Melaminharz, angeboten.
In den letzten Jahren waren wiederholt
Warnmeldungen zu derartigen Utensi-
lien, welche aus China oder Hongkong
stammten, in das Europdische Schnell-
warnsystem eingestellt worden. Gegen-
stande aus Polyamid waren durch Frei-
setzung priméarer aromatischer Amine,
einer Stoffklasse von krebserzeugenden
oder -verdachtigen Substanzen, aufge-
fallen. Melaminharz fiel durch Migration
des monomeren Bestandteils Formalde-
hyd auf.

Im Berichtsjahr wurden 37 derartiger
Utensilien untersucht. Drei Gegenstande
aus Polyamid waren auf Grund z. T. ho-
her Ubergange von 4,4 -Diamino-
diphenylmethan (4.4"-MDA) nicht rechts-
konform, einem Stoff, der gemaR der
Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 als kan-
zerogen eingestuft ist (Kategorie 1B:
Stoffe, die wahrscheinlich beim Men-
schen karzinogen sind; die Einstufung
erfolgt vor allem auf Grund von Nach-

weisen bei Tieren). Der Grenzwert fir
diesen Stoff liegt bei 10 pug/kg (= Nach-
weisgrenze), der hdchste gemessene
Befund lag bei Uber 1200 pg/kg. Auch
zwei Gegenstande aus Melaminharz
fielen durch erhohte Ubergéange an For-
maldehyd auf.

Die Migration von Stoffen nimmt generell
proportional zur Temperatur zu. Gegen-
stande aus Melaminharz sind von dieser
Temperaturabhangigkeit besonders be-
troffen, da sie in der Regel beim Kontakt
mit sauren Lebensmitteln unter Kochbe-
dingungen einer partiellen Materialhyd-
rolyse unterliegen. Das zeigt sich darin,
dass die gemessenen Migrationswerte
mit jeder Gebrauchslésung zunehmen,
sodass schlieRlich unrechtméaRige Uber-
gange stattfinden. Einige Hersteller von
Kichenutensilien reagieren darauf mit
daran angebrachten Gebrauchsbe-
schréankungen, wie z. B. ,max. 15 sec.
im heifen Lebensmittel belassen”. Ins-
besondere bei Kochloffeln, welche zum
Ruhren in kochenden Lebensmitteln be-
stimmt sind, ist dieser Hinweis vollig un-
realistisch.

Ubergange von Druckfarbenbestandteilen

Druckfarbensysteme, welche mittels UV-
Licht harten, waren im Vorjahr durch
Ubergéange von Fotoinitiatoren aus dem
Verpackungsmittel in das Lebensmittel
aufgefallen. Die Ubergange wurden ins-
besondere in Frihstlickscerealien und
Flakes festgestellt. Darlber wurde u. a.
im europédischen Schnellwarnsystem
berichtet.

Im Berichtsjahr wurden ca. 120 Verpa-
ckungssysteme, in welche trockene Le-
bensmittel verpackt waren, im Hinblick
auf Fotoinitiatoren untersucht. In keiner
Probe waren relevante Ubergange fest-
stellbar. Zu den untersuchten Lebens-
mitteln gehoérten neben den oben ge-
nannten auch Mehle, Backmischungen,
Panaden, Knéckebrot und Reis.

Zudem wurden die Untersuchungen auf
verpackte feuchte Lebensmittel ausge-
weitet, wie etwa 30 Joghurtproben und
je 10 Proben an trilben Séaften und
Milch. Damit wurden Lebensmittel aus-

gewahlt, bei welchen von einer hohen
Extraktionskraft gegentiber hydrophoben
Druckfarbenbestandteilen auszugehen
ist. Ausschlie3lich ein turkisches Jo-
ghurtprodukt fiel infolge des Ubergangs
von 4-Phenylbenzophenon auf, einem
Fotoinitiator mit unbekannter Toxikolo-

gie.

Einen Maximalbefund lieferte dagegen
eine Probe, die aus einer Verpackungs-
einheit mit 2 Kaugummis, 2 Tattoos und
einem Bugelbild bestand. Die Kaugum-
mis waren in direktem Kontakt mit den
Tattoos, als Umhillung diente jeweils ein
Einwickler. Im Kaugummi wurden analy-

tisch 26,5 mg/kg Benzophenon,
8,9 mg/kg 4-Methyl-benzophenon,
2,6 mg/kg 2,2"-Dimethoxy-2-phenyl-

acetophenon und 0,46 mg/kg 1-Hydroxy-
cyclohexylphenylketon nachgewiesen
und bestimmt. Das waren die hodchsten
Ubergénge an Fotoinitiatoren, die hier je
gemessen worden waren. Im Hinblick
auf die beiden Benzophenone sind im
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Lebensmittel nur 0,6 mg/kg tolerabel,
die beiden anderen Fotoinitiatoren sind
zurzeit toxikologisch nicht bewertet und
sollten daher im Lebensmittel nicht
nachweisbar sein. Der Befund wurde in
das europdische Schnellwarnsystem
eingestellt. Es scheint sich hierbei je-
doch um einen Einzelfall zu handeln.
Denn vier weitere, dhnliche Produkte
von anderen Herstellern — auch mit di-
rektem Kontakt von Kaugummi und Tat-
too — waren unauffallig.

Abb. 22: Im Kontakt: Kaugummi und Tattoo

Diisobutylphthalat DiBP - ein Minimierungskonzept

DiBP wurde seit einigen Jahren als
Weichmacher in Klebstoffen fiir Papier-
oder Kartonverpackungen eingesetzt.
Infolge des Papierrecyclings gelangte
DIiBP auch ins Altpapier und somit in die
daraus gewonnenen Papierverpackun-
gen. Beides fuhrte zu entsprechenden
Ubergangen in die damit verpackten
Lebensmittel. Das BfR hatte einen tem-
poraren Richtwert von 1 mg/kg Lebens-
mittel bzw. 0,5 mg/kg Lebensmittel fiir
Sauglings- und Kleinkindernahrung ab-
geleitet, der sich auf die Summe aus
DiBP und Di-n-butylphthalat bezieht.
Langfristig sollte jedoch dieser Migrati-
onsrichtwert auf 0,3 mg/kg reduziert
werden. Dieses Minimierungsziel ist
auch Inhalt einer Selbstverpflichtung der
Verbande von Papier- und Klebstoffin-
dustrie aus dem Jahr 2007. Um die
Wirksamkeit der Selbstverpflichtung
Uberwachen zu koénnen, hatte das Bun-
desamt fur Verbraucherschutz und Le-
bensmittelsicherheit (BVL) seit 2008 die
von den Untersuchungseinrichtungen
der einzelnen Bundeslander ermittelten
DiBP-Gehalte halbjahrlich zusammen-
tragen lassen und kommt zu dem
Schluss, dass ein deutlicher Rickgang
der DiBP-Belastung verpackter Lebens-
mittel zu erkennen ist. In der Sitzung
der BfR-Kommission fir Bedarfsge-
genstande am 17.11.2010 wurde daher
geaulBert, dass der Migrationsrichtwert
nun auf 0,3 mg/kg abgesenkt werden
kénne. Das BfR wird hat die Ricknah-
me des Richtwertes nunmehr vollzogen
(BgesundhBI. Mai 2011).

Dies ist ein Beispiel fir eine gelungene
Minimierungsstrategie in Zusammenar-
beit zwischen Industrieverbdnden und
Behdrden.

Abb. 23: Kartonagen aus Recyclingpapier

Die Abbildung 21 zeigt die entsprechen-
den Untersuchungsergebnisse des
CVUA-MEL.
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Abb. 24: Entwicklung der Uberginge an DiBP
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Leder - was juckt es uns?

Im Jahr 2008 fielen europaweit Leder-
produkte (vor allem Lederschuhe und
Couchgarnituren aus Leder) mit stark
hautreizender Wirkung auf, was auf
Rickstdande von  Dimethylfumarat
(DMF) zuriickzufiihren war.

DMF ist ein Biozid, das in feuchten Kli-
mazonen vorbeugend gegen Schim-
melpilzbefall von Ledererzeugnissen
eingesetzt wird. Wegen seiner gesund-
heitsschadlichen Wirkung ist es in der
EU nicht zugelassen. DMF verursacht
als Kontaktallergen schwere Hautsché-
den mit Juckreiz, Entzindung, R&tung
und Brennen, so dass es gemal} einer
Kommissionsentscheidung  verboten
ist, DMF-haltige Produkte mit einer
Konzentration hoher als 0,1 mg/kg in
den Verkehr zu bringen.

In einem Uhrenarmband, das wegen
starker Hautreaktionen als Verbrau-
cherbeschwerde eingereicht worden
war, wurde ein DMF-Gehalt von
443 mg/kg ermittelt. Das Leder, mit
dem die Schatulle ausgeschlagen war,
in welcher der Verbraucher die Uhr ein
Jahr lang aufbewahrt hatte, enthielt
857 mg/kg DMF.

Der Verbraucher schilderte, zwei Uhren
mit identischen, fir ihn angefertigten
Armbé&ndern vor mehr als einem Jahr
gekauft zu haben. Die eine habe er be-
schwerdefrei seit dieser Zeit getragen,
wahrend er die andere in der dazugeho-
renden Schatulle aufbewahrt habe. Bei
der erstmaligen  Benutzung der
.gelagerten” Uhr seien Hautreaktionen
genau unter dem Armband aufgetreten.

Auf Grund der vom Verbraucher be-
schriebenen Umstande ist anzuneh-
men, dass das Leder der Schatulle mit
DMF behandelt worden war. Bei der
mehr als ein Jahr dauernden Lagerung
bestand intensiver Kontakt des Arm-
bands mit dem Innenleder der Schatul-
le, so dass DMF auf das Lederarm-
band tbergehen konnte. Der Fall fiihrte
uns vor Augen, in welchem Ausmald
DMF in Leder migriert.

In weiteren, uns vorliegenden Proben,
wie z. B. Schuhen oder den Sackchen,
die Schuhkartons oft beigefligt werden,
war DMF nicht nachweisbar.

Weil 2009 zahlreiche positive Befunde
vorgelegen hatten, wurden auch 2010
Untersuchungen zur Chromat-
Belastung von lederhaltigen Bedarfsge-
genstdnden mit Korperkontakt durchge-
fahrt.

Sechswertige Chromverbindungen sind
chemikalienrechtlich als krebserzeugend
und sensibilisierend bei Hautkontakt ein-
gestuft. Dabei steht die allergene Wir-
kung von chromathaltigen Gegenstanden
mit Hautkontakt im Vordergrund, da eine
Exposition zu einer lebenslang andauern-
den Sensibilisierung mit manifesten Kon-
taktekzemen fuihren kann.

Nach Erhebungen des ,Informationsver-
bundes Dermatologischer Kliniken zur
Erfassung und wissenschaftlichen Aus-
wertung der Kontaktallergien“ (IVDK)
nahm Chromat im Jahr 2004 den flinften
Platz in der Hitliste der Allergene ein. Die
Chromatallergie wird hiernach als ernst-
haftes Problem betrachtet.

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 den Verkehr ge-
bracht, die erhebliche Mengen Chromat
abgeben.

Mit Inkrafttreten der Bedarfsgegenstén-
deverordnung am 14.08.2010 soll Chro-
mat mit dem amtlichen Untersuchungs-
verfahren geméaR 8 64 LFGB in Bedarfs-
gegenstanden aus Leder mit Hautkontakt
nicht nachweisbar sein. Dennoch waren
nach hiesigen Erfahrungen 8 (24 %) der
33 untersuchten Lederprodukte (z. B.
Handschuhe, Schuhe, Babyschuhe, Arm-
bander oder Gurtel) mit Chromat konta-
miniert.

Chromat-Abgabe [mg/kg]

25 Proben < Nachweis-
grenze

6 x Schutz- und Reithand- 3-7

schuhe, Schuhe, Giirtel

2 Handschuhe 14 und 24

Tabelle: Chromatgehalte in Lederprodukten
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Azofarbstoffe - manchmal sahen wir schwarz

Bekleidungsgegenstéande  unterliegen
dem Verwendungsverbot flr bestimmte
Azofarbstoffe, die durch Spaltung pri-
mare aromatische Amine bilden koén-
nen. Diese wirken auf den Menschen
bekanntermal3en krebserzeugend oder
sollten auf Grund von Tierversuchen
oder sonstigen relevanten Daten als
krebserzeugend fir den Menschen an-
gesehen werden.

Um die rechtlichen Vorgaben zu kontrol-
lieren, wurden 211 textile Bedarfsge-
genstande unter Einsatz der amtlichen
Untersuchungsverfahren  auf  Azo-
farbstoffe bzw. ihre Spaltprodukte unter-
sucht. Die Spaltungsbedingungen des
Analysenverfahrens sind so gewahlt,
dass sie die Bioverfiigbarkeit der kanze-
rogenen Amine aus den Azofarbstoffen
fur den menschlichen Organismus si-
mulieren. Wenn also relevante Mengen
eines kanzerogenen Amins beim Analy-

Reiniger - Echt atzend!

Im Oktober 2010 wurde im Rahmen ei-
ner Allgemeinverfugung vorlaufig verbo-
ten, das Reinigungsmittel Por C6z in den
Verkehr zu bringen, das Uber 20 % Sal-
petersaure enthalt. Wie sich aus der
Stellungnahme Nr. 041/2010 des BfR
vom 6. September 2010 Uber ,Gesund-
heitliche Risiken von Salpetersaure-
haltigen Reinigungsprodukten“ ergibt,
bergen Haushaltsreinigungsprodukte mit
20 - 30 % Salpetersaure ein erhebliches
gesundheitliches Risiko. Die Gesund-
heitsgefahr beruht auf der toxischen Wir-
kung der Salpetersdure und der daraus
entstehenden nitrosen Gase, die unter
bestimmten Bedingungen des alltagli-
chen Gebrauchs entstehen kénnen. Von
1999 bis 2010 wurden den Giftinformati-
onszentralen 134 Falle gemeldet, bei
denen es zu Veratzungen nach oraler
Aufnahme oder nach Inhalation der Sal-
petersaure-haltigen Produkte gekommen
war. Ein Lebensmitteliiberwachungsamt
entdeckte das betroffene Reinigungsmit-
tel ,POR COZ Kalk- und Rostloser* im
Handel und reichte es zur Untersuchung
ein. Da es 26,8 % Salpetersaure ent-
hielt, wurde es als gesundheitsschadlich
beurteilt und auf das Verkehrsverbot auf
Grund der Allgemeinverfigung verwie-
sen.

senverfahren freigesetzt werden, ist eine
Exposition des Verbrauchers beim Tra-
gen der Textilie zu erwarten.

Es wurden Textilien (Oberbekleidung,
Unterwéasche) und Schuhe fir Erwachse-
ne und Kinder sowie Spielzeuge mit texti-
len Bestandteilen in allen Farben unter-
sucht. Drei dunkelblaue bzw. schwarze
Jeans, darunter eine Kinderhose aus
Baumwolle, und zwei schwarze Ticher
aus Baumwolle und Seide waren mit ver-
botenen Azofarbstoffen gefarbt worden.
Nachgewiesen wurden in den finf Pro-
ben die Amine Benzidin und/oder 3,3"-
Dimethoxybenzidin.

Nachdem sich gezeigt hat, dass lediglich
Jeans und Tucher in den Farben Dunkel-
blau und Schwarz mit unerlaubten Farb-
stoffen gefarbt worden waren, sollen im
Jahr 2011 schwerpunktmalflig Proben
dieser Art untersucht werden.

Grolle Mengen Chlorgas entstehen,
wenn hypochlorithaltige Reiniger zusam-
men mit sauren Reinigern verwendet
werden, was in der Vergangenheit zu
Unfallen mit z. T. tédlichem Ausgang
fuhrte. Um die Gefahr von Unféllen im
Haushalt durch freigesetztes Chlorgas
zu verringern, verabschiedete die her-
stellende Industrie eine freiwillige Ver-
einbarung Uber hypochlorithaltige
Haushaltsreiniger. Reiniger, die mehr
als 1 % Hypochlorit enthalten, werden
demnach durch Zugabe von ,Puffer-
substanzen® mit einer zusétzlichen Alka-
lireserve (100 mmol HCI/100 g) ausges-
tattet. Bei der versehentlichen Zugabe
von Saure wird so verhindert, dass
Chlorgas freigesetzt wird. Darlber hin-
aus durfen solche Reiniger nur in Pa-
ckungen mit kindergesichertem Ver-
schluss abgegeben werden. Produkte,
die jedoch ausschlie3lich zum Bleichen
bestimmt sind, mussen nicht mit einer
Alkalireserve ausgestattet werden. Pro-
ben — oft Importe —, die gleichzeitig als
Reiniger und als Bleichmittel dienen,
erfiillen jedoch oft nicht die Anforderun-
gen an chlorhaltige Reiniger. Von 18
untersuchten Produkten enthielten sie-
ben keine ausreichende Alkalireserve,
die notwendig gewesen ware, weil sie
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auch als Reiniger, meistens unter der
Bezeichnung ,Hygienereiniger, und
nicht ausschlie3lich als Bleichmittel in
den Verkehr gebracht wurden. In diesen
Proben betrug die Alkalireserve lediglich
zwischen 2 und 10 mmol HCI/100 g.
Sechs dieser Proben wurden zudem
ohne die vorgeschriebene Kindersiche-

rung verkauft. Weil diese Reiniger die
freiwilligen Vereinbarungen der Industrie
zur Vermeidung von Unfallen mit Chlor-
gas nicht erfillten, wurden sie als nicht
sichere Produkte im Sinne von § 4 Abs. 2
Gerate- und Produktsicherheitsgesetz
beurteilt.

Spielzeug - Untersuchungen auf hormonahnliche Stoffe

Kunststoffen werden zur Veranderung
ihrer Eigenschaften haufig Weichma-
cher, zu denen Phthalate (z. B. Di-(2-
ethyhexyl)-phthalat (DEHP)) gehoéren,
zugesetzt.

DEHP wird auf Grund toxikologischer
Studien als reproduktionstoxisch ange-
sehen, d. h. die Substanz fihrt in tierex-
perimentellen  Untersuchungen  zur
Schadigung der Nachkommen und zur
Beeintrachtigung der Fertilitat. Daher ist
es nicht erlaubt, DEHP als Stoff oder als
Bestandteil von Zubereitungen in Kon-
zentrationen von mehr als 0,1 % des
weichmacherhaltigen Materials in Spiel-
zeug zu verwenden. Dieses Verbot gilt
noch fur weitere Phthalate.

In 35 Proben (darunter 12 Puppen inkl.
Accessoires, 5 Tiere, 6 Bade-/
Schwimmtiere, 4 Autos (Reifen), 3 Ta-
schen) wurde geprift, ob verbotene
Phthalate verwendet worden waren.
Wahrend keine Puppen, Autos, Tiere
und Badetiere im Berichtsjahr wegen
der Verwendung verbotener Weichma-
cher beanstandet werden mussten, fiel
eine Tasche auf, die der Verpackung
von Spielzeugteilen (bunt lackierte Holz-
fahrzeuge zum Auffadeln) diente.
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Abb. 25: Tasche fiir Spielzeug mit DEHP

Sie bestand aus klarem Kunststoff und
war mit DEHP (Gehalt: 22,6 %) weich-
gemacht worden. Diese Tasche wurde

als Spielzeug eingestuft, weil sie keine
zum Wegwerfen bestimmte Verpackung
darstellte, sondern zum Aufbewahren
des Spielzeugs bestimmt war. Verpa-
ckungen von Spielwaren, die Kindern aus
Sicherheitsgrinden nicht zum Spielen
gegeben werden dirfen, enthalten den
Hinweis, diese zu entfernen, bevor die
Spielware Kindern lberlassen wird. Die-
se Tasche war nicht mit derartigen Hin-
weisen versehen, also nicht zum Weg-
werfen bestimmt.

Die Bestimmung der Tasche als Spiel-
zeug ergab sich auch aus ihrer sorgfalti-
gen Gestaltung. Sie war gearbeitet wie
eine Kosmetik- oder Toilettentasche, an
den Nahten mit einem blauen, textilen
Band gesdaumt und mit einem Reil3ver-
schluss verschlieRbar. Kinder werden mit
so einer Tasche spielen, indem sie All-
tagsszenen imitieren und Gegenstande
hinein- und herauspacken. Damit ist die
Tasche fir sie ein integraler Bestandteil
des Spielzeugs.

Fir 2011 ist geplant, die Untersuchung
dieser Spielzeugkategorie auf verbotene
Weichmacher zu vertiefen.

Nach der im Jahr 2009 gefiihrten Diskus-
sion Uber die eventuelle Belastung von
Schnullern mit der ggf. hormonell wirk-
samen Substanz Bisphenol A (BPA)
stellte sich die Frage, ob Spielzeuge frei
von diesem Stoff sind.

BPA wird bei der Produktion der Kunst-
stoffe Polycarbonat, Polyester, Polysul-
fon und Polyetherketon sowie bei der
Herstellung von Epoxidharzen einge-
setzt.

Scheiben in Modellautos und in Taucher-
brillen werden aus Polycarbonat herge-
stellt. Diese Verwendung ist unkritisch,
weil an den eingebauten Scheiben
hdchstens geleckt wird, sie aber nicht in
den Mund genommen werden kénnen.
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Ahnliche Belastungen wie durch Le-
bensmittelbedarfsgegenstande sind hin-
gegen bei solchen Spielzeugen zu er-
warten, in die Lebensmittel eingeflllt
werden, wie z. B. Puppengeschirr und
Puppenflaschchen, denn beim Spiel
werden Getranke in diesen Spielzeugen
serviert und von den Kindern getrunken.

Grenzwerte der BPA-Rickstande in
Migraten sind gemafl DIN EN 71 fir
bestimmte  Spielzeuggruppen aus
Kunststoff festgelegt. Das sind alle
Spielzeuge fur Kinder unter 3 Jahren,
die in den Mund genommen oder in den
Hénden gehalten werden sollen, z. B.
Mundstiicke von mundbetétigtem Spiel-
zeug, Bleistifte und Mal-/Zeichengerate
sowie alle Spielzeuge, die Lebensmittel
oder Kosmetika nachahmen.

Daher wurden die Migrate aus 25 Proben
(Puppen- und Spielzeuggeschirr, Pup-
penflaschchen und Spielzeuge, die Le-
bensmittel oder Kosmetika nachahmen)
auf BPA untersucht. Der Grenzwert von
0,1 mgl/l fir die BPA-Migration wurde in
keinem Fall auch nur anndhernd erreicht.
In fast allen Proben war Bisphenol A
nicht nachweisbar (Nachweisgrenze:
0,025 ug/l); lediglich in finf Proben
(Puppengeschirre, Puppennuckel, Salat-
blatt aus Kunststoff) wurden Spuren zwi-
schen 0,045 und 0,45 g/l bestimmt.

Fazit: BPA in Spielzeug stellte im Be-
richtsjahr kein Problem dar.
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Schwerpunktuntersuchungen NRW/

Sonderuntersuchungen

Rohmilch aus NRW - sinkende Dioxin- und PCB-

Belastung

Im Rahmen eines im Jahr 2010 durch-
gefuhrten Messprogramms wurden in
allen 16 nordrhein-westfalischen Molke-
reibetriebsstatten mit eigener Rohmilch-
anlieferung in den Monaten April, Mai,
Juli und Oktober insgesamt 64 Roh-
milchproben entnommen und im CVUA-
MEL auf ihren Gehalt an polychlorierten
Dibenzo-p-dioxinen (PCDD) und Diben-
zofuranen (PCDF), auch vereinfachend
zusammen kurz als ,Dioxine* bezeich-
net, sowie auf polychlorierte Biphenyle
(PCB) analysiert. Mit dem Messpro-
gramm sollte Uberpruft werden, ob der
zwischen den Jahren 1990 und 2006
festgestellte rucklaufige Trend der Be-
lastung von Milchprodukten aus NRW
mit Dioxinen und dioxin-dhnlichen PCB
(dI-PCB) auch weiterhin anhalt. Zudem
sollte ein Uberblick tiber die Belastung
von Rohmilch mit Indikator-PCB gewon-
nen werden, da die EU-Kommission
beabsichtigt, in Kurze entsprechende
harmonisierte Hochstmengen fir eine
Reihe von tierischen Lebensmitteln zu
erlassen.

Um die Ergebnisse mit den Daten aus
den Jahren 1990, 1994, 1998, 2002 und
2006 vergleichen zu kdnnen, in denen
ebenfalls entsprechende Messprogram-
me durchgefiihrt wurden, erfolgten die
Probenahmen wiederum zum Ende der
Winterfutterung (April), zur Zeit des ers-
ten (Mai) und zweiten Grasschnittes
(Juli) sowie im Spatsommer (Anfang
Oktober) kurz vor der Aufstallung der
Milchkuhe.

Die Ergebnisse der Untersuchungen
sind in der Tabelle auf Seite 42 zusam-
mengefasst. Alle Dioxin- und dI-PCB-
Ergebnisse sind konventionsgemal als
Pikogramm Toxizitdtsequivalente pro
Gramm Milchfett (pg WHO-TEQ/g Fett)
angegeben, wobei fir die Berechnung
die von der Weltgesundheitsorganisati-
on im Jahr 1997 vorgeschlagenen Equi-
valentfaktoren verwendet wurden. Diese
bilden auch die Basis fir die Hochstge-
halte von Dioxinen und die Summe aus
Dioxinen und dI-PCB in Lebensmitteln,
die in der Verordnung (EG) Nr.
1881/2006 geregelt sind. Gemal} dieser

Verordnung stellen alle Werte ,upper-
bound“-Ergebnisse dar, d. h. fir die Be-
rechnung der TEQ-Gehalte wurde jeweils
der volle numerische Wert der Bestim-
mungsgrenze eingesetzt, wenn einzelne
Kongenere nicht nachweisbar waren.

Die Ergebnisse der drei vorherrschenden
Indikator-PCB (PCB # 138, 153, 180)
sind jeweils in Nanogramm pro Gramm
(ng/g) Milchfett angegeben.

Die Tabelle enthdlt zum Vergleich und
zur Einordnung der gemessenen Gehalte
ebenfalls die derzeit gultigen EU-
Hoéchstgehalte fur Dioxine und die Sum-
me aus Dioxinen und dI-PCB sowie die in
der nationalen Kontaminanten-Verord-
nung festgelegten Héchstmengen fur die
Indikator-PCB # 138, 153 und 180. In der
letzten Spalte ist zur Einordnung der Ge-
halte der aktuell auf EU-Ebene diskutier-
te Hochstgehalts-Vorschlag fir die Sum-
me der sechs Indikator-PCB # 28, 52,
101, 138, 153 und 180 in Héhe von 40
ng/g Milchfett aufgefuhrt. Fir dI-PCB
wurden bisher keine getrennten Hdchst-
mengen festgelegt.

Alle in den Proben bestimmten Gehalte
an Dioxinen und der Summe aus Dioxi-
nen und dI-PCB liegen deutlich unter den
in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006
aufgefiihrten Hochstgehalten von 3 pg
WHO-PCDD/PCDF-WHO-TEQ/g Fett
bzw. 6,0 pg PCDD/PCDF/PCB-WHO-
TEQ/g Fett fur Milch und Milcherzeugnis-
se. Die in der Empfehlung der Kommissi-
on zur Reduzierung des Anteils an Dioxi-
nen, Furanen und PCB in Futtermitteln
und Lebensmitteln (2006/88/EG) festge-
legten Auslésewerte fur Dioxine und dI-
PCB in Milch und Milcherzeugnissen von
jeweils 2,0 pg WHO-TEQ/g Fett, bei de-
ren Uberschreitung Untersuchungen zur
Ermittlung der Kontaminationsquellen
eingeleitet sowie Malnahmen zur Be-
schrankung oder Beseitigung der Konta-
minationsquelle ergriffen werden sollen,
werden selbst von den Proben mit den
hdchsten Gehalten nicht erreicht, son-
dern lediglich zu ca. 34 bzw. 58 % aus-
geschopft.
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* VO (EG) Nr.
1881,/2006

** Nationale Kon-
taminanten-VO

**%* Aktueller
Vorschlag der EU-
Kommission als
Hochstmenge fiir
die Summe der 6
Indikator-PCB
(PCB 28+52+101
+138+153+180)

Dioxine und PCB in Molkereiprodukten aus NRW 2010 (n=64)

PCDD/ | dI- I PCDD/ PCB | PCB | PCB | 5g|nd.
Para- PCDF | PcB | PcDF+dipcB | #138 | #153 | #180 | popg
meter pg WHO-TEQ/g Milchfett ng/g Milchfett
Min.-
020 |0,34 0,60 044 | 064 | 028 | 146
Wert
Max.-
067 |116 1,67 180 | 2,40 | 1,20 | 547
wert
Mittel-
itte 041 |o0,73 1,14 099 | 1,35 | 059 | 3,08
wert
Median | 041 | 0,71 1,09 097 | 1,30 | 057 | 299
. Per-
90.Per- | 153 | 0,04 1,50 137 | 187 | 079 | 413
zentil
95. Per-
i 057 | 1,00 1,59 149 | 2,07 | 085 | 4,50
zentil
Hochst- | 5o« | - 6,0* 50** | 5O** | 40%* | 4o+
|__gehalt
50,0 ]
45,0- 1 m 2010
~ @ 2006
40,0
@ 2002
35,0
< m 1998
_?;_)’ 30,0 ] W 1994
250 m 1990
2
I 20,0
o
= 15,01
10,0
5,0
0!0 T T \- T T T T T
0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 1,2 1,6 1,8 2,0 2,2 2,4 2,6
pg I-TEQ/g Fett

Abb. 26: PCDD/PCDF in Molkereiprodukten 1990 - 2010

In der Abbildung 23 sind die relativen
Haufigkeiten der Dioxingehalte aller
Proben dargestellt, die im Rahmen der
Messprogramme 1990, 1994, 1998,
2002, 2006 und 2010 untersucht wur-
den. Fir die Darstellung wurden die von
der NATO/CCMS im Jahre 1988 vorge-
schlagenen internationalen Equivalent-
faktoren (I-TEQ) und nicht die heute

Ublichen WHO-Equivalentfaktoren, die
erst 1997 publiziert wurden, fir die Be-
rechnung der TEQ-Gehalte verwendet,
um eine Vergleichbarkeit der Ergebnisse
der letzten Jahre mit den Daten der
Messprogramme vor 1997 zu ermdgli-
chen. Im Vergleich zu den WHO-TEQ-
Werten liegen die mit den internationalen
Toxizitdtsequivalenten berechneten Ge-
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halte (I-TEQ) um ca. 15 % niedriger.
Man erkennt deutlich, dass mit jedem
Messprogramm die Gehalte der analy-
sierten Proben zwischen 1990 und 2010
zu niedrigeren Werten tendieren. Zu-
dem ist die Spanne der Dioxinbelastung
aller Proben aus dem Jahr 2010 sehr
viel geringer als fir die entsprechenden
Proben insbesondere aus den 1990er
Jahren.

Zusammenfassend lasst sich sagen,
dass die Dioxinbelastung von Molkerei-
produkten aus Nordrhein-Westfalen seit
1990 um etwa 75 % abgenommen hat.
Im Vergleich zum Messprogramm 1998,
in dem erstmalig die dioxin-&hnlichen
PCB einbezogen wurden, liegen die
entsprechenden mittleren Gehalte in
den Rohmilchproben des Jahres 2010
um etwa 60 % niedriger. Alle aktuell
gemessenen Konzentrationen liegen
deutlich unter den betreffenden EU-

Nitrosamine

Bei N-Nitrosaminen handelt es sich um
eine Gruppe von Verbindungen, von
denen die meisten genotoxisch und im
Tierversuch krebserzeugend sind. Be-
kannte N-Nitrosamine, wie z. B. Nitroso-
dimethylamin (NDMA), sind in fast allen
untersuchten Tierspezies krebserre-
gend, so dass man davon ausgehen
muss, dass sie auch beim Menschen
die gleiche Wirkung haben. Somit wur-
den sie als krebserzeugende Arbeits-
stoffe der Gefahrenkategorie 1 B einge-
stuft (VO (EG) Nr. 1272/2008). Bei in N-
Nitrosamine umsetzbaren Stoffen han-
delt es sich um sekundére Amine, wel-
che im menschlichen Gastrointesti-
naltrakt in Gegenwart von Nitrit in N-
Nitrosamine umgewandelt werden.

Wie bereits im Vorjahresbericht be-
schrieben, waren auch in diesem Be-
richtsjahr wieder 20 % der Luftballon-
proben infolge einer Uberschreitung
des Grenzwertes fur N-Nitrosamine
oder die entsprechenden Vorlauferver-
bindungen auffallig.

Im Jahr 2008 wurde in der Schweiz das
Vorkommen von N-Nitrosodiethanol-
amin (NDELA) in unvertretbar hohen
Mengen in Fingermalfarben festge-
stellt. NDELA entsteht bei gleichzeitiger

Hoéchstgehalten fur Dioxine und die Sum-
me aus Dioxinen und dioxin-&hnlichen
PCB sowie auch deutlich unter den EU-
Auslésewerten fur Dioxine und dI-PCB.
Die in den Proben des Jahres 2010 ge-
messenen Gehalte an Indikator-PCB wei-
sen ebenfalls auf einen deutlich rucklaufi-
gen Trend hin. So liegen die mittleren
Gehalte der vorherrschenden PCB-
Kongenere Nr. # 138, 153 und 180 in den
aktuellen Proben um etwa 80 % niedriger
als in den vergleichbaren Proben des
Jahres 1990. Die jetzt festgestellten Ge-
halte durften den gegenwartigen Bereich
der ubiquitdren Hintergrundbelastung
einer industrialisierten Region widerspie-
geln. Diese Ergebnisse machen deutlich,
dass sich die MaRBnahmen zur Minimie-
rung der Dioxin- und PCB-Emissionen
positiv auf die Belastung der Umwelt und
damit auch der Molkereiprodukte aus
Nordrhein-Westfalen ausgewirkt haben.

Anwesenheit von Diethanolamin und Bro-
nopol, einem Konservierungsstoff, der
bei Zersetzung Nitrit abspaltet und so
aus dem sekundaren Amin das Nitrosa-
min bildet. Im Jahr 2010 wurden 17 Pro-
ben Fingermalfarben — meist Sets, so-
dass die Zahl an Einzelproben entspre-
chend héher war — auf NDELA unter-
sucht. In keiner der Proben war NDELA
nachweisbar (NWG 4,3 ug/kg, Methode:
GC-TEA). Dieses Ergebnis deutet darauf
hin, dass die Hersteller nach Bekannt-
werden der Problematik bereits entspre-
chende Vorsorgemalinahmen getroffen
haben. Im Jahr 2011 soll zu diesem The-
ma in Deutschland eine bundesweite
Schwerpunktuntersuchung erfolgen.

Auch Hersteller von kosmetischen Mit-
teln sollten sich der Tatsache bewusst
sein, dass nitrosierbare und nitrosierende
Agenzien nicht zusammen in einem Me-
dium vorkommen dirfen. Dennoch wurde
in einem von 9 untersuchten Handreini-
gern ein sehr hoher Gehalt an NDELA
von 2035 pg/kg festgestellt. NDELA kann
durch die Haut penetrieren, so dass das
Minimierungsgebot (as low as reasonably
achievable, ALARA) gilt. Weitere 10 un-
tersuchte Proben wie z. B. Mascara,
Make up, Haartdénungen, Haargele waren
dagegen unauffallig.
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Besonderhelten

Der Frosch im Gurkenglas

Seine groRe Liebe zu kleinen Gurken
wurde dem Frosch zum Verh&ngnis.

Eine nicht alltagliche Verbraucherbe-
schwerde wurde in Form eines Glases
mit kleinen Gewirzgurken - Cornichons -
eingereicht. Inmitten der Gurken befand
sich ein toter, kleiner griiner Frosch, der
auf ungeklarte Weise zusammen mit den
Gurkchen eingeweckt worden war.

Griine Nudeln mit Spinat

Bei dieser Probe handelt es sich um ei-
ne Verbraucherbeschwerdeprobe. Das
zubereitete Erzeugnis, das der Verbrau-
cher in einem Gastronomiebetrieb er-
worben hatte, enthielt einen leblosen,
schwarzen Kafer, den der Verbraucher
aber erst entdeckte, als er das Gericht
schon fast vollstandig verzehrt hatte.

Falafel - was ist das?

Eine interessante Ubersetzung der engli-
schen in die deutsche Sprache war auf
einer Fertigpackung mit Kichererbsen-
mehl zur Zubereitung von Falafel
(frittierte Ballchen aus purierten Kicherb-
sen und/oder Bohnen) vorhanden.

So wurde z. B. aus der Hauptzutat ,chick
pea“ statt der Kichererbse die ,Kiken-
erbse* und aus der hoffentlich hygieni-
schen ,Handmulde" - ,mold“ wurde kur-
zerhand der nicht mehr ganz so appetitli-
che ,Schimmel” Ubersetzt.

Und bei dem Wort ,Fry* waren der Uber-
setzung im wahrsten Sinne des Wortes

keine Grenzen mehr gesetzt. Federal
Republic of Yugoslavia (abgekirzt Fry)
war hier wohl der Vorschlag der Uber-
setzungsmaschine, so dass anstelle des
Hinweises auf den Frittiervorgang die
.Bundesrepublik jugoslawien® die Suppe
ausloffeln musste.

Ob eine Einfiihrung ,introduce* mit Ge-
muise und Salat den Genuss des Le-
bensmittels deutlich erhdhen kann, oder
ob man dieselben nicht besser als Beila-
gen servieren sollte, bleibt dem aufge-
klarten Verbraucher lberlassen.
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Vogelnestdrink

Zum ersten Mal lag ein gesufRtes, alko-
holfreies Getrank mit einem ,Vogelnest-
extrakt* als Probe vor. Aus den Abbil-
dungen auf der Getrankedose konnte
geschlossen werden, dass mit dieser
Zutat offensichtlich ein Extrakt aus
Schwalbennestern gemeint war.

In der asiatischen Kiiche ist eine Suppe
aus Schwalbennestern bekannt. Fir die-
ses Erzeugnis werden die Brutnester
von Salaganen, einer mit unseren Mau-
erseglern verwandten Vogelart, in Hih-
ner- oder Kalbfleischfond gekocht. Die
Nester bestehen zu einem grof3en Anteil
aus dem proteinreichen Speichel der
Vogel, so dass sich beim Kochen in
wassriger Losung eine Gallerte ergibt.

Dem Getrank war ein in der Zutatenliste
nicht naher bezeichnetes ,Gelee" zuge-
setzt worden, um wabhrscheinlich eine
ahnliche Konsistenz zu erreichen. Dem-

entsprechend wies das Getrank zahlrei-
che braunliche Schwebeteilchen auf, die
ihm eine erhéhte Viskositat verliehen.
Sensorisch erwies es sich als wenig auf-
regend: Das im Geruch wahrnehmbare,
an Backwaren erinnernde Aroma war
geschmacklich kaum erkennbar, vorran-
gig schmeckte es sifilich, ohne erkenn-
bare Sé&ure. Die chemische Untersu-
chung — insbesondere auf Zusatzstoffe
und Schwermetalle — ergab keine Auffal-
ligkeiten.

Die industrielle Herstellung von Schwal-
bennestersuppe als Dosenware war in
Europa — insbesondere in der ehemali-
gen DDR — bereits vor dem 15. Mai
1997 etabliert. Insofern wurde das vorlie-
gende Erzeugnis nicht als neuartig im
Sinne der VO (EG) Nr. 258/97 (Novel
Food Verordnung) beurteilt. Allerdings
erwies sich die Kennzeichnung des Ge-
tranks als mangelhatft.

Essbare Knete - essen oder spielen?

Durch die Lebensmitteliberwachung
wurde im Jahr 2010 eine Probe ,essbare
Knete* zur Untersuchung eingesandt.
Die Verkehrsbezeichnung dieses Er-
zeugnisses lautete ,Backmischung zur
Herstellung farbenfroher Backwaren®,
somit handelte es sich der Bezeichnung
nach eindeutig um ein Lebensmittel, zu-
mal es auch den rechtlichen Definitionen
fir ein Lebensmittel entsprach. In der
Verpackung waren vier einzelne Beutel
mit verschiedenfarbigen Pulvern enthal-
ten, die nach Zugabe von Wasser zu
farbigem Teig verknetet werden konn-
ten. Als Backmischung war die vorgeleg-
te Probe verkehrsfahig.

Auffallend war allerdings der im Ver-
gleich zu anderen Backmischungen
speziell hervorgehobene Spielzweck
dieser Backmischung, der besonders
durch den Wortteil ,Knete“, aber auch in
der Ubrigen Aufmachung des Produktes
(z. B. Abbildung von ausmodellierten
Figuren auf der Verpackung) sowie der
Beigabe einer Modellierhilfe und dem
Vertrieb des Produktes in Spielwarenla-
den zum Ausdruck kommt. Hier wird ein
Lebensmittel angeboten, dessen Zweck-
bestimmung nicht Uberwiegend in der
Ernéhrung, sondern vielmehr im Spielen
mit dem Produkt liegen soll.

Kritisch zu sehen ist also nicht das Pro-
dukt als Lebensmittel, sondern die Un-
terscheidung von den seit Jahren auf
dem Markt befindlichen (Spielzeug-)
Knetmassen. Es besteht hier die Gefahr,
dass Kinder, die einmal die Erfahrung
gemacht haben, dass es essbare Knete
gibt, diese nicht von herkdmmlicher
Knetmasse unterscheiden kénnen und
dazu Ubergehen, auch Spielzeugknete
zu verzehren oder versuchen, diese zu
backen. Bei Spielzeugknete ist es nicht
unwahrscheinlich, dass auch auf ver-
schmutzten Oberflachen geknetet/
gespielt wird. Wird mit dem Teig aus der
Backmischung ebenso verfahren, kann
der Teig einen guten Nahrboden fur Mik-
roorganismen darstellen, so dass mogli-
cherweise beim spateren Verzehr eines
nicht durchgebackenen Teiges auch ein
mikrobielles Risiko bestehen kénnte.

Letztendlich bleibt festzuhalten, dass es
sich bei diesem Erzeugnis um ein Le-
bensmittel handelt, das nach dem Spie-
len/Kneten verzehrt werden soll oder
kann. Daher kann die essbare Knete
nicht einfach als Ersatz fir Spielzeug-
knete verwendet werden, sondern sollte
vielmehr wie ein Lebensmittel (z. B.
Platzchenteig) behandelt werden.
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Vortrage
Titel Veranstalter Ort, Datum Autor
Bestimmung von Pestiziden |VDLUFA FG VIII Sit- Oldenburg Dr.
mit akkurater Masse zung 03.03.2010 Bernsmann
VO (EG) 152/2009 AG FM LChG Frankfurt Dr.
Bestimmung von Cyanid in 16.03.2010 Bernsmann
Futtermittel
Einsatz von Hochauflésung | Regionaltagung Miinster Dr.
und akkurater Masse in der |LChG 17.03.2010 Bernsmann
Ruckstandsanalytik
Bestimmung von 3- LC-MS Tagung Wuppertal Dr.
Agonisten mittels Turbo Flow 19.04.2010 Bernsmann
und hochaufldsender Mas-
senspektrometrie
Hochaufldsende Mas- AG Kontaminanten Frankfurt Dr.
senspektrometrie - Einsatz |FK LB 09.09.2010 Bernsmann
der hochauflésenden Mas-
senspektrometrie in der Ana-
Iytik - Grenzen und Maoglich-
keiten-
HPLC-MS/MS-Analytik von | Fortbildung GDCh Minster Dr.
Umweltkontaminanten in 28.09.2010 Bernsmann
Lebens- und Futtermitteln:
Mdglichkeiten und Grenzen
Moderne Detektionstechni- | GDCh-Fortbildung Frankfurt Dr.
ken — Massenspektrometrie 30.09.2010 Bernsmann
Analytik von Lebensmitteln Biotechnica 2010 Hannover Dr.
mit massenspektrometri- 05.10.2010 Bernsmann
schen Methoden
Determination of veterinary | 7th International Fre- Kdoln Dr.
drugs with TurboFlow High | senius Conference 23.11.2010 Bernsmann
Resolution LC-MS Contaminants and

Residues in Food
Sensitive GC-MS/MS Deter- | Core working group, Mdinster Dr.
mination of Dioxins and EURL Dioxine 02.12.2010 Bernsmann
PCBs in Food and Feed and
Options for Analytical Crite-
ria for GC-MS/MS Screening
Methods
Seminar on health claims DG Sanco Brissel Dr.
Example of work of a na- 09.03.2010 Bokelmann
tional authority: Germany
Health Claims Verordnung - | WafG Berlin Dr.
aus Sicht der amtlichen 11.05.2010 Bokelmann
Uberwachung
Convenience Produkte - IGL Reken Dr.
Rechtsgrundlagen, Kenn- 10.06.2010 Bokelmann
zeichnung
Health Claims Verordnung BLL Bonn Dr.
aus Sicht der amtlichen 05.07.2010 Bokelmann

Uberwachung
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Titel Veranstalter Ort, Datum Autor
(Lebensmittel-)Grenz- Eurofins/CTC Hamburg Dr.
produkte aus Sicht der Le- 17.09.2010 Bokelmann
bensmitteliiberwachung
Nanopartikel — erste analyti- | CVUA Karlsruhe Karlsruhe Dr.
sche Ergebnisse und deren 28.10.2010 Bokelmann
Bewertung in Kosmetika und
Lebensmitteln
Health Claims Verordnung - | Akademie fir offentli- Osnabriick Dr.
Ziele, Inhalte, Regelungsbe- |ches Gesundheits- 30.11.2010 Bokelmann
reiche wesen
Kontamination/Beeinflus- Fortbildungsveran- Reckling- Dr.
sung von Lebensmitteln staltung des LVL hausen — Brauer
durch Verpackungsmaterial LANUV, 19.03
aus Papier und Kartonage 2010
Verpackungsmaterialien Fortbildungsveran- Reckling- Dr.
im Kontakt mit Lebensmit- staltung des LVL hausen — Brauer
teln, Glas — Keramik — Metall LANUV, 19.03
2010

Migration von Stoffen aus Fortbildungsveran- Reken Dr.
Verpackungen in Lebens- staltung des IGL 10. 06. 2010 Brauer
mittel - Aktuelle Probleme
Gute Herstellungspraxis 2. Fresenius Prakti-  Koln Dr.
(GMP) und Konformitatser- | kertagung fir QS- 16. 06. 2010 Brauer
klarungen bei Lebensmittel- |Leiter
bedarfsgegenstanden aus
Sicht der Uberwachung
Kontaminanten in Recycling- | 9. BfR-Forum Berlin Dr.
papier - Problemstoffe, Prob- | Verbraucherschutz 28. 10. 2010 Brauer
lemlésungen
Chemie und Analytik von Vorlesung an der Minster Dr.
hochpolymeren Bedarfsge- |WWU im Rahmen SS 2010 Brauer
genstanden des Hauptstudiums

fur Lebensmittelche-

miker
Mikrobiologie und Kenn- Landesverband der  VELTINS Dr.
zeichnung von Bier Lebensmittelkontrol-  Arena, Gelsen- Dyballa

leure kirchen

im offentlichen 16.09.2010

Dienst, Nordrhein-

Westfalen e.V.
Analytik von PFC Regionaltagung Minster Frau Ehlers

LChG 17.03.2010
Fate and Behaviour of PFCA | 7th International Fre- Kdln Frau Ehlers
and PFAS in Food Produc- |senius Conference 23.11.2010
ing Animals Contaminants and

Residues in Food
Qualitat der Lebensmittelde- | GroRkunden-Meeting Kdlin Dr.
klaration aus der Sicht der der Rewe Zentral AG 28.01.2010 Preul3
Amtlichen Lebensmittelkon-
trolle
Stand der zukiinftigen Le- Health Claims Tage KoéIn Dr.
bensmittelinformations- des Behrs Verlages 23.02.2010 Preul3

Verordnung (LIV)
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Titel Veranstalter Ort, Datum Autor
Neues im Lebensmittelrecht: | Jahrestagung des Kdln Dr.
Aktueller Sachstand Landesverbandes 24.03.2010 Preul3
der Lebensmittel-
kontrolleure NRW
Analytik von Nanopartikeln in | Jahrestagung des Kdln Dr.
Lebensmitteln und Kosmetika |Landesverbandes 24.03.2010 Preul3
der Lebensmittel-
kontrolleure NRW
Die neue Novel-Food- Jahrestagung des Apolda Dr.
Verordnung Landesverbandes 08.05.2010 Preu3
der Lebensmittel-
kontrolleure Thirin-
gen
Lebensmittelrecht — Was gibt | Fortbildungsveran-  Frankfurt/M. Dr.
es Neues? staltung der GDCh 07.06.2010 PreuR3
Ist die Krise wirklich eine Kri- | Symposium 175 Hamburg Dr.
se? — Geflhlte und tatsachli- | Jahre Behrs Verlag 09.06.2010 PreuR3
che Risiken
Grundlagen des Lebensmittel- | Fortbildungsveran-  Mainz Dr.
rechts staltung der Apothe- 17.09.2010 Preu3
kerkammer Rhein-
land-Pfalz
Ruckblick NRKP 2009 Fachbesprechung Muinster Dr.
Nationaler Riick- 23.03.2010 Schlésser
standskontrollplan
Neue Vorschriften fir pharma- | Fachbesprechung Minster Dr.
kologisch wirksame Stoffe im | Nationaler Riick- 23.03.2010 Schmissas
Gemeinschaftsrecht standskontrollplan
DPT — Quo vadis? Fachbesprechung Munster Dr.
DPT-Monitoring Pro- 04.10.2010 Schmissas
jekt
Beurteilung von Kréautern und | Symposium Techno- Nuthetal / Herr Struck
Gewirzen nach der alten und |logie der Krauter Potsdam
neuen Novel-Food-Verordnung | und Gewirze der 23.06.2010
Gesellschaft Deut-
scher Lebensmittel-
technologen
Analytik von Nanopartikeln in | 39. Deutscher Stuttgart- Dr.
Lebensmitteln, Kosmetika und | Lebensmittel- Hohenheim Wiezorek
Bedarfsgegenstanden chemikertag 2010 20.-22. 09.
2010
Analytik von Nanopartikeln in | 9. Lebensmittel- Konigswinter  Dr.

Lebensmitteln, Kosmetika und
Bedarfsgegenstanden

rechtliches Seminar
von BLC und BLL

11./12.11.2010 Wiezorek
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Veroffentlichungen

Titel

Autor

Zeitschrift

Einsatz von Hochauflésung und
akkurater Masse in der Ruck-
standsanalytik

Kapitel 4 - Dioxine und PCB

Besser vorbeugen

Nahrwertbezogene Angaben —
Harmonisierte Leitlinien fir Tole-
ranzen

Gute Herstellungspraxis (GMP)
und Konformitatserklarung fur
Lebensmittelbedarfsgegenstéan-
de: Konkretisierung der Anforde-
rungen

Gute Herstellungspraxis und
Konformitatsarbeit

Agilent 6460 LC-QQQ —

Highly Sensitive and Robust
Analysis for Lipophilic Marine
Toxins in Shellfish — Application
Note

Deutsches Lebensmittelbuch -
Leitsatze 2010

Deutschland, erwache!

Auskunftserteilung nach dem
Informationsfreiheitsgesetz
durch die Deutsche Lebens-
mittelbuch-Kommission — Kom-
mentierung Urteil VG Kdln vom
25.02.2010 - 13 K 119/08

Das Deutsche Lebensmittelbuch
— bald ein Bestseller?

Okologischer Landbau und
Bioprodukte - Recht und Praxis
— Buchbesprechung

Echtheitsprifung mit der Stabil-
isotopentechnik

Analytik von Nanopartikeln -
Eine neue Herausforderung fur
die Lebensmittelanalytik

Enfant terrible
"Messunsicherheit" - schon wie-
der ein Ansatz

Dr. Thorsten Berns-
mann

Dr. Thorsten Berns-
mann

Dr. Thorsten Berns-
mann

Dr. Andrea
Bokelmann

Werner Altkofer,
Beate Brauer, Kon-
rad Grob, Helma
Haffke, Rudiger Hel-
ling

Werner Altkofer,
Beate Brauer, Ulrich
Gerbracht, Konrad
Grob, Helma Haffke,
Rudiger Helling,
Oliver Kappenstein,
Dietmar Osterrei-
cher

Oliver Keuth
Dr. Thomas Glauner

Dr. Axel
Preuf? (Hrsg.)

Dr. Axel
Preul3

Dr. Axel
Preul3

Dr. Axel
Preuf3

Dr. Axel
Preuf3

Dr. Claus
Wiezorek

Dr. Claus
Wiezorek

Dr. Claus
Wiezorek

Lebensmittelchemie
5/2010 S. 136

In: Rickstande und Kontaminan-
ten in Getreide und Getreideer-
zeugnissen, AgriMedia Verlag

HighChem hautnah: Aktuelles
aus der Lebensmittelchemie S.
57-58; 2010

Food und Recht Praxis No. 3,
2010, S.7-9

Journal fur Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit
(2010) 5: S. 111-122

Deutsche Lebensmittelrund-
schau Febr. 2010, S. 68-73

Agilent Application Note, Sep-
tember 2010, Publication No.
5990-6377 EN

Behrs Verlag 2010

Deutsche Lebensmittelrund-
schau Februar 2010, S.106

Deutsche Lebensmittelrund-
schau Juni 2010, S. 329-331

In: Festschrift flir Michael
Welsch, Behrs Verlag 2010, S.
129-136

Deutsche Lebensmittelrund-
schau Oktober 2010, S. 546

Der Lebensmittelkontrolleur
2/2010

Deutsche Lebensmittelrund-
schau Juni 2010

Deutsche Lebensmittelrund-
schau September 2010




Seite 50

CVUA-MEL 2010

Zahlen, Daten, Fakten, Organisation

Untersuchungszahlen:

. 300.000
. 33.500
. 26.629
. 11.500
. 10.549
. 3.088
. 1.674
. 737
. 753
. 553
. 518
. 239
. 12
Personal
. 52
) 9
. 113
. 48
. 11

Ausbildung 2010

o 22
o 4
. 3
) 16

Antigen-/Antikdrper-Nachweis in Blutproben von Nutztieren
Ohrgewebeproben

Hemmstofftests (Muskeln und Nieren vom Schlachthof)
BSE/TSE - Untersuchungen

Lebensmittel (9,9 % beanstandet)

Untersuchungen nach Nationalem Ruckstandskontrollplan
Patholog.-anatomische/histopatholog. Untersuchungen
Futtermittel (22 % beanstandet)

Futtermittel im Unterauftrag (Schwerpunktlabor)
Kosmetische Mittel (9,8 % beanstandet)
Bedarfsgegenstande (7,1 % beanstandet)

Wein (10,9 % beanstandet)

Saatgut-Kontrollen (hach Gentechnik - Gesetz)

Wissenschattler

Chemieingenieure

Technische Mitarbeiter
Verwaltungsmitarbeiter und Laborhilfskrafte

Auszubildende

Praktikanten der Lebensmittelchemie
Lebensmittelkontrolleure
Veterinarreferendare

Schiilerpraktikanten
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4,4 -MDA
Abs.
ALARA
ALIUD
ASP

BfR

BGA
BLB-NW
BPA

BVD

BVL

C.
CVUA-MEL

CVUA-OWL
CVUA-RRW
DDR

DDT

DEHP

DFG

DiBP

DMF

DPT

DSP

E. coli
EFSA

EG

EIA

ELISA

EU

FCKW
FLI
GC-ECD
GC-MS
GC-NPD
GC-TEA

GVO
HCN

Abkiirzungsverzeichnis
4,4”-Diaminophenylmethan
Absatz
as low as reasonably achievable
andersartiges Erzeugnis
amnesic shellfish poisoning
Bundesinstitut fir Risikobewertung
Bundesgesundheitsamt
Bau- und Liegenschaftsbetrieb Nordrhein-Westfalen
Bisphenol A
Bovine Virusdiarrhoe
Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
Clostridium

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Minsterland-Emscher-
Lippe

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Ostwestfalen Lippe
Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper
Deutsche Demokratische Republik

Dichlordiphenyltrichlorethan

Di-(2-ethylhexyl)-phthalat

Deutsche Forschungsgemeinschaft

Diisobutylphthalat

Dimethylfumarat

Drei-Platten-Hemmestoff-Test

diarrhetic shellfish poisoning

Escherichia coli

Européische Behorde fur Lebensmittelsicherheit

Europaische Gemeinschaft

equine infektibse Andmie

enzyme linked immunosorbent assay

Européische Union

Franciella

Fluorchlorkohlenwasserstoffe

Friedrich-Loffler-Institut

Gaschromatograph mit Elektroneneinfangdetektor
Gaschromatograph mit massenspektrometrischem Detektor
Gaschromatograph mit spezifischem Stickstoff— und Phosphordetektor

Gaschromatograph mit Thermal-Energy-Analyser
(Chemilumineszenzdetektor)

Gentechnisch veranderter Organismus

Cyanwasserstoff / Blausaure
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HIT
HPLC-FLD
HT

I-TEQ
IVDK

KbE/g
KOB
LANUV

LC-MS/MS

LC-MS/TOF
LFGB

MBA
MikroBAS
MTC
NDELA
NDMA

NEL

NRKP
NRW
NWG

PCB
PCDD
PCDF

PET
PSMKP
PSP

r. A.
RO-Permeat
TEQ
Tier-LMUOV
u. a.
USDA

VO

WHO
ZZulVv

Abkiirzungsverzeichnis
Herkunfts- und Informationssystem fur Tiere

Hochdruckflussigchromatographie mit Fluoreszenzdetektor
Hemmstofftest
Internationale Toxizitatsequivalente

Informationsverbundes Dermatologischer Kliniken zur Erfassung und
wissenschaftlichen Auswertung der Kontaktallergien

keimbildende Einheiten pro Gramm
Kreisordnungsbehorde

Landesamt fur Natur, Umwelt und Verbraucherschutz Nordrhein-
Westfalen

Flussigkeitschromatograph mit tandemmassenspektrometrischem
Detektor

Flussigkeitschromatograph mit Flugzeitmassenspektrometer
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch

Mouse-Bioassay

Software, Datenbanksystem

Mycobacterium tuberculosis-Komplex
N-Nitrosodiethanolamin

Nitrosodimethylamin

Nettoenergielaktation (Energiebewertung bei Futtermitteln fir milchge-
bende Kiihe)

Nationalen Riickstandkontrollplan
Nordrhein-Westfalen

Nachweisgrenze

Polychlorierte Biphenyle

Polychlorierte Dibenzo-p-dioxine
Polychlorierte Dibenzofurane
Polyethylenterephthalat
Pflanzenschutzmittel-Kontrollprogramm
paralytic shellfish poisoning

reiner Alkohol

Revers-Osmose-Permeat
Toxizitatsequivalente

Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverordnung
unter anderem

United States Department of Agriculture
Verordnung
Weltgesundheitsorganisation

Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
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Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt
Miinsterland-Emscher-Lippe (AGR)

Joseph-Konig-StraRe 40 Kurt-Schumacher-Allee 1
48147 Miinster 45657 Recklinghausen

Telefon: 025198 21 0
Fax: 0251-98 21 250
E-Mail: poststelle@cvua-mel.de

SIE FINDEN UNS AUCH IM INTERNET:

WWW.CVUA-MEL.DE




