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1.1 Zusammenfassung
Das Monitoring ist ein System wiederholter reprasenta-
tiver Messungen und Bewertungen von gesundheitlich
zenschutz-, Schédlingsbekémﬁfﬁ.ﬁé;"u”ﬂa Tierarznei-
mitteln sowie von Schwermetallen, Mykotoxinen und
anderen Kontaminanten in und auf Lebensmitteln,
Entsprechend den Vorgaben der AVV Monitoring
sind im Jahr 2021 aus dem repriasentativen Warenkorb
der Bevolkerung folgende Lebensmittel, kosmetische
Mittel und Bedarfsgegenstinde in die Untersuchungen
einbezogen worden (Warenkorb-Monitoring):

Lebensmittel tierischen Ursprungs

+ Butter (mild gesiuert)

+ Fetakise; Kise aus Schaf- u./o. Ziegenmilch
in Salzlake gereift

+ Hase/Kaninchen, Fleischteilstiick

- Hiihnereier

« Karpfen, Sifdwasserfisch

« Rind, Fleischteilstiick

« Zander, Sufwasserfisch

Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

« Aprikose

- Aubergine

- Banane, Babybanane, Kochbanane

«  Broccoli

- Brote und Kleingebécke aus Weizen/Roggen
- Dill Blattgewiirz

+ Erbse frisch/tiefgefroren

«  Gemisepaprika

«  Getreidebeikost fiir Sduglinge und Kleinkinder
« Grapefruit

«  Knollensellerie

« Honigmelone, Netzmelone, Kantalupmelone
« Olivendl natives, natives extra

« Orangensaft

« Oregano, wilder Majoran, echter Dost (Blattgewiirz)

- Wildpilze

«  Zuchtpilze

- Radieschen

+ Reis (Langkornreis, Rundkornreis, Basmatireis,
Parboiled Reis)

+ Roggenmehl

+  Rosmarin Blattgewiirz

+ Rucola

- Schnittlauch

« Sonnenblumenkerne

» Tafelweintraube rot/weif

+ Tee (Camellia sinensis), Blatter getrocknet

+ Weizenkorner, Weizenvollkornmehl

In Abhingigkeit vom potenziell zu erwartenden Vor-
kommen unerwiinschter Stoffe wurden die Lebens-
mittel auf Rickstiande von Pflanzenschutz- und Schiad-

(z.B. Dioxine und polychlorierte Biphenyle (PCB), per-
und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS), polyzykli-
sche aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK), Elemente,
Mykotoxine und Nitrat) untersucht.

Kosmetische Mittel

- Elemente in Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift und
Zahncreme/-gel

+ Antimon und weitere Elemente in dekorativer
Kosmetik mit Glitter

- Formaldehyd in Hautbrdunungsmitteln und
Handwaschpaste

Bedarfsgegenstinde

- Elementléssigkeiten von Spielzeug

- Primére aromatische Amine und aromatische
Amide in Lebensmittelbedarfsgegenstinden aus
Papier/Pappe/Karton

+ Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)
in Bedarfsgegenstinden mit Korperkontakt und
Spielzeug
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Erginzend zum Warenkorb-Monitoring wurden die
folgenden sieben speziellen Themenbereiche bei Le-
bensmitteln bearbeitet (Projekt-Monitoring):

Projekt 1: Aflatoxine und Ochratoxin A in selten ver-
zehrten Speisedlen

Projekt 2: Bestimmung von Blei und anderen toxi-
schen Elementen in Zucker

Projekt 3: Bestimmung von toxischen Elementen in
Milchersatzdrinks

Projekt 4: Acrylamid in Lebensmitteln aus der Moni-
toring-Empfehlung (EU) 2019/1888

Projekt 5: Triphenylmethanfarbstoffe in Aquakultur-
erzeugnissen

Projekt 6: Polyzyklische aromatische Kohlenwasser-
stoffe (PAK) in Freekeh

Projekt7: Dioxine und PCB in Schweinefleisch und
Schweineleber aus Freilandhaltung

Soweit Vergleiche mit Ergebnissen aus den Vorjahren
moglich waren, wurden diese bei der Interpretation
der Befunde bertiicksichtigt. Die in diesem Bericht ge-
troffenen Aussagen und Bewertungen zum Vorkom-
men gesundheitlich nicht erwiinschter Stoffe beziehen
sich ausschliefRlich auf die im Jahr 2021 untersuchten
Erzeugnisse sowie Stoffe bzw. Stoffgruppen. Eine Ab-
schiatzung der Gesamtexposition gegeniiber bestimm-
ten Stoffen ist nicht moglich, da pro Jahr nur ein Teil
des Warenkorbs untersucht werden kann und die Stof-
fe auch in anderen Erzeugnissen vorkommen.

Insgesamt unterstreichen die Ergebnisse des Moni-
torings 2021 die Empfehlung, die Erndhrung ausgewo-
gen und abwechslungsreich zu gestalten, weil sich da-
durch die teilweise unvermeidliche nahrungsbedingte
Aufnahme unerwiinschter Stoffe am ehesten auf ein
Minimum reduzieren lésst.

Im Warenkorb- und im Projekt-Monitoring wurden
im Jahr 2021 insgesamt 9.463 Proben von Erzeugnissen
in- und ausldndischer Herkunft untersucht, dabei 8.219
Proben von Lebensmitteln, 640 Proben von kosmeti-
schen Mitteln sowie 603 Proben von Bedarfsgegen-
stdinden. Die Ergebnisse werden in den folgenden Ka-
piteln dargestellt.

1.1.1 Lebensmittel

Riickstinde von Pflanzenschutz- und Schadlings-
bekampfungsmitteln

Lebensmittel tierischen Ursprungs

Es wurden 501 Proben von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs auf Riickstdnde von Pflanzenschutz- und
Schidlingsbekampfungsmitteln untersucht. Rick-
stinde waren in 15,4 % der 104 untersuchten Proben an
Butter, in 18,3 % der 104 untersuchten Proben von Fe-
takidse (Schafs- bzw. Ziegenkése) sowie in 23,5 % der 170
untersuchten Proben von Hihnereiern und in 26,8 %
der 123 untersuchten Proben von Rindfleisch quanti-
fizierbar. Die Gehalte lagen dabei alle unter den in der
Verordnung (EG) Nr. 396/2005 festgelegten Hochstge-
halten.

In allen untersuchten Erzeugnissen tierischen Ur-
sprungs wurden wie in den Vorjahren tiberwiegend
Riickstinde ubiquitir vorkommender, persistenter
chlororganischer Verbindungen nachgewiesen.

Insgesamt ist bei den festgestellten Riickstandsge-
halten nicht von einem Gesundheitsrisiko fiir Verbrau-

cherinnen und Verbraucher auszugehen.

Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Es wurden 3.476 Proben von Lebensmitteln pflanzli-
chen Ursprungs auf Riickstdnde von Pflanzenschutz-
und Schidlingsbekdmpfungsmitteln untersucht. Die
Warengruppen mit den hochsten Anteilen an Proben
mit quantifizierbaren Riickstinden waren getrockne-
ter Dill Blattgewiirz (98,9%), Rucola (97,7%) und Ta-
felweintrauben rot/weifd (95,3 %). Dagegen wiesen die
Warengruppen Rosmarin (13,1%), Getreidebeikost fiir
Sauglinge (15,2 %) und Olivendl (26,3 %) die geringsten
Anteile auf.

Die meisten Uberschreitungen waren bei Dill (21,8 %)
zu verzeichnen. Hohe Uberschreitungsquoten wiesen
ansonsten Tee (Camellia sinensis) (8,8 %) und Grape-
fruits (6,5%) auf. Bei 6 der insgesamt 22 untersuchten
Lebensmittel bzw. Lebensmittelgruppen wurden keine
Hochstgehaltstiberschreitungen festgestellt.

In 1,6 % (2020: 1,1%) der Proben von Erzeugnissen
mit Herkunft aus Deutschland wurden Riickstidnde
von Wirkstoffen festgestellt, deren Anwendung fir
die entsprechende Kultur in Deutschland im Jahr 2021
nicht zugelassen war.

In Getreidebeikost fiir Sduglinge wurde bei einer von
99 untersuchten Proben (1,01%) eine Hochstgehalts-
uberschreitung festgestellt und in 14 Proben waren
Riickstinde quantifizierbar. Es ist nicht zu erwarten,
dass die berichteten Riickstandsgehalte in Getreide-
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beikost bei Sduglingen (0,5 bis <1 Jahr) zu gesundheitli-
chen Beeintrachtigungen fiihren.

Nach Einschidtzung des BfR kann bei insgesamt 46
der 3.476 untersuchten Lebensmittel pflanzlichen Ur-
sprungs (1,3 %) eine gesundheitliche Beeintrichtigung
nicht ausgeschlossen werden. Bei allen anderen er-
mittelten Riickstandsgehalten wurden keine Anhalts-
punkte fiir ein akutes Gesundheitsrisiko fiir die Ver-
braucherinnen und Verbraucher festgestellt.

Quartire Ammoniumverbindungen

In 29 der 2.420 untersuchten Proben pflanzlicher und
tierischer Lebensmittel waren Gehalte der quarta-
ren Ammoniumverbindungen Benzalkoniumchlorid
(BAC) und Dialkyldimethylammoniumchlorid (DDAC)
quantifizierbar.

Gehalte tiber dem Hochstgehalt von 0,1 mg/kg wur-
den fiir BAC in einer Probe Schnittlauch (0,43 mg/kg)
undin einer Probe Fetakése (0,51 mg/kg) festgestellt. Bei
den iibrigen Proben lagen die ermittelten Gehalte von
BAC bzw. DDAC gegebenenfalls mit Berticksichtigung
von Verarbeitungsfaktoren unter dem Hochstgehalt.

Bei den festgestellten Riickstandsgehalten ist nicht
von einem Gesundheitsrisiko fiir die Verbraucherin-
nen und Verbraucher auszugehen.

Da die in Verordnung (EU) Nr. 396/2005 festgesetz-
ten Hochstgehalte als vorldufig gelten, werden zur Ver-
besserung der Datenbasis die Stoffe BAC und DDAC
weiterhin im Fokus der Uberwachungstitigkeit in der
EU und somit auch Gegenstand des Monitorings blei-
ben.

Chlorat

Insgesamt wurden 1.480 Proben pflanzlicher und tie-
rischer Lebensmittel auf Chlorat untersucht. 232 der
Proben wiesen quantifizierbare Riicksténde an Chlo-
rat auf. Die hochsten Anteile an Proben mit quantifi-
zierbaren Chlorat-Gehalten wiesen Erbsen (54 %), Dill
(43 %) und Orangensaft (42 %) auf. Die seit 28. Juni 2020
geltenden spezifisch festgelegten Héchstgehalte (Ver-
ordnung (EU) 2020/749) wurden bei 2 Proben Orangen-
saft und jeweils einer Probe Zuchtpilzen, Schnittlauch
und Hithnereiern aberschritten. Auch in 5 der 86 un-
tersuchten Proben von Getreidebeikost fiir Sduglinge
wurde eine Uberschreitung des geltenden Héchstge-
haltes festgestellt.

Bei den festgestellten Rickstandsgehalten ist nicht
von einem Gesundheitsrisiko fiir die Verbraucherin-
nen und Verbraucher auszugehen. Auch bei Getreide-
beikost fir Sduglinge ist nach Einschédtzung des BfR

nicht zu erwarten, dass die berechnete Aufnahme der
berichteten Riickstinde Chlorat zu gesundheitlichen
Beeintrachtigungen fiihrt.

Perchlorat

Die 1.450 beprobten Lebensmittel pflanzlichen und tie-
rischen Ursprungs wiesen geringe Perchlorat-Gehalte
auf. Einzig bei Getreidebeikost wurden in 4 der 86 un-
tersuchten Proben (4,7 %) Uberschreitungen des gesetz-

Gemif} dem M1n1m1erungsgebot des Artikels 2 der
Verordnung (EWG) Nr. 315/93 sollten weiterhin alle
Anstrengungen unternommen werden, um den Per-
chlorat-Gehalt in Lebensmitteln - entsprechend dem
ALARA-Grundsatz - so weit wie moglich zu mini-
mieren.

Dioxine und polychlorierte Biphenyle (PCB)

Die Gehalte an dem Summenparameter fiir Dioxine
(WHO-PCDD/F-TEQ) sowie fiir Dioxine und dl-PCB
(WHO-PCDD/F-PCB-TEQ) und der Summenparameter
fir ndl-PCB in den untersuchten Proben Muskelfleisch
von Hase/Kaninchen, Zander, Karpfen sowie in ge-
trocknetem Oregano (Blattgewiirz) waren unauffillig.
Die untersuchten Hiithnereier waren bis auf einzelne
Proben ebenfalls unauffallig.

Projekt o7: Dioxine und PCB in Schweinefleisch und
Schweineleber aus Freilandhaltung

Vor dem Hintergrund der aktuell gefiihrten Diskussion
dl-PCB wurden Daten l'i'l;é'r“a'ié"].B'Qe.l'éé'tungssituation zZu
Schweinefleisch und Schweineleber aus Freilandhal-
tung erhoben. Aufgrund des fiir diese Haltungsform
charakteristischen Mitverzehrs von Bodenpartikeln
besteht ein erhohtes Risiko fiir Dioxin- und PCB-Be-
lastungen.

Im Schweinefleisch lag in 4,7% der 64 Proben eine
Dioxinen und dl—PCBvorgl%der Proben wiesen zu-
gleich eine Uberschreitung des Dioxinhdchstgehaltes
auf. In 38,7% der 62 Schweineleberproben wurde der

fir die Summe aus Dioxinen und dl-PCB tiberschritten.
Die jeweiligen Summenhochstgehalte fiir die ndl-PCB
wurden im Fleisch und der Leber eines einzelnen Tie-
res Uberschritten. Zwischen den Befunden im Fleisch
und in der Leber konnte ein statistisch signifikanter
Zusammenhang festgestellt werden.
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Die Ergebnisse des vorliegenden Projekt-Monitorings
zu Dioxinen und PCB in Schweinefleisch und Schwei-
neleber aus Freilandhaltung bestétigen Aussagen frii-
herer Untersuchungen, dass fiir aus extensiver Nutz-
tierhaltung stammende tierische Lebensmittel ein
Risiko erhohter Dioxin- und PCB-Gehalte besteht. Das
Haltungsmanagement der Schweine in Freilandhal-
tung variiert in Bezug auf die Dauer der Weidehaltung,
die Zufitterung, die Mastdauer und andere Faktoren
sehr stark. Der Einfluss dieser Risikofaktoren auf die
Belastung oder andere betriebliche Risiken konnten
im Rahmen dieses Projektes nicht Gberpriift werden,
es sollten dahingehend weitere Untersuchungen er-
folgen, um Strategien und Haltungsempfehlungen zur
Reduzierung der Belastung entwickeln zu konnen. Alle
Moglichkeiten der ,,guten landwirtschaftlichen Praxis”
sollten genutzt werden, um die Aufnahme von Boden
bei der Futteraufnahme so gering wie moglich zu hal-

die Schweine zu reduzieren.

Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS)

Fir die Summe der 4 Einzelsubstanzen PFOS, PFOA,
PFHxS und PFNA (PFAS-4) ist im Jahr 2022 mit der
Festlegung von Hochstgehalten in einigen Lebensmit-
teln zu rechnen. Die unter anderem auf diese 4 PFAS
untersuchten 6o Proben Karpfen und 76 Proben Wild-
pilze (Pfifferlinge und Steinpilze) wiesen nur geringe
Gehalte der genannten 4 PFAS-Einzelsubstanzen auf.

Bei den 133 untersuchten Proben Hihnereier waren
die PFAS-Gehalte gegeniiber der Voruntersuchung im
Jahr 2017 etwas hoher, dies betrifft in erster Linie die
Proben aus Freilandhaltung. Eine mogliche Erklarung
fir hohere Gehalte in Proben aus extensiven Haltungs-
formen ist, dass diese 4 PFAS wie auch Dioxine, d1- und
ndl-PCB persistente halogenierte Kontaminanten dar-
stellen, die in der Umwelt ubiquitdr vorkommen.

Einige der 53 untersuchten Zanderproben wiesen
auffillige Summengehalte der 4 PFAS (PFOS, PFOA,
PFNA und PFHxS) bis maximal 18,6 ug/kg in der Ange-
botsform auf. Gemif BfR sind die hier ermittelten Ge-
halte fiir diese Summe in Zander niedriger als diejeni-
gen, die durch das BfR in der aktuellen Stellungnahme
zu PFAS in Lebensmitteln fiir die Lebensmittelgruppe
~Sonstige Stifiwasserfische” ausgewertet wurden. Fisch
wird als eine Expositionsquelle angesehen, die maf-
geblich zur Aufnahme von PFOS, PFOA, PFNA und
PFHxS mit der Nahrung beitragen kann.

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)

Bei den erstmalig auf PAK untersuchten 73 Proben
Wildpilzen lagen sowohl die Benzo(a)pyren-Gehalte
als auch die PAK-4-Summengehalte auf einem sehr
niedrigen Niveau. Getrockneter Oregano (Blattgewtirz)
aus bestimmten Herkunftsgebieten fiel im Rahmen
risikobasierter Untersuchungen in der Vergangenheit
durch erhohte PAK-Gehalte auf. Im Rahmen des Moni-
torings wurde er zum ersten Mal untersucht, allerdings
war lediglich bei einer der 95 untersuchten Proben eine
Hochstgehaltsiiberschreitung fiir Benzo(a)pyren und
die PAK-4-Summengehalte zu verzeichnen.

Bei den 69 untersuchten Proben getrockneter Tee-
blatter (Schwarztee) waren im Vergleich zum Monito-
ring 2015 hohere PAK-Gehalte (90. Perzentil) feststell-
bar. Bisher ist die EU-Kommission von einer geringen
Extraktion dieser Kontaminanten von Teeblidttern in
das Aufgussgetrank ausgegangen. Von der Einfiihrung
von Hochstgehalten fiir PAK in Teebléttern (Schwarztee
und Kréautertee) ist daher bisher abgesehen worden. Die-
se Annahme steht nach neueren Forschungsergebnis-
sen aktuell zur Diskussion. In diesem Zusammenhang
werden regulatorische Mafitnahmen auf EU-Ebene er-
wogen. Die Beratungen dazu in der zustiandigen Exper-
tengruppe bei der EU-Kommission haben begonnen.

Projekt 06: Polyzyklische aromatische Kohlenwas-
serstoffe (PAK) in Freekeh

Bei Freekeh handelt es sich um unreif geernteten, tiber
offenem Feuer getrockneten und gerdsteten Hartwei-
zen. Wiahrend des Rostprozesses bei der Freekeh-Her-
stellung kann es durch unvollstindige Verbrennung
organischen Materials zur Bildung von polyzyklischen
aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) kommen.

Die Untersuchungen haben gezeigt, dass die 88
untersuchten Proben Freekeh mit durchschnittlich
80,4 ug/kg deutlich hohere PAK-4-Gehalte aufweisen
als z.B. Grunkern, der in einem dhnlichen Prozess her-
gestellt wird (vgl. Monitoring 2016).

Grundsitzlich sollte die Exposition gegeniiber den
PAK-4 aufgrund ihrer genotoxischen und kanzeroge-
nen Eigenschaften so weit minimiert werden, wie dies
verniinftigerweise erreichbar ist (ALARA-Prinzip). Es
sollte durch eine Anpassung des Herstellungsprozesses
eine Verringerung der Kontamination mit PAK erzielt
werden.

Mykotoxine
Aflatoxine B1, B2, G1, G2

Die 85 untersuchten Proben getrockneter Dill Blatt-
gewiirz und die 106 untersuchten Proben Sonnenblu-
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menkerne wiesen sehr geringe Gehalte an Aflatoxin B1
und dem Summenparameter aus den Aflatoxinen Bi,
B2, G1, G2 auf.

In den 125 untersuchten Proben Reis waren nur in
einigen wenigen Proben geringe Gehalte quantifizier-
bar, bei einer Probe unbekannter Herkunft gab es eine
Hochstgehaltsiiberschreitung. Die ebenfalls in dem
Programm auf Aflatoxine untersuchten Gewfrze Ore-
gano und Rosmarin wiesen keine quantifizierbaren
Aflatoxin-Gehalte auf.

Ochratoxin A (OTA)

Die untersuchten Lebensmittel Weizenkorner, Rog-
genmehl, Reis, Sonnenblumenkerne und getrockneter
Dill Blattgewiirz wiesen nur geringe Befunde an Och-
ratoxin A (OTA) auf. Bei Weizenkdrnern und Reis traten
lediglich bei jeweils einer von 115 bzw. 126 untersuchten
Proben Uberschreitungen des Hochstgehaltes fiir OTA
auf. In den untersuchten Gewiirzproben Oregano und
Rosmarin lagen alle Untersuchungsergebnisse unter
der Bestimmungsgrenze fiir Ochratoxin A.

Deoxynivalenol (DON)

Die Untersuchungen von Weizenkérnen und Rog-
genmehl auf Deoxynivalenol (DON) ergaben keine
Auffilligkeiten. Dartiber hinaus wurden Proben, die
einen DON-Gehalt von >100 pg/kg aufwiesen, zusitz-
lich auf die modifizierten Formen DON-3-Glucosid,
3-Acteyl-DON und 15-Acteyl-DON untersucht. Wih-
rend 15-Acetyl-DON in keiner Probe quantifizierbar
war, konnten die anderen beiden modifizierten For-
men in einigen Proben quantifiziert werden, allerdings
verglichen mit DON mit deutlich geringeren Gehalten.
Eine mogliche Erklarung koénnte die trockene Wit-
terung der letzten 3 Jahre in Europa sein, die einen
Einfluss auf die geringe Verbreitung der Fusarienpilze
und damit auf die Gehalte in den untersuchten Getrei-
desorten haben konnte.

T-2-Toxin, HT-2-Toxin

In den untersuchten Lebensmitteln Weizenkorner (86
Proben) und Roggenmehl (106 Proben) waren keine
Gehalte an T-2- und HT-2-Toxin quantifizierbar. Eine
mogliche Erklarung koénnte die trockene Witterung
der letzten 3 Jahre in Europa sein, die einen Einfluss auf
die geringe Verbreitung der Fusarienpilze und damit
auf die Gehalte in den untersuchten Getreidesorten
haben konnte.

Zearalenon (ZEN)

Die auf das Fusarientoxin Zearalenon untersuchten 115
Weizenkorner-Proben wiesen lediglich geringe Gehal-
te auf. Die Ursache hierfiir konnten, wie dies auch bei
den Gbrigen Fusarientoxin-Untersuchungen im Moni-

toring vermutet wurde, witterungsbedingte Einflisse
sein.

Projekt o1: Aflatoxine und Ochratoxin A in selten ver-
zehrten Speisedlen

Um bestehende Datenliicken in der Expositionsschét-
zung schlieflen zu konnen, sollten in Ergdnzung zu
den hiufig verzehrten Speisedlen, die im Warenkorb
bereits regelmaflig untersucht werden, in dem vorlie-
genden Projekt selten verzehrte Speisedle untersucht
werden. Fir diese Speise0le lagen Literaturdaten iiber
Mykotoxinkontaminationen vor bzw. Daten aus dem
Monitoring friitherer Jahre zu Kontaminationen der
zugrunde liegenden Ausgangsstoffe.

In dem vorliegenden Projekt wurden insgesamt
44 Proben Kiirbiskernol (14 Proben kaltgepresst und
30 Proben herkdmmlich) und 60 Proben Leinél (kalt-
gepresst) auf Aflatoxine und Ochratoxin A untersucht.

Es waren nur in einigen wenigen Proben Aflatoxine
nachweisbar. In keiner Probe wurde die Bestimmungs-
grenze Uberschritten, womit sich die Gehalte an Afla-
toxinen auf einem sehr niedrigen Niveau bewegten.
dberachritten,

Fir Ochratoxin A in Kurbiskernol wurde ein ver-
gleichbares Ergebnis wie bei den Aflatoxinen gefun-
den. In Leindl war Ochratoxin A in 28,3 % der 60 unter-
suchten Proben nachweisbar. Deshalb wird empfohlen,
die Untersuchungen von Ochratoxin A in Leindl (kalt-
gepresst) fortzufiihren, um die Datenbasis zu erweitern
und den Beitrag, den Leindl an der Gesamtexposition
gegeniliber Ochratoxin A leistet, besser abschitzen zu
kénnen.

Ergotalkaloide
Die Untersuchungen von Roggenmehl auf Ergotalka-
loide bestitigten die Ergebnisse aus den vergangenen
Jahren. Im Vergleich zu den Untersuchungen im Jahr
2016 konnte in den 69 untersuchten Roggenmehlpro-
ben zwar ein niedrigerer Maximalwert beobachtet
werden (2021: 954 ug/kg und 2016: 1.803 ug/kg), die
mittleren Gehalte (Median) der Ergotalkaloid-Sum-
mengehalte waren jedoch wesentlich héher als damals
(2021: 51,4 pg/kg und 2016: 15,0 pg/kg). Die 62 unter-
suchten Proben Brote und Kleingebiack mit oder ohne
Roggenanteil wiesen demgegentiiber niedrigere Gehal-
te auf. Das Vorkommen einzelner Proben mit héheren
Gehalten und die statistisch ungleiche Verteilung der
Werte sind bei verarbeiteten Getreideprodukten ein
hédufig zu beobachtendes Charakteristikum fiir diese
Agrarkontaminanten.

Die ebenfalls untersuchten 31 Proben Weizenkorner
wiesen in der Summe geringe Gehalte an Ergotalkaloi-
den auf.
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Alternaria-Toxine
Sonnenblumenkerne wurden erstmals im Monito-
ring auf Alternaria-Toxine untersucht (86 Proben). Die
Gehalte an Tenuazonsiure (Median: 114 pg/kg) waren
deutlich hoher als die der anderen Alternaria-Toxine
des derzeitigen Parameterspektrums. Alternariol war
in keiner der 86 untersuchten Proben quantifizierbar.
Auch wenn die gesundheitliche Bewertung der Al-
ternaria-Toxine mangels toxikologischer Daten mit ei-
ner groflen Unsicherheit behaftet ist, sollten aus heuti-
ger Sicht weitergehende Anstrengungen unternommen
werden, um deren weite Verbreitung in Lebensmitteln
aus Griinden des vorsorgenden Verbraucherschutzes zu
minimieren.

Elemente

Die Untersuchungen zeigen tiberwiegend geringe Ge-
halte der analysierten Elemente (Blei, Cadmium, Arsen,
Aluminium und Nickel sowie in ausgewahlten Proben
Quecksilber, Chrom, Thallium, Kupfer, Selen, Mangan
und Zink). Gegentiiber den vergangenen Jahren wurden
vorwiegend vergleichbare bzw. niedrigere Gehalte ge-
messen. Uberschreitungen der in der Verordnung (EG)
Nr.1881/2006 festgeschriebenen Héchstgehalte fiir Blei
und Cadmium traten bei fast allen untersuchten Wa-
rengruppen nicht oder nur vereinzelt auf.

Im Falle von Getreidebeikost wurde lediglich eine
Hochstgehaltsiiberschreitung fiir Cadmium festgestellt.
Aufgrund einer erh6hten Empfindlichkeit von Sauglin-
gen und Kleinkindern gegentiber Blei und Cadmium ist
diese geringe Anzahl an Uberschreitungen zu begriifRen.

Hohe Gehalte an Elementen wurden nur vereinzelt
bei bestimmten Stoff-Matrix-Kombinationen gemes-
sen. Auffillig waren besonders Blattgewtrze fiir fast
alle Elemente. Da Gewlrze in der Regel aber nur in
geringen Mengen verzehrt werden, kann die Wahr-
scheinlichkeit einer gesundheitlichen Beeintrichti-
gung im Allgemeinen als gering angesehen werden.

Auffillig waren zudem getrocknete Teeblitter. Diese
zeigten bei allen untersuchten Elementen vergleichs-
weise sehr hohe Gehalte. Durch die Analyse des wiss-
rigen Aufgusses aus diesen Teeblittern zeigte sich aber
auch, dass die Elemente nur zu sehr geringen Teilen in
den Teeaufguss ibergehen.

Far Wildpilze wurden vergleichsweise hohe Gehalte
an Cadmium und Aluminium sowie Hochstgehalts-
uberschreitungen fiir Quecksilber und Kupfer ermit-
telt. Da wildwachsende Pilze vermehrt Schwermetalle
und Elemente aus dem Boden anreichern, ist hier mit
hoheren Gehalten zu rechnen.

Beiden Lebensmitteln tierischen Ursprungs wurden
in 2 von 85 Proben (2,4 %) Kaninchen Héchstgehalts-

uberschreitungen fiir Blei ermittelt. Weiterhin wurden
vergleichsweise hohere Gehalte an Quecksilber und
Arsen in dem Raubfisch Zander quantifiziert.

Projekt 02: Bestimmung von Blei und anderen toxi-
schen Elementen in Zucker

Zucker wurde im Monitoring bislang noch nicht auf das
Schwermetall Blei sowie andere toxische Elemente un-
tersucht. Um weitere Erkenntnisse fiir die Risiko- und
Expositionsabschitzung zu gewinnen, sollte in diesem
Projekt erstmals eine Datenbasis zum Auftreten von
Blei und anderen toxischen Schwermetallen bzw. Ele-
menten in diesem Lebensmittel erhoben werden.

Die Gehalte an Elementen in den 74 untersuchten
Proben von weifem und 88 untersuchten Proben von
braunem Zucker sind als gering anzusehen. Bei den
41 untersuchten Proben Melasse/Zuckerriibensirup
liegen die Gehalte bei fast allen Elementen, insbeson-
dere bei Aluminium und Blei, deutlich iber denen von
weiflem bzw. braunem Zucker. Dies ist vermutlich dem
Herstellungsprozess von Melasse/Zuckerriibensirup
geschuldet, bei welchem die Melasse mehrfach aus-
gekocht wird. Dies kann zu einer Aufkonzentrierung
der Elemente in der verbleibenden Melasse fiihren und
somit eine Erklarung fir die hoheren Gehalte liefern.
Hier sollte iber weitere Minimierungsstrategien nach-
gedacht werden, um die Gehalte so weit wie verniinfti-
gerweise moglich zu reduzieren (ALARA-Prinzip).

Die in diesem Projekt erhobenen Daten, besonders
fir Melasse bzw. Zuckerriibensirup, konnen als eine
wichtige Entscheidungsgrundlage fir die weiteren
Beratungen zur Einfithrung von Hdochstgehalten auf
europdischer sowie internationaler Ebene dienen. Das
Codex-Alimentarius-Komitee fiir Kontaminanten in
fir Zucker vorgeschlagen, welche sowoh! die unter-
suchten weiflen als auch braunen Zuckerproben einge-
halten héatten.

Projekt 03: Bestimmung von toxischen Elementen in
Milchersatzdrinks
Milchersatzdrinks auf Hafer-, Mandel-, Reis- oder Soja-
basis nehmen heutzutage einen wichtigen Stellenwert
in den Erndhrungsgewohnheiten vieler Menschen ein.

Aufler Sojadrinks wurden im Monitoring bislang
Milchersatzdrinks noch nicht auf toxische Elemente
untersucht. Um weitere Erkenntnisse fir die Risiko-
und Expositionsabschitzung zu gewinnen, sollte in
diesem Projekt daher erstmals eine Datenbasis zum
Auftreten von toxischen Schwermetallen sowie ande-
ren Elementen erhoben werden.

Die Gehalte an Elementen lagen in allen 331 un-
tersuchten Proben Milchersatzdrinks auf einem sehr
niedrigen Niveau. Besonders Blei und Cadmium waren
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in allen Drinks nur in sehr geringen Mengen quantifi-
zierbar. Dass Hafer, Mandeln, Reis und Soja meist nur
einen geringen Anteil in den Drinks ausmachen (je
nach Basiszutat ca. 2% bis 15 %), konnte eine Erklarung
fir die niedrigen Gehalte sein.

Die in diesem Projekt erhobenen Daten kénnen als
eine wichtige Entscheidungsgrundlage fiir die weite-
ren Beratungen zur Einfihrung von Hochstgehalten
auf europaischer Ebene dienen.

Nitrat

Die Nitratgehalte in den beiden untersuchten Lebens-
mitteln Schnittlauch (101 untersuchte Proben) und
Knollensellerie (147 untersuchte Proben) sind als ver-
gleichsweise gering anzusehen. Obwohl in Schnitt-
lauch ein hoher Maximalwert ermittelt wurde, sollten
Verbraucherinnen und Verbraucher den Gemiisever-
zehr gemaif einer Zusammenstellung des BfR von Fra-
gen und Antworten zu Nitrat und Nitrit in Lebensmit-
teln dennoch keinesfalls einschrinken, sondern auf
eine abwechslungsreiche Gemiiseauswahl achten.

Acrylamid

Projekt 04: Acrylamid in Lebensmitteln aus der Moni-
toring-Empfehlung (EU) 2019/1888

Acrylamid entsteht insbesondere beim Backen, Bra-
ten oder Frittieren von Lebensmitteln und erhoht
potenziell das Krebsrisiko flir Verbraucherinnen und
Verbraucher aller Altersgruppen. Im Rahmen dieses
Projekts wurden daher 425 Proben von Lebensmitteln
mit bisher unzureichender Datenlage beziiglich des
Acrylamid-Gehalts untersucht.

Abgesehen von Pumpernickel konnen alle unter-
suchten Produktgruppen - Reiswaffeln, Rosti, Kartof-
felpuffer, (geschwirzte) Oliven und Gemusechips - je
nach Verzehrsgewohnheiten erheblich zur Acrylamid-
aufnahme beitragen.

Da sich fiir mutagene und kanzerogene Stoffe keine
gesundheitlich unbedenkliche Aufnahmemenge ange-
ben lésst, sind Acrylamid-Gehalte nach dem ALARA-
Prinzip zu minimieren.

Beziiglich Gemisechips und geschwirzten Oliven
ist auf jeden Fall Handlungsbedarf hinsichtlich von
Minimierungsmafnahmen gegeben. Auch sollten fir
weitere Produktgruppen Acrylamid-Richtwerte fest-
gelegt werden. Zudem sollten weitere Produktgruppen
untersucht werden, die wie Oliven nicht auf den ersten
Blick als pradestiniert fiir die Bildung von Acrylamid
bei der Herstellung gelten.

Pharmakologisch wirksame Stoffe

Projekt o5: Triphenylmethanfarbstoffe in Aquakul-
turerzeugnissen

Triphenylmethanfarbstoffe (TPMF) sind EU-weit auf-
grund ihrer vermuteten gesundheitsschidlichen Wir-
kungen nicht fiir den Einsatz bei lebensmittelliefernden
Tieren zugelassen. Aufgrund der zuldssigen Verwen-
dung im Heimtierbereich sowie in Drittlindern sollte
in diesem Projekt die Riickstandssituation bei auf dem
deutschen Markt verfiigbaren Aquakulturerzeugnissen
unabhingig von der Herkunft untersucht werden.

In 2 von 293 untersuchten Proben wurden TPMF-
Ruckstande nachgewiesen, wobei ein Gehalt oberhalb
des aktuell noch giiltigen Referenzwerts fiir Mafinah-
men (Reference Point for Action, RPA)lag. Art und Hau-
figkeit der nachweisbaren TPMF-Ruckstinde decken
sich mit den im Rahmen des Nationalen Riickstand-
kontrollplanes (NRKP) festgestellten Riickstandsbe-
funden. Die Positivrate in diesem Monitoring-Projekt
von 0,68 % ist vergleichbar mit der fiir Deutschland im
Jahr 2020 festgestellten Positivrate des NRKP fur Tri-

phenylmethanfarbstoffe (0,66 %).

1.1.2 Kosmetische Mittel

Elemente in Zahncreme/-gel und Lidstrich/
Eyeliner/Kajalstift

GemafR der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 dirfen
kosmetische Mittel diverse Schwermetalle und ihre
Verbindungen nicht enthalten. Auf Basis der Monito-
ring-Daten aus den Jahren 2010 bis 2012 konnten fir
verschiedene kosmetische Mittel Orientierungswerte
fir Arsen, Blei, Cadmium, Antimon und Quecksilber
abgeleitet werden, deren Uberschreitung als technisch
vermeidbar angesehen werden kann.

Bei den aktuellen Untersuchungen lagen die Ge-
halte an diesen Schwermetallen bei 89,5% der 124 un-
tersuchten Zahncreme/-gel-Proben und bei 87,8 % der
72 untersuchten Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift-Proben
unterhalb dieser Orientierungswerte. Fiir die Zahn-
creme/-gel-Proben konnte festgestellt werden, dass
im Vergleich zu den Untersuchungen im Jahr 2012
die Gehalte der genannten Elemente in der zentralen
Tendenz (Median) angestiegen sind, der Grofdteil der
Proben (90. Perzentil) hingegen geringere bzw. gleiche
Gehalte aufweist.

Die Ergebnisse zu den Lidstrich/Eyeliner/Kajal-
stift-Proben sahen dhnlich aus: Die mittleren Gehal-
te (Median) sind fiir die genannten Elemente bis auf
Blei angestiegen, der Grofiteil der ermittelten Gehalte
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(90. Perzentil) ist hingegen gesunken. Generell gilt fir
Elemente als Kontaminanten in kosmetischen Mitteln,
dass der Eintrag so gering wie technisch moglich sein
sollte.

Elemente in dekorativer Kosmetik mit Glitter

Die Untersuchungen von Lippenkosmetik mit Glitter
auf den Gehalt an Elementen aus dem Jahr 2019 wurde
2021 um die Matrizes Lidschatten, Make-up-Praparate
fir die Haut als Puder oder Creme, Rouge, Schminke,
Effektspray und Camouflage mit Glitter erginzt. Bei
der Herstellung des fiir den Glittereffekt verwende-
ten Polyethylenterephthalats (PET) oder Polybutylen-
terephthalats (PBT) wird héaufig Antimontrioxid als
Katalysator eingesetzt. Ein Ziel war es daher unter an-
derem, zu untersuchen, ob auch in diesen Matrizes der
Einsatz von Terephthalaten Einfluss auf den Antimon-
gehalt hat.

Die Schwermetall-Gehalte von 83,5% der 258 un-
tersuchten Proben von dekorativer Kosmetik mit Glit-
ter lagen unterhalb der Orientierungswerte fir die
technische Vermeidbarkeit von Arsen, Antimon, Blei,
Cadmium und Quecksilber. Die Ergebnisse der Un-
tersuchungen bestitigten, dass die Verwendung von
Terephthalaten zu hoheren Antimongehalten in den
kosmetischen Mitteln fiihren kann. Vorrangig wur-
de die Matrix Lidschatten untersucht und gegeniiber
den Untersuchungen in den Jahren 2012 und 2018 la-
gen die Gehalte fiir die Elemente Arsen, Antimon, Blei,
Cadmium und Quecksilber auf anndhernd gleichem
Niveau oder niedriger. Da es sich um verbotene Stoffe
in kosmetischen Mitteln handelt, sollten die Schwer-
metall-Gehalte weiterhin durch verantwortungsvolle
Rohstoffauswahl und gute Herstellungspraxis abge-
senkt werden.

Die unter Anwendung standardisierter Messme-
thoden erfolgten Untersuchungen in den Jahren 2018,
2019, 2020 und 2021 sollten eine ausreichende Daten-
basis darstellen, um Orientierungswerte fiir technisch
vermeidbare Gehalte auch fiir das Element Nickel in
den verschiedenen Produktgruppen abzuleiten.

Formaldehyd in Hautbraunungsmitteln und
Handwaschpasten

Formaldehyd wurde frither in kosmetischen Mitteln
als Konservierungsmittel eingesetzt, da es effektiv
Bakterien abtotet. Die Verwendung von Formaldehyd
in kosmetischen Mitteln wurde aber durch die Ver-
ordnung (EU) 2019/831 der Kommission vom 22. Mai
2019 aufgrund der Einstufung als karzinogener Stoff

der Kategorie 1B verboten. Dennoch kann in kosmeti-
schen Mitteln Formaldehyd enthalten sein. Deshalb lag
der Fokus 2021 zum einen auf Hautbraunungsmitteln,
in denen hiufig Dihydroxyaceton (DHA) als Wirkstoff
fir die Briunung eingesetzt wird. DHA kann aufgrund
seiner chemischen Struktur Formaldehyd abspalten.
Zum anderen wurden Handwaschpasten untersucht,
da diesen zur effektiven Unterstiitzung der Reinigung
oft Holzpartikel zugesetzt werden. Durch diese Holz-
partikel ist ein Eintrag von Formaldehyd moglich, das
als Klebstoffbestandteil in Holzwerkstoffen enthalten
sein kann.

In beiden Produktgruppen sind als zusitzliche Ein-
tragsquelle auch formaldehydabspaltende Konservie-
rungsstoffe wie z. B. DMDM-Hydantoin, Diazolidinyl
Urea, Imidazolidinyl Urea, 2-Bromo-2-nitropropa-
ne-1,3-diol und 5-Bromo-5-nitro-1,3-dioxane moglich
und zu bertiicksichtigen. Fur diese Stoffe sind Hochst-

der EU-Kosmetikverordnung festgelegt.

In 50,8% der 128 untersuchten Proben Hautbriu-
nungsmittel und in 4,88 % der 123 untersuchten Proben
Handwaschpaste wurde Formaldehyd in quantifizier-
baren, wenn auch sehr geringen Mengen nachgewiesen.
Die Verwendung der Formaldehyd-Abspalter 2-Bromo-
2-nitropropane-1,3-diol oder DMDM-Hydantoin fiithr-
te erwartungsgemaf in hier nicht berticksichtigter Ab-
hingigkeit von der Einsatzmenge teilweise zu hoheren
Gehalten an Formaldehyd im Produkt.

Bei den Hautbrdunungsmitteln ergaben sich Form-
aldehyd-Gehalte bis zu 0,011 %, bei den Handwaschpas-
ten bis zu 0,021%. Insgesamt sind die Gehalte als sehr
gering anzusehen.

1.1.3 Bedarfsgegenstinde

Elementlassigkeiten von Spielzeug

Farbige trockene, briichige, staubformige oder ge-
schmeidige Spielzeugmaterialien, fliissige und haften-
de Materialien oder abschabbare Spielzeugmateria-
lien kénnen schwermetallhaltige Farbpigmente und
schwermetallhaltige Fiillstoffe enthalten. Im Jahr 2021
stand die Ermittlung der Lissigkeit von Elementen
aus Fingermalfarben, Buntstiften und Wachsmalstif-
ten, die als Spielzeug in den Verkehr gebracht werden,
im Fokus. Dabei sollten vor allem solche Spielzeuge
untersucht werden, die fir Kleinkinder unter 3 Jah-
ren bestimmt sind, da in dieser Verbrauchergruppe
die Wahrscheinlichkeit des Verschluckens von Spiel-
zeugmaterial aufgrund des Mouthing-Verhaltens (das
In-den-Mund-Nehmen von Objekten) erhoht ist. Ana-
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lysiert wurden die Schwermetall- bzw. Elementléssig-
keiten unter Gebrauchsbedingungen entsprechend den
Vorgaben der DIN EN 71-3:2019+A1:2021, mit der die
Freisetzung nach Verschlucken von Spielzeugmaterial
simuliert wird. Buntstiftminen und Fingermalfarben
waren bereits Gegenstand der Untersuchungen im Jahr
2011. Seitdem gab es zum Teil deutliche Absenkungen
der Migrationsgrenzwerte.

Aufgrund der teils deutlich differierenden Bestim-
mungsgrenzen fiir die Quantifizierung der Element-
lassigkeiten im Monitoring 2011 und 2021 war ein
Vergleich der statistischen Kennzahlen nur bedingt
aussagekriftig. Zudem lagen die Bestimmungsgrenzen
2011 zum Teil hoher als die derzeit giiltigen Migrations-
grenzwerte.

90,8 % derinsgesamt 502 untersuchten Spielzeugpro-
ben lagen unterhalb der in der Richtlinie 2009/48/EG
festgelegten Migrationsgrenzwerte fir Aluminium,
Blei, Cadmium, Arsen, Antimon, Barium, Bor, Kobalt,
Kupfer, Mangan, Nickel, Quecksilber, Selen, Strontium,
Zink und Zinn. Auffillig waren die Bleildssigkeiten
der untersuchten Fingermalfarben mit Grenzwert-
iberschreitungen bei 30,4 % der untersuchten Proben.
Nach Auffassung des BfR sollte die Aufnahme von Blei
durch Kinder aufgrund des Fehlens eines toxikolo-
gischen Schwellenwerts fiir die negativen Effekte auf
die Hirnentwicklung tiber alle Quellen einschliefdlich
Fingermalfarben so weit wie moéglich minimiert wer-
den. Abgesehen von wenigen Ausnahmen wurden die
Migrationsgrenzwerte fiir die weiteren Elemente bei
Weitem nicht ausgeschopft, woraus hervorgeht, dass
bei guter Herstellungspraxis auch deutlich geringere
Werte technologisch realisierbar sind.

Primére aromatische Amine und aromatische
Amide in Lebensmittelbedarfsgegenstinden aus
Papier/Pappe/Karton

Primére aromatische Amine (paA) und aromatische
Amide konnen von gefarbten oder bedruckten Lebens-
mittelbedarfsgegenstinden aus Papier, Pappe und Kar-
ton auf Lebensmittel Gibergehen. Zahlreiche paA sind
in der Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 als Kanzerogene
eingestuft. Geméafy der BfR-Empfehlung XXXVI und
der BfR-Stellungnahme Nr. 037/2019 existieren Richt-
werte/Nachweisgrenzen fiir die Summe paA (10 pg/kg),
fir paA, die als Kanzerogene der Kategorien 1A und
1B nach der Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 einge-
stuft sind (jeweils 2 ug/kg) und fir die aromatischen
Amide Naphthol AS, N-Acetoacetyl-m-xylidin (NAAX)
und N-(2,4-Dimethylphenyl)acetamid (NDPA) (jeweils
10 pg/kg). Ziel dieser Untersuchungen sollte es sein,

Daten zur realen Situation am Markt zu erhalten und die
Exposition gegeniiber paA und aromatischen Amiden
abschitzen und gesundheitlich bewerten zu kénnen.

Es wurden nur bunt bedruckte oder farbige Papie-
re/Pappen/Kartons untersucht. In Abhingigkeit vom
Verwendungszweck der Probe wurde der Ubergang in
den Kaltwasserextrakt bzw. in den Heifwasserextrakt
gemessen.

Bis auf wenige Ausnahmen (6 von 177 Proben, 3,4 %)
hielten die untersuchten Proben aus Papier/Pappe/
Karton die oben genannten Richtwerte ein. Die weni-
gen Proben mit Uberschreitung der Nachweisgrenzen
zeigen aber auch, dass farbige oder bunt bedruckte
Lebensmittelbedarfsgegenstinde aus Papier/Pappe/
Karton immer noch relevante Mengen an paA bzw.
aromatischen Amiden freisetzen konnen. Grundsitz-
lich rdt das BfR, auf die Verwendung von bedruckten
Papierverpackungen bzw. bedruckten Servietten (des
Farbbereichs gelb - orange - rot) fir eine langfristige
Aufbewahrung von Lebensmitteln im Haushalt zu ver-
zichten.

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe
(PAK) in Bedarfsgegenstinden mit Kérperkontakt
und Spielzeug

Europaweit gelten gemifd der Verordnung (EG)
Nr. 1907/2006 (REACH-Verordnung) Gehaltsgrenzwer-
te fiir 8 als karzinogen eingestufte polyzyklische aro-
matische Kohlenwasserstoffe (PAK) in Bestandteilen
aus Kunststoff oder Gummi von Spielzeug und Ver-
braucherprodukten mit vorhersehbar lingerem oder
wiederholtem Hautkontakt. Jedoch gibt es Diskussio-
nen, ob es moglich und sinnvoll wire, die existierenden
Gehaltsgrenzwerte durch Migrationsgrenzwerte zu er-
ginzen oder gar zu ersetzen.

Nach der Bestimmung der Gehalte und der Migrati-
on von PAK im Monitoring 2017 sollten diese Untersu-
chungen mit einem Abstand von 4 Jahren wiederholt
werden. In 53 Spielwaren und in 236 Korperkontakt-
materialien wurde der Gehalt der unter der REACH-
Verordnung regulierten 8 PAK analysiert sowie frei-
willig der Gehalt weiterer nicht regulierter PAK.

Die Grenzwerte fiir die 8 PAK wurden von 99,7% der
untersuchten Proben eingehalten. Lediglich ein Gum-
mihammergriff wies Uberschreitungen auf. Gegen-
iiber den Untersuchungen im Jahr 2017 waren weniger
Grenzwertiiberschreitungen, ein geringerer prozentu-
aler Anteil an Proben mit quantifizierbaren Gehalten,
geringere Maximalwerte und geringere Mittelwerte
fir die regulierten PAK zu verzeichnen. Auch lagen die
Maximalwerte der nicht regulierten PAK grofitenteils
deutlich niedriger als 2017.
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1.2  Summary

The Monitoring Programme is a system of repeated
representative measurements and evaluations of sub-
stances that are unwanted from a health point of view,
such as residues of plant protection products, pesticides

cosmetics, and consumer goods.

In accordance with the General Administrative Pro-
visions for the Monitoring Programme (AVV Monitor-
ing), the following foodstuffs, cosmetic products and
consumer goods were selected from the population’s
representative market basket for analysis in 2021 (mar-
ket basket monitoring):

Food of animal origin

Butter (mild soured)
« Feta cheese; cheese from sheep’s and/or goat’s milk,
matured in brine
« Hare/rabbit, meat cut
Chicken eggs
Carp, freshwater fish
Beef, meat cut
« Pike perch, freshwater fish

Food of plant origin

Apricot
« Aubergine
« Banana, baby banana, cooking banana
«  Broccoli
Breads and small pastries made of wheat/rye
Dill leaf spice
Pea fresh/deep frozen
«  Sweet peppers
+ Cereal-based food for infants and young children
« Grapefruit
Celeriac
Honeydew melon, musk melon, cantaloupe
melon
« Extravirgin olive oil
« Orangejuice
« Oregano, wild marjoram, pot marjoram
(leaf spice)
Wild mushrooms
- Farmed mushrooms
« Radish
+ Rice (long grain, round grain, basmati, parboiled)
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« Rye flour

- Rosemary leaf spice
+  Rocket

« Chives

« Sunflower seeds

« Table grapes red, white

+ Tea (Camellia sinensis), dried leaves
- Wheat grains, whole wheat flour

Depending on which undesirable substances were to be
expected, the foods was analysed for residues of plant

dioxins and polychlorinated biphenyls [PCBs], per- and
polyfluorinated alkyl substances [PFAS], polycyclic
aromatic hydrocarbons [PAHs], elements, mycotoxins,
and nitrate).

Cosmetic products

- Elements in eyeliner/eyeliner pencils and
toothpaste/gel

+ Antimony and other elements in decorative
cosmetics with glitter

« Formaldehyde in skin tannings and handwash paste

Consumer items

+ Migration of elements from toys

« Primary aromatic amines and aromatic amides
in food-contact items made of paper/cardboard/
carton

«  Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) in
consumer articles with skin contact and in toys

In addition to the market basket monitoring, the pro-
gramme treated the following seven special food safety
problems (project monitoring):

Project1: Aflatoxins and ochratoxin A in rarely con-
sumed cooking oils

Determination of lead and other toxic ele-
ments in sugar

Determination of toxic elements in milk
substitute drinks

Project 4: Acrylamide in foodstuffs listed in the Moni-
toring Recommendation (EU) 2019/1888
Triphenylmethane dyes in aquaculture
products

Project 6: Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) in
freekeh

Dioxins and PCBs in pork and pork liver
from free-range animal keeping

Project 2:

Project 3:

Project 5:

Project 7:
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As far as comparisons with results from previous years
were possible, these were taken into account in the in-
terpretation of the findings. Yet, the statements and
assessments made in this report concerning the pres-
ence of substances undesirable from a health point of
view solely refer to the products, substances, or groups
of substances examined in 2021. It is not possible to es-
timate the total exposure to certain substances, as only
a part of the market basket can be examined per year,
while the substances also occur in other products.

Overall, the findings of the 2021 monitoring under-
line the recommendation of a balanced and varied diet,
as this is the most practicable way to minimise the die-
tary intake of undesirable substances, which is to a cer-
tain degree unavoidable.

Including the market basket and project monitor-
ing, the programme examined a total of 9,463 sam-
ples of products of German and foreign origin in 2021,
including 8,219 samples of foodstuffs, 640 samples of
cosmetic products and 603 samples of consumer goods.
The findings are presented in the following chapters.

1.2.1 Food

Residues of plant protection products and pesticides

Foodstuffs of animal origin

501 samples of foodstuffs of animal origin were ex-
amined for residues of plant protection products and
pesticides. Residues were quantifiable in 15.4% of the
104 butter samples tested, in 18.3% of the 104 samples
of feta cheese (sheep and goat cheese), in 23.5% of the
170 samples of chicken eggs tested, and in 26.8% of
the 123 samples of beef tested. The levels were all be-

low the maximum levels laid down in Regulation (EC)

Foodstuffs of plant origin
3,476 samples of foodstuffs of plant origin were exam-
ined for residues of plant protection products and pes-
ticides. Product groups with the highest proportions of
samples with quantifiable residues were dried dill (leaf
spice, 98.9%), rocket (97.7%) and table grapes red/white
(95.3%). Product groups with the lowest proportions of
samples with quantifiable residues were, on the other
hand, rosemary (13.1%), cereal-based foods for infants
(15.2%), and olive oil (26.3%).

The highest rate of non-compliant residues occurred
in dill (21.8%). High rates of non-compliant residues
also occurred in tea (Camellia sinensis, 8.8%) and grape-

fruits (6.5%). Six out of the 22 foods and food groups

examined did not carry any non-compliant residues,
that is, such exceeding established MRLs.

1.6% (2020: 1.1%) of samples of products originating
in Germany were found with residues of active sub-
stances use of which was not authorised in the corre-
sponding crop in Germany in 2021.

One out of 99 samples (1.01%) of cereal-based infant
food examined exceeded the maximum residue level,
and 14 samples were found with quantifiable residues.
It is not to be expected that the reported residue lev-
els in cereal-based infant food (for infants aged o.5 to
<1year) lead to health impairments.

According to the Federal Institute for Risk Assess-
ment (BfR), human health impairments cannot be
ruled out for a total of 46 (1.3%) out of the 3,476 foods
of plant origin examined. All other residue levels mea-
sured did not signal any acute health risks to consumers.

Quaternary ammonium compounds

Quantifiable levels of the quaternary ammonium
compounds benzalkonium chloride (BAC) and dialkyl
dimethyl ammonium chloride (DDAC) were found in
29 of the 2,420 samples of plant and animal food tested.

BAC levels higher than the maximum level of 0.1 mg/kg
were found in one sample of chives (0.43 mg/kg) and one
sample of feta cheese (0.51 mg/kg). All other samples had
BAC or DDAC levels lower than the respective maxi-
mum level.

Processing factors were taken into account, where
applicable.

a health risk to consumers.

Since the maximum residue levels set in accordance
with Regulation (EU) No 396/2005 are considered tem-
porary, the substances BAC and DDAC will continue to
be in the focus of monitoring activities in the EU in or-
der to improve the data basis.

Chlorate

A total of 1,480 food samples of plant and animal ori-
gin were examined for chlorate. 232 of the samples had
quantifiable residues of chlorate. The highest propor-
tions of samples with quantifiable chlorate residues
were found in peas (54%), dill (43%) and orange juice
(42%). The specific maximum residue ]gyglg in force
since 28 June 2020 (Regulation (EU) 2020/749) were
exceeded in 2 samples of orange juice and one sample
each of farmed mushrooms, chives, and chicken eggs.

Five of the 86 samples of cereal-based foods for infants
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were also found to exceed the applicable maximum
residue level.

The residue levels found do not give reason to expect
a health risk to consumers. Neither should health prob-
lems be expected as a result of the intake calculated on
the basis of reported chlorate residue findings in cereal-
based food for infants, according to the BfR.

Perchlorate

The 1,450 foodstuffs of plant and animal origin sam-
pled had low perchlorate levels. Only in cereal-based
infant food, 4 of the 86 samples tested (4.7%) exceeded
the legal maximum residue level.

Given the minimisation requirement laid down
in Article 2 of Regulation (EEC) No 315/93, every ef-
fort should continue to be made to minimise the per-
chlorate content in foodstuffs, in accordance with the

ALARA principle.

Dioxins and polychlorinated biphenyls (PCB)

Levels of the sum parameters for dioxins (WHO-PCDD/
F-TEQ) and for dioxins and dioxin-like PCB (WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ), as well as the sum parameter for
non-dl PCB were inconspicuous in the tested samples
of muscle meat of hare/rabbit, pike perch, and carp,
and in dried oregano (leaf spice). Chicken eggs were
also inconspicuous, except for some single samples.

Project 07: Dioxins and PCBs in pork and pork liver
from free range animal keeping
Against the background of the current discussion on
the reduction of EU established maximum levels for
the contamination of pig meat and pig liver originating
from free-range farming. Free-range pigs eat soil parti-
cles with their feed, which is why there is an enhanced
risk of dioxin and PCB contamination.

In pork, 4.7% of the 64 samples exceeded the legal
maximum level for the sum of dioxins and dI-PCBs,

38.7% of the 62 samples exceeded the maximum level
for dioxins. 26.6% of these samples at the same time ex-
dl-PCBs. The residues of non-dl PCBs exceeded the re-
spective maximum levels in the meat and liver of one
single animal. We found a statistically significant cor-
relation between the findings in meat and liver.

The findings of this project monitoring of dioxins
and PCBs in pig meat and pig liver from free-range an-
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imal keeping confirm evidence from previous studies
showing that there is a risk of increased dioxin and
PCB levels in foodstuffs originating from animals kept
in extensive farming. The holding management of pigs
in free-range farming varies greatly in terms of time
of pasturing, feeding, fattening period and other fac-
tors. The impact of these risk factors on dioxin or PCB
contamination or other operational risks could not be
investigated in the context of this project, and further
research should be carried out in order to develop strate-
gies and recommendations for animal keeping to the
end of reducing contamination. All possible measures
of Good Agricultural Practice should be taken to mini-
mise the intake of soil with feed, in order to reduce the

Per- and polyfluorinated alkyl substances (PFAS)

With regard to the sum of the 4 single substances PFOS,
PFOA, PFHxS and PFNA (PFAS-4), we expect that max-
imum levels will be established for some foods in 2022.
Sixty samples of carp and 76 samples of wild mush-
rooms (peppers and porcini mushrooms) were tested
for the above-mentioned 4 single PFAS, among others,
and were found with only low levels of these substances.
PFAS levels in 133 samples of chicken eggs tested were
slightly higher than in a prior test in 2017. This held
mainly for the samples from free-range farming. A pos-
sible explanation for the higher levels in samples from
extensive farming is that these 4 PFAS, as well as dioxins,
dl- and ndl-PCB constitute persistent halogenated con-
taminants that are ubiquitous in the environment.
Some of the 53 pike perch samples tested showed
conspicuous total levels up to a maximum of 18.6 pg/kg.
According to the BfR, the sum levels of the 4 single sub-
stances PFOS, PFOA, PFNA and PFHxS in pike perch
are lower than those evaluated by the BfR with regard
to the food group ‘Other freshwater fish’ in their recent
opinion on PFAS in foodstuffs. Fish is regarded as a
source of exposure that can considerably contribute to
the dietary intake of PFOS, PFOA, PFNA and PFHxS.

Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAH)

Wild mushrooms were tested for PAH for the first time
in the framework of the Monitoring Programme. In the
73 samples tested, both the benzo(a)pyrene content and
the sum content of PAH-4 substances were at very low
levels. As dried oregano (leaf spice) of certain areas of
origin had been conspicuous with increased PAH levels
in risk-based examinations in the past, it was now in-
cluded in the Monitoring Programme. Here, only one
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of the 95 samples examined was found to exceed the
legal maximum level for benzo(a)pyrene and the sum
of PAH-4 substances.

PAH levels (9oth percentile) detected in 69 samples
of dried tea leaves (black tea) were higher than in the
monitoring of 2015. The European Commission has so
far assumed that only a minute portion of these con-
taminants was extracted from tea leaves to the infu-
sion, and has therefore not yet required maximum res-
idue levels for PAH in tea leaves (black tea and herbal
tea). Against the background of more recent research
findings, this assumption is now under discussion, and
regulatory action at EU level is being considered in this
context. The relevant expert group at the European
Commission has begun discussions of that matter.

Project 06: Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs)
in Freekeh

Freekeh is durum wheat harvested unripe, and dried
and roasted over open fire. While producing freekeh,
polycyclic aromatic hydrocarbons (PAH) may be
formed during the roasting process due to incomplete
burning of organic material.

Under this project, 88 freekeh samples were tested
and, with an average of 80.4 ug/kg, were shown to have
significantly higher PAH-4 levels than, for example,
green spelt, which is produced by a roughly similar
process (cf. Monitoring 2016).

On principle, exposure to PAH-4 substance should
be minimised as far as reasonably achievable (ALARA

properties. The manufacturing process should be adapt-
ed to the end of reducing the contamination with PAH.

Mycotoxins

Aflatoxins B1, B2, G1, G2
85 samples of dried dill (leaf spice) and 106 samples of
sunflower seeds were analysed and found with very
low levels of aflatoxin B1 and of the Bi1, B2, G1, and G2
aflatoxin sum parameter.

In 125 rice samples tested, only few samples were
found with quantifiable aflatoxin concentrations, with
one (in a sample of unknown origin) exceeding the le-
gal maximum level. The spices oregano and rosemary,
which were also examined for aflatoxins in the frame-
work of this programme, did not contain quantifiable
aflatoxin amounts.

Ochratoxin A (OTA)

Foodstuffs examined were wheat grains, rye flour, rice,
sunflower seeds, and dried dill (leaf spice). They were
found with only low levels of ochratoxin A (OTA). Only

one sample each out of 115 wheat grain samples and 126
rice samples tested exceeded the legal maximum level
for OTA. All findings in spice samples of oregano and
rosemary were below the limit of determination for
ochratoxin A.

Deoxynivalenol (DON)

Analyses of wheat grains and rye flour for deoxyni-
valenol (DON) did not produce conspicuous findings.
Samples which had DON findings >100 pg/kg were ad-
ditionally tested for the modified forms DON-3-gluco-
side, 3-acteyl-DON and 15-acteyl-DON. While 15-acetyl-
DON was not quantifiable in any sample, the other two
modified forms were actually quantified in some sam-
ples, but at significantly lower levels compared to DON.
Low DON levels might possibly be explained by the
fact that the weather in Europe was predominantly dry
over the last 3 years, which might have had an impact
on the spread of Fusarium fungi and thus DON levels
in the cereals examined.

T-2 toxin, HT-2 toxin

In the 86 samples of wheat grains and 106 samples of
rye flour no levels of T-2 and HT-2 toxin were quantifi-
able. This might possibly be explained by the fact that
the weather in Europe was predominantly dry over the
last 3 years, which might have had an impact on the
spread of Fusarium fungi, leading to lower fungal toxin
levels in the cereals examined.

Zearalenone (ZEN)

The 115 wheat grain samples tested for the Fusarium
toxin zearalenone showed only low levels. As it has
been observed with the other Fusarium toxin studies
in this monitoring, we may assume that there is a rela-
tion with weather influences.

Project o1: Aflatoxins and ochratoxin A in rarely con-
sumed cooking oils

This project intended to examine rarely consumed ed-
ible oils for which literature shows data about myco-
toxin contaminations, or for which earlier Monitoring
Programmes produced data about contaminations of
the underlying raw materials. The aim is to close exist-
ing data gaps in exposure assessment by complement-
ing the monitoring of frequently consumed edible oils,
which have already regularly been subject to the mar-
ket basket monitoring.

The project examined a total of 44 samples of pump-
kin seed oil (14 samples cold-pressed and 30 sam-
ples conventional) and 60 samples of linseed oil (cold
pressed) for aflatoxins and ochratoxin A.

Aflatoxins were detectable only in few samples. Con-
centrations did not exceed the limit of determination in
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any sample, which means levels of aflatoxins were very
low, and applicable maximum levels were not exceeded.

The test result for ochratoxin A in pumpkin seed oil
was comparable to the results found about aflatoxins.
In linseed oil, ochratoxin A was detectable in 28.3% of
the 60 samples tested. Therefore, it is recommended
to continue the studies of ochratoxin A in linseed oil
(cold-pressed) in order to strengthen the data base and
better be able to estimate the contribution of linseed

oil to the overall exposure to ochratoxin A.

Ergot alkaloids
The testing of rye flour for ergot alkaloids confirmed
the results of earlier years. Though the maximum val-
ue observed in the 69 rye flour samples examined was
lower compared with the 2016 studies (2021: 954 ug/kg
and 2016: 1.803 ug/kg), the mean level (median) of the
ergot alkaloid sum content was significantly higher
than in 2016 (2021: 51.4 pg/kg and 2016: 15.0 pg/kg).
Compared to that, ergot alkaloid levels were lower
in the 62 samples of bread and small pastries with or
without rye. Occurrence of single samples with higher
concentrations and statistically unequal distribution
of concentration values in processed cereal products is
a frequently observed characteristic of these agricul-
tural contaminants.

31 samples of wheat grains which were also exam-
ined showed low levels of ergot alkaloids, in total.

Alternaria toxins

Examination of sunflower seeds for Alternaria toxins
(86 samples) was newly included in the Monitoring
Programme in 2021. Concentrations of tenuazonic acid
(median: 114 ug/kg) were clearly higher than those of
other Alternaria toxins in the current parameter spec-
trum. Alternariol was not quantifiable in any of the 86
samples tested.

Although the lack of toxicological data makes health
assessment of Alternaria toxins highly uncertain, from
today’s point of view, we should make further efforts
to minimise Alternaria toxins’ currently wide spread
in foodstuffs for reasons of precautionary consumer
protection.

Elements

Test results showed in the majority low levels of ele-
ments analysed (lead, cadmium, arsenic, aluminium,
and nickel, as well as, in selected samples, mercury,
chromium, thallium, copper, selenium, manganese,
and zinc). Element levels found were in the majority
comparable with, or lower than in previous years’ pro-
grammes. Lead and cadmium did not, or only in very
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single cases, exceed the max1mumlevels laid down in
Regulation (EC) No 1881/2006 in almost all product
groups examined.

In cereal-based infant foods, there was only one cad-
mium level exceeding the legal maximum level. Such
low rate of non-compliance is welcome, in view of
infants’ and young children’s enhanced sensitivity to
lead and cadmium.

High levels of elements were found only in a few
single cases in certain substance-matrix combinations.
Leaf spices in particular were conspicuous with regard
to almost all elements. However, health impairment
may be considered as rather unlikely, since spices are
usually consumed only in small amounts.

Dried tea leaves were also conspicuous. These
showed comparatively very high levels of all elements
tested for. However, analysis of the watery infusion of
these tea leaves also showed that only a very small por-
tion of the elements migrates to the infusion.

Comparatively high levels of cadmium and alumin-
ium as well as samples not complying with the maxi-
mum levels for mercury and copper were found in wild
mushrooms. As wild mushrooms accumulate heavy
metals and elements from the soil to a higher degree,
one has to expect higher element levels here.

As regards food of animal origin, 2 (2.4%) out of
85 samples of rabbit meat did not comply with the
legal maximum level for lead. Furthermore, the preda-
tory fish pike perch was found with comparatively
enhanced levels of mercury and arsenic.

Project 02: Determination of lead and other toxic
elements in sugar

Sugar had so far not yet been analysed for the heavy
metal lead or other toxic elements under the Monitor-
ing Programme. So this project was designed to raise
basic data on the occurrence of lead and other toxic
heavy metals or elements in this food, in order to gain
further information for the purpose of risk and expo-
sure assessment.

Element contents in the 74 samples of white sugar
and 88 samples of brown sugar tested can be consid-
ered as low. In 41 samples of molasses/sugar beet syr-
up, nearly all element levels were significantly higher
than in white and brown sugar, in particular those of
aluminium and lead. This is probably owing to the pro-
duction process of molasses/sugar beet syrup, in which
molasses is boiled several times. This can lead to en-
hancing the concentration of elements in the remain-
ing molasses, which explains the higher element levels.
Further minimisation strategies should be considered
here in order to reduce element contents as much as
reasonably achievable (ALARA principle).
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The data collected in this project, namely those on mo-
lasses and sugar beet syrup, can serve as an important
decision-making basis for further discussions on the
introduction of maximum levels at the European and
international level. The Codex Alimentarius Committee
on Contaminants in Food (CCCF) has already proposed
maximum levels for lead in sugar that have been met

both by the white and brown sugar samples examined.

Project 03: Determination of toxic elements in milk
substitute drinks

Milk substitute drinks based on oats, almond, rice, or soya
play an important role in people’s dietary habits today.

Apart from soy drinks, milk substitute drinks have
not yet been subject to the Monitoring Programme as
regards toxic elements. So this project was designed to
raise basic data on the occurrence of toxic heavy met-
als and other elements in these milk substitute drinks,
in order to gain further information for the purpose of
risk and exposure assessment.

Element contents were at a very low level in all 331
samples of milk substitute drinks. Namely, lead and
cadmium were quantifiable only at extremely low lev-
els in all drinks. The low levels might be explained by
the fact that oats, almonds, rice, or soy usually make
up only a small portion of the drinks (about 2% to 15%,
depending on the base ingredient).

The data collected in this project can serve as an im-
portant decision-making basis for further discussions
on the introduction of maximum levels at the European
level.

Nitrate

Nitrate contents in the two foods examined - chives
(101 samples) and celeriac (147 samples examined) - are
considered as comparatively low. Although the actual
maximum content found in chives was high, consum-
ers should not reduce their consumption of vegetables,
but should pay attention to a varied vegetable diet, ac-
cording to the BfR’s FAQ sheet on nitrate and nitrite in
foodstuffs.

Acrylamide

Project 04: Acrylamide in foods listed in Monitoring
Recommendation (EU) 2019/1888

Acrylamide is produced in particular when baking, fry-
ing or frying food and potentially increases the cancer
risk of consumers of all ages. Therefore, 425 samples of
foods with so far insufficient data basis concerning the
content of acrylamide were analysed in this project.

Except pumpernickel bread, all foods studied — rice
waffles, hash browns, potato pancakes, (blackened) oli-
ves, and vegetable chips — can contribute significantly to
acrylamide intake, depending on consumption habits.
As one cannot define intake amounts of mutagenic
or carcinogenic substances which would be safe for
health, acrylamide contents must be minimised ac-

There is deﬁ'r.l.i:c'é.ly..r'lééa'.f'ar"action regarding mini-
misation measures in vegetable chips and blackened
olives. Guidance values should be established for
acrylamide in other product groups, too. In addition,
further product groups should be examined that are
not at first sight recognisable as predestined for acryla-
mide formation during the production process.

Pharmacological active substances

Project o5: Triphenylmethane dyes in aquaculture
products
Triphenylmethane dyes (TPMD) are not authorised for
use in food-producing animals due to their suspected
adverse health effects. But as use is permitted in the
pet sector/hobby fish keeping and in industry in Third
Countries, this project was designed to examine the
residue situation in aquaculture products available on
the German market, regardless of their origin.
Residues of TPMD were detected in 2 out of 293 sam-
ples tested at levels higher than the current reference
point for action (RPA). The nature and frequency of de-
tectable TPMD residues are consistent with the residues
found in the National Residue Control Plan (NRCP).
The positive rate of 0.68% in this monitoring project is
comparable with the positive rate for triphenylmeth-
ane dyes found in Germany’s NRCP in 2020 (0.66%).

1.2.2 Cosmetic Products

Elements in toothpaste/gel and eyeliner/eye pencil

Regulation (EC) No 1223/2009 provides that cosmetic
products must not contain various heavy metals and
their compounds. Based on data developed in the pe-
riod from 2010 to 2012, we were able to derive orienta-

mercury in various cosmetic products. To exceed these
levels is technically avoidable.

89.5% of the 124 toothpaste/gel samples tested and
87.8% of the 72 eyeliner/eye pencil samples contained
elements at levels below these orientation values. Re-
garding the toothpaste/gel samples, findings in com-
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parison to 2012 were that levels of the listed elements
increased in the central trend (medians), while the ma-
jority of contamination levels (9oth percentiles) were
lower or the same as in 2012.

Findings in eyeliner/eye pencil samples looked simi-
lar: medium levels (medians) increased with the above
elements, except with lead, while the majority of ele-
ment levels (9oth percentile) declined. In general, we
can say that the entry of elements as contaminants
in cosmetic products should be as low as technically
possible.

Elements in decorative cosmetics with glitter

Lip cosmetics with glitter were examined for content of
elements in 2019. In 2021, the following matrices were
added to the programme: eyeshadow, skin make-up
preparations (both powders and creams), blush, colour
make-up, glitter effect spray and camouflage with glit-
ter. Antimony trioxide is often used as a catalyst in the
production of the polyethylene terephthalate (PET) or
polybutylene terephthalate (PBT) used for the glitter
effect. One aim of investigations was therefore to find
out whether the use of terephthalates has an influence
on the antimony content in these matrices, too.

Heavy metal contents of 83.5% of the 258 samples
of decorative glitter cosmetics examined were below
the orientation values for technical avoidability of
arsenic, antimony, lead, cadmium, and mercury. The
analytic findings confirmed that use of terephthalates
can lead to higher antimony levels in cosmetic prod-
ucts. Eyeshadow was the major test matrix. Compared
to findings in the Monitoring Programmes of 2012 and
2018, levels of the elements arsenic, antimony, lead,
cadmium, and mercury were approximately equal or
lower. As these substances are prohibited in cosmetic
products, heavy metal contents should continue to be
lowered by responsible raw material selection and good
manufacturing practice.

The studies carried out in 2018, 2019, 2020, and 2021
using standardised measurement methods should
provide a sufficient data basis to also derive guidance
values for technically avoidable levels of the element
nickel in the various product groups.

Formaldehyde in skin tanning products and hand
wash pastes

Formaldehyde was used in the past as a preservative
in cosmetic products, as it effectively kills bacteria.
Commission Regulation (EU) 2019/831 of 22 May 2019
prohibited the use of formaldehyde in cosmetic prod-
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ucts because of its classification as a category-1B car-
cinogen. However, formaldehyde may be present in
cosmetic products. The focus in 2021 was therefore on
skin tanning products, where dihydroxyacetone (DHA)
is often used as an active ingredient for tanning. Due to
its chemical structure, DHA can split off formaldehyde.
Hand wash pastes were examined on the other hand,
because hand wash pastes often contain wood particles
intended to support the cleaning action. As formalde-
hyde may be contained as an adhesive component in
wooden materials, the wood particles may bring form-
aldehyde into the wash paste.

Another source of entry of formaldehyde which
should also be taken account of in both product groups
are formaldehyde-separating preservatives, such as
DMDM-hydantoin, diazolidinyl urea, imidazolidinyl
urea, 2-bromo-2-nitropropane-1,3-diol and 5-bromo-
5-nitro-1,3-dioxane. For these substances, maximum

down in the EU Cosmetics Regulation.

Formaldehyde was detected in quantifiable, though
very small amounts in 50.8% of the 128 samples of
skin tanning agents and in 4.88% of the 123 samples
hand wash paste examined. As it was expected, use
of the formaldehyde separators 2-bromo-2-nitropro-
pane-1,3-diol or DMDM-hydantoin resulted in higher
formaldehyde levels in the products tested. The degree
of dependence between this effect and the amount of
formaldehyde separator used in the product was not
considered here.

Formaldehyde levels reached up to 0.011% in skin
tanning agents, and up to 0.021% in hand wash pastes.
Overall, these concentrations are considered as very low.

1.2.3 Consumer Items

Element release from toys

Coloured dry, brittle, dusty or moldable toy materials,
liquid and adhesive materials, or scrapable toy mate-
rials may contain heavy metal-containing colour pig-
ments and heavy metal-containing fillers. The moni-
toring in 2021 placed the focus on measuring the release
of elements from finger paints, colour pencils and wax
crayons placed on the market as toys. Examinations
focussed in particular on toys intended for young chil-
dren under 3 years of age, because of the higher proba-
bility in this consumer group that toys might be swal-
lowed, due to mouthing behaviour (taking objects into
the mouth). The release of heavy metals or elements
was analysed under conditions of use as specified by
industrial standard DIN EN 71-3:2019+A1:2021, which
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simulates the release after swallowing of toy material.
Coloured pencil leads and finger paints were already
subject of investigation in 2011. Since that time, mi-
gration limits have been - sometimes significantly -
reduced.

As determination limits for the quantification of ele-
ment releases differed sometimes significantly in the
monitorings of 2011 and 2021, statistical key figures
could be meaningfully compared only to limited ex-
tent. Apart from that, determination limits in 2011
were partly higher than current migration limit values.

Element release in 90.8% of a total of 502 toy samples
was lower than the migration limits set out in Directive
2009/48/EC for aluminium, lead, cadmium, arsenic,
antimony, barium, boron, cobalt, copper, manganese,
nickel, mercury, selenium, strontium, zinc, and tin.
The release of lead in the tested finger paints was strik-
ing, with 30.4% of the samples exceeding the migra-
tion limit value. As there is no toxicological threshold
value for negative effects on brain development, the
BfR holds that children’s intake of lead should be min-
imised as far as possible across all sources, including
finger paints. Migration limit values for all other ele-
ments were by far not reached - apart from a few ex-
ceptions — which shows that even significantly lower
values are technologically feasible with good manufac-
turing practice.

Primary aromatic amines and aromatic amides in
food contact items made of paper/cardboard/carton

Primary aromatic amines (PAA) and aromatic amides
can transition from dyed or printed food contact prod-
ucts made of paper, carton, or cardboard to the food
in contact. Numerous PAA are classified as carcinogens
in Regulation (EC) No 1272/2008. In accordance with
the BfR Recommendation XXXVI and BfR Opinion
No 037/2019, there are guidance values/detection lim-
its for the sum of PAA (10 ug/kg), for PAA classified as
category-1A and 1B carcinogens according to Regula-
tion (EC) No 1272/2008 (2 ug/kg), and for the aromatic
amides naphthol AS, N-acetoacetyl-m-xylidin (NAAX)
and N-(2,4-dimethylphenyl) acetamide (NDPA) (each
10 pug/kg). The aim of the monitoring tests was to ob-
tain data on the real situation on the market, and to be
able to assess the exposure to PAA and aromatic amides
and evaluate it under health aspects.

Subject to testing were only coloured or printed pa-
pers/cardboards/cartons. Depending on the sampled
material’s purpose of use, PAA transition was mea-
sured in either cold water or hot water extract.

With a few exceptions (6 out of 177 samples, 3.4%),
all paper/cardboard/carton samples complied with

the above reference values. However, these few sam-
ples with migration exceeding the detection limits at
the same time show that coloured or colour-printed
food contact items made of paper/paperboard/carton
can still release relevant amounts of PAA or aromatic
amides. In principle, the BfR advises not to use printed
paper packaging or printed table napkins (namely, with
colour range yellow — orange — red) for long-term stor-
age of food in households.

Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) in
consumer articles with skin contact and in toys

Regulation (EC) No 1907/2006 (REACH Regulation)
provides for Europe-wide concentration limits on 8
polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) classified as
carcinogenic, which may be part of plastic or rubber
elements in toys and consumer products intended for
prolonged or repeated skin contact. Yet there are dis-
cussions as to whether it would be possible and useful
to supplement or even replace existing concentration
limits by migration limits.

After PAH levels in products as named above, and
migration to contact objects were analysed in the 2017
Monitoring Programme, such studies were to be re-
peated at intervals of 4 years. Therefore, 53 toys and
236 body contact materials were analysed for levels of
the 8 PAHs regulated under the REACH Regulation. In
addition, concentrations of further, unregulated PAHs
were analysed on a voluntary basis.

The limit values for the 8 PAHs were met by 99.7% of
the samples tested. Only one handle of a rubber ham-
mer exceeded the limit value. Compared to the 2017
monitoring tests, there were fewer findings exceeding
the limit values, a lower percentage of samples with
quantifiable PAH levels, lower maximum findings and
lower median values of regulated PAHs. The maximum
values of unregulated PAHs were also clearly lower
than in 2017, in the majority.
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Erlduterung des Monitorings

Erlauterung des Monitorings

2.1 Rechtliche Grundlage und Organisation

des Monitorings

Das Monitoring ist eine eigenstindige Aufgabe in der
amtlichen Uberwachung gemiR §§ 50-52 des Lebens-
mittel-, Bedarfsgegenstinde- und Futtermittelgesetz-
buchs (LFGB). Die Vorgaben zur Durchfithrung des
Monitorings sind in der Allgemeinen Verwaltungsvor-
schrift (AVV) Monitoring niher spezifiziert. Das Moni-
toring von Lebensmitteln wird seit 1995 durchgefiihrt.
Von 1995 bis 2002 wurden die Lebensmittel auf Basis
eines aus dem Erndhrungsverhalten der Bevolkerung
entwickelten Warenkorbs* ausgewéhlt.

Seit dem Jahr 2003 wird das Lebensmittel-Moni-
toring zweigeteilt durchgefihrt. Um die Situation
hinsichtlich der Ruckstdnde und der Kontaminanten
unter reprdsentativen Beprobungsbedingungen wei-
ter verfolgen zu kénnen, werden die Lebensmittel ent-
sprechend den Vorgaben der jeweils geltenden AVV zur
Durchfithrung des Monitorings weiterhin aus dem re-
prasentativen Warenkorb der Bevolkerung ausgewahlt
(Warenkorb-Monitoring). Ergidnzend dazu werden
spezielle Themenbereiche in Form von Projekten bear-
beitet (Projekt-Monitoring), um zielorientiert aktuelle
Fragestellungen zu untersuchen und Kenntnisliicken
fir die Risikobewertung zu schliefden.

Seit dem Jahr 2009 werden im Warenkorb-Moni-
toring auch die Vorgaben eines speziell zur Untersu-
chung auf Rickstinde von Pflanzenschutzmitteln
konzipierten nationalen Monitorings® berticksichtigt.
Weiterhin wird jahrlich das mehrjidhrige koordinierte
Kontrollprogramm (KKP) der EU zu Pestizidriickstan-
den in oder auf Lebensmitteln (DVO (EU) 2020/585) in
das Warenkorb-Monitoring integriert.

Bei der Festlegung der im Warenkorb-Monitoring
zu untersuchenden Stoffe wurden dariiber hinaus

Erkenntnisse Gber die Kontaminations- bzw. Riick-
standssituation sowie Empfehlungen aus fritheren
Untersuchungen fiir eine erneute Uberpriifung des
Vorkommens dieser Stoffe berticksichtigt.

Gemaf §§50-52 LFGB werden seit dem Jahr 2010
neben Lebensmitteln auch kosmetische Mittel und
Bedarfsgegenstinde im Warenkorb-Monitoring unter-
sucht.

Die ausgewiahlten Erzeugnisse werden durch die
amtlichen Untersuchungseinrichtungen der Linder
analysiert. Die Organisation des Monitorings, die Er-
fassung und Speicherung der Daten, die Auswertung
der Monitoring-Ergebnisse sowie deren jahrliche Be-
richterstattung obliegen dem Bundesamt fiir Verbrau-
cherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL).

Eine Ubersicht der seit dem Jahr 1995 untersuchten
Lebensmittel, kosmetischen Mittel und Bedarfsgegen-
stande ist im Internet unter https://www.bvl.bund.de/

monitoring verfiigbar.

2.2 Zielsetzung des Monitorings und

Nutzung der Ergebnisse

Ziel des Monitorings ist es, repriasentative Daten iiber
das Vorkommen von gesundheitlich nicht erwiinsch-
ten Stoffen in den auf dem deutschen Markt befindli-
chen Lebensmitteln und kosmetischen Mitteln sowie
Bedarfsgegenstinden zu erhalten, um eventuelle Ge-
fahrdungspotenziale durch diese Stoffe friithzeitig zu
erkennen. Dartiber hinaus soll das Monitoring lan-
gerfristig dazu dienen, Trends aufzuzeigen und eine
ausreichende Datengrundlage zu schaffen, um die
Verbraucherexposition durch diese Stoffe abschitzen
und gesundheitlich bewerten zu kénnen. Somit stellt

1 Schroeter, A., Sommerfeld, G., Klein, H. und Hiibner D. (1999): Warenkorb fiir das Lebensmittel-Monitoring in der Bundesrepublik

Deutschland, Bundesgesundheitsblatt 1-1999, S. 77-83

2 Sieke, C., Lindtner, O. und Banasiak, U. (2008): Pflanzenschutzmittelriickstinde, Nationales Monitoring, Abschitzung der Verbraucher-
exposition: Teil 1. Deutsche Lebensmittel-Rundschau, 104 6, S. 271-279, Teil 2. Deutsche Lebensmittel-Rundschau, 104 7, S. 336-342
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das Monitoring ein wichtiges Instrument zur Verbes-
serung des gesundheitlichen Verbraucherschutzes dar.

Die Daten aus dem Monitoring werden geméf? § 51
Abs. 5 LFGB dem Bundesinstitut fiir Risikobewertung
(BfR) zur Verfiigung gestellt. Sie flieRen kontinuier-
lich in die gesundheitliche Risikobewertung ein und
werden auch genutzt, um bei Lebensmitteln die in der
Regel EU-weit geltenden zuldssigen Héchstgehalte fiir
gesundheitlich nicht erwlinschte Stoffe zu Giberpriifen
und im Bedarfsfall auf eine Anpassung hinzuwirken
sowie bei kosmetischen Mitteln Orientierungswerte
fir technisch unvermeidbare Gehalte unerwiinschter
Stoffe ableiten zu koénnen. Beispiele fiir Stellungnah-
men und Projekte, bei denen das BfR im Jahr 2020 Mo-

nitoring-Daten fir die Expositionsabschitzungen ver-
wendet hat, sind in Tabelle 2.1 aufgefiihrt.

Auffillige Befunde aus dem Monitoring kénnen
weitere Untersuchungen zu den Ursachen in kiinftigen
Programmen der amtlichen Uberwachung nach sich
ziehen.

Nach § 51 Abs. 5 LFGB veroffentlicht das BVL jahr-
lich einen Bericht iber die Ergebnisse des Monitorings.
Die Jahresberichte, weitere Berichte zum Monitoring
sowie eine Zusammenstellung tiber die dem jahrlichen
Bericht zugrunde liegenden Daten (Tabellenband) sind
im Internet unter https://www.bvl.bund.de/monito-
ring verfigbar.

Tab. 2.1 Nutzung von Monitoring-Daten fiir Expositionsabschatzungen des BfR im Jahr 2021

Thema Anlass

Toxikologische Bewertung/Expositionsabschitzung fir
Riickstande des Pflanzenschutzmittelwirkstoffs Hepta-
chlor in Zucchini

Veroffentlichung

Erlass des BMEL

EFSA - Opinion “Risk for animal and human health related Erlass des BMU

to the presence of dioxins and dl PCBs in feed and food”
(EFSA-Journal 2018; 16 (11): 5333) des Bundes
Aktualisierung der BfR-Stellungnahmen Nr. 005/2010
,Kriterien fir Verzehrsempfehlungen bei Flussfischen, die
mit Dioxin und PCB belastet sind“ und Nr. 027/2010 ,,Belas-
tung von wildlebenden Flussfischen mit Dioxinen und PCB*

Hochstmengenvorschléige fiir Vitamin A in Lebensmitteln  Erlass des BMEL ~ BfR-Stellungnahme Nr. 009/2021 vom 15. Méarz 2021

inklusive Nahrungserginzungsmitteln https://www.bfr.bund.de/cm/343/hoechstmengenvor-
schlaege-fuer-vitamin-a-in-lebensmitteln-inklusive-
nahrungsergaenzungsmitteln.pdf

Bewertung von Erucasdure in Sauglings- und Erlass des BMEL  Stellungnahme Nr.017/2021 des BfR vom 4. Juni 2021

Anfangsnahrung https://www.bfr.bund.de/cm/343/saeuglingsnahrung-
gesundheitliche-risiken-durch-erucasaeure-nicht-zu-
erwarten.pdf

Gesundheitliche Bewertung des Vorkommens der PFAS, Erlass des BMU PFAS in Lebensmitteln: BfR bestétigt kritische Exposition

PFOS, PFOA, PFNA und PFHxS in Lebensmitteln gegentiber Industriechemikalien, BfR-Stellungnahme
Nr. 020/2021 vom 28. Juni 2021
https://www.bfr.bund.de/cm/343/pfas-in-lebensmitteln-
bfr-bestaetigt-kritische-exposition-gegenueber-
industriechemikalien.pdf

Toxikologische Bewertung/Expositionsabschitzung von Erlass des BMEL

2-Chlorethanolfunden in mit Guarkernmehl hergestellter

veganer Wurst und in NEM

Gesundheitliche Bewertung von Ochratoxin A in Erlass des BMEL

Schweinefleisch

Bewertung der Beratungsdokumente der GD SANTE zur Erlass des BMU

Einfihrung von Hochstgehalten fiir PFAS in Lebensmitteln

Stellungnahme zu Aflatoxinen in Pistazien Erlass des BMEL

Toxikologische Bewertung/Expositionsabschitzung von Erlass des BMEL

Dimethoat-/Omethoatfunden in Stf}kirschen

Bericht zum Monitoring 2020: Arbeitsauftrag https://www.bvl.bund.de/monitoring
- Risikobewertung auffilliger Gehalte, u.a. von des BVL

Pflanzenschutzmittelriickstinden
Erstellung von Projekt-Berichten
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Thema

Gesundheitliche Bewertung von Gehalten an Ergot-
alkaloiden in Dinkelvollkornnudeln

Sachstandsberichte der gemeinsamen AG Allokations-
faktoren PFAS

Toxikologische Bewertung/Expositionsabschitzung von
Prochloraz in Ananas

Vorstellung raumlich-differenzierter Auswertungen von
Gehaltsdaten an den Beispielen Cadmium und PFAS

Bewertung der Ergebnisse des Nationalen Riickstands-
kontrollplanes (NRKP) und des Einfuhriitberwachungs-
planes (EUP) 2019

Koordiniertes Kontrollprogramm der Union (KKP) fiir
2023, 2024 und 2025; Working Document sowie Anderung
der zu untersuchenden Erzeugnisse

Toxikologische Bewertung von Oxamyl in griinen Bohnen

Beitrag zum Jahresbericht 2021 - Nationaler Aktionsplan
zur nachhaltigen Anwendung von Pflanzenschutzmitteln

Plausibilisierung der MEAL-Gehaltsdaten:

u.a. Acrylamid, AMPA, Blei, Cadmium, Calcium, Chlorat,
Chlorid, Chrom, Dioxine, dI-PCBs, Ergotalkaloide, Fluorid,
Glyphosat, Kalium, Magnesium, Mangan, MOSH/MOAH,
ndl-PCB, Nickel, Nitrat, Phosphor, Quecksilber, Selen, StiR-
stoffe, Vanadium, Vitamin K1/K2

Collection of occurrence data in foods — The value of the
BfR MEAL study in addition to the national monitoring for
dietary exposure assessment

BfR - Bundesinstitut fiir Risikobewertung
BLE - Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung

Anlass

Erlass des BMEL

Erlass des BMU

Erlass des BMEL

Vortrag

(54. Sitzung
des Ausschuss
Monitoring)

Arbeitsauftrag
des BVL

Erlass des BMEL

Erlass des BMEL

Arbeitsauftrag
der BLE

Veroffentlichung

BMEL - Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirtschaft

BMU - Bundesministerium fiir Umwelt, Naturschutz und nukleare Sicherheit

BVL - Bundesamt fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

EFSA - Européische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit

Veroffentlichung

Hackethal, C., Kopp, J. F,, Sarvan, L., Schwerdtle, T.

und Lindtner, O. (2021): Total arsenic and water-soluble
arsenic species in foods of the first German total

diet study (BfR MEAL Study). Food Chemistry, 346,
128913. d0i:10.1016/j.foodchem.2020.128913

Sarvan, I., Kolbaum, A. E., Pabel, U, Buhrke, T., Greiner,
M. und Lindtner, O. (2021): Exposure assessment of
methylmercury in samples of the BfR MEAL Study.

Food and Chemical Toxicology, 149, 112005. doi:10.1016/
j.fct.2021.112005

Stellungnahme Nr. 005/2021 des BfR vom 9. Februar 2021:
Riuicklaufige Jodzufuhr in der Bevolkerung: Modellszenarien
zur Verbesserung der Jodaufnahme.
https://www.bfr.bund.de/cm/343/ruecklaeufige-
jodzufuhr-in-der-bevoelkerung-modellszenarien-zur-
verbesserung-der-jodaufnahme.pdf

Kolbaum, A. E., Jaeger A, Ptok S., Sarvan I., Greiner M.

und Lindtner O. (2022): Collection of occurrence data in
foods - The value of the BfR MEAL study in addition to

the national monitoring for dietary exposure assessment.
Food Chemistry, 13, 100240. doi: 10.1016/j.fochx.2022.100240

MEAL -Mabhlzeiten fir die Expositionsschiatzung und Analytik von Lebensmitteln (Total-Diet-Studie des BfR)
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2.3 Monitoringplan, Untersuchungszahlen

und Herkunft der Proben

Der Plan zur Durchfithrung des Monitorings 2021
wurde gemaf! AVV Monitoring gemeinsam von den fiir
das Monitoring verantwortlichen Einrichtungen des
Bundes und der Lander erarbeitet. Gegenstand dieses
Plans sind die Auswahl der Erzeugnisse und der darin
zu untersuchenden Parameter (Stoffe oder Mikroorga-
nismen) sowie Vorgaben zur Methodik der Probenah-
me und der Analytik. Der Plan ist dem Handbuch zum
Monitoring 2021 zu entnehmen und im Internet abruf-
bar (https://www.bvl.bund.de/monitoring).

Alle in diesem Bericht getroffenen Aussagen zur
Rickstands- und Kontaminationssituation der Le-
bensmittel, kosmetischen Mittel und Bedarfsgegen-
stinde beziehen sich ausschliefllich auf die im Jahr
2021 im Monitoring untersuchten Erzeugnis-Parame-
ter-Kombinationen.

Die meisten der untersuchten Stoffe und Stoffgrup-
pen koénnen auch in anderen Erzeugnissen enthalten
sein, die nicht Gegenstand des Monitorings 2021 wa-
ren. Da in einem Monitoringjahr stets nur ein Teil des
Warenkorbs untersucht werden kann, sind die jahrli-
chen Ergebnisse zur Abschatzung der Gesamtexpositi-
on gegeniiber diesen Parametern nicht geeignet.

Bei der Berichterstellung wurden Schwerpunkte ge-
setzt, die nicht alle gesundheitlich unerwiinschten
Stoffe bzw. Mikroorganismen berticksichtigten. Die
Ergebnisse zu allen untersuchten Stoffen sind im Ta-
bellenband zum Monitoring 2021 dargestellt (https://
www.bvl.bund.de/monitoring).

Der in diesem Bericht verwendete Begriff ,Hochst-
gehaltsiiberschreitung” bezeichnet Gehalte, die rein
numerisch tber den gesetzlich festgelegten Hochstge-

tig waren. Eine rechtliche Beanstandung erfolgt erst,
wenn auch unter Beriicksichtigung der Messunsicher-
heit eine Uberschreitung vorliegt. Der Bericht enthilt
keine Aussagen zu rechtlichen Beanstandungen.

Lediglich bei Pflanzenschutzmittelriickstinden wer-
den die Hochstgehaltsiiberschreitungen anhand der
tibermittelten Beanstandungen durch die Linder im
Bericht berticksichtigt.

Bei der Auswertung der Messergebnisse und der
Ermittlung der statistischen Kenngrofen (Median,
Mittelwert und Perzentil) sind neben den zuverlissig
quantifizierbaren Gehalten auch die Fille bertiicksich-
tigt worden, in denen Stoffe bzw. Mikroorganismen
mit der angewandten Analysemethode entweder nicht

wiesen werden konnten, aber aufgrund der geringen
Menge nicht exakt quantifizierbar (nb) waren. Die dazu

Abb. 2.1 Laborabzug, links: Losungsmittelflaschen mit Dispensette (Flaschenaufsatz zum Dosieren von Losungsmitteln), Mitte: Vortexer (Schiittel-
maschine), rechts: Zentrifugenréhrchen (Quelle: LLBB)
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Erlduterung des Monitorings

getroffenen statistischen Konventionen sind im Glos-
sar erldutert.

Die Anzahl an Untersuchungen kann von der An-
zahl der gezogenen Proben abweichen, da in der Re-
gel freigestellt ist, ob die Untersuchungen verschie-
dener Stoffgruppen an ein und derselben Probe oder
an verschiedenen Proben des gleichen Erzeugnisses
vorgenommen werden. Des Weiteren werden insbe-
sondere bei kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegen-
stinden hidufig mehrere Teilproben von einer Probe
untersucht.

2.4 Probenahme und Analytik

Die Probenahme erfolgt in der Regel nach den Ver-
fahren, die in der ,Amtlichen Sammlung von Unter-
suchungsverfahren nach §64 LFGB, Verfahren zur
Probenahme und Untersuchung von Lebensmitteln,
Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und Bedarfs-
gegenstinden, Band [, Lebensmittel” beschrieben sind.
Weitere Details konnen den normierten Vorschriften
im Handbuch zum Monitoring 2021 enthommen wer-
den (https://www.bvl.bund.de/monitoring).

Die Proben wurden auf allen Stufen der Warenkette
entnommen, allerdings iberwiegend im Handel, teil-
weise direkt beim Erzeuger, Hersteller oder Abpacker
sowie beim Vertriebsunternehmer bzw. Transporteur.

Die Entnahme der Proben ist Aufgabe der zustin-
digen Behorden der Linder. Die Untersuchungen er-
folgen in den amtlichen Untersuchungseinrichtungen
der Lander.

Probenahme, Probenvorbereitung und Analytik
sind nach Verfahren durchzufiihren, die den Anforde-
rungen des Art. 34 der Verordnung (EU) 2017/625 in der
jeweils geltenden Fassung entsprechen. Um vergleich-
bare Analyseergebnisse zu erhalten, wurden die Pro-
ben fir die Analyse entsprechend dem Handbuch zum
Monitoring 2021 vorbereitet.

Bei der Wahl der Analysemethoden muss sicherge-
stellt sein, dass die eingesetzten Methoden zu validen
Ergebnissen fithren. Um die Erzeugnisse auf das teil-
weise sehr umfangreiche Spektrum von anorgani-
schen und organischen Substanzen priifen zu kénnen,
wurden zumeist Multimethoden eingesetzt. Fiir be-
stimmte Stoffe waren Einzelmethoden heranzuziehen.

Die Zuverlassigkeit der Untersuchungsergebnisse
wurde durch Qualitdtssicherungsmafinahmen tiber-
prift, z.B. durch die Teilnahme an Laborvergleichs-
untersuchungen.
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Lebensmittel

3.1 Erzeugnis- und Stoffauswahl fiir

Lebensmittel des Warenkorb- und
Projekt-Monitorings

Im Jahr 2021 wurden im Warenkorb-Monitoring
7 Lebensmittel bzw. Lebensmittelgruppen tierischen
Ursprungs und 27 Lebensmittel bzw. Lebensmittelgrup-
pen pflanzlichen Ursprungs untersucht. Hithnereier,
Rind (Fleisch), Auberginen, Bananen, Broccoli, Gem{ise-
paprika, Getreidebeikost fiir Sduglinge und Kleinkinder,
Grapefruit, Honigmelone/Netzmelone/Kantalupmelone,
Olivenol, Zuchtpilze, Tafelweintrauben und Weizenkor-
ner wurden entsprechend der KKP-Verordnung (DVO
(EU) Nr. 2020/585) berticksichtigt.

Gemaf} der AVV Monitoring war das Spektrum der
zu analysierenden Stoffe auf die in der Vergangen-
(Elemente, Nitrat, Mykotoxine, D10x1ne,polychlo—
rierte Biphenyle, Perchlorat, per- und polyfluorierte
Alkylsubstanzen, polyzyklische aromatische Kohlen-
Schédlingsbekémpf'ﬁh“gs:'rﬁi.ft.é'l, Chlorat, quartire Am-
moniumverbindungen) ausgerichtet.

In Tabelle 3.1 sind die Lebensmittel bzw. Lebens-
mittelgruppen und die darin untersuchten Stoffe bzw.
Stoffgruppen im Warenkorb-Monitoring 2021 zusam-
mengefasst. Karpfen, Zander, Dill Blattgewiirz, und
Rosmarin Blattgewilirz wurden erstmalig im Monito-
ring untersucht.

Fir das Projekt-Monitoring wurden gezielt Lebens-
mittel bzw. Stoffe/Stoffgruppen ausgewéhlt, bei denen
sich aufgrund aktueller Erkenntnisse ein spezifischer
Handlungsbedarf ergeben hatte. In Tabelle 3.2 werden
die im Jahr 2021 durchgefiihrten Projekte aufgefiihrt.

3.2 Untersuchungszahlen und Herkunft

der Lebensmittel

Im Jahr 2021 wurden insgesamt 10.048 Untersuchun-
gen an 8.220 Proben von Lebensmitteln im Warenkorb-
(6.676 Proben) und Projekt-Monitoring (1.544 Proben)
vorgenommen. Davon stammten 1.333 Proben (16,2 %)
aus der 6kologischen Landwirtschaft (s. Abb. 3.1).

Vom Gesamtprobenaufkommen (Warenkorb und
Projekte) waren 6.570 Proben (79,9 %) von Lebensmit-
teln pflanzlichen Ursprungs und 1.649 Proben (20,1%)
von Lebensmitteln tierischen Ursprungs.

tierisch 20,1 %

konventionell
42,7 %

Projekte
1.544 Proben

unbekannt

41,1%
6kologisch
16,2 %

Warenkorb
6.676 Proben

Abb. 3.1 Anteile der Proben im Monitoring 2021

(Angaben jeweils bezogen auf die Gesamtzahl der Proben im Waren-
korb- und Projekt-Monitoring)

Die Anteile der aus dem In- bzw. Ausland stammenden
Lebensmittel zeigt Abbildung 3.2. Bedingt durch die
Lebensmittelauswahl wurden dhnlich wie in den Vor-
jahren auch im Jahr 2021 wesentlich mehr im Inland
erzeugte, hergestellte oder verpackte Lebensmittel und
dafiir weniger Produkte aus anderen Mitgliedstaaten
der EU und Drittlandern untersucht.
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In den Tabellen 3.1 und 3.2 ist die Anzahl der Untersu-

unbekannt Inland . . . ..
23,4% 372% chungen fiir die Warenkorb-Lebensmittel bzw. fiir das
Projekt-Monitoring nach Herkunft der Erzeugnisse
aufgeschliisselt.

Drittland
14,8 %

EU
245%

Abb. 3.2 Prozentuale Anteile an Proben unterschiedlicher Herkunft
im Warenkorb- und Projekt-Monitoring (n = 8.220)

Tab. 3.1 Untersuchte Stoffgruppen, Herkunft und Untersuchungszahlen der Lebensmittel im Warenkorb-Monitoring

Lebensmittel/-gruppen untersuchte Stoffe Herkunft Untersuchungen,
bzw. Stoffgruppe Inland EU Drittland unbekannt 8esamt
n % n % n % n % n
Butter (mild gesduert) Elemente, PSM 162 82,7 29 14,8 - - 5 2,6 196

Fetakise; Kase aus Schaf-
u./o. Ziegenmilch in Salzlake

gereift Elemente, PSM 13 6,2 189 89,6 2 0,9 7 3,3 211
Hase/Kaninchen, Fleischteil-
stiick (auch tiefgefroren) Dioxine/PCB, Elemente 41 23,4 61 34,9 58 33,1 15 8,6 175
Hiithnereier Dioxine/PCB, Elemente,

PFAS, PSM 567 94,0 18 3,0 - - 18 3,0 603
Karpfen, Stfdwasserfisch Dioxine/PCB, Elemente,

PFAS 87 48,9 63 35,4 1 0,6 27 15,2 178
Rind, Fleischteilstiick (auch
tiefgefroren) PSM 106 86,2 7 5,7 3 2,4 7 5,7 123
Zander, Stilwasserfisch Dioxine/PCB, Elemente,

PFAS 23 9,6 24 10,0 173 72,4 19 7,9 239
Aprikose PSM 4 2,2 155 83,8 18 9,7 8 4,3 185
Aubergine PSM 12 7,2 128 771 15 9,0 11 6,6 166
Banane, Babybanane,
Kochbanane PSM - - - - 160 82,9 33 17,1 193
Broccoli (auch tiefgefroren)  PSM 72 35,8 92 45,8 1 0,5 36 17,9 201
Brote und Kleingebacke aus
Weizen/Roggen Elemente, ErgA 219 67,8 6 1,9 - - 98 30,3 323
Dill Blattgewiirz Elemente, PSM, Afla,

OTA 70 26,1 5 1,9 19 7,1 174 64,9 268
Erbse (auch tiefgefroren) PSM 27 14,7 44 23,9 6 3,3 107 58,2 184
Gemiisepaprika PSM 18 9,2 132 67,3 39 19,9 7 3,6 196
Getreidebeikost fir Sduglinge
und Kleinkinder Elemente, PSM 94 50,5 18 9,7 6 3,2 68 36,6 186
Grapefruit Elemente, PSM - - 162 53,5 101 33,3 40 13,2 303
Knollensellerie Elemente, Nitrat, PSM 380 83,0 44 9,6 2 0,4 32 7,0 458

Fortsetzung auf nichster Seite
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Lebensmittel/-gruppen untersuchte Stoffe Herkunft Untersuchun-

bzw. Stoffgruppe Inland EU Drittland unbekannt 8€n, gesamt

n % n % n % n % n

Melone/Honigmelone, Netz-
melone, Kantalupmelone Elemente, PSM 4 1,5 156 58,0 72 26,8 37 13,8 269
Olivenol natives,
Olivendl natives extra Elemente, PSM 8 3,6 187 83,1 8 3,6 22 9,8 225
Orangensaft PSM 41 33,3 6 4,9 8 6,5 68 55,3 123
Oregano, wilder Majoran, Dioxine/PCB, Elemente,
echter Dost (Blattgewtirz) PAK, PSM, Afla, OTA 121 26,5 30 6,6 50 11,0 255 55,9 456
Wildpilze Elemente, PAK, PFAS 43 17,2 33 13,2 59 23,6 115 46,0 250
Zuchtpilze PSM 115 57,5 61 30,5 3 1,5 21 10,5 200
Radieschen PSM 130 76,9 31 18,3 = = 8 4,7 169
Reis (Langkornreis,
Rundkornreis, Basmatireis,
Parboiled Reis) Elemente, Afla, OTA 81 28,8 46 16,4 28 10,0 126 448 281
Roggenmehl Elemente, OTA, TriA,

ErgA, DON 177 64,4 = = 5 1,8 93 33,8 275
Rosmarin Blattgewiirz Elemente, PSM, Afla,

OTA 51 17,8 11 3,8 35 12,2 190 66,2 287
Rucola PSM 93 53,4 66 37,9 = = 15 8,6 174
Schnittlauch frisch/
tiefgefroren Elemente, Nitrat, PSM 193 59,2 19 5,8 39 12,0 75 23,0 326
Sonnenblumenkerne Elemente, Afla, OTA,

Alternaria 33 16,1 67 32,7 21 10,2 84 41,0 205
Tafelweintraube rot/weif PSM 3 1,4 105 49,8 92 43,6 11 5,2 211
Tee (Camellia sinensis),
Blatter getrocknet Elemente, PAK, PSM 41 13,9 3 1,0 159 53,7 93 31,4 296
Weizenkorner, Elemente, PSM, OTA,
Weizenvollkornmehl TriA, DON, ErgA, ZEN 265 71,6 9 2,4 2 0,5 94 25,4 370
Gesamt 3.294 38,7 2.007 23,6 1.185 13,9 2.019 23,7 8.505
Tab. 3.2 Untersuchte Stoffgruppen, Herkunft und Untersuchungszahlen der Lebensmittel im Projekt-Monitoring
Projektbezeichnung Lebensmittel/-gruppen untersuchte Herkunft Untersu-
und Fragestellung Stoffe bzw. Tkl EU D | wnlatam chungen,

Stoffgruppe gesamt
n % n % n % n % n
P01 - Aflatoxine und
Ochratoxin Ain selten Leinol kaltgepresst, Kiirbiskernol,
verzehrten Speisedlen  Kirbiskernol kaltgepresst Aflaund OTA 27 26,0 35 33,7 5 4,8 37 356 104
P02 - Bestimmung Raffinade, Weifdzucker, Kandis-
von Blei und anderen zucker, Melasse, Rohzucker aus
toxischen Elementen Rohr, Rohzucker aus Riiben,
in Zucker Vollrohrzucker, Zuckerriibensirup
(stifzer Brotaufstrich) Elemente 112 55,2 1 0,5 16 79 74 36,5 203

P03 - Bestimmung von veganes/vegetarisches Ersatzpro-
toxischen Elementenin dukt fiir Milch auf Haferbasis, Reis-
Milchersatzdrinks basis, Mandelbasis oder Sojabasis Elemente 128 38,7 126 38,1 3 09 74 22,4 331

Fortsetzung auf nichster Seite
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Projektbezeichnung Lebensmittel/-gruppen untersuchte
und Fragestellung Stoffe bzw.
Stoffgruppe

P04 - Acrylamid in Gemtsechips (Gemiisechips
Lebensmitteln aus der  gemischt auch mit starkehaltigen
Monitoring-Empfeh- Lebensmitteln, Stftkartoffelchips,
lung (EU) 2019/1888 Wirsingchips, Rote-Bete-Chips);
Oliven in Salzlake (Olive auch
gefiillt Konserve, Olive auch gefiillt
gesduert Konserve, Olive vor- und
zubereitet); Rosti/Kartoffelpuffer
(Kartoffelpuffer gegart, Kartoffel-
puffer gegart tiefgefroren, Rosti
vorgebacken, Rosti vorgebacken
tiefgefroren); Pumpernickel;
Reiswaffeln (Reiswaffel, Reiswaffel
mit Zucker, Reiswaffel mit Salz) Acrylamid 197

P05 - Triphenylmethan- Lachs (Salmo salar) Stiffwasserfisch
farbstoffe in Aqua- Lachs Filet
kulturerzeugnissen Lachs, auch Stticke kiichenméfig
vorbereitet, auch tiefgefroren
Bachforelle (Salmo trutta fario)
Stfiwasserfisch
Bachforelle Filet
Regenbogenforelle (Oncorhynchus
mykiss) SifRwasserfisch
Regenbogenforelle Filet
Bachsaibling (Salvelinus fontinalis)
Stfiwasserfisch
Karpfen (Cyprinus carpio) Stifiwas-
serfisch
Karpfen Filet
Karpfen, auch Stiicke kiichenmafig
vorbereitet, auch tiefgefroren
Schlankwels (Pangasius spp.)
Stufwasserfisch
Schlankwels Filet
Schlankwels, auch Stiicke kiichen-
mafig vorbereitet, auch tiefgefroren
Zander (Stizostedion lucioperca)
Stfdwasserfisch
Zander Filet
Tilapia; Buntbarsch (Tilapia spp.,
Oreochromis spp.) StiRwasserfisch
Tilapia; Buntbarsch Filet
Tilapia; Buntbarsch, auch Stiicke Triphenyl-
kiichenmaflig vorbereitet, auch methan-
tiefgefroren farbstoffe 57
P06 - Polyzyklische
aromatische Kohlen-
wasserstoffe (PAK)
in Freekeh Griinweizen gerostet, Freekeh PAK 7

P07 - Dioxine und PCB

in Schweinefleisch Fleischteilstiicke Schwein auch

und Schweineleber aus tiefgefroren, Leber Schwein auch

Freilandhaltung tiefgefroren Dioxine/PCB 91

Gesamt 619

28

Inland

%

46,4

19,5

8,0

91,0
40,1

106

46

314

Herkunft Untersu-
EU Drittland unbekannt chungen,
gesamt
% n % n % n
25,0 21 50 101 23,8 425
15,7 180 61,4 10 3,4 293
- 68 773 13 14,8 88
- - = 9 9,0 100
20,3 293 19,0 318 20,6 1.544
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3.3  Ergebnisse des Warenkorb-Monitorings

3.3.1 Pflanzenschutz- und Schidlings-
bekimpfungsmittel

In jedem Jahr werden Untersuchungen auf Riickstédnde
von Pflanzenschutz- und Schiadlingsbekdmpfungsmit-
teln (Pestizide) durchgefiihrt. Dabei werden auch die
Vorgaben des mehrjidhrigen koordinierten Kontrollpro-

gramms der Union (KKP) berticksichtigt.

stinden in oder auf pflanzlichen und tierischen Le-
bensmitteln gelten fiir alle im Warenkorb-Monitoring
2021 auf Pestizidriickstinde untersuchten Lebensmit-
tel die Regelungen der Verordnung (EG) Nr. 396/2005.

Lebensmittel fiir Sduglinge und Kleinkinder un-
terliegen besonders strengen Anforderungen und
miissen den Vorgaben der Verordnung (EU) 2016/127
entsprechen. Dort ist fiir Pflanzenschutz-, Schadlings-
bekdmpfungs- und Vorratsschutzmittel fiir Saug-
lingsanfangs- und Folgenahrung ein sehr niedriger
Rickstandshochstgehalt von 0,01 mg/kg festgesetzt.
Dartiber hinaus gelten strengere Grenzwerte fiir eine
geringe Zahl an Wirkstoffen bzw. deren Metaboliten.
Fir Beikost missen die Vorgaben der Didtverordnung
eingehalten werden. Auch hier ist ein Rickstands-
hochstgehalt von 0,01 mg/kg festgelegt, wobei fiir be-
stimmte Wirkstoffe bzw. deren Metaboliten noch nied-
rigere Hochstgehalte gelten.

Abb. 3.3 Autosampler der GC-MS/MS mit Probenvials fiir Pestizid-
Untersuchung (Quelle: LLBB)

In diesem Abschnitt werden die Ergebnisse zu den
stoffe sowie zu Bromid vorgestellt. Statistische Aussa-
gen werden nur fiir die Stoffe getroffen, bei denen min-
destens 10 Proben pro Lebensmittelgruppe untersucht
wurden. Die Ergebnisse zu den in der Verordnung (EG)
Nr.396/2005 geregelten Riickstinden von Aluminium-,

Kupfer- und Quecksilber-Verbindungen sind wegen der
analytischen Bestimmung als Elemente im Kapitel 3.3.9
dargestellt. Die Ergebnisse der Untersuchungen auf die
ebenfalls in den Regelungsbereich der Verordnung (EG)
Nr. 396/2005 fallenden quartiren Ammoniumverbin-
dungen (QAV) Benzalkoniumchlorid (BAC) und Dialkyl-
dimethylammoniumchlorid (DDAC) sowie Chlorat sind
in Kapitel 3.3.2 bzw. Kapitel 3.3.3 gesondert beschrie-
ben, da deren Eintrige in Lebensmittel vorwiegend
nicht aus einer Anwendung als Pflanzenschutzmittel
resultieren.

Seit dem Berichtsjahr 2018 erfolgt durch das
BVL keine Berechnung der Summen (von Stof-
fen mit einer komplexen Rickstandsdefinition)
mehr. Die Vergleichbarkeit mit den Ergebnissen der
Vorjahre ist daher insbesondere bei Mehrfachriick-
standen nur bedingt gegeben. Ausgenommen hiervon
wurde jeweils das Kapitel 3.3.2 mit den Ergebnissen der
QAV-Untersuchungen. Fiir die Verbindungen BAC und
DDAC wurden die Summen aufgrund der separaten
Darstellung berechnet.

3.3.1.1 Lebensmittel tierischen Ursprungs
Ergebnisse

Es wurden 4 Lebensmittel bzw. Lebensmittelgrup-
pen tierischen Ursprungs auf Riickstinde von Pflan-
zenschutzmitteln untersucht. Die Untersuchung von
Hihnereiern erfolgte gleichzeitig im KKP (DVO (EU)
2020/585).

Zu Butter, Fetakéase (Schafs- bzw. Ziegenkése), Hiih-
nereiern bzw. Rindfleisch wurden Daten zu 215, 396, 253
bzw. 156 (Einzel-)Stoffen (Ausgangssubstanzen und/
oder Abbau- und Umwandlungsprodukten) tibermit-
telt. Im Median lag die Anzahl an untersuchten Stoffen
bei 85 (Butter), 84 (Fetakise), 57 (Hithnereier) bzw. 65
(Rindfleisch).

In Lebensmitteln tierischen Ursprungs wurden am
haufigsten persistente chlororganische Verbindungen
untersucht (>100 Proben je Stoff).

Die Ergebnisse fiir Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs, insbesondere der Anteil an Proben mit quan-
tifizierbaren Riickstdnden, Mehrfachrickstinden und
den pro Probe sind in Tabelle 3.3 zusammengefasst.

In der Mehrheit der Proben von Butter, Fetakise,
Huhnereiern, aber auch bei Rindfleisch waren keine
Ruckstdnde nachweisbar. Hochstgehalte wurden nicht
tberschritten.

Die Anzahl quantifizierbarer Einzelstoffe je Le-
bensmittel lag bei 2 Stoffen in Butter, bei 4 Stoffen
in Fetakise, bei 5 Stoffen in Rind und bei 6 Stoffen in
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Hihnereiern. Mehrfachrickstinde waren bei allen un-
tersuchten tierischen Lebensmitteln (bzw. -kategorien)
bestimmbar, in Butter bei 1%, in Rindfleisch bei 5,7 %,
in Hihnereiern bei 7,1% und in Fetakise bei 8,7% der
Proben.

Hexachlorbenzol wurde in den untersuchten tieri-
schen Lebensmitteln haufig bestimmt. In mehr als 10 %
der Proben war dieser persistente Altwirkstoff quan-
tifizierbar. In Rindfleisch wurde Hexachlorbenzol in
23,5% der Proben bestimmt. Danach folgten Butter
(12,7% der Proben), Fetakise (12,5% der Proben) und
Hihnereier (12,0 % der Proben). In Fetakdse und Hiih-
nereiern wurde dariiber hinaus p,p-DDE héaufig be-
stimmt (13,5 % bzw. 10,8 % der Proben).

In allen untersuchten Erzeugnissen tierischen Ur-
sprungs wurden entsprechend der Ergebnisse der Vor-
jahre iiberwiegend Riickstinde im pg- und ng-Bereich
ubiquitir vorkommender, persistenter chlororgani-
scher Verbindungen (vor allem Hexachlorbenzol und

p,p’-DDE) nachgewiesen. Der maximale Gehalt wurde
mit 0,036 mg/kg fir p,p-DDE in einer Probe Fetakise
ermittelt.

Die nachgewiesenen Riickstandsgehalte lagen alle
unter den in der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 festge-
legten Hochstgehalten.

Zum Vergleich liegen Daten fiir Butter, Fetakise,
Hiihnereier und Rindfleisch aus den vergangenen Jah-
ren vor.

Quantifizierbare Riickstinde in Butter haben in den
letzten Jahren abgenommen. 2015 wurden in 45,1% der
Butter-Proben Riickstinde quantifiziert, 2018 in 20,7%
und 2021 in 15,4 % der Proben. Bei Fetakidse waren im
Jahr 2021 ebenfalls weniger Rickstinde quantifizier-
bar (18,3 %) als 2015 (47,7 %). Fiir Rindfleisch liegen Ver-
gleichsdaten aus den Jahren 2018 und 2014 vor. 2018
wurde Rinderhackfleisch untersucht. Im Vergleich zum
Jahr 2014 waren weniger Riickstinde quantifizierbar
(-28%). Allerdings gab es 2018 bei Hackfleisch noch we-

Rindfleisch 2014 45,2 54,8
Rinderhack- . 82,9 17,1
fleisch
2015 81,1 18,2 0,758
Huhnereier 2018 85,3
2021 76,5 23,5
Fetakiise/ 2015 52,3 47,0 0,758
Schafs- bzw.
Ziegenkdse 5077 81,7 18,3
2015 54,9 45,1
2021 84,6 15,4
I T T T T T T T T T 1
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Proben ohne quantifizierbare Gehalte

[l Proben mit quantifizierbaren Gehalten < HG

Anteile in %

Il Proben mit Gehalten > HG

Abb. 3.4 Verteilung der prozentualen Anteile der Proben ohne quantifizierbare Riickstinde, der Proben mit Riickstinden und der Proben mit
Rickstdnden tiber dem Hochstgehalt der im Monitoring 2021 untersuchten tierischen Lebensmittel sowie Vergleich mit den Ergeb-
nissen der Vorjahre fiir Butter, Fetakése, Hithnereier und Rindfleisch.

30



Lebensmittel

niger Proben mit quantifizierbaren Riickstinden (17,1 %).
Proben mit quantifizierbaren Riickstdnden in Hiithner-
eiern sind 2021 im Vergleich zu 2018 vermehrt aufge-
treten (+ 8,8 %). Haufig quantifiziert wurden hierbei im
Jahr 2021 die Stoffe Hexachlorbenzol (in 12 % der Pro-
ben) und p,p-DDE (in 10,8 % der Proben). 2018 war in
Hithnereiern nur Hexachlorbenzol (in 10,9 % der Pro-
ben) hiufig quantifizierbar.

Uberschreitungen gab es lediglich fiir Fetakise im
Jahr 2015 (eine Probe) und fir Hithnereier im Jahr 2015
(eine Probe).

In Abbildung 3.4 sind die Anteile der Proben ohne
bzw. mit quantifizierbaren Gehalten der 2021 unter-
suchten tierischen Erzeugnisse dargestellt und im Ver-
gleich zusitzlich die Ergebnisse der Vorjahre 2018 und
2015 bzw. 2014 abgebildet.

Fazit

Riickstdnde von Pflanzenschutz- und Schéidlingsbe-
kampfungsmitteln waren in 15,4% der Proben von
Butter, in 18,3% der Proben von Fetakise (Schafs- bzw.
Ziegenkise) sowie in 23,5 % der Proben von Hithnereiern
und in 26,8 % der Proben von Rindfleisch quantifizier-
bar. Die Gehalte lagen dabei alle unter den in der Ver-
ordnung (EG) Nr. 396/2005 festgelegten Hochstgehalten.

In allen untersuchten Erzeugnissen tierischen Ur-
sprungs wurden wie in den Vorjahren iiberwiegend
Rickstinde ubiquitir vorkommender, persistenter
chlororganischer Verbindungen nachgewiesen.

Die Riickstinde ergaben keine Anhaltspunkte fir
ein Gesundheitsrisiko flir Verbraucherinnen und Ver-

braucher.

Tab. 3.3 Ergebnisse zu Riickstinden von Pflanzenschutz- und Schadlingsbekampfungsmitteln in Lebensmitteln tierischen Ursprungs

Lebensmittel/  Proben- Probenohne Proben mit

-gruppen zahl quantifizierbare quantifizierbaren
Gehalte Gehalten < HG®
Anzahl Anteil Anzahl Anteil

[%] [%]

Butter 104 88 84,6 16

Fetakase/Schafs-

bzw. Ziegenkise 104 85 81,7 19

Huhnereier 170 130 76,5 40

Rind Fleisch-

teilstiick (auch

tiefgefroren) 123 90 73,2 33

2HG - Hochstgehalt nach Verordnung (EG) Nr. 396/2005

3.3.1.2 Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Es wurden 22 Lebensmittel bzw. Lebensmittelgrup-
pen pflanzlichen Ursprungs auf Ruckstinde von
Pflanzenschutzmitteln untersucht. Die Untersuchung
von Auberginen, Bananen, Broccoli, Paprika, Grape-
fruit, Melonen, Tafelweintrauben, Kulturpilzen, na-
tivem Olivendl, Weizenkornern und Getreidebeikost
fir Sduglinge erfolgte gleichzeitig im KKP (DVO (EU)
2020/585).

Zu den untersuchten Lebensmitteln gehorten auch
folgende Krauter, die in ihrer getrockneten Form als
sBlattgewirz“ untersucht wurden: Dill, Oregano/wil-
der Majoran/echter Dost und Rosmarin. In der Verord-
nung (EG) Nr. 396/2005 sind unter dem Code 0256000
Riickstandshochstgehalte fiir verschiedene ,Frische
Krauter” festgesetzt. Fiir die untersuchten getrockneten
Kréuter gibt es keine spezifisch festgelegten Riickstands-
hochstgehalte, sodass bei der Beurteilung der Analyse-

18,3
23,5

26,8

Proben mit Proben mit quantifizierbaren
Gehalten > HG® Mehrfachriickstinden
Anzahl Anteil Anzahl mit mit max.
[%)] gesamt mehrals mehr Anzahl
5 Stoffen als 10 Stoffe pro
Stoffen  Probe
0 0 1 - - 2
0 0 9 - - 3
0 0 12 - - 2
0 0 7 - - 2

ergebnisse von dem unverarbeiteten Lebensmittel aus-
gegangen und geméifd Art. 20 (1) der Verordnung (EG)
Nr. 396/2005 ein Verarbeitungsfaktor (Trocknungsfak-
tor) angewendet werden muss. Der absolute Wert des
Verarbeitungsfaktors ist hierbei nicht rechtsverbindlich
festgelegt.

Bei einigen Lebensmitteln wurde neben frischer
Ware auch tiefgefrorene Ware untersucht. Bei Bana-
nen, Melonen, Tee und Zuchtpilzen wurden unter-
schiedliche Sorten/Untergruppen untersucht. Die Pro-
benzahlen nach Sorten/Untergruppen sind unter der
Tabelle 3.4 aufgeschliisselt.

Alle Lebensmittel bzw. Lebensmittelgruppen wur-
den jeweils auf mindestens 524 Stoffe (Ausgangssub-
stanzen und/oder Metaboliten) untersucht. Davon
wurde jeder Wirkstoff in jeweils mindestens 10 Proben
analysiert. Die umfangreichsten Untersuchungsspek-
tren mit 630 Stoffen wurden bei Bananen und Melonen
angewandt.
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Abb. 3.5 Methanol-Extraktion von Obst-Homogenaten, PSM-Multi-
methode (Quelle: LLBB Berlin)

Ergebnisse

Die allgemeine Riickstandssituation in den einzelnen
Lebensmitteln ist in Tabelle 3.4 dargestellt.

Die hochsten Anteile an Proben mit quantifizierba-
gewurz(989%) Rucola (97,7%) und Tafelweintrauben
(95,3%) festgestellt. Den geringsten Anteil an Proben
mit Ruckstinden wiesen Rosmarin (13,1%), Getrei-
debeikost fiir Sduglinge (15,2%) und natives Olivenol
(26,3%) auf. Bei den tibrigen untersuchten Lebensmit-
teln verteilte sich der Anteil an Proben mit Riickstin-
den zwischen 37% und 93 %.

Getrockneter Dill, Rucola und Tafelweintrauben
wiesen die hochsten Anteile an Proben (mehr als 65 %)
mit quantifizierbaren Mehrfachriickstinden auf. Die
maximale Anzahl an quantifizierbaren Stoffen, die je-
weils in mindestens einer Probe Dill bestimmt wurde,
lag bei 20.

Insgesamt wurden 94 (2,70 %) Hochstgehaltsiiber-
schreitungen in 3.476 Proben pflanzlichen Ursprungs
festgestellt. Einige Proben wiesen mehr als eine Uber-
schreitung auf.

Die mit Abstand meisten Uberschreitungen waren
bei Dill (21,8 %) zu verzeichnen. Hohe Uberschreitungs-
quoten wiesen ansonsten Tee (Camellia sinensis) (8,8 %)
und Grapefruit (6,5 %) auf (s. Tab. 3.4).

Die meisten Uberschreitungen wurden in Dill bei
den Pflanzenschutzmitteln Chlorpyrifos und Linuron
(jeweils 10 Proben) festgestellt.

Beide Wirkstoffe sind in der EU nicht mehr zuge-
lassen. Chlorpyrifoshaltige Pflanzenschutzmittel diir-
fen seit dem 16. Februar 2020 in der EU nicht mehr
eingesetzt werden. Mit der DVO (EU) 2020/18 wurde
die Genehmigung des Wirkstoffs Chlorpyrifos in der
EU nicht mehr verldngert. Fiir Pflanzenschutzmittel,
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die Linuron als Wirkstoff enthalten, endete die Auf-
brauchfrist bereits am 3. Juni 2018 (DVO (EU) 2017/244).

Uberschreitungen des Hoéchstgehaltes von Chlor-
pyrifos fallen dariiber hinaus bei Grapefruit aus der
Tiirkei auf. Aufgrund hiufiger Uberschreitungen von
Pestiziden bei Zitrusfriichten aus der Tirkei werden
u.a. Grapefruit seit dem 6. Januar 2022 verstiarkt beim
Import kontrolliert (DVO (EU) 2019/1793).

In Erbsen, Orangensaft, Weizenkornern, Olivenol
und Rosmarin kam es in keiner der untersuchten Pro-
ben zu einer Uberschreitung der Hochstgehalte. Bei
den tbrigen 10 Lebensmitteln/-gruppen liegt der An-
teil an Uberschreitungen zwischen 0,5% und 4,5%.

In Getreidebeikost fiir Sduglinge wurde bei einer Pro-
be der Hochstgehalt fiir Phosphonsaure tiberschritten.

In Getreidebeikost fiir Sduglinge wurden abgese-
hen von Phosphonsédure 3 weitere Stoffe quantifiziert
(Bromid, Dithiocarbamate und Tefluthrin). Bromid
wurde in 37,5% der Proben mit einem Gehalt von tiber
0,01 mg/kg bestimmt. Der maximale Wert fiir Bromid
in Getreidebrei lag bei einer Probe mit 0,96 mg/kg.

Phosphonsdure

Bei Phosphonséure ist darauf hinzuweisen, dass die
Riickstandsdefinition zur Uberwachung von Fosetyl
( Aluminium) die Ausgangsverbindung Fosetyl, das
Abbauprodukt Phosphonsiure und deren Salze um-

fasst. Fosetyl hydrolysiert leicht zu seinem fungizid
wirksamen Metaboliten Phosphonsiure. Proben wer-
den auf Fosetyl und Phosphonsidure untersucht. Die
nachgewiesenen Riickstinde an Phosphonsiure sind
jedoch unspezifisch und kénnen auch aus anderen Ein-
tragsquellen stammen.

In Abbildung 3.6 ist die Verteilung der prozentualen

In Abbildung 3.7 sind die Ergebnisse zu Riickstinden
von Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln pflanzli-
chen Ursprungs in Bezug auf die Herkunft dargestellt.

Das grofite Spektrum an quantifizierbaren Ein-
zelstoffen war bei Dill Blattgew{irz (86 Stoffe), Tafel-
weintrauben (76 Stoffe) und Melonen (75 Stoffe) zu
verzeichnen.

Die Stoffe Phosphonsdure, Azoxystrobin, Aceta-
miprid und Boscalid waren dabei am héufigsten quan-
tifizierbar. Phosphonsidure wurde in 10, Azoxystrobin
in 9, Acetamiprid und Boscalid in jeweils 7 Lebensmit-
teln bzw. Lebensmittelgruppen hiufig nachgewiesen.

Haufig quantifizierbare Stoffe sind Stoffe, die in
mehr als 10% von insgesamt mindestens 50 Proben
quantifizierbar waren. Phosphonsdure und Boscalid
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fielen in den letzten 3 Jahren und Azoxystrobin zuletzt
2018 bereits bei den Stoffen auf, die hdufig quantifiziert
werden.

In Rucola waren in fast allen Proben Schwefelkoh-
lenstoff/Dithiocarbamate quantifizierbar (in 97,2 % der
Proben). Auch Bromid war in Rucola hiufig quantifi-
zierbar (in 63,3 % der Proben).
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Die fungizid wirksamen Oberflichenbehandlungsmit-
tel Imazalil, Thiabendazol und Pyrimethanil, die zur
Konservierung von Friichten nach der Ernte angewen-
det werden diirfen, waren auf Grapefruits (bei 86,4 %,
34,2% bzw. 26,4 % der Proben) hiufig quantifizierbar.
Entsprechend der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 wer-
den Zitrusfriichte mit Schalen analysiert.

w
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Dithiocarbamate

Dithiocarbamate werden vor allem als Fungizide ein-
gesetzt. Da Dithiocarbamate unspezifisch als Schwe-
felkohlenstoff (CS,) analysiert werden, kann nicht
nachvollzogen werden, welche Dithiocarbamate als
Pflanzenschutzmittel angewendet wurden (Maneb,
Mancozeb, Metiram, Propineb, Thiram, Ziram). Es gibt
auch nattrliche Quellen fiir CS, wie z.B. bestimmte
Pflanzen (z.B. Zwiebeln, Kohlgemiise, Hiilsenfriichte)
mit natiirlichen Schwefel und Schwefelkohlenstoff-
Verbindungen, wodurch es zu falsch positiven Ergeb-
nissen fir Dithiocarbamate kommen kann.

Bromid

Die Anwendung von Methylbromid ist seit 2010 in der
EU verboten. Seit 2015 ist der Einsatz von Methylbro-

mid auch weltweit verboten (Montrealer Protokoll
uber Stoffe, die zu einem Abbau der Ozonschicht fih-
ren, vom 16. September 1987). Methylbromid wurde u. a.
als Begasungsmittel zur Bodenentseuchung eingesetzt.
Die Substanz ist nur kurze Zeit nachzuweisen. Zurtiick
bleibt Bromid, das nicht abgebaut wird und somit auch
noch Jahre nach einer Begasung als Altlast im Boden
vorhanden sein und in Pflanzen nachgewiesen werden
kann. Bromid kann allerdings auch natiirlicherweise
in Boden, insbesondere in Meeresniahe, vorkommen
bzw. zusitzlich auch aus Diingemittelanwendungen
stammen. Dariiber hinaus wurde Methylbromid zur
Begasung von (Schiffs )Containern eingesetzt. Auch
als Nacherntebehandlungsmittel z.B. bei Trocken-
friichten fand Methylbromid Anwendung.

Mit dem Nachweis von Bromid kann nicht zwischen
natiirlichen Eintrdgen und moglichen Vorratsschutz-
oder Bodenbehandlungen mit bromhaltigen Bega-
sungsmitteln unterschieden werden.

Thiabendazol war auf Bananen (39,9 %) und Imazalil
auf Melonen (14,7%) hiufig quantifizierbar. Bananen
wiesen dariiber hinaus hdufig Befunde an Azoxystro-
bin auf (69,4 % der Proben).

Bei getrocknetem Dill war in 81,6 % der Proben das
Herbizid Pendimethalin quantifizierbar. Das Fungizid
Difenconazol war in 55,1% der untersuchten Knollen-
sellerie-Proben quantifizierbar.

In Weizenkérnern war Chlormequat (24,3%), in
Zuchtpilzen Mepiquat hiufig quantifizierbar (31,9 %).
Chlormequat und Mepiquat werden als systemische
Wachstumsregulatoren in Getreide verwendet. Wachs-
tumsregulatoren reduzieren bei Getreide das Lan-
genwachstum, sodass es durch die verkiirzten Halme
standfester wird. Die Riickstinde von Mepiquat in Kul-
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Abb. 3.7 Pflanzenschutzmittelriickstdnde in Lebensmitteln pflanz-
lichen Ursprungs nach Herkunft

turpilzen lassen sich somit auf die Verwendung von
belastetem Stroh als Substrat bei der Pilzzucht zurtck-
fihren.

In einigen Féllen waren bei Erzeugnissen aus heimi-
scher Produktion Stoffe quantifizierbar, fiir die in der
entsprechenden Kultur im Jahr 2021 in Deutschland
keine Pflanzenschutzmittelanwendung zugelassen war.
Dies betraf 15 (1,6 %) von 923 Proben pflanzlichen Ur-
sprungs aus Deutschland, bei denen 19-mal ein Ver-
dacht auf eine unzuldssige Anwendung bestand. In
einzelnen Proben wurde mehr als eine in Deutschland
allgemein nicht zugelassene Substanz nachgewie-
sen. Insgesamt waren 13 unterschiedliche Wirkstoffe
von dem Verdacht auf eine unzulédssige Anwendung
betroffen.

Unter den betroffenen Kulturen fiel Knollensellerie
besonders auf. In 5 Proben wurden hier in Deutschland
fur diese Kultur nicht zugelassene Wirkstoffe festge-
stellt, davon 2-mal der Wirkstoff Linuron.

Diese Verdachtsfille sind nur ein Indiz fiir eine nicht
zugelassene Anwendung und bediirfen einer weiteren
Prifung vor Ort.

Fir einen Vergleich liegen Ergebnisse aus den Jahren
2018 und 2015 fiir Aprikosen, Auberginen, Bananen,
Broccoli, Erbsen, Gemitsepaprika, Getreidebeikost,
Melonen, Olivenol, Orangensaft, Radieschen, Tafel-
weintrauben und Weizenkoérner vor. Grapefruit wurde
zuletzt 2018, 2016 und 2013 untersucht.

Einige Lebensmittel (Dill Blattgewiirz, Knollenselle-
rie, Oregano/wilder Majoran, Rosmarin, Schnittlauch
und Tee) werden mit einem Untersuchungszyklus von
6 Jahren beprobt, sodass fiir diese Erzeugnisse nur Daten
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aus einem weiteren Untersuchungsjahr (2015) vorliegen.
Zu den Zuchtpilzen - Zuchtchampignons, Austernseit-
linge und Krauterseitlinge (auch tiefgefroren) - liegen
Daten aus dem Jahr 2018 zum Vergleich vor. Im Jahr 2015
wurden ausschlieflich Zuchtchampignons untersucht.
Bei der iiberwiegenden Zahl der Erzeugnisse waren
keine eindeutigen Trends oder Verinderungen fest-
stellbar. Die Ergebnisse waren oft {iber mehrere Jahre
konstant bzw. schwankten beim Anteil an Proben ohne
quantifizierbare Rickstinde und/oder beim Anteil an

bei Aprikosen, Gemiisepaprika, Orangensaft oder Ta-
felweintrauben.

In Abbildung 3.8 sind die Anteile der Proben ohne
bzw. mit quantifizierbaren Gehalten der Erzeugnisse
dargestellt, bei denen sich die Quote der Uberschrei-
tungen 2021 im Vergleich zum Jahr 2018 um mehr als
3% und die der Proben ohne quantifizierbare Riick-
stinde um mehr als 10% veridnderte; zusitzlich sind
zum Vergleich die Ergebnisse aus den Jahren 2015 bzw.
2016 abgebildet.

Zu Dill, Oregano und Rosmarin liegen jeweils Ver-
gleichsdaten aus dem Jahr 2015 vor (s. Abb. 3.9). Im
Vergleich zu 2015 wurden 2021 allerdings nicht die fri-

schen, sondern die getrockneten Kriuter (Blattgewiirz)
untersucht.
Bei Dill hat die Belastung mit Rickstinden stark

wurden beim frischen Dill 2015 8-mal Uberschritten.
2021 wurden bei den Proben von getrocknetem Dill 44
Uberschreitungen der Hochstgehalte festgestellt. 2021
waren in getrocknetem Dill mehr als doppelt so viele
Stoffe (13 Stoffe) hdufig quantifizierbar als in frischem
Dill (6 Stoffe) 2015. Linuron war 2015 am haufigsten in
Proben (13,5%) in frischem Dill quantifizierbar. 2021
war Pendimethalin in den meisten Proben (81,6 %) von
getrocknetem Dill quantifizierbar.

Ganz anders stellt sich die Situation bei Rosmarin
dar. Der Anteil an Proben mit quantifizierbaren Gehal-
ten ist 2021 bei getrocknetem Rosmarin im Vergleich
zu dem 2015 untersuchten frischen Rosmarin stark ge-
sunken (- 58,5%).

Im Gegensatz zu den untersuchten frischen Rosma-
rin-Proben ist die Anzahl an quantifizierten Stoffen in
getrocknetem Rosmarin von 80 Stoffen im Jahr 2015
auf 8 Stoffe in 2021 gesunken. 2015 gab es 9% Hochst-
gehaltsiiberschreitungen, 2021 keine.

~

2015 38,5 59,9 1,5
Zuchtpilze 2018 36,6 58,9 4,5
2021 46,5 52,5 1,0
2015 51,5 48,5 0,0
2021 57,6 42,4 0,0
2015 52,0 47,4 0,5
Aubergine 2018 52,5 45,2 2,3
2021 26,3 70,7 3,0
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Anteile in %
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Abb. 3.8 Vergleich der Anteile an Proben ohne quantifizierbare Gehalte, mit quantifizierbaren Gehalten < HG und Proben mit Gehalten > HG
mit den Ergebnissen der Vorjahre fiir Zuchtpilze, Grapefruit, Erbse und Aubergine
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Abb. 3.9 Vergleich der Anteile an Proben ohne quantifizierbare Gehalte, mit quantifizierbaren Gehalten < HG und Proben mit Gehalten > HG

mit den Ergebnissen aus dem Jahr 2015 fiir Rosmarin, Oregano und Dill

Die Wirkstoffe je Lebensmittel mit Riickstandsge-
gen, sind mit Herkunftsangabe der 'ﬁ}aﬁé'.'ci;r'ééstellt
(s. Tab. 3.5). Insgesamt wurden 143 Uberschreitungen
von riickstandsrelevanten Stoffen festgestellt. Beson-
ders haufig wurden Hochstgehaltsiiberschreitungen in
Dill (44 Uberschreitungen), Grapefruit (27 Uberschrei-
tungen) und Tee (Camellia sinensis) (11 Uberschreitun-
gen) festgestellt. Die meisten Uberschreitungen sind bei
den Stoffen Chlorpyrifos (17 Uberschreitungen), Linu-
ron (12 Uberschreitungen), Trimethylsulfonium-Kation
und Chlorpyrifos-methyl (jeweils 9 Uberschreitungen)
zu verzeichnen.
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Tab. 3.4 Ergebnisse zu Riickstinden von Pflanzenschutz- und Schidlingsbekdmpfungsmitteln in Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs

Lebensmittel/  Proben- Probenohne Proben mit Proben mit Proben mit quantifizierbaren
-gruppen zahl quantifizierbare quantifizierbaren = Gehalten > HG? Mehrfachriickstinden
Gehalte Gehalten < HG®
Anzahl Anteil Anzahl Anteil Anzahl Anteil Anzahl mit mit max.
[%] [%] [%] gesamt mehrals mehrals Anzahl

5Stoffen 10 Stoffen Stoffe pro
[%] [%] Probe

Aprikose 185 21 11,4 158 85,4 6 3,2 47 4,3 0 7

Aubergine 167 44 26,3 118 70,7 5 3 26,9 3 0 7

Bananen® 193 44 22,8 145 75,1 4 2,1 61,7 41 0 8

Broccoli© 201 92 45,8 107 53,2 2 1 24,4 2,5 0 8

Dill¢ 87 1 1,1 67 77 19 21,8 85,1 39,1 8 20

Erbse

tiefgefroren 184 106 57,6 78 42,4 0 0 9,2 0 0 4

Gemiisepaprika 197 42 21,3 150 76,1 5] 25 39,6 6,6 1,5 13

Grapefruit 199 14 7 172 86,4 13 6,5 44,2 5,5 0 9

Knollensellerie 205 56 27,3 144 70,2 5 2,4 37,6 5,4 0 9

Melone® 181 59 32,5 117 64,6 5 2,8 30 9,4 0,6 11

Olivendl natives/

Olivenol natives

extra 118 87 73,7 31 26,3 0 0 9,3 0 0 3

Orangensaft 123 74 60,2 49 39,8 0 0 15,4 0,8 0 7

Oregano,

wilder Majoran,

echter Dost* 112 31 27,7 76 67,9 5 4,5 33 2,7 0 7

Pilze

(Zuchtpilze)f 199 93 46,7 104 52,3 2 1 21 1 0 6

Radieschen 169 102 60,4 66 39,1 1 0,6 10,1 0 0 4

Rosmarin 107 93 86,9 14 13,1 0 0 0,9 0 0 3

Rucola 174 4 2,3 162 93,1 8 4,6 81 10,3 0 C)

Schnittlauch® 117 67 57,3 49 41,8 1 0,85 18,8 2,6 0,9 15

Tafelweintraube

rot/weif} 212 10 4,7 201 94,8 1 0,5 65,6 10,4 1,4 15

Tee8 125 69 55,2 45 36 11 8,8 24,8 0,8 0 8

Weizenkorner 122 77 63,1 45 36,9 0 0 14,8 0,8 0 6

Getreidebeikost

fuir Sauglinge

und Kleinkinder 99 84 84,8 14 14,1 1 1 51 0 0 2

“HG - Hochstgehalt nach Verordnung (EG) Nr. 396/2005 in der jeweils geltenden Fassung

b Bananen: § 180 Proben = Banane: 167 Proben, Babybanane: 20 Proben, Kochbanane: 6 Proben

¢ (auch tiefgefroren): Schnittlauch: frisch 67 Proben, tiefgefroren: 50 Proben, Broccoli: frisch 122 Proben, tiefgefroren: 79 Proben

d Blattgewtirz (getrocknetes Erzeugnis)

¢ Melonen: ¥ 181 Proben = Melone/Honigmelone: 122 Proben, Netzmelone: 24 Proben, Kantalupmelone: 35 Proben

f Pilze (Zuchtpilze): § 199 Proben = Zuchtchampignon (Agaricus bisporus): 152 Proben, Austernseitling (Pleurotus ostreatus): 9 Proben, Kriu-
terseitling (Pleurotus eryngii): 12 Proben, Champignon tiefgefroren: 24 Proben, Austernseitling tiefgefroren: eine Probe, Kriuterseitling
tiefgefroren: eine Probe

8 Tee (Camellia sinensis) Blatter, getrocknet : ¥ 200 Proben = Tee griin: 69 Proben, Oolong Tee: 3 Proben, Tee schwarz: 53 Proben
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Tab. 3.5 Uberschreitungen der Héchstgehalte in Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs und Eintrittswahrscheinlichkeit gesundheitlicher
Beeintriachtigungen

Lebensmittel/-gruppen  Stoff >HG? (Herkunft) Ergebnis der gesundheitlichen Risikobewertung
Diodin 3 TR <ARfD
Etophenprox 1 IT <ARfD
Aprikose
Fludioxonil 2 ES <ARfD
Tebuconazol 1 IT <ARfD
4-CPAf 2 IT <ARfD
4-CPAf 1 TR <ARfD
Aubergine
Captan, Summe 1 TR <ARfD
Flonicamid, Summe 1 BE <ARfD
Biphenyl 1 k. A. <ARfD
Chlorpyrifos 1 E@ >ARfD
Banane/Babybanane/ akute gesundheitliche Beeintrachtigung
Kochbanane grundsatzlich moglich®
Chlorthalonil 1 Co < ARfD®
Imidacloprid 1 DO <ARfD
Broccoli® Fluazifop, gesamt 2 ES <ARfD
Carbendazim 1 EG <ARfD
Carbendazim, Summe 3 k.A. <ARfD
Chlormequat, gesamt 1 k.A. <ARfD
Chlorpyrifos 8 k. A. >ARfD

akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsatzlich moglich®

Chlorpyrifos 1 RS > ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsitzlich moglich®

Chlorpyrifos 1 EG > ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsitzlich moglich®

Fenbuconazol, gesamt 1 k.A. <ARfD
Fenbuconazol, gesamt 1 EG <ARfD
Kresoxim-methyl 1 k. A. <ARfD
Dill Blattgewiirz Linuron 2 DE <ARD
Linuron 7 k.A. <ARfD
Linuron 1 RS <ARfD
Malathion und Malaoxon, 3 k.A. <ARfD
Summe
Paclobutrazol, gesamt 1 k.A. <ARfD
Penconazol, gesamt 2 k.A. <ARfD
Penconazol, gesamt 1 EG < ARfD
Pendimethalin 1 RS <ARfD
Propiconazol, gesamt 4 k.A. <ARfD
Propiconazol, gesamt 1 k.A. <ARfD
Propiconazol, gesamt 1 EG <ARfD
Thiophanat-methyl 1 k. A. <ARfD
Thiophanat-methyl 1 EG < ARfD

Fortsetzung auf nichster Seite
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Lebensmittel/-gruppen

Gemiisepaprika

Grapefruit

Knollensellerie

Melone/
Honigmelone/
Netzmelone/
Kantalupmelone

Stoff
Chlorfenapyr
Chlormequat, gesamt

Chlorpyrifos-methyl

Dimethoat

Flonicamid, Summe

Fluazinam
Formetanat, Summe

Omethoat

Tebufenpyrad
Buprofezin

Chlorpyrifos

Chlorpyrifos-methyl

Dimethoat

Dimethoat

Prochloraz, gesamt
Sulfoxaflor, gesamt
Sulfoxaflor, gesamt
Thiacloprid
Bupirimat
Clomazone
Fosetyl, Summe
Linuron
Propamocarb, gesamt
Prosulfocarb
4-CPAf

Captan, Summe
Difenoconazol
Ethephon

Fenamiphos, Summe

Fosthiazat

Methomy!l

>HG?

N =

I = e e e T T N T e e S e S S S S Ot

Herkunft)
MA
ES
TR

MA

TR

TR

k.A.

MA

MA
TR
TR

TR

ES!

k.A.

TR
ZA
TR
TR
DE
DE
DE
DE
DE
DE
TR
TR
BR
TR
TR

TR

IT

Ergebnis der gesundheitlichen Risikobewertung
<ARfD
<ARfD

> ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsitzlich moglich®

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsatzlich moglich®

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
moglich®¢

<ARfD
<ARfD

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsatzlich moglich®

<ARfD
<ARfD

> ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsitzlich moglich®

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsatzlich moglich®

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsatzlich moglich®

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsatzlich moglich®

<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
moglich bei Kindern®

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
moglich bei Kindern®¢

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
moglich bei Kindern®4

Fortsetzung auf nachster Seite
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Lebensmittel/-gruppen

Oregano,
wilder Majoran,
echter Dost
(Blattgewtiirz)

Pilze (Zuchtpilze)

Radieschen

Rucola

Schnittlauch

Tafelweintraube
rot/weif}

Tee (Camellia sinensis),
Blatter getrocknet

Getreidebeikost fiir

Sauglinge und Kleinkinder

Stoff
Chlorpyrifos

Cyfluthrin, gesamt
Fluazifop, gesamt
Terbacil

Nikotin

Nikotin
Thiamethoxam
Metalaxyl
Acetamiprid
Fluvalinat
Metobromuron
Nikotin

Nikotin
Spiroxamin
Metobromuron

Acetamiprid

Anthrachinon

Anthrachinon

Trimethylsulfonium-
Kation

Trimethylsulfonium-
Kation

Trimethylsulfonium-
Kation

Phosphonséure

b ARfD - akute Referenzdosis

¢NVSII
d EFSA PRIMo (rev. 3.1)

> HG? (Herkunft)
1 DE

k.A.

TR
TR

k.A.

PL

k.A.

DE

DE
DE
DE

DE
DE
TR

L = T o T e S o o S Sy SOy NC R Y
—
—

1 k.A.

Ergebnis der gesundheitlichen Risikobewertung

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsatzlich moglich®

<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD
<ARfD

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
moglich®¢

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsatzlich moglich®

>ARfD
akute gesundheitliche Beeintrachtigung
grundsatzlich moglich®
<ARfD
<ARfD
<ARfD

gesundheitliche Beeintrachtigung unwahrscheinlich

¢ Aufgrund des gentoxischen Potenzials ist eine gesundheitliche Beeintrachtigung nach akuter Exposition grundsatzlich méglich.
f4-CPA: 4-chlorphenoxyessigsiure

8 auch tiefgefroren
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Einschdtzung des BfR

Fir die berichteten Riickstandsbefunde von Fenami-
phos (Netzmelone), Fosthiazat (Melone/Honigmelone)
und Methomyl (Kantalupmelone) ist nach gegenwarti-
gem Kenntnisstand eine akute gesundheitliche Beein-
trachtigung fir Kinder moglich.

Fir die berichteten Riickstandsbefunde von Aceta-
miprid (Tafelweintraube) und Flonicamid (Gemtuse-
paprika) ist nach gegenwirtigem Kenntnisstand eine
akute gesundheitliche Beeintrichtigung fiir Kinder
und Erwachsene moglich.

Fir die berichteten Riickstandsbefunde von Chlorpy-
rifos bzw. Chlorpyrifos-methyl (Banane, Dill, Gemuse-
paprika, Grapefruit, Oregano) und Dimethoat (Gemii-
sepaprika, Grapefruit, Olivendl und Oregano) konnte
kein Vergleich mit einer Akuten Referenzdosis (ARfD)
vorgenommen werden, da keine toxikologischen Re-
ferenzwerte abgeleitet werden konnten. Aufgrund des
gentoxischen Potenzials der Wirkstoffe ist eine akute
gesundheitliche Beeintrachtigung fiir Kinder und Er-
wachsene grundséatzlich moglich.

Fiir die berichteten Riickstandsbefunde von Omethoat
in Gemiusepaprika konnte kein Vergleich mit einer
ARfD vorgenommen werden, da keine toxikologischen
Referenzwerte abgeleitet werden konnten. Aufgrund
seines gentoxischen Potenzials und der in-vivo-mu-
tagenen Eigenschaften ist eine akute gesundheitliche
Beeintrichtigung fiir Kinder und Erwachsene grund-
satzlich moglich.

Fir die berichteten Riickstandsbefunde von Anthra-
chinon in Tee konnte kein Vergleich mit einer ARfD
vorgenommen werden, da die Ableitung einer ARfD
aufgrund fehlender Daten nicht moglich war. Auf-
grund der mutagenen Eigenschaften des Hauptmeta-
boliten 2-OH-Anthrachinon oder der Verunreinigung
9-Nitroanthracen ist eine akute gesundheitliche Beein-
trachtigung fiir Kinder und Erwachsene grundsétzlich
moglich.

Die gesundheitliche Risikobewertung fiir ausgewihlte
auffillige Gehalte von Pflanzenschutzmittelriickstan-
den in Getreidebeikost, fiir welche eine Uberschrei-
tung des Vorsorgegrenzwertes von 0,01 mg/kg fur
Pflanzenschutzmittel in Sduglings- und Kleinkinder-
nahrung ermittelt wurde, ergab, dass fiir die berichte-
ten Riickstandsbefunde von Phosphonsiure aufgrund
der geringen akuten oralen Toxizitdt eine gesundheit-
liche Beeintrachtigung fiir Sauglinge (0,5 bis <1 Jahr)
unwahrscheinlich ist.

Es ist nicht zu erwarten, dass die berechnete Aufnahme
der berichteten Riickstinde an Bromid in Getreidebei-
kost bei Sauglingen (0,5 bis <1 Jahr) basierend auf einer
Verzehrmenge fiir diese Altersgruppe von 48,2 g/kg
KG/Tag zu gesundheitlichen Beeintrachtigungen fiihrt.

Fir die toxikologische Bewertung der Wirkstoffe wur-
denvorrangigdieim Rahmen der EU-Wirkstoffpriifung
von der Europiaischen Behorde fiir Lebensmittelsicher-
heit (EFSA) abgeleiteten und im Review Report festge-
legten Grenzwerte herangezogen. Falls keine Grenz-
werte vorhanden waren, wurden zunichst Werte aus
dem EU-Biozid-Verfahren bertiicksichtigt oder es wurde
im Weiteren - sofern verfiigbar - auf Grenzwert-Ablei-
tungen des Joint FAO/WHO Meeting on Pesticide Resi-
dues (JMPR) oder anderer internationaler Bewertungen
zuriickgegriffen (z.B. US Environmental Protection
Agency, EPA) oder es wurden eigene Bewertungen des
BfR im Rahmen der Bearbeitung von Importtoleranz-
antrigen herangezogen. Dabei wurde jeweils der zuver-
lassigste und aktuellste Grenzwert verwendet.

Fazit

Die hochsten Anteile an Proben mit quantifizierba-
Rucola(977%)und Tafelweintrauben rot/weif} (95,3 %)
festgestellt.

Die geringsten Anteile an Proben mit Riickstidnden
wiesen Rosmarin (13,1%), Getreidebeikost fiir Sduglinge
(15,2 %) und Olivendl (26,3 %) auf.

Bei 6 der insgesamt 22 untersuchten Lebensmittel

Die meisten Uberschreitungen waren bei Dill (21,8 %)
zu verzeichnen.

Hohe Uberschreitungsquoten wiesen ansonsten Tee
(Camellia sinensis) (8,8 %) und Grapefruits (6,5 %) auf.

In 1,6 % (2020: 1,1 %) der Proben von Erzeugnissen
mit Herkunft aus Deutschland wurden Riickstdnde
von Wirkstoffen festgestellt, deren Anwendung fir
die entsprechende Kultur in Deutschland im Jahr 2021
nicht zugelassen war.

In Getreidebeikost fiir Sduglinge wurde bei einer
Probe eine Riickstandshochstgehaltsiiberschreitung
festgestellt und in 14 Proben waren Riickstinde quan-
tifizierbar. Die Anzahl quantifizierbarer Einzelstoffe
lag bei 4.

Nach Einschidtzung des BfR kann bei insgesamt 46
der 3.476 untersuchten Lebensmittel pflanzlichen Ur-
sprungs (1,3 %) eine gesundheitliche Beeintrachtigung
nicht ausgeschlossen werden. Bei allen anderen er-
mittelten Riickstandsgehalten wurden keine Anhalts-
punkte fiir ein akutes Gesundheitsrisiko fiir die Ver-
braucherinnen und Verbraucher festgestellt.

Es ist nicht zu erwarten, dass die berichteten
Ruckstandsgehalte in Getreidebeikost bei Sduglingen
(0,5 bis <1 Jahr) zu gesundheitlichen Beeintrachtigun-
gen fiithren.

41



Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2021

3.3.2 Quartire Ammoniumverbindungen

Hintergrund

Die quartiren Ammoniumverbindungen (QAV) Ben-
zalkoniumchlorid (BAC) und Dialkyldimethylammo-
niumchlorid (DDAC) wurden in den letzten Jahren in
verschiedenen Obst- und Gemiisesorten sowie in tieri-
schen Erzeugnissen nachgewiesen.

Aus Anwendungen von Pflanzenschutzmitteln sind,
mit Ausnahme von Nacherntebehandlungen (z.B. von
Zitrusfriichten in einigen Drittstaaten), praktisch kei-

von BAC- bzw. DDAC-haltigen Reinigungs- und Des-
infektionsmitteln fiir den Eintrag von QAV in Lebens-
mittel als wahrscheinlich.

Flr die Bewertung von Riickstdnden der ehemaligen
Pflanzenschutzmittelwirkstoffe BAC und DDAC in Le-
bensmitteln sind, unabhingig vom Eintragsweg, die in
der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 festgelegten Hochst-

heranzuziehen.

Ergebnisse

Alle Ergebnisse zu DDAC und BAC (jeweils Summen-
ergebnis entsprechend Riickstandsdefinition) sind in
Tabelle 3.6 dargestellt. Lebensmittel, wie z. B. Olivendl,
Orangensaft oder Tee, in denen weder DDAC noch
BAC quantifiziert wurden, sind nur in der Fufdnote zur
Tabelle aufgefiihrt. In einigen Fillen wurden nur die
Ergebnisse der Einzelsubstanzen tbermittelt. Fir die
Auswertung der Daten zu DDAC und BAC wurden die
von den Lindern nicht Gibermittelten fehlenden Sum-
men berechnet und in die Auswertung miteinbezogen.

In insgesamt 30 Proben waren Gehalte an BAC und/
oder DDAC quantifizierbar. Gehalte tiber dem Héchst-

Schnittlauch (0,43 mg/kg) und in einer Probe Fetakise
(0,51 mg/kg) festgestellt.

Bei den iibrigen Lebensmitteln (bzw. -gruppen) lagen
die Gehalte gegebenenfalls unter Berlicksichtigung
von Verarbeitungsfaktoren unter 0,1 mg/kg.

Sowohl BAC als auch DDAC waren in Fetakése,
Rindfleisch, Knollensellerie, Melonen und Oregano
quantifizierbar. Aprikosen, Bananen, Gemdusepapri-
ka, Pilze, Rucola, Schnittlauch und Tee enthielten nur
Ruckstande von BAC, wohingegen in Broccoli, Butter
und Dill nur DDAC-Riickstinde quantifizierbar wa-
ren. In 10 Lebensmitteln (bzw. -gruppen) wurden keine
Rickstinde an BAC und DDAC festgestellt. Zu diesen
gehoren Auberginen, Erbsen, Grapefruit, Hiihnereier,
Olivenol, Orangensaft, Rosmarin, Tafelweintrauben,
Weizenkorner und Getreidebeikost fiir Siuglinge.

Die Ergebnisse zu den Lebensmitteln, von denen je-
weils mindestens 10 Proben untersucht wurden und in
denen QAV quantifizierbar waren, sind in Tabelle 3.6
aufgefiihrt.

Fazit

fiir BAC in einer Probe Schnittlauch (0,43 mg/kg) und
in einer Probe Fetakise (0,51 mg/kg) festgestellt. Bei
den ibrigen Proben lagen die ermittelten Gehalte von
BAC bzw. DDAC gegebenenfalls mit Berticksichtigung
von Verarbeitungsfaktoren unter dem Hoéchstgehalt.

Bei den festgestellten Riickstandsgehalten ist nicht
von einem Gesundheitsrisiko fiir die Verbraucherin-
nen und Verbraucher auszugehen. Da die in Verord-
nung (EU) Nr. 396/20053 festgesetzten Hochstgehalte
als vorlaufig gelten, werden zur Verbesserung der Da-
tenbasis die Stoffe BAC und DDAC weiterhin im Fokus
der Uberwachungstitigkeit in der EU und somit auch
Gegenstand des Monitorings bleiben.

3 Verordnung (EU) Nr. 1119/2014 der Kommission vom 16. Oktober 2014 zur Anderung des Anhangs III der Verordnung (EG) Nr. 396/2005
des Europiischen Parlaments und des Rates hinsichtlich der Hochstgehalte an Riickstinden von Benzalkoniumchlorid und Didecyldi-

methylammoniumchlorid in oder auf bestimmten Erzeugnissen
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Tab. 3.6 Ergebnisse der Untersuchungen auf quartire Ammoniumverbindungen (QAV) mit quantifizierbaren Gehalten

Lebensmittel/ Stoff® Probenzahl Probenzahl Mittelwert 90.Perzentil Maximum  Anzahl Anteil
-gruppen mit quanti- [mg/kg [mg/kg [mg/kg > HG® >HG¢
fizierbaren Angebots- Angebots- Angebots- (>0,1mg/kg) (>0,1mg/kg)
Gehalten form] form] form] [%]
Butter DDAC 35 1 - - 0,029 - -
Fetakise/Schafs- BAC 60 5 0,011 0,005 0,510 1 1,66
bzw. Ziegenkise DDAC 60 1 - _ 0,061 _ _
Rind Fleischteilstiick ~BAC 80 1 - - 0,010 - -
(auch tiefgefroren) DDAC 80 2 0,001 0,005 0,028 - -
Aprikose BAC 109 2 0,001 0,005 0,014 - -
Banane/Babybanane/
Kochbanane BAC 117 3 0,002 0,005 0,065 - -
Broccoli
(auch tiefgefroren) DDAC 141 1 = = 0,048 = =
Dill DDAC 48 1 - - 0,400 - -
Gemiisepaprika BAC 133 1 = = 0,012 = =
BAC 117 1 - - 0,052 - -
Knollensellerie
DDAC 116 1 = = 0,011 = =
Melone/Honigmelone/ BAC 96 1 _ _ 0,021 _ _
Netzmelone/
Kantalupmelone DDAC 95 1 = = 0,011 = =
Oregano, wilder BAC 53 1 _ _ 0137 _ _
Majoran, echter Dost
(Blattgewtirz) DDAC 66 1 - - 0,024 - -
BAC 139 1 - - 0,038 - -
Pilze (Zuchtpilze)
DDAC 138 1 = = 0,019 = =
Radieschen DDAC 100 1 - - 0,017 - -
Rucola BAC 117 1 = = 0,030 = =
Schnittlauch
frisch/tiefgefroren BAC 76 1 - - 0,430 1 1,32

Tee (Camellia sinensis),
Blatter getrocknet BAC 119 1 - - 0,113 - -

2Es sind nur Erzeugnisse (entsprechend Riickstandsdefinition Summe) dargestellt, von denen mindestens 10 Proben untersucht wurden
und in denen QAV quantifizierbar waren. Ebenfalls untersucht wurden ohne quantifizierbare Gehalte an QAV (in Klammern: Probenzahl):
Butter (35, BAC); Hithnereier (38, BAC; 38, DDAC); Aprikose (105, DDAC); Aubergine (97, BAC; 97, DDAC); Banane/Babybanane/Kochbanane
(117, DDAC); Broccoli (auch tiefgefroren) (141, BAC); Dill Blattgewtirz (49, BAC); Erbse (auch tiefgefroren) (120, BAC; 120, DDAC); Gemiise-
paprika (133, DDAC); Grapefruit (117, BAC; 117, DDAC); Olivendl natives (63, BAC; 63, DDAC); Orangensaft (69, BAC; 69, DDAC); Radieschen
(101, BAC); Rosmarin Blattgewtiirz (81, BAC; 82; DDAC); Rucola (116, DDAC); Schnittlauch frisch/aufgetaut (76, DDAC); Tafelweintraube rot/
weif (129, BAC; 129, DDAC); Tee (Camellia sinensis), (109, DDAC); Weizenkorner (68, BAC; 68, DDAC); Getreidebeikost fiir Sduglinge und
Kleinkinder (91, BAC; 91, DDAC).
Fehlende Summen wurden gegebenenfalls durch das BVL berechnet. Ergebnisse der Einzelsubstanzen s. Tabellenband unter https://www.
bvl.bund.de/monitoring.

bBAC - Benzalkoniumchlorid: Summe aus BAC-C8, -C10, -C12, -C14, -C16 und -C18 und DDAC = Dialkyldimethylammoniumchlorid:
Summe aus DDAC-C8, -C10 und -C12

¢HG - Hochstgehalt: Bewertungsgrundlage ist der Hochstgehalt von 0,1 mg/kg gemift Verordnung (EG) Nr. 396/2005. Die Auswertung

erfolgte auf Basis der von den Landern an das BVL iibermittelten Bewertung.
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3.3.3 Chlorat

Hintergrund

In den vergangenen Jahren wurden bei Kontrollen der
amtlichen Lebensmitteliiberwachung Chlorat-Riick-
stinde vor allem in Obst und Gemdtise festgestellt. Auch
im Jahr 2021 wurden daher Erzeugnisse pflanzlichen
und tierischen Ursprungs auf Chlorat-Riickstdnde ana-
lysiert.

Ein Eintrag von Chlorat kann auf sehr unterschiedli-
chen Stufen der Lebensmittelerzeugung und -verarbei-
tung erfolgen. So werden vor allem gechlortes Trink-,
Prozess- oder Beregnungswasser, Riickstinde von Rei-
nigungs- und Desinfektionslésungen, Kontaminatio-

chen Diingern als Eintragsquelle fiir Chlorat vermutet.
Die Anwendung als Herbizid oder Biozid ist in der EU
seit Jahren nicht mehr gestattet. Als Altwirkstoff fallt
Chlorat dennoch in den Regelungsbereich der Verord-
nung (EG) Nr. 396/2005.

GemifR der Anderungsverordnung (EU) 2020/749
gelten fiir Chlorat seit dem 28. Juni 2020 spezifische

jeweils fiir ganze Produktgruppen einheitlich festgelegt.

Ergebnisse

Insgesamt wurden 1.480 Proben auf Chlorat unter-
sucht. 232 (15,1%) der Proben wiesen quantifizierba-
re Rickstinde an Chlorat auf. Bei 10 Proben (0,67 %)

Uberschreitungen des Riickstandshéchstgehaltes gab
es in untersuchten Proben von Zuchtpilzen, Schnitt-
lauch, Orangensaft, Hiihnereiern und Getreidebeikost
fir Siduglinge. Der hochste gemessene Wert war bei
Zuchtchampignons mit einem Gehalt von 0,98 mg/kg
quantifizierbar.

Eine Ubersicht iiber die prozentuale Verteilung der
Riickstandsgehalte gibt Abbildung 3.10.

Eine Ubersicht iiber die Ergebnisse der Chlorat-Un-
tersuchungen der Lebensmittel, von denen jeweils
mindestens 10 Proben untersucht und in denen Chlo-
rat-Gehalte bestimmt wurden, ist in Tabelle 3.7 darge-
stellt.

Der Hochstgehalt fiir Getreidebeikost fiir Sduglinge
liegt entsprechend der Didtverordnung bei 0,01 mg/kg
und wurde in 5 der 86 untersuchten (5,8 %) Proben tiber-
schritten.

Die prozentual hochsten Anteile an Proben mit quan-
tifizierbaren Chlorat-Gehalten wiesen Erbsen (54 %),
Dill Blattgewtirz (43 %) und Orangensaft (42 %) auf.
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quantifizierbar
15,1%

> Hochstgehalt
0,6 %

nicht
quantifizierbar
84,3%

Abb.3.10 Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf Chlorat (n =
1.480 Untersuchungen)

Fanf Lebensmittel (bzw. -gruppen) wiesen keine quan-
rikosen, Grapefruit, Oregano 'ié.l'attgewﬁrz, Tafelwein-
trauben und Tee.

Bei 8 Lebensmitteln lag der Anteil an Proben mit
quantifizierbaren Chlorat-Riickstdnden zwischen 1,9 %
und 7,1 % (Huhnereier, Rindfleisch, Banane, Gemiisepa-
prika, Knollensellerie, Melone, Weizenkorner, Getrei-
debeikost). Bei 6 Lebensmitteln (bzw. -gruppen) lagen
die Anteile zwischen 15% und 40 % (Broccoli, Rucola,
Pilze, Auberginen, Schnittlauch und Radieschen).

Bei der Mehrzahl der Erzeugnisse lagen die Mittel-
werte der Chlorat-Gehalte unter 0,01 mg/kg. Bei Dill,
Erbsen, Pilzen, Broccoli und Schnittlauch lagen die
Mittelwerte zwischen 0,02 mg/kg und 0,32 mg/kg.
Der 9o. Perzentilwert war bei Dill Blattgewiirz mit
0,6 mg/kg am hochsten. Da getrockneter Dill unter-
sucht wurde, wurde der Hochstgehalt unter Bertick-
sichtigung eines entsprechenden Trocknungsfaktors
nicht tiberschritten.

Bei den festgestellten Riickstandsgehalten ist nicht
von einem Gesundheitsrisiko fiir die Verbraucherin-
nen und Verbraucher auszugehen. Nach Einschitzung
des BfR ist nicht zu erwarten, dass die berechnete Auf-
nahme der berichteten Riickstinde an Chlorat in Ge-
treidebeikost fiir Sduglinge (0,5 bis <1 Jahr) basierend
auf einer Verzehrsmenge fiir diese Altersgruppe von
48,2 g/kg KG/Tag zu gesundheitlichen Beeintrichti-
gungen fiihrt.

Bei der tiberwiegenden Zahl an Lebensmitteln, die
bereits im Jahr 2018 im Monitoring auf Chlorat unter-
sucht wurden, hat sich die Riickstandssituation weiter
verbessert.



Lebensmittel

Zu Dill, Hihnereiern, Knollensellerie, Melonen, Orega-
no, Rind und Schnittlauch liegen keine Vergleichsdaten
aus dem Jahr 2018 vor. Bei Auberginen, Bananen, Erb-
sen, Paprika, Orangensaft, Radieschen und Weizenkor-
nern reduzierte sich der Anteil an Proben mit quanti-
fizierbaren Riickstdnden im Vergleich zu 2018 bzw. war
Chlorat bei einigen Lebensmitteln nicht quantifizier-
bar (Aprikosen, Grapefruit, Tafelweintrauben und Tee).
Auch beim Vergleich der statistischen Kennzahlen wie
dem Mittelwert oder dem Maximalwert ist erkennbar,
dass die Chlorat-Gehalte weiter abgenommen haben.
Bei Broccoli, Zuchtpilzen, Rucola, Tee und Getreidebei-
kost nahm der Anteil an Proben mit Chlorat-Riickstan-
den zu. Proben mit quantifizierbaren Riickstinden mit
Anderungen um mehr als 10% sind in Abbildung 3.11
dargestellt.

Fazit

Die hochsten Anteile an Proben mit quantifizierbaren
Chlorat-Gehalten wiesen Erbsen (54 %), Dill (43 %) und
Orangensaft (42 %) auf. Die seit 28. Juni 2020 gelten-
den spezifisch festgelegten Hochstgehalte (Verordnung
(EU) 2020/749) wurden bei 2 Proben Orangensaft und
jeweils einer Probe Zuchtpilze, Schnittlauch und Hiih-
nereier Uiberschritten. Auch in 5 Proben von Getreide-
beikost fiir Sduglinge war eine Uberschreitung des gel-
tenden Hochstgehaltes quantifizierbar.

Bei den festgestellten Riickstandsgehalten ist nicht
von einem Gesundheitsrisiko fiir die Verbraucherin-
nen und Verbraucher auszugehen. Auch bei der berech-
ratin Getreidebeikost fiir Séuglingé.ii;s'i'é}éﬁcl auf einer
Verzehrsmenge flir diese Altersgruppe von 48,2 g/kg
KG/Tag sind gesundheitliche Beeintrichtigungen nach
Einschitzung des BfR nicht zu erwarten.

2018 85,1 14,9
Pilze
(Zuchtpilze)
2021 74,0 26,0
2018 31 56,9
Orangensaft
2021 58,0 2,0
T T T T T T T T T T 1
0 10 20 30 0 50 60 70 80 90 100

Proben ohne quantifizierbare Gehalte

Anteile in %

[l Proben mit quantifizierbaren Gehalten

Abb. 3.11 Vergleich der Anteile an Proben ohne quantifizierbare Gehalte und mit quantifizierbaren Gehalten (< und > HG) mit den Ergebnissen

aus dem Jahr 2018 fiir Orangensaft und Zuchtpilze
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Tab. 3.7 Ergebnisse der Chlorat-Untersuchungen

Lebensmittel/ Proben-
-gruppen® zahl
Hithnereier 23
Rind Fleischteilstiick

(auch tiefgefroren) 27
Aubergine 92
Banane/Babybanane/

Kochbanane 113
Broccoli

(auch tiefgefroren) 144
Dill Blattgewtirz 14
Erbse

(auch tiefgefroren) 68
Gemiisepaprika 126
Knollensellerie 48
Melone/Honigmelone/
Netzmelone/

Kantalupmelone 99
Orangensaft 50
Pilze (Zuchtpilze) 96
Radieschen 20
Rucola 41
Schnittlauch

frisch/tiefgefroren 86
Weizenkorner 52
Getreidebeikost

fir Sauglinge

und Kleinkinder 86

Proben- Mittelwert Median
zahl mit [mg/kg
quanti- Angebots-

fizierbaren form)]
Gehalten

1

21

57

37

21
25

14

16

6

0,006

0,002

0,039
0,321

0,041
0,003

0,003

0,009
0,040
0,004
0,008

0,022

0,003

[mg/kg
Angebots-

form]

0,003

0,004
0,013

0,012

0,003

0,001
0,003

90.

Perzentil
[mg/kg
Angebots-

form]

0,020

0,005

0,150
0,600

0,130
0,005

0,005

0,020
0,081
0,019
0,021

0,066

0,015

Maximum
[mg/kg
Angebots-
form]

0,054

0,020
0,084

0,053

0,348
3,60

0,334
0,100
0,007

0,066

0,083
0,980
0,030
0,006

0,790
0,047

0,038

HG®
[mg/kg]

0,05

0,05
0,4

0,3

0,4

0,35
0,3
0,15

0,08
0,05¢
0,7
0,15
0,7

0,7
0,05

0,01

Anzahl
>HG?

5

Anteil
>HG" [%]

4,3

1,2

58

3Es sind nur Erzeugnisse dargestellt, von denen mindestens 10 Proben untersucht wurden und in denen Chlorat quantifizierbar war.
Ebenfalls untersucht wurden ohne quantifizierbare Gehalte an Chlorat (in Klammern: Probenzahl): Aprikose (30), Grapefruit (114),
Oregano/wilder Majoran/echter Dost (Blattgewtirz) (20), Tafelweintraube rot/weif (116) und Tee (Camellia sinensis), Blitter getrocknet (15).

YHG - Hoéchstgehalt: Die Bewertungsgrundlage sind die mit der Verordnung (EU) 2020/749 zur Anderung des Anhangs III der Verord-

Die Auswertung erfolgte auf Basis der von den Lindern an das BVL ibermittelten Bewertung. Fiir Getreidebeikost gilt der Hochstgehalt
gemaf Didtverordnung (Verordnung iiber didtetische Lebensmittel; DidtV).

¢Hochstgehalt fiir Orangen. Zur Beurteilung von Orangensaft wurde gegebenenfalls ein Verarbeitungsfaktor zur Beurteilung berticksichtigt.
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3.3.4 Perchlorat

Hintergrund

Perchlorat gelangt unter anderem {iber die Verwen-
dung von natiirlich vorkommenden Perchlorathalti-
gen Diingemitteln, z.B. Chilesalpeter, in pflanzliche
Lebensmittel.

Die Aufnahme von Perchlorat kann beim Menschen
zu einer reversiblen Hemmung der Jodidaufnahme
in die Schilddrise fiihren. 2014 leitete das EFSA-Gre-
mium fir Kontaminanten in der Lebensmittelkette

ab. Akute Gesundheitsgefahren durch die einmalige
Aufnahme von Perchlorat in Lebensmitteln sind der
EFSA zufolge jedoch unwahrscheinlich, eine akute Re-
ferenzdosis (ARfD) wurde daher nicht abgeleitet.

Auf Grundlage der 2014 veroffentlichten wissen-
schaftlichen Stellungnahme® wurde die Empfehlung
der Kommission (EU) 2015/682 zum Monitoring des
Vorkommens von Perchlorat in Lebensmitteln in den
EU-Mitgliedstaaten herausgegeben. Zwischenzeitlich
haben die EU-Mitgliedstaaten (darunter Deutschland)
gemifd dieser Monitoring-Empfehlung umfangrei-
che Untersuchungen zum Auftreten von Perchlorat
in Lebensmitteln durchgefiihrt. Auf Grundlage der
EU-weit erhobenen Daten hat die EU-Kommission am
20. Mai 2020 die Verordnung (EU) 2020/685 zur Ande-
rung der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 hinsichtlich
der Hochstgehalte an Perchlorat in bestimmten Le-

gruppen.

Ergebnisse

Eine Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf Per-
chlorat ist in Abbildung 3.12 dargestellt.

In den untersuchten Lebensmitteln konnten in
12,9 % der Proben quantifizierbare Gehalte an Perchlo-
rat gemessen werden.

> Héchstgehalt quantifizierbar*

03% 2,8%
\
< Hochstgehalt \
9,8 %
nicht
quantifizierbar
87,1%

Abb. 3.12 Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf Perchlorat
(n =1.450 Untersuchungen)

Die Untersuchungen von Lebensmitteln pflanzlichen
Ursprungs auf Perchlorat ergaben iiberwiegend nur
geringe Perchlorat-Gehalte (s. Tab. 3.8) und zeigten
keine Hochstgehaltsiiberschreitungen. Im Vergleich
zu den Ergebnissen aus den Vorjahren liegen die Er-
gebnisse auf dhnlich niedrigem Niveau oder darunter.
Fiir Rucola wurde 2018 noch ein 9o. Perzentilwert in
Hohe von 0,104 mg/kg ermittelt, im Vergleich dazu
lag dieser nun bei 0,081 mg/kg. Zeigten Teeblitter (Ca-
mellia sinensis) bei der letztmaligen Untersuchung im
Jahr 2015 vergleichsweise hohe Gehalte (90. Perzentil:
0,351 mg/kg), lagen diese bei den aktuellen Untersu-
chungen im go. Perzentil bei 0,170 mg/kg. Auffillig wa-
ren besonders die getrockneten Kriauter Oregano und
Dill. In beiden Lebensmitteln wurden mit 0,240 mg/kg
(Oregano, 90. Perzentil) und 0,280 mg/kg (Dill, 9o. Per-
zentil) die hochsten Gehalte quantifiziert.

Bei Getreidebeikost fiir Sduglinge konnten in 5 Pro-
ben Gehalte an Perchlorat quantifiziert und 4 Uber-
schreitungen des Hochstgehaltes von 0,01 mg/kg
ermittelt werden. Bei der letzten Untersuchung von Ge-
treidebeikost 2018 wurden keine Gehalte quantifiziert.

4 Scientific Opinion on the risks to public health related to the presence of perchlorate in food, in particular fruits and vegetables.
EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (CONTAM), EFSA Journal 2014;12(10):3869, doi: 10.2903/j.efsa.2014.3869, updated
26 May 2015, https://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/3869

5  EFSA (2014): Scientific Opinion on the risks to public health related to the presence of perchlorate in food, in particular fruits and vege-

tables. EFSA Journal 2014; 12(10):3869, 106 pp.
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Die ebenfalls untersuchten Lebensmittel Hihnereier,
Rindfleisch (auch tiefgefroren), Karpfen, Erbse (auch
tiefgefroren), Zuchtpilze und Orangensaft wiesen kei-
ne quantifizierbaren Perchlorat-Gehalte auf. Sie sind
daher nicht in Tabelle 3.8 aufgefiihrt, konnen jedoch
dem Tabellenband entnommen werden (https://www.
bvl.bund.de/monitoring).

Tab. 3.8 Ergebnisse der Perchlorat-Untersuchungen

Fazit

Die beprobten Lebensmittel wiesen geringe Perchlo-
rat-Gehalte auf. Einzig bei Getreidebeikost wurden in
4 der 86 untersuchten Proben (4,7 %) Uberschreitungen
des gesetzlich festgelegten Héchstgehaltes ermittelt.

Gemaéafd dem Minimierungsgebot des Artikels 2 der
Verordnung (EWG) Nr. 315/93 sollten weiterhin alle
Anstrengungen unternommen werden, um den Per-
chlorat-Gehalt in Lebensmitteln - entsprechend dem
ALARA-Grundsatz - so weit wie moglich zu mini-
mieren.

Lebensmittel/ Proben- Proben- Mittelwert Median 90. Maximum HG® Anzahl Anteil
-gruppen® zahl zahl mit [mg/kg [mg/kg Perzentil [mg/kg [mg/kg] >HG® >HG®
quanti- Angebots- Angebots- [mg/kg Angebots- (Herkunft) [%]
fizierbaren form] form] Angebots- form]
Gehalten form]
Zander 22 1 - - - 0,015 - - -
Aprikose 30 1 - - - 0,007 0,05 0 0,0
Aubergine 82 3 0,001 0 0,003 0,007 0,05 0 0,0
Banane/Babybanane/
Kochbanane 103 1 = = = 0,005 0,05 0 0,0
Broccoli (auch tiefge-
froren) 134 9 0,001 0 0,005 0,050 0,05 0 0,0
Dill Blattgewiirz 14 13 0,313 0,195 0,280 2,10 = = =
Gemiisepaprika 116 5 0,001 0 0,003 0,010 0,05 0 0,0
Getreidebeikost fiir 4 (1 x DE,
Sduglinge und Klein- 1 x AT,
kinder 86 5 0,001 0 0 0,020 0,01 2xk.A) 4,7
Grapefruit 104 11 0,002 0 0,006 0,037 0,05 0 0,0
Knollensellerie 40 10 0,002 0 0,007 0,014 0,05 0 0,0
Melone/Honigmelone/
Netzmelone/Kan-
talupmelone 89 19 0,003 0 0,012 0,025 0,05 0 0,0
Oregano, wilder
Majoran, echter Dost
(Blattgewtirz) 20 18 0,125 0,110 0,240 0,370 = = =
Radieschen 20 2 0,001 0 0,004 0,009 0,05 0 0,0
Rucola 40 28 0,033 0,019 0,081 0,180 0,5 0 0,0
Schnittlauch frisch/
tiefgefroren 86 9 0,003 0 0,009 0,089 0,5 0 0,0
Tafelweintraube rot/
weifd 104 1 = = = 0,027 0,05 0 0,0
Tee (Camellia sinensis),
Blatter getrocknet 15 4 0,041 0 0,170 0,190 0,75 0 0,0
Weizenkorner 52 2 0,001 0 0 0,015 = = =

2Es sind nur Erzeugnisse dargestellt, von denen mindestens 10 Proben untersucht wurden. Ebenfalls untersucht wurden ohne quantifizier-
bare Gehalte an Perchlorat (in Klammern: Probenzahl): Hithnereier (23); Rind Fleischteilstiick (auch tiefgefroren) (27); Karpfen (16); Erbse

(auch tiefgefroren) (68); Pilze (Zuchtpilze) (86); Orangensaft (50).
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3.3.5 Dioxine und polychlorierte Biphenyle (PCB)

Hintergrund

teln fir Dioxine und die Summe aus Dioxinen und
dioxindhnlichen (d1-)PCB sowie zusitzlich fur 6 nicht
dioxindhnliche (ndl-)PCB sind in der Verordnung (EG)
Nr. 1881/2006 festgelegt. Die Hochstgehalte werden
nach EU-Empfehlung 2013/711 durch Auslésewerte fur
Dioxine und dI-PCB in einigen Lebensmitteln erginzt.
Dabei bildet die ,,}'J'p'ggl;'p‘q‘uﬂg.d“—Summenberechnung
l6sewerte fiir Dioxine und PCB in Lebensmitteln.

Aufgrund der EFSA-Bewertung zu Dioxinen und dl-
PCB aus dem Jahr 2018°% wird auf EU-Expertenebene
diskutiert, fir einige Lebensmittel neue Hochstgehal-
te einzuftihren, z.B. bei Wildfleisch, bzw. diese nach
Moglichkeit noch weiter abzusenken, z. B. bei Konsum-
milch.

In naher Zukunft ist eine umfassendere Revision
der Dioxin-Hochstgehalte auf EU-Ebene geplant. Die-
se erfolgt, nachdem die von der WHO-Expertengruppe
zuletzt im Jahr 2005 Uberpriiften Toxizitatsdquiva-
lenzfaktoren (TEF) fiuir einzelne Dioxin-, Furan- und
dI-PCB-Kongenere’ erneut bewertet worden sind. Die-
se TEF-Bewertung wird voraussichtlich im Jahr 2023
abgeschlossen sein.

Abb. 3.13 Messgerit zur Bestimmung von Dioxinen (Gaschromato-
grafie gekoppelt mit hochauflésender Massenspektrometrie
mittels Sektorfeld-MS) (Quelle: LLBB)

Ergebnisse

Im Monitoringprogramm fiir Dioxine und dI-PCB so-
wie ndl-PCB befanden sich im Jahr 2021 Muskelfleisch
von Hase/Kaninchen, Zander und Karpfen, Hiihnerei-
er und Oregano (Blattgewirz). Die Ergebnisse sind in
den Tabellen 3.9 und 3.10 dargestellt.

Dioxine/dl-PCB

Die Gehalte an dem Summenparameter fiir Dioxine
(WHO-PCDD/F-TEQ) sowie fiir Dioxine und dl-PCB
(WHO-PCDD/F-PCB-TEQ) in den insgesamt 286 unter-
suchten Proben Muskelfleisch von Hase/Kaninchen,
Zander und Karpfen sowie Oregano-Blattgewiirz wa-
ren unaufféillig (s. Tab. 3.9).

Bei Hiithnereiern war in 3% der 204 untersuchten
fiir Dioxine sowie 1n4% der Proben der Summenpa-
rameter fir Dioxine und dI-PCB iberschritten. Der
Auslosewert fiir dI-PCB war in 5 % der Proben uber-
schritten.

Bei den genannten Proben mit Uberschreitungen war
in allen Fillen als Herkunft Deutschland angegeben.

Nicht dioxindhnliche (ndl)-PCB (Summe PCB 28, 52,
101, 138, 153 und 180)

Die Gehalte des Summenparameters fir die 6 ndl-
PCB (die sogenannten Indikator-Kongenere: PCB 28,
PCB 52, PCB 101, PCB 138, PCB 153, PCB 180, auch
ICES-6) waren in den 198 untersuchten Fleisch- und
Fischproben unauffillig.

Bei Hithnereiern war der Summenparameter fiir ndl-
PCB in 3% der 195 untersuchten Proben tiberschritten.
Im Vergleich zu den Vorjahren konnte bei dieser Stoff-
gruppe keine signifikante Verinderung der Gehalte in
Huhnereiern festgestellt werden. Im Vergleich zu 2017
war der Anteil der Eierproben aus Freilandhaltung und
okologischer Erzeugung entsprechend der aktuellen
Marktverfiigbarkeit grofier als bei Eiern aus Bodenhal-
tung. Im Jahr 2021 entfielen 69,4 % der Proben auf Eier
aus Freiland- oder Okohaltung; im Jahr 2017 waren dies
nur 55,0 % der Proben.

6 EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (CONTAM) - Risk for animal and human health related to the presence of dioxins and
dioxin-like PCBs in feed and food; EFSA Journal 2018;16(11):5333; DOI: https://doi.org/10.2903/j.efsa.2018.5333

7 Martin Van den Berg et al. (2006): The 2005 World Health Organization reevaluation of human and mammalian toxic equivalency
factors for dioxins and dioxin-like compounds; Toxicol Sci 93:223-241.
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Fazit

Die Gehalte an dem Summenparameter fiir Dioxine
(WHO-PCDD/F-TEQ) sowie fiir Dioxine und dl-PCB
(WHO-PCDD/F-PCB-TEQ) und an dem Summenpara-
meter fiir ndl-PCB in den untersuchten Proben Mus-
kelfleisch von Hase/Kaninchen, Zander, Karpfen sowie
in Oregano-Blattgewtiirz waren unauffillig. Die Hih-
nereier-Proben wiesen eine geringe Anzahl an Uber-
Dioxine und dI-PCB auf. Auch der Hochstgehalt fir
den Summenparameter der 6 ndl-PCB war nur in ein-
zelnen Proben Hithnereiern (2,6 %) tiberschritten.

Aus fritheren Untersuchungen ist bekannt, dass
bei Lebensmitteln tierischer Herkunft aus extensi-

ven Haltungsformen (z.B. Freilandhaltung) hohere
dl-PCB-Gehalte auftreten kénnen als bei Produkten
aus konventioneller Erzeugung. Damit lasst sich bei
den untersuchten Hithnereiern der leichte Anstieg der
Auslésewertiiberschreitungen fiir den Summenpara-
meter fiir dI-PCB gegeniiber dem Jahr 2017 erklaren.

Oregano Blattgewiirz wurde im Rahmen des Mo-
nitoring-Projekts 3 aus 2013: ,,Dioxine und dI-PCB in
getrockneten Blattgewiirzen und Kriautern“ aufgrund
einer Hiufung von RASFF-Meldungen iber Dritt-
landsware auf die genannten Parameter untersucht.
Im Vergleich zu den Untersuchungen aus dem Projekt
2013 liegen die Gehalte fiir Dioxine, dI-PCB und ndl-
PCB aktuell auf sehr niedrigem Niveau.

Tab. 3.9 Ergebnisse der Untersuchungen auf Dioxine und dI-PCB (upper bound)

Lebensmittel/ Bezug Proben- Proben- Mittel-
-gruppen/ zahl zahlmit wert
Parameter quantifi- [pg/gl
zierbaren
Gehalten
Hiihnereier
Gesamt®
WHO-PCDD/F-TEQ Fett 204 200 0,501
WHO-PCB-TEQ Fett 204 199 0,502
WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Fett 204 203 1,00
Bodenhaltung
WHO-PCDD/F-TEQ Fett 57 54 0,220
WHO-PCB-TEQ Fett 57 54 0,172
WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Fett 57 56 0,393
Freilandhaltung
WHO-PCDD/F-TEQ Fett 83 83 0745
WHO-PCB-TEQ Fett 83 82 0,682
WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Fett 83 83 1,43
Okologische Erzeugung
WHO-PCDD/F-TEQ Fett 46 45 0,364
WHO-PCB-TEQ Fett 46 46 0,278
WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Fett 46 46 0,642

50

Median 90. Maxi- HG?/AW® Anzahl Anteil
[pg/gl Perzentil mum [pg/gl >HG?*/AW® > HG*/AW®
[pg/gl  [pg/el (Herkunft) [%]
6 (HG)
(6 x DE)
2,5 (HG) 9 (AW) 2,9 (HG)
0,313 1,01 7,50 1,75 (AW) (9 x DE) 4,4 (AW)
10
0,138 0,921 13,8 1,75(AW) (10 x DE) 4,9
8
0,416 2,33 14,1 5(HG) (8 x DE) 3,9
2,5 (HG)
0,155 0,397 1,72 1,75 (AW) 0 0
0,064 0,213 4,69 1,75 (AW) 1 1,8
0,242 0,533 6,41 5 (HG) 1 1,8
6 (HG)
(6 x DE)
2,5 (HG) 8 (AW) 7,2 (HG)
0,333 1,73 7,50 1,75 (AW) (8 x DE) 9,6 (AW)
0,261 1,50 13,8 1,75 (AW) 5 6,0
0,658 3,18 14,1 5(HG) 5 6,0
2,5 (HG)
0,325 0,513 1,59 1,75 (AW) 0 0
0,152 0,559 2,06 1,75 (AW) 1 2,2
0,448 1,12 2,50 5(HG) 0 0

Fortsetzung auf nichster Seite
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Lebensmittel/ Bezug

-gruppen/
Parameter

Hase/Kaninchen (auch tiefgefroren)

WHO-PCDD/F-TEQ Fett
WHO-PCB-TEQ Fett
WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Fett
WHO-PCDD/F-TEQ Frischgewicht
WHO-PCB-TEQ Frischgewicht

WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Frischgewicht

Zander

WHO-PCDD/F-TEQ
WHO-PCB-TEQ
WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Frischgewicht
Karpfen

Frischgewicht
Frischgewicht

WHO-PCDD/F-TEQ
WHO-PCB-TEQ
WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Frischgewicht

Frischgewicht
Frischgewicht

Proben- Proben-
zahlmit wert
quantifi- [pg/gl

zahl

58
59
58
34
34
34

81
81
81

57
57
57

zierbaren
Gehalten

53
57
57
26
30
30

78
79
80

57
56
57

Oregano, wilder Majoran, echter Dost (Blattgewiirz)

WHO-PCDD/F-TEQ Frischgewicht

WHO-PCB-TEQ Frischgewicht

WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Frischgewicht

90

90

90

90

90

90

Mittel-

0,317
0,142
0,458
0,014
0,006
0,020

0,037
0,041
0,078

0,082
0,109
0,191

0,013
0,005

0,018

[pg/el

Median 90. Maxi-

Perzentil mum

[pg/gl  [pg/gl
0,294 0,571 1,421
0,123 0,245 0,769
0,407 0,802 1,63
0,005 0,032 0,032
0,003 0,009 0,013
0,009 0,035 0,037
0,024 0,095 0,185
0,023 0,080 0,676
0,045 0,145 0,763
0,077 0,156 0,226
0,077 0,205 0,603
0,164 0,343 0,767
0,009 0,032 0,043
0,005 0,007 0,030
0,013 0,037 0,064

HG*/AW®
[pg/el

3,5 (HG

)
1,5 (AW)
2,5 (AW)
6,5 (HG)

3,5 (HG)
1,5 (AW)

2,5 (AW)
6,5 (HG)

0,3 (AW)

0,1 (AW)

Anzahl Anteil
>HG*/AW® > HG?*/AW"
(Herkunft) [%]

0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0

2HG - Hochstgehalt fr Dioxine und dl-PCB gemifR Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung

b AW - Auslésewert gemifl Empfehlung 2013/711/EU
¢ Es wurden noch 18 weitere Proben Hiihnereier sonstiger Haltungsformen (aufRer Freiland-, Boden- und Oko-Haltung) untersucht, welche in

die Gesamtauswertung eingeflossen sind.

Die Berechnung der Dioxin- und d1-PCB-Gehalte erfolgte nach der upper bound-Methode.

Lebensmittel/ Bezug
-gruppen

Hiithnereier Fett
Hase/Kaninchen Fett
(auch tiefgefroren) Frischgewicht
Zander Frischgewicht
Karpfen Frischgewicht
Oregano, wilder

Majoran, echter Dost

(Blattgewtirz) Frischgewicht

Proben-

zahl

195
59
33

82

57

70

Proben-

Mittel-

zahlmit wert
quantifi- [ng/g]

zierbaren
Gehalten

174
41
18

63

44

70

4,86
42,2
2,38

1,11

2,84

0,041

Median 90. Maxi-
[ng/gl Perzentil mum
[ng/g] [ng/gl
1,34 12,0 102
1,79 261 9,78
0,050 6,00 0,060
0,186 6,00 1,45
1,29 6,00 16,8
0,027 0,065 0,392

HG?[ng/g] Anzahl Anteil

40

75 bzw.
125

75 bzw.
125

>HG? >HG?
(Herkunft) [%)]

S 2,6
0 0
0 0

2HG - Hochstgehalt fiir die Summe der 6 ndl-PCB gemaf Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung

51



Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2021

3.3.6 Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen
(PFAS)

Hintergrund

Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS) sind
Industriechemikalien, die nicht natirlicherweise in
der Umwelt vorkommen. Sie wurden jahrzehntelang
in zahlreichen industriellen Prozessen und Verbrau-
cherprodukten eingesetzt und sind schwer abbaubar.
Uber die Atmosphire werden einige PFAS bis in ent-
legene Gebiete transportiert. PFAS sind weltweit in
Gewdissern, Bdoden, Pflanzen und Tieren nachweisbar
und kénnen damit auch in die Nahrungskette einge-
tragen werden. Lebensmittel kénnen beispielsweise
uber Agrarflichen und Gber den Transfer dieser Stoffe
in Nutztiere tiber Futter und Wasser mit PFAS konta-
miniert werden. Weitere Kontaminationsquellen sind
PFAS-haltige Lebensmittelverpackungen oder Lebens-
mittelkontaktmaterialien wie antihaft-beschichtete
fir PFAS in Lebensmitteln existieren 1mBer1chtSJahr
noch nicht.

Inihrem Folgegutachten zu PFAS aus dem Jahr 2020°
leitet die EFSA auf der Grundlage neuer Erkenntnisse
zur verminderten Antikérperkonzentration im Blut
nach Impfungen bei Kindern einen TWI von 4,4 ng/kg
Korpergewicht und Woche fiir die Summe von 4 PFAS
ab: Perfluoroctansdure (PFOA), Perfluornonansiure
(PFNA), Perfluoroctansulfonsiaure (PFOS) und Per-
fluorhexansulfonsiure (PFHxS). Dieser neu abgeleitete
gesundheitsbasierte Richtwert ist niedriger als diein der
EFSA-Stellungnahme von 2018 abgeleiteten TWI-Werte
fir die Einzelverbindungen PFOS und PFOA.

Im Laufe des Jahres 2022 ist mit dem Inkrafttreten
der Verordnung zur Festlegung der PFAS-Hochstge-
halte fiir Muskelfleisch und Innereien von an Land
lebenden Tieren, Wildfleisch, Fischereierzeugnissen,
Krustentieren, Eiern und Milch zu rechnen. Dariiber
hinaus sollen entsprechende Vorschriften zur EU-wei-
ten Harmonisierung von Probenahme und Analytik
erlassen werden. Die derzeit bestehenden Datenliicken
zu Gehalten z.B. in Gemiuse, Obst und Getreide sollen
mit der Umsetzung einer neuen EU-Empfehlung zum
Monitoring von PFAS in Lebensmitteln geschlossen
werden; einhergehend mit der Weiterentwicklung sen-
sitiver Analysemethoden insbesondere fiir die Lebens-
mittel nicht tierischer Herkunft.

Ergebnisse

Die statistischen Kennzahlen der PFAS-Gehalte in den
untersuchten Proben Muskelfleisch vom Zander und
Karpfen sowie Hithnereier und Wildpilzen sind in Ta-
belle 3.1 aufgefiihrt. Eine Ubersicht tiber die Untersu-
chungsergebnisse auf PFAS ist in Abbildung 3.14 dar-
gestellt.

quantifizierbar
34,8 %

nicht
quantifizierbar
65,2 %

Abb. 3.14 Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf PFAS (Sum-
menparameter, Summe aus PFOA, PFOS, PFHxS und PFNA;
n=322)

Fazit

Fir die Summe der 4 Einzelsubstanzen PFOS, PFOA,
PFHxS und PFNA (PFAS-4) ist im Jahr 2022 mit der
Festlegung von Hochstgehalten in einigen Lebensmit-
teln zu rechnen.

Die hier untersuchten Proben Karpfen und Wildpil-
ze (Pfifferlinge und Steinpilze) wiesen nur geringe Ge-
halte der genannten 4 PFAS-Einzelsubstanzen auf.

Beiden Hithnereiern waren die PFAS-Gehalte gegen-
iber der Voruntersuchung im Jahr 2017 etwas hoher,
dies betrifft in erster Linie die Proben aus Freilandhal-
tung. Die Datenlage lasst jedoch keine Rickschlisse
hinsichtlich eines moglichen zeitlichen Trends zu. Eine
mogliche Erklarung fiir hohere Gehalte in Proben aus
extensiven Haltungsformen und eine héhere Anzahl
von Proben mit quantifizierbaren Gehalten ist, dass
diese 4 PFAS wie auch Dioxine, ndl- und dl-PCB per-
sistente halogenierte Kontaminanten darstellen, die in
der Umwelt ubiquitdr vorkommen.

8 EFSA CONTAM Panel, 2020: Scientific Opinion on the risk to human health related to the presence of perfluoroalkyl substances in food.
EFSA Journal 2020;18(9):6223, 391pp., https://doi.org/10.2903/j.efsa.2020.6223
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Einige Zanderproben mit der Herkunft Deutsch-
land wiesen auffillige Summengehalte bis maximal
18,6 ug/kg in der Angebotsform auf. Geméafl BfR sind
die hier ermittelten Gehalte fiir die Summe der 4 PFAS
(PFOS, PFOA, PFNA und PFHxS) in Zander niedri-
ger als diejenigen, die durch das BfR in der aktuellen

Stellungnahme zu PFAS in Lebensmitteln fir die Le-
bensmittelgruppe ,Sonstige StiRwasserfische” ausge-
wertet wurden. Fisch wird als eine Expositionsquelle
angesehen, die maflgeblich zur Aufnahme von PFOS,
PFOA, PFNA und PFHxS mit der Nahrung beitragen
kann.**°

Tab. 3.11 Ergebnisse der Untersuchungen auf PFAS (Summenparameter, Summe aus PFOA, PFOS, PFHxS und PFNA, lower bound)

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl mit Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum
-gruppen quantifizierbaren [pug/kg [ug/kg [ug/kg [ug/kg
Gehalten® Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform]
Huhnereier Gesamt®
133 47 0,101 0 0,340 2,30
Bodenhaltung
32 3 0,018 0 0 0,465
Freilandhaltung
55 27 0,175 0 0,470 2,30
Okologische Erzeugung
22 10 0,121 0 0,340 0,650
Zander 53 33 1,65 0,210 5,95 18,6
Karpfen 60 27 0,484 0 1,35 4,60
Pilze (Wildpilze) 76 5 0,013 0 0 0,200

2Als quantifizierbar werden alle Proben gezahlt, in denen mindestens eine der 4 Verbindungen PFOA, PFOS, PFHxS oder PFNA quantifizierbar war.
bEs wurden noch 24 weitere Proben Hithnereier sonstiger Haltungsformen (aufRer Freiland-, Boden- und Oko-Haltung) untersucht, welche in

die Gesamtauswertung eingeflossen sind.

Die Ergebnisse zu den weiteren untersuchten PFAS-Einzelsubstanzen sind dem Tabellenband zu entnehmen.
Die Berechnung der PFAS-Gehalte wurde nach der lower bound-Methode vorgenommen.

Die Bestimmungsgrenze fiir PFOA, PFNA, PFHxS und PFOS lag bei jeweils 0,1 pg/kg.
Das 90. Perzentil kann den Maximalwert tiberschreiten, wenn 10% der Proben mit einer Bestimmungsgrenze iiber dem Maximalwert

gemessen wurden bzw. beim Median 50 % der Proben.

3.3.7 Polyzyklische aromatische Kohlenwasser-
stoffe (PAK)

Hintergrund

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe sind ein
Gemisch organischer Verbindungen, die bei unvoll-
stindigen Verbrennungsprozessen entstehen konnen.
Aufgrund ihrer geringen Polaritit sowie ihrer hohen
Persistenz gegeniiber Abbaureaktionen sind PAK ubi-
quitir vorkommende fettlosliche Umweltkontami-
nanten, die sich in Fetten und Olen sowie an Pflan-
zenoberflichen anreichern kénnen. Pflanzliche Ole

werden zur Herstellung verschiedener zusammenge-
setzter Lebensmittel wie Margarine eingesetzt, sodass
auch diese Lebensmittel PAK enthalten konnen. Durch
den Verzehr von Pflanzenteilen, z.B. Tees und Gewr-
zen, konnen PAK aus der Umwelt in die Nahrungs-
kette gelangen. Zuséitzlich konnen PAK auch als Pro-
zesskontaminanten bei der Lebensmittelverarbeitung,
insbesondere durch unsachgemifie Trocknungs- und
Erhitzungsverfahren sowie bei der Einwirkung von
Rauch und Feuer beim Rauchern und Grillen, gebildet
werden. Die Trocknung von Gewiirzen und Teeblattern
stellt eine potenzielle PAK-Kontaminationsursache fir
diese Lebensmittelgruppe dar.

9 BfR (Bundesinstitut fiir Risikobewertung) (2021): PFAS in Lebensmitteln: BfR bestétigt kritische Exposition gegentiber Industriechemi-
kalien. Stellungnahme Nr. 020/2021 des BfR vom 28. Juni 2021. https://www.bfr.bund.de/cm/343/pfas-in-lebensmitteln-bfr-bestaetigt-

kritische-exposition-gegenueber-industriechemikalien.pdf

10 EFSA (European Food Safety Authority) (2020): Scientific Opinion on the risk to human health related to the presence of perfluoroalkyl
substances in food. EFSA Journal 18 (9) 6223, 391 pp., https://doi.org/10.2903/j.efsa.2020.6223
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Beider gesundheitlichen Bewertung stehen die genoto-
xischen und kanzerogenen Eigenschaften einiger PAK
im Vordergrund. Daher miissen die PAK-Gehalte in
Lebensmitteln aus Griinden des gesundheitlichen Ver-
braucherschutzes so niedrig sein, wie dies im Rahmen
der guten Herstellungspraxis zu erreichen ist. Bereits
im Dezember 2002 hat der Wissenschaftliche Lebens-
mittelausschuss der EU-Kommission (SCF)** insgesamt
15 Verbindungen im Tierversuch als erbgutverandernd
und/oder krebserzeugend bewertet. Zu diesen Verbin-
dungen zdhlen u.a. Benzo(a)pyren, Benzo(a)anthracen,
Benzo(b)fluoranthen und Chrysen, welche als die soge-
nannten 4 Leitsubstanzen (PAK 4) fiir das Vorhanden-
sein von PAK in Lebensmitteln gelten.*

In der EU-Kontaminanten-Verordnung (EG) Nr.
1881/2006 sind fiir einige Lebensmittel, darunter
pflanzliche Ole oder getrocknete Kriauter und Gewiir-
ze, Hochstgehalte fiir Benzo(a)pyren und die Summe

der genannten 4 PAK-Leitsubstanzen festgeschrieben.

Ergebnisse

Die Ergebnisse sind in der Abbildung 3.15 und der
Tabelle 3.12 dargestellt.

Fazit

Bei den erstmalig auf PAK untersuchten Wildpilzen
lagen sowohl die Benzo(a)pyren-Gehalte als auch die
PAK-4-Summengehalte auf einem sehr niedrigen Ni-
veau. Oregano (Blattgewiirz) aus bestimmten Her-
kunftsgebieten fiel im Rahmen risikobasierter Un-
tersuchungen in der Vergangenheit durch erhohte
PAK-Gehalte auf.”® Im Rahmen des Monitorings zum
ersten Mal untersucht, war lediglich bei einer Probe
Oregano ohne Herkunftsangabe eine Hochstgehalts-
tberschreitung fiir Benzo(a)pyren und die PAK-4-Sum-
mengehalte zu verzeichnen.

Bei den untersuchten Proben getrockneter Teeblitter
(Schwarztee) waren im Vergleich zum Monitoring 2015
hohere PAK-Gehalte (90. Perzentil 2015: 109 pg/kg und
2021 416 pg/kg) feststellbar. Bisher ist die EU-Kom-
mission von einer geringen Extraktion dieser Kon-
taminanten von Teeblittern in das Aufgussgetrink
ausgegangen; von der Einfiihrung von Hochstgehalten
fiur PAK in Teebldttern (Schwarztee und Krautertee) ist
bisher abgesehen worden. Diese Annahme steht nach
neueren Forschungsergebnissen' aktuell zur Diskussi-
on. In diesem Zusammenhang werden regulatorische
Maflnahmen auf EU-Ebene erwogen. Die Beratun-
gen dazu in der zustindigen Expertengruppe bei der
EU-Kommission haben begonnen.

< Héchstgehalt
11,4 %

quantifizierbar™
242 %

y

> Hochstgehalt
0,04 % nicht
quantifizierbar

64,3 %

Abb.3.15 Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf PAK-Einzel-
substanzen (n = 2.624 Untersuchungen)

* Anteil der quantifizierbaren Gehalte, fiir die kein Hochstgehalt vor-
liegt
Hochstgehalt gemaR Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils

geltenden Fassung

11 SCF (2002): Opinion of the Scientific Committee on Food (SCF) on the risks to human health of Polycyclic Aromatic Hydrocarbons
in food. Online verfiigbar unter http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scf/out153_en.pdf

12 EFSA (European Food Safety Authority) (2008): Polycyclic Aromatic Hydrocarbons in Food - Scientific Opinion of the Panel on Con-
taminants in the Food Chain. EFSA Journal 724, 1-114. DOIL: https://doi.org/10.2903/j.efsa.2008.724

13 Verordnung (EU) 2015/1933 der Kommission vom 27. Oktober 2015, Erwagungsgrund Nr. 7

14 Ciemniak et al.: Assessing the contamination levels of dried teas and their infusions by polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs).
Journal of Consumer Protection and Food Safety (2019) 14:263-274, https://doi.org/10.1007/s00003-019-01229-1
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Tab. 3.12 Ergebnisse der Untersuchungen auf PAK

Lebensmittel/ Proben- Proben- Mittelwert Median 90. Maximum HG? Anzahl Anteil
-gruppen/ zahl zahlmit  [ug/kg] [ug/kgl Perzentil [ug/kg] [ug/gl >HG? >HG?
PAK quanti- [ug/kgl (Herkunft) [%]
fizierbaren
Gehalten
Pilze (Wildpilze)
Benzo(a)pyren 73 10 0,049 0 0,150 0,800 = = =
Polyzyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK),
Summe nach VO (EG)
Nr. 1881/2006 73 16 0,210 0 0,850 1,85 = = =
Tee (Camellia sinensis), Blitter getrocknet
Benzo(a)pyren 69 67 20,6 6,20 84,1 126 - - -
Polyzyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK),
Summe nach VO (EG)
Nr. 1881/2006 69 69 107 32,6 416 587 = = =
Oregano, wilder Majoran, echter Dost (Blattgewiirz)
Benzo(a)pyren 95 44 0,319 0 0,510 14,6 10 1(k.A) 1,1
Polyzyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK),
Summe nach VO (EG)
Nr. 1881/2006 94 80 2,64 1,61 4,78 51,0 50 1(k.A) 1,1

2HG - Hochstgehalt gemafl Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung

Die Ergebnisse zu den weiteren untersuchten PAK-Einzelsubstanzen sind dem Tabellenband zu entnehmen.
Die Berechnung der PAK-Gehalte erfolgte nach der lower bound-Methode.

3.3.8 Mykotoxine

Hintergrund

Bei Mykotoxinen handelt es sich um von Schimmelpil-
zen gebildete sekundire Stoffwechselprodukte. Myko-
toxine konnen zum Beispiel bereits auf dem Feld oder
erst wihrend der Lagerung gebildet werden und so zu
einer Kontamination von Lebens- und Futtermitteln
fihren. Zu den relevantesten Schimmelpilzen, die
Mykotoxine bilden, zdhlen Fusarium, Alternaria, Cla-
viceps, Aspergillus und Penicillium-Arten.

Der Einfluss des Klimawandels auf die Schadstoff-
entstehung ist seit einigen Jahren Gegenstand intensi-
ver Forschungsaktivititen. Waren z.B. erhohte Aflato-
xin-Gehalte in Getreide in der EU in der Vergangenheit
symptomatisch fiir die warmfeuchten Erntegebiete
Std- und Osteuropas, so verlagert sich diese Problema-
tik in den letzten Jahren zunehmend nach Mittel- und
Nordeuropa.

Betrachtet man die Exposition mit natiirlichen To-
xinen durch den Verzehr von Nutzpflanzen iiber einen
bestimmten Zeitraum, so muss beachtet werden, dass
sich einige Effekte tiberlagern konnen, z.B. die jahres-
zeitlichen bzw. witterungsbedingten Schwankungen

der Mykotoxin-Gehalte, der Erntezeitpunkt, die Bo-
denbeschaffenheit, die Diingung sowie die Hitze- und
Kilteresistenz von Pflanzen.

Unter dem Titel Der Klimawandel als Ursache fiir
neu auftretende Risiken fiir die Lebens- und Futtermit-
telsicherheit, die Pflanzen- und Tiergesundheit sowie
die Ndhrstoffqualitdt hat die EFSA von 2018 bis 2020
ein Forschungsprojekt durchgefiihrt, welches die The-
matik ganzheitlich und von verschiedenen Seiten be-
leuchtet: https://www.efsa.europa.eu/en/supporting/

pub/en-1881.

3.3.8.1 Aflatoxine B1, B2, G1, G2

Hintergrund

Aflatoxine sind seit vielen Jahren ein Untersuchungs-
schwerpunkt im Monitoring.

Fiur die Einzelparameter Aflatoxin B1 und M1 so-
wie die Summe der Aflatoxine Bi, B2, G1 und G2
(lower bound) gelten geméifd der Verordnung (EG)

nung hinaus sind ergdnzend in der nationalen Konta-
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minanten-Verordnung Hochstgehalte fiir Aflatoxine in
weiteren Lebensmitteln festgelegt.
Die EFSA empfiehlt in ihrem aktuellen Gutachten®®

tung bei einer Probe unbekannter Herkunft. Die eben-
falls in dem Programm auf Aflatoxine untersuchten
Gewtlirze Oregano und Rosmarin wiesen keine quanti-

fizierbaren Aflatoxin-Gehalte auf.

zu Aflatoxinen die moglicherweise durch den Klima-
wandel bedingten ansteigenden Aflatoxin-Gehalte in
Lebensmitteln mit sensitiven Analysemethoden wei-
terzuverfolgen.

Ergebnisse

Die Ergebnisse sind in Tabelle 3.13 zusammengestellt.

Fazit

Die 85 untersuchten Proben Dill Blattgewiirz und die
106 untersuchten Proben Sonnenblumenkerne wiesen
sehr geringe Gehalte an Aflatoxin B1 und dem Sum-
menparameter aus den Aflatoxinen B1, B2, G1, G2 auf.
In den 126 untersuchten Proben Reis waren nur in
einigen wenigen Proben geringe Gehalte an Aflatoxin
B1 quantifizierbar, mit einer Hoéchstgehaltstiberschrei-

Abb. 3.16 Extraktreinigung fiir die Mykotoxinanalytik (Quelle: LLBB)

Tab. 3.13 Ergebnisse der Untersuchungen auf Aflatoxine

Lebens- Aflatoxin Proben- Proben- Mittel- Median  90. Maxi- HG® Anzahl Anteil
mittel/ zahl zahlmit wert [ug/kg Perzentili mum [ug/kg] >HG® >HG"
-gruppen’ quantifi- [ug/kg Angebots- [ug/kg [ng/kg (Herkunft) [%]
zierbaren Angebots- form] Angebots- Angebots-
Gehalten form] form] form]

Aflatoxin B1 126 12 0,082 0 0 4,70 2 1(k.A) 0,8

Aflatoxin B2 126 0 - - - - - - -
Reis Aflatoxin G1 126 0 = = = = = = =

Aflatoxin G2 126 0 = = = = = = =

Aflatoxin, Summe 126 12 0,082 0 0 4,70 4 1(k.A) 0,8

Aflatoxin B1 106 1 0,011 0 0 1,12 2 0 0

Aflatoxin B2 106 0 - - - - - - -
Sonnen- Aflatoxin G1 106 0 - - - - - - -
blumenkerne

Aflatoxin G2 106 0 - - - - - - -

Aflatoxin, Summe 106 1 0,011 0 0 1,12 4 0 0

Aflatoxin B1 85 1 0,007 0 0 0,580 2 0 0

Aflatoxin B2 85 1 0,006 0 0 0,500 - - -
DIl ) fatoxin G1 85 8 0,114 0 0 3,65 - - -
Blattgewtirz

Aflatoxin G2 85 0 - - - - - - -

Aflatoxin, Summe 85 10 0,127 0 0,500 3,65 4 0 0

2Ebenfalls untersucht wurden Oregano (wilder Majoran/echter Dost) (Blattgewtirz) (n = 78) und Rosmarin Blattgew{irz (n = 83) auf Aflatoxin
B1, B2, G1 und G2; quantifizierbare Gehalte wurden nicht gemessen.
bYHG - Héchstgehalt gemaf Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 bzw. Kontaminanten-Verordnung in der jeweils geltenden Fassung

15 Risk assessment of aflatoxins in food EFSA Journal 2020;18(3):6040, https://doi.org/10.2903/j.efsa.2020.6040
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3.3.8.2 Ochratoxin A (OTA)

Hintergrund

Aktuell wird auf EU-Ebene iiber die Revision und
Erweiterung der Hochstgehaltsregelungen zu Ochra-
toxin A (OTA) in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006
beraten. Hierzu wurde die EFSA mit der Erstellung
eines Gutachtens beauftragt, welches im Mai 2020
verdffentlicht wurde.*® Die im Rahmen des Monito-
rings erhobenen Daten sind eine wichtige Grundlage
fir die derzeitigen Beratungen zur Erweiterung der
EU-Hochstgehaltregelungen fiir OTA in Lebensmitteln.

Ergebnisse
Die Ergebnisse sind in Tabelle 3.14 zusammengestellt.

Tab. 3.14 Ergebnisse der Untersuchungen auf PAK

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median

-gruppen’® mit quanti- [ug/kg [ug/kg
fizierbaren Angebots- Angebots-
Gehalten form] form]

Weizenkorner 115 12 0,111

Reis 126 5 0,077

Roggenmehl 128 13 0,092

Sonnenblumenkerne 106 9 0,143

Dill Blattgewiirz 85 3 0,050

Fazit

Die untersuchten Lebensmittel Weizenkdrner, Roggen-
mehl, Reis, Sonnenblumenkerne und Dill Blattgewiirz
wiesen nur geringe Gehalte an Ochratoxin A (OTA) auf.
Bei Weizenkornern und Reis traten lediglich bei jeweils
OTA auf. In den untersuchten GewurzprobenOregano
und Rosmarin lagen alle Untersuchungsergebnisse un-
ter der Bestimmungsgrenze fiir Ochratoxin A.

90.Perzentil Maximum HG® Anzahl Anteil
[ug/kg lug/kg [ug/kgl >HG® >HG®
Angebots- Angebots- (Herkunft) [%]
form] form]
0 0,100 6,22 5 1(k.A) 0,9
0 0 5,26 5 1(k.-A) 0,8
0 0,100 2,69 3 0 0
0 0 5,10 = - -
0 0 3,20 - - =

2Ebenfalls untersucht wurden Oregano (wilder Majoran/echter Dost) (Blattgewtirz) (n = 78) und Rosmarin Blattgewtiirz (n = 87) auf OTA,;

es wurden keine quantifizierbaren Gehalte gemessen.

YHG - Héchstgehalt gemaf Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 bzw. Kontaminanten-Verordnung in der jeweils geltenden Fassung

3.3.8.3 Deoxynivalenol (DON)

Hintergrund

Deoxynivalenol (DON) ist das am haufigsten nach-
gewiesene Mykotoxin in Zentral- und Nordeuropa.”’
Fusarientoxine konnen bei Getreidepflanzen auf dem
Feld im Zeitraum von der Bliite bis zur Ernte gebil-
det werden. Die Entstehung des zu den Fusarientoxi-
nen zdhlenden DON ist daher witterungsabhingigen

16

Schwankungen unterworfen. Eine feuchte Witte-
rung kann den Befall und das Wachstum von Pilzen
der Gattung Fusarium und damit die Toxinbildung
beglinstigen.

Je nach Verarbeitungs- bzw. Ausmahlungsgrad koén-
nen die direkten Folgeprodukte wie z. B. Getreidegriefs,
-schrot oder Mehl sowie Kleie unterschiedlich hohe
Gehalte aufweisen. Hiufig enthalten die Anteile, die
aus den dufleren Schichten des Korns gewonnen wer-
den (Kleie), vergleichsweise hohere Gehalte.

http://www.efsa.europa.eu/de/news/ochratoxin-food-public-health-risks-assessed; Risk assessment of ochratoxin A in food: https://

efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2020.6113

17 DSM World Mycotoxin Survey - The Global Threat January - March 2022, https://www.dsm.com/anh/news/downloads/whitepapers-

and-reports/qi-2022-dsm-world-mycotoxin-survey-report.html
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Far DON sind in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006
fir bestimmte Lebensmittel EU-weit harmonisierte
Hochstgehalte festgelegt.

Dartiiber hinaus hat die EFSA 2017 eine Stellungnah-
me veroffentlicht, nach der die modifizierten Formen
DON-3-Glucosid, 3-Acteyl-DON und 15-Acteyl-DON
bei der gesundheitlichen Bewertung zu beriicksich-
tigen sind. Aufgrund der unzureichenden Datenlage
wurden diese Verbindungen bisher nicht in die Hochst-
gehaltsregelung fiir DON einbezogen. Die Generierung
weiterer Gehaltsdaten wird aber sowohl von der EFSA
als auch von der EU-Kommission empfohlen.

Ergebnisse

Die Ergebnisse sind in Tabelle 3.15 zusammengestellt.

Tab. 3.15 Ergebnisse der Untersuchungen auf Deoxynivalenol

Lebens- Parameter Proben- Proben- Mittel-
mittel/ zahl zahlmit wert
-gruppen® quantifi- [pg/kg
zierbaren Angebots-
Gehalten form]
Deoxynivalenol
Weizen- Vomitoxin DON 115 43 36,8
korner 3-Acetyl-
Deoxynivalenol 19 3 5,87
Deoxynivalenol
Vomitoxin DON 127 53 19,8
Roggenmehl
3-Acetyl-
Deoxynivalenol 10 1 3,57

Fazit

Die Untersuchungen von Weizenkérnen und Roggen-
mehl auf Deoxynivalenol (DON) ergaben keine Auffal-
ligkeiten. Dartiber hinaus wurden Proben, die einen
DON-Gehalt >100 pg/kg aufwiesen, zusétzlich auf die
modifizierten Formen DON-3-Glucosid, 3-Acteyl-DON
und 15-Acteyl-DON untersucht. Wihrend 15-Acetyl-
DON in keiner Probe nachweisbar war, konnten die an-
deren beiden modifizierten Formen in einigen Proben
quantifiziert werden, allerdings verglichen mit DON
mit deutlich geringeren Gehalten. Eine mogliche Er-
klarung konnte die vorherrschend trockene Witterung
der letzten 3 Jahre in Europa sein, die einen Einfluss auf
die geringe Verbreitung der Fusarienpilze und damit
auf die Gehalte in den untersuchten Getreidesorten
haben konnte.

Median  90. Maxi- HG® Anzahl  Anteil
[ug/kg Perzentili mum [ug/kg >HG" >HG®
Angebots- [ug/kg [ug/kg Angebots- (Herkunft) [%]
form] Angebots- Angebots- form]
form] form)]
0 79,0 431 1.250 0 0
0 441 446 - - =
0 51,1 534 750 0 0
0 17,9 35,7 - - -

2Ebenfalls untersucht wurden Weizenkoérner (n = 19) und Roggenmehl (n = 10) auf 15-Acetyl-Deoxynivalenol; es wurden keine quantifizier-

baren Gehalte gemessen.

3.3.8.4 T-2-Toxin, HT-2-Toxin

Hintergrund

Fusarientoxine kénnen bei Getreidepflanzen auf dem
Feld im Zeitraum von der Bliite bis zur Ernte gebildet
werden. Die Entstehung von T-2- und HT-2-Toxin, My-
kotoxinen aus der Gruppe der Trichothecene, ist stark
witterungsabhingig. Eine feuchte Witterung kann die
Entwicklung von Fusarienpilzen und damit die Toxin-
bildung beschleunigen.

Hafer, Mais und Weizen werden bevorzugt von
toxinbildenden Pilzen der Gattung Fusarium spec.
befallen. Bisher gelten Gerste und Roggen als weni-
ger anfillig. In der Empfehlung der EU-Kommission
Nr. 2013/165/EU sind Richtwerte fiir die Summe der
T-2- und HT-2-Toxine in Getreide und Getreideerzeug-
nissen als Lebensmittel und Futtermittel festgelegt.
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Ergebnisse

In den untersuchten Lebensmitteln Weizenkdrner (86
Proben) und Roggenmehl (106 Proben) waren keine
Gehalte an T-2- und HT-2-Toxin quantifizierbar. Die Er-
gebnisse sind daher hier nicht tabellarisch dargestellt.
Sie konnen dem Tabellenband entnommen werden.

Fazit

In den untersuchten Lebensmitteln Weizenkorner (86
Proben) und Roggenmehl (106 Proben) waren keine
Gehalte an T-2- und HT-2-Toxin quantifizierbar. Eine
mogliche Erklarung kénnte die vorherrschend trocke-
ne Witterung der letzten 3 Jahre in Europa sein, die
einen Einfluss auf die geringe Verbreitung der Fusari-
enpilze und damit auf die Gehalte in den untersuchten
Getreidesorten haben konnte.
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3.3.8.5 Zearalenon (ZEN)

Hintergrund

Bei Zearalenon handelt es sich um ein hauptsédchlich
von der Fusarium-Spezies F. graminearum (roseum)
insbesondere bei kithlen Temperaturen gebildetes, sehr
stabiles Mykotoxin. Zearalenon zeigt bei Menschen und
Tieren eine 6strogene Wirkung. Fiir Zearalenon in be-
stimmten unverarbeiteten und verarbeiteten Lebens-
mitteln auf Getreidebasis sind EU-weit harmonisierte

festgelegt.

Ergebnisse

Die Ergebnisse der ZEN-Untersuchungen sind in Ta-
belle 3.16 aufgefiihrt.

Fazit

Die auf das Fusarientoxin Zearalenon untersuchten
Weizenkorner-Proben wiesen lediglich geringe Ge-
halte auf. Wie bei den iibrigen Fusarientoxin-Untersu-
chungen im Monitoring beobachtet wurde, kdnnen die
geringen Gehalte vermutlich durch witterungsbeding-
te Einfliisse erklart werden.

Tab. 3.16 Ergebnisse der Untersuchungen von Weizenkornern auf Zearalenon

Probenzahl Probenzahl mit Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum HG® Anzahl
quantifizier- [ug/kg [ug/kg [ug/kg [ng/kg [ug/kgl >HG?
baren Gehalten Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform] (Herkunft)

115 3 0,178 0 0 8,31 100 0

3.3.8.6 Ergotalkaloide

Hintergrund

Der Begriff ,Mutterkorn“ bezeichnet Pilzstrukturen,
sogenannte Sklerotien, der Art Claviceps purpurea, die
insbesondere auf Getreide- oder Grasdhren anstelle
von Koérnern bzw. Samen vorkommen kénnen. Diese
dunkelfarbigen Sklerotien stellen Dauerformen des
Pilzes dar und enthalten verschiedene Mutterkorn-
bzw. Ergotalkaloide, zu denen vor allem Ergometrin,
Ergotamin, Ergosin, Ergocristin, Ergokryptin und Er-
gocornin sowie deren Epimere zihlen. Die Gehalte und
Toxinmuster kdnnen sich je nach Pilzstamm in Abhan-
gigkeit von der Wirtspflanze und der geografischen Re-
gion unterscheiden.

Ergebnisse
Die Ergebnisse zu Ergotalkaloiden in den untersuchten

Weizenkornern, Roggenmehl sowie in Brot und Klein-
gebick sind in Tabelle 3.17 zusammengestellt.

Fazit

Die Untersuchungen von Roggenmehl auf Ergotalka-
loide bestatigten die Ergebnisse aus den vergangenen
Jahren. Im Vergleich zu den Untersuchungen im Jahr
2016 konnte zwar ein niedrigerer Maximalwert beob-
achtet werden (2021: 954 pg/kg und 2016: 1.803 ug/kg),
der Medianwert der Ergotalkaloid-Summengehalte ist
jedoch wesentlich hoher als damals (2021: 51,4 ug/kg
und 2016: 15,0 pug/kg).*® Auch der Anteil an Proben mit
mindestens einem quantifizierbaren Gehalt ist 2021 mit
80 % deutlich hoher als 2016 (46 %). Brote und Kleinge-
bick mit oder ohne Roggenanteil wiesen demgegen-
iiber niedrigere Gehalte auf. Das Vorkommen einzel-
ner Proben mit héheren Gehalten und die statistisch
ungleiche Verteilung der Werte sind auch bei verarbei-
teten Getreideprodukten ein hdufig zu beobachtendes
Charakteristikum fiir diese Agrarkontaminanten.

Die ebenfalls untersuchten Weizenkdrner wiesen in
der Summe geringe Befunde an Ergotalkaloiden auf.

18 Beim Vergleich der Daten muss jedoch beachtet werden, dass im Jahr 2016 fiir die Auswertung der Ergotalkaloid-Gehalte noch
die medium bound-Methode verwendet und somit alle nicht bestimmbaren Ergebnisse mit der halben Bestimmungsgrenze in
die Berechnungen eingegangen sind. Zudem wurde der Parameter beta-Ergokryptinin 2016 im Gegensatz zu 2021 nicht in die
Berechnung der Summe einbezogen.
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Tab. 3.17 Ergebnisse der Untersuchungen auf Ergotalkaloide (Summe)

Probenzahl Probenzahl mit Mittelwert
quantifizierbaren [ug/kg
Gehalten Angebotsform]
Weizenkorner
31 4 1,19
Roggenmehl
69 55 92,4
Brote/Kleingebick
62 26 21,2

Median 90. Perzentil Maximum
[ug/kg [ug/kg [ug/kg
Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform]
0 2,30 27,6
51,4 201 954
0 67,7 313

Die Ergebnisse zu den untersuchten einzelnen Ergotalkaloiden sind dem Tabellenband zu entnehmen.
Die Berechnung der Ergotalkaloid-Gehalte erfolgte nach der lower bound-Methode.

3.3.8.7 Alternaria-Toxine

Hintergrund

Alternaria-Toxine werden von den weit verbreiteten
Schwirzepilzen der Gattung Alternaria gebildet. In Le-
bensmitteln wurden die ubiquitdren Alternaria-Toxine
bislang hauptsidchlich in Getreide und Getreidepro-
dukten, Tomaten und Tomatenprodukten, Sonnenblu-
menkernen und Sonnenblumendl, Obst und Obstpro-
dukten sowie Bier und Wein nachgewiesen.

Die bekanntesten 4 Vertreter der Alternaria-Toxine
sind Alternariol (AOH), Alternariolmonomethylether
(AME), Tentoxin (TEN) und Tenuazonsdure (TeA).
Wihrend AOH und AME als potenziell gentoxisch ein-
gestuft werden, wird fiir TEN und TeA ein nichtgento-
xischer Wirkmechanismus angenommen.

In einem Bericht tiber die Verbraucherexposition
aus dem Jahr 2016 schlussfolgerte die EFSA trotz limi-
tierter Daten, dass Vegetarier durch ihre Verzehrsge-

wohnheiten wesentlich héher mit Alternaria-Toxinen
belastet sein konnten als die Gesamtbevolkerung.*
Aufgrund der nicht ausreichend zur Verfiigung ste-
henden Daten empfiehlt die EFSA die weitergehende
Erhebung von Untersuchungsergebnissen, um die Un-
sicherheiten in der Expositionsschitzung zu reduzie-
ren. Die Empfehlung (EU) 2022/553 der Kommission zur
Uberwachung des Vorkommens von Alternaria-Toxinen
in Lebensmitteln wurde im April 2022 verdffentlicht.
Die Untersuchung von Sonnenblumenkernen auf
Alternaria-Toxine wurde erstmals in das Waren-
korb-Monitoring aufgenommen. Frithere Projekte im
Monitoring befassten sich mit der Untersuchung dieser
natlrlichen Toxine in Tomatenerzeugnissen.

Ergebnisse
Die Ergebnisse zu Alternaria-Toxinen in den unter-

suchten Sonnenblumenkernen sind in Tabelle 3.18 zu-
sammengestellt.

Tab. 3.18 Ergebnisse der Untersuchungen von Sonnenblumenkernen auf Alternaria-Toxine

Alternaria-Toxine Probenzahl Probenzahl mit Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum
quantifizierbaren [ug/kg [ug/kg [ug/kg [ug/kg
Gehalten Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform]
Alternariolmono-
methylether (AME) 86 4 0,044 0 0 2,40
Tenuazonsidure
(TeA) 74 70 174 114 411 546
Tentoxin (TEN) 75 33 2,32 0 6,00 38,5

Ebenfalls untersucht wurden Sonnenblumenkerne (n = 86) auf Alternariol; es wurden keine quantifizierbaren Gehalte gemessen.
Die Berechnung der Mykotoxin-Gehalte erfolgte nach der lower bound-Methode.

19
j.efsa.2016.4654
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3.3.9 Elemente

Hintergrund

Die Gehalte an Elementen, darunter Schwermetal-
le wie Blei und Cadmium, werden regelmifig in ver-
schiedenen Warengruppen untersucht. Die im Jahr
2021 beprobten Lebensmittel wurden auf Blei, Cadmi-
um, Arsen, Aluminium und Nickel sowie in Abhin-
gigkeit von der Relevanz auch auf Quecksilber, Chrom
und Thallium untersucht. Dariiber hinaus wurden Ele-
mente wie Kupfer, Selen, Mangan und Zink analysiert,
die vorrangig erndhrungsphysiologisch relevant sind,
aber in hoheren Konzentrationen von toxikologischer
Bedeutung sein konnen.

Um die Aufnahme von gesundheitsschddlichen Ele-
mentverbindungen aus Lebensmitteln auf ein unver-
meidliches Maf zu reduzieren, sind europaweit Hochst-

Zinn in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 festgelegt.
Fir die Bewertung von Quecksilber als Umweltkonta-
minante sind in der aktuellen Fassung dieser Verord-
nung nur Quecksilber-Hochstgehalte fiir die Lebens-
mittelgruppen Fische und Nahrungsergidnzungsmittel

festgelegt. Fiir alle tibrigen Lebensmittel ist die Ver-
ordnung (EG) Nr. 396/2005 anzuwenden, da diese, falls
kein Spezialrecht heranzuziehen ist, nach Art. 3 Abs. 2
der Anwendungvon Pflanzenschutzmitteln gilt. Dies
betrifft z.B. Verunreinigungen aus der Umwelt, sowohl
aus geogenen als auch aus anthropogenen Quellen. Des
Weiteren sind gesetzliche Hochstgehalte fir Kupfer
ebenfalls in der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 Uber
Hochstgehalte an Pflanzenschutzmittelriickstinden in
Lebensmitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs
festgelegt.

Gemif einem im Jahr 2010 erstellten Gutachten der
EFSA kann beziiglich der toxischen Wirkungen von
Blei keine Aufnahmemenge abgeleitet werden, die als
gesundheitlich unbedenklich gilt.>® Die Blei-Gehalte in
Lebensmitteln sind, soweit dies verniinftigerweise er-
reichbar ist, zu minimieren. Es gilt das ALARA-Prinzip.
Vor diesem Hintergrund wurde in den vergangenen
Beratungen des EU-Sachverstandigenausschusses ,In-
dustrie- und Umweltkontaminanten“ intensiv tber
eine Revision der Hochstgehaltsregelung fiir Blei in
Lebensmitteln beraten. Dabei wurden fir Blei (und
Cadmium) neue Hochstgehalte eingefiihrt sowie be-
stehende Hochstgehalte weiter abgesenkt. Die repri-

Abb.3.17 ICP-MS Massenspektrometrie mit induktiv gekoppeltem Plasma, Bestimmung von Elementen u.a. zur Spurenanalyse von Schwer-
metallen (Quelle: LLBB)

20 EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (CONTAM): Scientific Opinion on Lead in Food. EFSA Journal 2010; 8(4):1570. [151 pp.].

https://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/1570
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sentativ erhobenen Monitoring-Daten stellten eine
wichtige Grundlage fiir die wissenschaftlichen Ein-
schitzungen auf EU-Ebene dar, um die erndhrungsbe-
dingte Bleiexposition zu reduzieren. Die abgesenkten
bzw. neuen Hochstgehalte wurden in der Verordnung
(EU) 2021/1317 festgehalten, welche seit September 2021
glltig ist. Sie finden hier allerdings noch keine Anwen-
dung, da fir die Auswertungen der Monitoringunter-
suchungen 2021 jene Hochstgehalte Anwendung fan-
den, die zum 1. Januar 2021 galten.

Fir Cadmium legte die EFSA 2009 in einer Stellung-
nahme? eine tolerierbare wochentliche Aufnahme-
menge (Tolerable Weekly Intake, TWI) von 2,5 ug/kg Kor-
pergewicht fest. Expositionsberechnungen der EFSA
zufolge konnen bestimmte Verbrauchergruppen, z.B.
Sauglinge und Kleinkinder, diesen TWI um das Dop-
pelte bis Dreifache Uberschreiten. Mit der Empfehlung
2014/193/EU der Kommission wurden die EU-Mit-
gliedstaaten dazu aufgerufen, weitere Minimierungs-
mafinahmen zur Senkung der Cadmium-Gehalte in
Lebensmitteln zu ergreifen und die Fortschritte solcher
Risikobegrenzungsmafinahmen anhand von Daten
uber das Vorkommen von Cadmium in Lebensmitteln
zu Uberwachen. Die im Sachverstindigenausschuss
sindustrie- und Umweltkontaminanten“ gefiihrten
Diskussionen miindeten nun in der Absenkung beste-
fiir bislang nicht regulierte Lebensmittel (z. B. Olsaaten
und Schalenfriichte) in Verordnung (EU) 2021/1323. Die
Verordnung ist seit September 2021 giiltig, findet hier
allerdings noch keine Anwendung.

Das in Fischen vorkommende, organisch gebunde-
ne Methylquecksilber ist toxisch fiir das Nervensys-
tem und das sich entwickelnde Gehirn. Deshalb gelten
Schwangere und Stillende beziehungsweise ihre Em-
bryonen, Foten und Neugeborenen als die empfind-
lichsten Risikogruppen, wenn regelméfig bzw. groflere
Mengen bestimmter Fische mit erh6htem Quecksilber-
bzw. Methylquecksilbergehalt verzehrt werden.

Geméf einer auf der Homepage des BMUV verof-
fentlichten Verzehrsempfehlung wird Schwangeren
und Stillenden empfohlen, beziiglich ihres Fischver-
zehrs hauptsiachlich auf Fischarten zuriickzugreifen,
die in der Regel geringe Mengen an Quecksilber ent-
halten, und den Verzehr von Fischen mit potenziell ho-

heren Quecksilber-Gehalten (z.B. Aal, Buttermakrele
und Hecht) zu vermeiden.?* Der Gehalt an Quecksilber
in Fisch wird regelméafig im Monitoring Giberpriift.

Seit vielen Jahren wird Nickel als ein weiterer Stan-
darduntersuchungsparameter im nationalen Moni-
toring untersucht. Mit Veréffentlichung der Moni-
toring-Empfehlung (EU) 2016/1111 wurden auch in
anderen EU-Mitgliedstaaten Gehaltsdaten zu Nickel
in Lebensmitteln und Trinkwasser erhoben. Auf dieser
Grundlage erstellte die EFSA im Jahre 2020 eine aktu-
alisierte Expositions- und Risikobewertung fiir dieses
Schwermetall.® Fir die chronische erndahrungsbe-
dingte Exposition wurde hinsichtlich reproduktions-
und entwicklungstoxischer Effekte eine tolerierbare
tégliche Aufnahmemenge (Tolerable Daily Intake, TDI)
von 13 pg/kg Koérpergewicht ermittelt. Ausgehend von
den Werten fiir die mittlere Exposition wurde zudem
geschlussfolgert, dass die derzeitige chronische ernédh-
rungsbedingte Exposition gegeniiber Nickel fiir alle
Bevolkerungsgruppen nicht bedenklich ist. Auch das
95. Perzentil der chronischen oralen Exposition liegt
bei Jugendlichen und der erwachsenen Bevdlkerung
aller Altersklassen unterhalb des TDI. Bei Sduglingen,
Kleinkindern und anderen Kindern tiberschreitet das
95. Perzentil der chronischen Nickelexposition aller-
dings den TDI, sodass das Vorkommen von Nickel in
Lebensmitteln fiir die jingeren Bevolkerungsgrup-
pen ein Gesundheitsrisiko darstellen kann. Die Ver-
schlimmerung allergischer Hautreaktionen wurde als
kritische Wirkung einer akuten oralen Nickelexposi-
tion fiir Personen zugrunde gelegt, bei denen bereits
eine Sensibilisierung gegeniiber Nickel vorliegt. Auf
Grundlage der gesundheitlichen Risikobewertung der
EFSA und der vorliegenden EU-Monitoring-Daten ha-
ben bereits erste Diskussionen auf EU-Expertenebene
stattgefunden.

Fur die Bewertung der akuten Toxizitét (allergische
Kontaktdermatitis) legt die EFSA in ihrer aktuellen Ri-
sikobewertung einen LOAEL-Wert (Lowest Observed
Adverse Effect Level) von 4,3 ug/kg Korpergewicht als
Referenzpunkt fiir die Anwendung des Margin-of-Ex-
posure-Verfahrens (MoE) zugrunde. Hierbei wird ein
MoE von 30 oder hoher als gesundheitlich unproble-
matisch erachtet. Sowohl fiir Durchschnittsverzehrer
als auch fiir Vielverzehrer ergeben sich jedoch deutlich

21 Scientific Opinion of the Panel on Contaminants in the Food Chain on a request from the European Commission on Cadmium in Food.

The EFSA Journal (2009) 980, 1-139

22 Verbrauchertipps Gesundheit und Lebensmittelsicherheit des BMUV: https://www.bmuv.de/themen/gesundheit-chemikalien/gesund-
heit-und-umwelt/lebensmittelsicherheit/verbrauchertipps/#c15513

23 EFSA CONTAM Panel (EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain): Scientific Opinion on the update of the risk assessment of nickel
in food and drinking water. EFSA Journal 2020;18(11):6268, 101 pp., https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.2903/j.efsa.2020.6268
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niedrigere MoE-Werte, sodass hinsichtlich der akuten
Exposition laut EFSA all jene gefihrdet sind, die bereits
eine Nickel-Sensibilisierung aufweisen.

Im Monitoring wird routineméfig der Gehalt an
Gesamtarsen bestimmt. Es ist jedoch wichtig, verschie-
dene Arsenverbindungen zu differenzieren, da die
verschiedenen Spezies ein unterschiedliches toxisches
Potenzial aufweisen. Bei Arsen werden insbesondere
die anorganischen Verbindungen als gesundheitlich
problematisch erachtet. Wesentliches Merkmal der To-
xizitdt anorganischen Arsens ist seine krebserzeugende
Wirkung. Aus diesem Grund werden seit einigen Jah-
ren zunehmend auch Daten zu anorganischem Arsen
im nationalen Monitoring erhoben. Der gesundheit-
lichen Risikocharakterisierung hat die EFSA im Jahre
2009 einen aus epidemiologischen Studien abgeleite-
Benchmark Dose Lower Conﬁdencelelt) von 0,3 bis
8 ug/kg Korpergewicht pro Tag fiir die Endpunkte
Hautschaden, Lungenkrebs, Blasenkrebs und Haut-
krebs zugrunde gelegt.** Gemaf der Empfehlung (EU)
2015/1381 wurden alle EU-Mitgliedstaaten dazu aufge-
rufen, das Vorkommen von Arsen (insbesondere von
anorganischem Arsen und anderen Arsenspezies) in
verschiedenen Lebensmittelgruppen zu tberwachen,
um eine moglichst genaue Schiatzung der Exposition zu
ermoglichen. Die Gehalte an anorganischem Arsen in
Lebensmitteln sollten so gering sein wie verniinftiger-
weise erreichbar (ALARA-Prinzip). Fiir Reis und Reiser-

sches Arsen in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006. Auf
Basis der unionsweit erhobenen Daten publizierte die
EFSA im Januar 2021 eine aktualisierte Expositions-
schdtzung zu anorganischem Arsen. Darin gelangt
sie zu dem Schluss, dass die hohe erndhrungsbeding-
te Exposition (95. Perzentil) bei Siuglingen, Klein-
kindern und Kindern innerhalb des vorgenannten
BMDL,,-Wertebereichs liegt.?

Ergebnisse

In den Tabellen 3.19 bis 3.27 werden Untersuchungs-
ergebnisse zu den einzelnen Elementen vorgestellt.
Ergebnisse zu den nachfolgend nicht berichteten Ele-
menten sind im Tabellenband zum Monitoring 2021
dargestellt (https://www.bvl.bund.de/monitoring).

3.3.9.1 Blei

nicht
quantifizierbar quantifizierbar
29,2 % 64,7 %

> Hochstgehalt

0,1%

< Hochstgehalt
6,0 %

Abb. 3.18 Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf Blei (n = 2.348
Untersuchungen)

* Anteil der quantifizierbaren Gehalte, fiir die kein Hochstgehalt
vorliegt

1.Januar 2021 geltenden Fassung

Bei den Lebensmitteln tierischen Ursprungs wur-
den Hoéchstgehaltstiberschreitungen fur Blei in Hase/
Kaninchen ermittelt. Zwei der 85 untersuchten Pro-
ben (2,4 %) tiberschritten den gesetzlich festgelegten
90Perzent11 lagen aber beide weit unter dem Hochst-
gehalt.

Bei den Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs wur-
den erhohte Bleibefunde in Dill, Oregano und Ros-
marin (Blattgewiirze) festgestellt. Da Gewiirze nur in
geringen Mengen verwendet werden, ist in den meis-
ten Fillen nicht von einer Gesundheitsgefahr fir die
Verbraucherinnen und Verbraucher auszugehen. Um
die Exposition durch Blei in Gewiirzen aber weiterhin
zu minimieren, wird aktuell auf Codex-Alimentarius-
Ebene iiber Hochstgehalte fiir Krauter und Gewrze
diskutiert.

Getrocknete Teeblitter zeigten ebenfalls vergleichs-
weise erhohte Gehalte. Im Aufguss der Teeblatter wa-
ren die ermittelten Gehalte allerdings erwartungs-
gemifl wesentlich geringer (90. Perzentil Teeblitter:
0,763 mg/kg, Aufguss: 0,005 mg/kg).

Eine Hochstgehaltsiiberschreitung konnte zudem
in einer Probe Olivendl aus Spanien ermittelt werden.

24 EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (CONTAM): Scientific Opinion on Arsenic in Food. EFSA Journal 2009; 7(10):1351.

[199 pp.], https://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/1351

25 EFSA Scientific report on the chronic dietary exposure to inorganic arsenic. EFSA Journal 2021;19 (1):6380, 50 pp., https://doi.org/

10.2903/j.efsa.2021.6380
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Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2021

Der Median liegt mit 0,008 mg/kg allerdings im unte-
ren Bereich.

Die Blei-Gehalte in den tbrigen untersuchten Le-
bensmitteln waren unauffillig. Im Vergleich zu den
Vorjahren konnte keine signifikante Verinderung der
Gehalte festgestellt werden.

Tab. 3.19 Ergebnisse der Blei-Untersuchungen

Das ebenfalls untersuchte Lebensmittel Getreide-
beikost fiir Sduglinge wies keine quantifizierbaren
Blei-Gehalte auf. Sie sind daher nicht in Tabelle 3.19
aufgefiihrt, konnen jedoch dem Tabellenband entnom-
men werden (https://www.bvl.bund.de/monitoring).

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90.Perzentil Maximum HG® Anzahl Anteil

-gruppen® mit quanti- [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg] >HG® >HG®
fizierbaren Angebots- Angebots- Angebots- Angebots- (Herkunft) [%]
Gehalten form] form] form] form]

Butter 92 32 0,011 0,010 0,020 0,056 0,1 0 0

Fetakase/Schafs-

bzw. Ziegenkase 107 22 0,008 0,005 0,013 0,05 = = =

2

i) (1xDE,

& 85 19 0,026 0,005 0,013 1,50 0,1 1xAR) 2,4
Hithnereier 67 6 0,008 0,005 0,005 0,053 = = =
Karpfen 61 6 0,009 0,005 0,012 0,140 0,3 0 0
Zander 104 21 0,008 0,005 0,008 0,170 0,3 0 0
Brote/Kleingebicke 156 27 0,009 0,005 0,020 0,064 - - -
Dill Blattgewtirz 96 96 0,292 0,205 0,717 1,55 - - -
Grapefruit 104 10 0,004 0,004 0,010 0,020 0,1 0 0
Knollensellerie 106 24 0,006 0,005 0,010 0,030 0,1 0 0
Melone/Honig-
melone/Netzmelone/

Kantalupmelone 90 9 0,005 0,005 0,010 0,030 0,05 0 0
Olivenol natives/

Olivenél natives extra 107 23 0,012 0,008 0,025 0,133 0,1 1(ES) 0,9
Oregano, wilder

Majoran, echter Dost

(Blattgewtirz) 81 81 0,372 0,290 0,490 3,62 - - -
Pilze (Wildpilze) 101 91 0,026 0,022 0,038 0,228 = = =
Reis 155 35 0,015 0,014 0,020 0,320 = = =
Roggenmehl 131 30 0,013 0,011 0,020 0,120 = = =
Rosmarin

Blattgewtirz 93 93 0,435 0,390 0,670 2,14 = = =
Schnittlauch

frisch/tiefgefroren 108 47 0,015 0,008 0,025 0,073 - - -
Sonnenblumenkerne 101 28 0,009 0,007 0,020 0,019 - - -
Tee (Camellia sinensis),

Blatter getrocknet 102 102 0,413 0,304 0,763 3,10 - - -
Tee (Camellia sinensis),

Blatter getrocknet -

Aufguss [mg/L] 99 10 0,005 0,002 0,005 0,160 = = =
Weizenkorner 115 17 0,015 0,018 0,020 0,080 = = =

2Ebenfalls untersucht wurden ohne quantifizierbare Blei-Gehalte: Getreidebeikost fir Sduglinge und Kleinkinder (n = 87).
YHG - Héchstgehalt gemaf Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der zum 1. Januar 2021 geltenden Fassung
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3.3.9.2 Cadmium

Beiden pflanzlichen Lebensmitteln wurde eine Hochst-
gehaltsiiberschreitung bei Knollensellerie festgestellt.
Das g9o. Perzentil lag jedoch unterhalb des festgelegten
Hochstgehaltes von 0,2 mg/kg. Weiterhin fielen ge-
trockneter Dill sowie Sonnenblumenkerne mit hohen
Cadmium-Gehalten auf. Sonnenblumenkerne zeig-
ten hier, im Vergleich zur letzten Untersuchung 2015,
hohere Gehalte im Median (2015: 0,191 mg/kg, 2021:
0,327 mg/kg) und im go. Perzentil (2015: 0,308 mg/kg,
2021: 0,418 mg/kg). In der neuesten Revision der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1881/2006 (findet hier noch keine Ver-
wendung) wurde fir Sonnenblumenkerne ein Hochst-

von 3 Proben der untersuchten Sonnenblumenkerne
uberschritten worden.

Wildpilze zeigten ebenfalls vergleichsweise hohere
Gehalte an Cadmium, liegen aber im Bereich der bishe-
rigen Untersuchungen von Wildpilzen. Da wildwach-
sende Pilze durch ihren Kontakt mit unterschiedlich
elementhaltigen Boden im Gegensatz zu Zuchtpilzen
vermehrt Elemente anreichern konnen, ist hier mit
hoheren Gehalten zu rechnen.

Eine Uberschreitung des geltenden Héchstgehaltes
von 0,04 mg/kg wurde zudem in Getreidebeikost er-
mittelt. Auch hier lag der Median aber mit 0,013 mg/kg
deutlich unter dem Hochstgehalt.

Die Cadmium-Gehalte in den tibrigen untersuchten
Lebensmitteln waren unauffillig. Im Vergleich zu den
Vorjahren zeigt sich ein gleichbleibendes Niveau der
Gehalte.

Die ebenfalls untersuchten Lebensmittel Butter, Fe-
takése, Hithnereier, Karpfen, Grapefruit sowie Olivenol
wiesen keine quantifizierbaren Cadmium-Gehalte auf.
Sie sind daher nicht in Tabelle 3.20 aufgefiihrt, kon-
nen jedoch dem Tabellenband entnommen werden
(https://www.bvl.bund.de/monitoring).

nicht
quantifizierbar quantifizierbar
28,8 % 43,8%

> Héchstgehalt
1,1%

— 4

< Hochstgehalt
26,3%

Abb. 3.19 Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf Cadmium (n =
2.347 Untersuchungen)

* Anteil der quantifizierbaren Gehalte, fiir die kein Hochstgehalt vor-
liegt
Hochstgehalte gemédf! Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der zum

1.Januar 2021 geltenden Fassung
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Tab. 3.20 Ergebnisse der Cadmium-Untersuchungen

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90.Perzentil Maximum HG® Anzahl Anteil

-gruppen?® mit quanti- [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg] >HG" >HG"
fizierbaren Angebots- Angebots- Angebots- Angebots- (Herkunft) [%]
Gehalten form] form] form] form]

Hase/Kaninchen

(auch tiefgefroren) 85 8 0,002 0,002 0,003 0,006 - - -

Zander 104 1 0,002 0,002 0,003 0,026 0,05 0 0

Brote/Kleingebécke 157 138 0,017 0,015 0,026 0,087 - - -

Dill Blattgewtirz 96 96 0,272 0,225 0,531 1,27 = = =

Getreidebeikost

fir Sauglinge und

Kleinkinder 86 73 0,014 0,013 0,030 0,043 0,04 1 (DE) 1,2

Knollensellerie 106 106 0,053 0,042 0,094 0,290 0,2 1 (DE) 0,9

Melone/Honig-

melone/Netzmelone/

Kantalupmelone 90 33 0,003 0,002 0,006 0,011 0,05 0 0

Oregano, wilder
Majoran, echter Dost

(Blattgewtirz) 81 73 0,021 0,014 0,040 0,109 - - -
Pilze (Wildpilze) 101 100 0,055 0,024 0,150 0,494 1 0 0
Reis 155 121 0,020 0,013 0,043 0,163 0,2 0 0
Roggenmehl 131 109 0,013 0,012 0,022 0,048 = = =
Rosmarin

Blattgewiirz 93 67 0,009 0,008 0,010 0,127 = = =
Schnittlauch

frisch/tiefgefroren 108 95 0,017 0,014 0,032 0,073 0,20 - -
Sonnenblumenkerne 101 101 0,308 0,327 0,418 0,546 - - -
Tee (Camellia sinensis),

Blatter getrocknet 101 82 0,035 0,025 0,078 0,315 = 0 =
Tee (Camellia sinensis),

Blatter getrocknet -

Aufguss [mg/L] 99 2 0,001 0,001 0,001 0,007 = 0 =
Weizenkorner 115 115 0,035 0,031 0,051 0,130 0,2 0 0

2Ebenfalls untersucht wurden ohne quantifizierbare Cadmium-Gehalte: Fetakise/Schafs- bzw. Ziegenkése (n = 107), Butter (n = 92), Hihner-
eier (n = 67), Karpfen (n = 61), natives Olivendl/extra natives Olivendl (n = 107), Grapefruit (n = 104).
bYHG - Héchstgehalt gemif Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der zum 1. Januar 2021 geltenden Fassung
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3.3.9.3 Quecksilber

Im aquatischen Lebensraum vorkommende Orga-
nismen wie Fische kénnen diverse Umweltgifte, z.B.
Quecksilber, direkt aus ihrer natiirlichen Umge-
bung anreichern. Besonders bei Raubfischen, wie z.B.
Zander, konnten bisher regelméafiig im Vergleich zu
Friedfrischen hohere Gehalte an Elementen quan-
tifiziert werden. So waren in Zander (90. Perzentil:
0,126 mg/kg) und Karpfen (90. Perzentil: 0,040 mg/kg)
die hochsten Quecksilber-Gehalte in Lebensmitteln
tierischen Ursprungs quantifizierbar. Der Median ist
bei beiden Fischen allerdings wesentlich geringer (Zan-
der: 0,048 mg/kg, Karpfen: 0,019 mg/kg). Zudem wur-
de hier keine Uberschreitung des festgelegten Hochst-

Meeresfriichten liegt Quecksilber hauptsédchlich in der
Form des organisch gebundenen Methylquecksilbers
vor. Schwangere und Stillende beziehungsweise deren
Embryonen, Foten und Neugeborene gelten als beson-
dere Risikogruppe gegentiiber den neurotoxischen Wir-
kungen von Methylquecksilber. Auch wenn die Gehalte
an Quecksilber in Zander insgesamt als gering einzu-
stufen sind, kann - je nach Verzehrsmenge - auch der
Verzehr von Fischen mit geringeren Gehalten zu einem
erheblichen Teil zur Ausschopfung des TWI beitragen.

Bei den pflanzlichen Lebensmitteln wurden in
Wildpilzen die hochsten Gehalte an Quecksilber er-
mittelt. Diese Gehalte sind vermutlich auf umweltbe-
dingte Einflisse zuriickzufithren. Wildpilze reichern
Schwermetalle und Elemente aus dem Boden beson-
ders stark an.

Die Quecksilber-Gehalte in den ibrigen untersuch-
ten Lebensmitteln waren unauffillig. Im Vergleich zu
den Vorjahren konnte keine signifikante Verinderung
der Gehalte festgestellt werden.

Die ebenfalls untersuchten Lebensmittel Olivendl,
Brote/Kleingebiacke, Sonnenblumenkerne, Melone,
Knollensellerie, Grapefruit, Getreidebeikost fiir Saug-
linge wiesen keine quantifizierbaren Quecksilber-
Gehalte auf. Sie sind daher nicht in Tabelle 3.21 aufge-
fihrt, konnen jedoch dem Tabellenband entnommen
werden (https://www.bvl.bund.de/monitoring).

quantifizierbar”
223 %

nicht
quantifizierbar
57,7%

> Hochstgehalt
0,3%

< Hochstgehalt
19,7 %

Abb. 3.20 Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf Quecksilber (n
=1.131 Untersuchungen)

* Anteil der quantifizierbaren Gehalte in Lebensmitteln, fir die kein
Hochstgehalt vorliegt

geltenden Fassung
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Tab. 3.21 Ergebnisse der Quecksilber-Untersuchungen

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90.Perzentil Maximum HG>¢ Anzahl Anteil

-gruppen® mit quanti- [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg] >HG">* >HG">*
fizierbaren Angebots- Angebots- Angebots- Angebots- (Herkunft) [%]
Gehalten form] form] form] form]

Butter 79 30 0,006 0,002 0,002 0,026 - - -

Fetakise/Schafs-

bzw. Ziegenkise 105 7 0,003 0,002 0,005 0,012 - - -

Hase/Kaninchen

(auch tiefgefroren) 79 6 0,002 0,002 0,005 0,001 0,01 0 0

Hithnereier 65 1 0,001 0,002 0,002 0,003 0,01 0 0

Karpfen 61 50 0,022 0,019 0,040 0,131 0,5 0 0

Zander 104 104 0,063 0,048 0,126 0,206 0,5 0 0

Dill Blattgewtirz 96 66 0,008 0,008 0,010 0,018 = = =

Oregano, wilder
Majoran, echter Dost

(Blattgewtirz) 81 65 0,012 0,011 0,016 0,038 - - -
Pilze (Wildpilze) 101 53 0,093 0,005 0,317 0,677 0,5bzw.0,9¢ 0 0
Reis 31 4 0,006 0,007 0,008 0,006 0,01 0 0
Roggenmehl 23 2 0,008 0,007 0,015 0,001 - - -
Rosmarin Blattgewtiirz 93 85 0,023 0,023 0,031 0,072 - - -
Schnittlauch

frisch/tiefgefroren 21 2 0,002 0,002 0,002 0,002 0,03 0 0
Tee (Camellia sinensis),

Blatter getrocknet 10 2 0,056 0,003 0,261 0,014 0,02 0 0
Weizenkorner 23 1 0,006 0,006 0,015 0,001 0,01 0 0

2 Ebenfalls untersucht wurden ohne quantifizierbare Quecksilber-Gehalte: natives Olivenol/extra natives Olivendl (n = 10), Brote/Kleingebacke
(n=37), Sonnenblumenkerne (n = 17), Melone/Honigmelone/Netzmelone/Kantalupmelone (n = 21), Knollensellerie (n = 25), Grapefruit (n = 23),
Getreidebeikost fiir Sduglinge und Kleinkinder (n = 19).

bHG - Héchstgehalt gemif Verordnung (EG) Nr. 396/2005 in der jeweils geltenden Fassung

dGemiR Verordnung (EG) Nr. 396/2005 gilt fiir Wildpilze ein Héchstgehalt von 0,5 mg/kg und im Speziellen fiir Steinpilze 0,9 mg/kg. Die
ermittelten Gehalte = 0,5 mg/kg betrafen alle Steinpilze, sodass keine Hochstgehaltstiberschreitung zu verzeichnen war.

Das 90. Perzentil kann den Maximalwert iberschreiten, wenn 10% der Proben mit einer Bestimmungsgrenze tiber dem Maximalwert
gemessen wurden bzw. beim Median 50 % der Proben.
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3.3.9.4 Kupfer

Bei den Lebensmitteln tierischen Ursprungs fiel Hase/
Kaninchen mit vergleichsweise hoheren Gehalten auf
(90. Perzentil: 2,88 mg/kg; s. Tab. 3.22). Hier ist darauf
hinzuweisen, dass neben Pflanzenschutzmittelriick-
stinden und Verunreinigungen von Luft, Wasser und
Boden ein Eintrag von Kupfer auch tiber die Aufnah-
me von kupferhaltigen Futtermitteln erfolgen kann,
da Kupfer reguldr als erndhrungsphysiologischer Zu-
satzstoff zur Verwendung in Futtermitteln mit unter-
schiedlichen Hochstgehalten zugelassen ist. So darf
z.B. nach Verordnung (EG) Nr. 1334/2003 zur Spuren-
elementversorgung bei sonstigen Tieren (z.B. Hase/
Kaninchen) bis zu 25 mg Kupfer je kg Alleinfutter-
mittel verwendet werden. Die Herkunft des Kupfers

Zusatzstoff) ist aus dem ermittelten Kupfer-Gesamtge-
halt im Lebensmittel allerdings nicht ersichtlich.

Bei den Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft wur-
den insgesamt 3 Hochstgehaltsiiberschreitungen fest-
gestellt, je eine fiir Knollensellerie, Melonen und Wild-
pilze. Bei allen 3 Lebensmitteln liegt das 9o. Perzentil
deutlich unter dem jeweils geltenden Hochstgehalt.
Vergleichsweise hohe Gehalte zeigten Sonnenblumen-
kerne mit einem Median von 19,8 mg/kg. Ein 4hnlicher
Gehalt wurde fiir Sonnenblumenkerne bereits im Jahr
2015 festgestellt. Olsaaten nehmen in erhéhtem Mafe
Kupfer auf, wodurch die vergleichsweise hoheren Kup-
fer-Gehalte in Sonnenblumenkernen begriindet sein
konnten. Auch Dill und Oregano zeigten im Vergleich
zu den anderen Lebensmitteln leicht hohere Kup-
fer-Gehalte. Teebldtter zeigten ebenfalls vergleichswei-
se hohe Gehalte, welche aber nur zu einem sehr gerin-
gen Teil in den Aufguss Gibergehen. Die hohen Gehalte
in Wildpilzen sind, wie bereits beschrieben, der erhoh-
ten Aufnahme von Elementen durch Pilze geschuldet.

Die Kupfer-Gehalte in den tiibrigen untersuchten
Lebensmitteln waren unauffillig. Im Vergleich zu den
Vorjahren konnte keine signifikante Veranderung der
Gehalte festgestellt werden.

nicht
quantifizierbar quantifizierbar
37,9% 14,2 %

y

> Hochstgehalt
0,1%

< Hochstgehalt
47,8%

Abb. 3.21 Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf Kupfer (n =
2.290 Untersuchungen)

liegt.
Hochstgehalte gemift Verordnung (EG) Nr. 396/2005 in der jeweils
geltenden Fassung
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Tab. 3.22 Ergebnisse der Kupfer-Untersuchungen

Lebensmittel/
-gruppen

Butter

Fetakise/Schafs-
bzw. Ziegenkase

Hase/Kaninchen
(auch tiefgefroren)

Hithnereier
Karpfen

Zander
Brote/Kleingebacke
Dill Blattgewtirz

Getreidebeikost
fir Sauglinge
und Kleinkinder

Grapefruit
Knollensellerie

Melone/Honig-
melone/Netzmelone/
Kantalupmelone

Olivendl natives/
Olivenol natives extra

Oregano, wilder
Majoran, echter Dost
(Blattgewtirz)

Pilze (Wildpilze)

Reis

Roggenmehl
Rosmarin Blattgewtiirz

Schnittlauch
frisch/tiefgefroren

Sonnenblumenkerne

Tee (Camellia sinensis),
Blatter getrocknet

Tee (Camellia sinensis),
Blatter getrocknet -
Aufguss [mg/L]

Weizenkorner

2HG - Hochstgehalt gemafl Verordnung (EG) Nr. 396/2005 in der jeweils geltenden Fassung
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90

107

85
67
61
104
153
96

84
102
106

88

105

81

100

152

131
81

108
101

88

85
115

10

84

85
67
60
74
152
96

77
Sl
105

78

21

81

100

151

131
81

99
101

88

17
115

Probenzahl Probenzahl Mittelwert
mit quanti- [mg/kg
fizierbaren Angebots-
Gehalten

0,166

0,385

0,811
0,559
0,510
0,188
1,67
10,3

2,78
0,515
1,36

0,466

0,199

9,79

3,69

1,92

2,59
4,73

0,751
18,4

15,2

0,063
859

Median
[mg/kg
Angebots-

0,050

0,320

0,440
0,570
0,490
0,154
1,63
10,0

3,27
0,400
1,20

8,37
3,13
1,79
2,45
4,64

0,650
19,8

14,8

0,075
3,46

90.Perzentil Maximum HG?

[mg/kg
Angebots-
form]

0,500

0,661

2,88
0,700
0,730
0,287

2,13

12,5

4,38
0,630
1,80

0,930
0,376
12,3
5,42
2,65

B85S
5,61

1,17
20

20,5

0,075
4,56

[mg/kg
Angebots-

2,24

1,08

4,30
0,817
1,40
0,920
7,2
18,2

7,00
4,29
5,39

36,1
33,1
4,14
4,25
7,01

3,31
25,0

33,7

0,105
6,10

[mg/kg]

20

20
40

40

10

Anzahl
>HG?

(Herkunft)
0
0
0
1 (DE)
1(k.A)
1(k.A)
0
0
0
0
0

Anteil
>HG?
[%]



3.3.9.5 Aluminium

Bei den pflanzlichen Produkten fielen besonders Blatt-
gewtirze wie Dill, Oregano und Rosmarin mit hohen
Gehalten auf. Da Gewirze aber nur in geringen Men-
gen verzehrt werden, besteht im Allgemeinen keine
Gesundheitsgefahr fiir die Verbraucherinnen und Ver-
braucher. Auch Pilze zeigten, wie bereits in den Vor-
jahren, erhohte Gehalte an Aluminium. Dies ist - wie
bereits fiir Cadmium und Quecksilber beschrieben -
darauf zurtickzufiithren, dass wildwachsende Pilze
Schwermetalle und andere Elemente aus den Boden
anreichern konnen. Teeblatter zeigten ebenfalls erhoh-
te Gehalte, welche aber nur zu einem geringen Teil in
den Aufguss tibergehen.

Tab. 3.23 Ergebnisse der Aluminium-Untersuchungen

Lebensmittel

Bei den Lebensmitteln tierischen Ursprungs zeigte Fe-
takidse vergleichsweise hohe Gehalte an Aluminium
(90. Perzentil: 3,00 mg/kg). Der Medianwert liegt mit
0,865 mg/kg allerdings deutlich geringer. Eine dhnli-
che Situation ist bei Hase/Kaninchen sowie Hithner-
eiern zu verzeichnen (s. Tab. 3.23).

Die Aluminium-Gehalte in den tibrigen untersuch-
ten Lebensmitteln waren unauffillig. Im Vergleich zu
den Vorjahren konnte keine signifikante Verdnderung
der Gehalte festgestellt werden.

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90.Perzentil Maximum
-gruppen mit quanti-  [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg
fizierbaren =~ Angebots- Angebots- Angebots- Angebots-
Gehalten form] form] form] form]
Butter 90 25 0,389 0,310 0,572 1,51
Fetakdse/Schafs- bzw. Ziegenkise 104 54 1,09 0,865 3,00 5,46
Hase/Kaninchen (auch tiefgefroren) 85 23 0,327 0,150 1,00 2,21
Hiithnereier 67 14 0,364 0,200 0,915 1,80
Karpfen 61 22 0,249 0,150 0,500 0,965
Zander 103 43 0,292 0,200 0,520 4,05
Brote/Kleingebacke 143 100 1,73 1,27 2,48 37,6
Dill Blattgewtirz 93 93 355 231 838 3.670
Getreidebeikost fiir Sduglinge und Kleinkinder 84 39 1,39 1,27 3,00 3,74
Grapefruit 104 26 0,409 0,125 1,00 0,600
Knollensellerie 106 37 0,584 0,473 1,00 4,33
Melone/Honigmelone/Netzmelone/
Kantalupmelone 90 23 0,382 0,125 1,00 3,40
Olivenol natives/Olivendl natives extra 105 22 0,609 0,415 1,00 0,897
Oregano, wilder Majoran,
echter Dost (Blattgewtirz) 72 72 589 496 813 3.336
Pilze (Wildpilze) 99 99 13,5 11,0 23,8 65,9
Reis 140 78 1,49 1,00 3,00 28,5
Roggenmehl 131 99 1,40 1,00 2,27 11,7
Rosmarin Blattgewiirz 84 84 591 570 883 1.350
Schnittlauch frisch/tiefgefroren 108 94 7,82 4,34 19,2 447
Sonnenblumenkerne 98 75 1,30 1,04 1,98 10,8
Tee (Camellia sinensis), Blatter getrocknet 102 102 1.006 914 1.590 2.300
Tee (Camellia sinensis), Blatter getrocknet -
Aufguss [mg/L] 99 99 3,53 2,98 5,90 11,5
Weizenkorner 115 72 1,92 1,13 3,02 19,2

Bei der statistischen Auswertung der Aluminium-Gehalte gingen nicht nachweisbare Gehalte und nicht bestimmbare Gehalte jeweils mit
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3.3.9.6 Arsen

In den Lebensmitteln tierischer Herkunft zeigten die
beiden Fischarten Karpfen und Zander die hochsten
Arsengehalte, wobei in Zander die Gehalte nochmals
hoher lagen als in Karpfen (90. Perzentil: 0,270 mg/kg
und Maximum: 5,76 mg/kg). Fisch, Meeresfriichte und
Algen koénnen im Vergleich zu terrestrischen Lebens-
mitteln vergleichsweise hohe Konzentrationen an
Arsen enthalten, wobei es sich zu einem grofien Anteil
um organische Arsenverbindungen handelt. Die meis-
ten dieser Verbindungen werden im Vergleich zu an-
organischem Arsen als toxikologisch weniger relevant
angesehen.?® Bei Raubfischen, wie z.B. Zander, werden
im Vergleich zu Friedfrischen bisher regelmafig ho-
here Gehalte quantifiziert. Die Gehalte fiir Karpfen
(90. Perzentil: 0,093 mg/kg) sind auch im Vergleich z.B.
zu Wels (2020 untersucht; go. Perzentil: 0,221 mg/kg)
als gering anzusehen.

Tab. 3.24 Ergebnisse der Arsen-Untersuchungen

Bei den Lebensmitteln pflanzlichen Ursprung zeigten
Reis und die Blattgewiirze Dill, Oregano und Rosma-
rin die hochsten Arsengehalte. Bei der letzten Unter-
suchung von Reis im Jahr 2016 zeigten sich vergleich-
bare Gehalte sowohl fiir Gesamtarsen als auch fir
anorganisches Arsen (Median flir Arsen, gesamt 2016:
0,103 mg/kg; 2021: 0,126 mg/kg).

Die Gehalte an Gesamtarsen in den iibrigen unter-
suchten Lebensmitteln waren sehr gering. Im Ver-
gleich zu den Vorjahren konnte keine signifikante Ver-
dnderung festgestellt werden.

In Fetakése und Olivenol wurden keine quantifizier-
baren Gehalte an Gesamtarsen bestimmt. Butter, Oli-
venol, Weizenkorner, Roggenmehl, Sonnenblumenkerne
sowie Wildpilze wiesen keine quantifizierbaren Gehalte
fiir anorganisches Arsen auf. Die Lebensmittelgruppen
mit nicht quantifizierbaren Gehalten an Gesamtarsen
bzw. anorganischem Arsen sind nicht in Tabelle 3.24
aufgefiihrt, konnen jedoch dem Tabellenband entnom-
men werden (https://www.bvl.bund.de/monitoring).

Median  90. Maxi- HG® Anzahl  Anteil
[mg/kg  Perzentii mum [mg/kg] >HG® >HG"
Ange- [mg/kg [mg/kg (Herkunft) [%]
botsform] Ange- Ange-

botsform] botsform]

Lebensmittel/ Parameter Proben- Proben- Mittel-

-gruppen® zahl zahlmit wert
quantifi- [mg/kg
zierbaren Ange-
Gehalten botsform]

Butter Arsen, gesamt 92 1 0,016

Hase/Kaninchen

(auch tiefgefroren) Arsen, gesamt 85 6 0,011

Hiithnereier Arsen, gesamt 67 1 0,006

Karpfen Arsen, gesamt 61 48 0,059

Arsen, gesamt 104 96 0,168
Zander Arsen’
anorganisch 5 2 0,016

Brote/

Kleingebacke Arsen, gesamt 157 2 0,012

Dill Blattgewlirz  Arsen, gesamt 95 94 0,122

Getreidebeikost  Arsen, gesamt 86 30 0,033

fiir Sduglinge Arsen,

und Kleinkinder anorganisch 15 14 0,037

Grapefruit Arsen, gesamt 104 5 0,007

Knollensellerie Arsen, gesamt 106 21 0,010

Melone/

Honigmelone/

Netzmelone/

Kantalupmelone Arsen, gesamt 90 37 0,012

Oregano, wilder

Majoran, echter

Dost (Blattgewtirz) Arsen, gesamt 81 78 0,134

0,006 0,060 0,009 - - -
0,010 0,019 0,011 - - -
0,005 0,010 0,010 - - -
0,040 0,093 0,659 - - -
0,072 0,270 5,76 - - -
0,010 - 0,027 - - -
0,006 0,032 0,023 - - -
0,114 0,190 0,340 - - -
0,023 0,103 0,141 - - -
0,017 0,109 0,114 - - -
0,004 0,010 0,040 - - -
0,010 0,016 0,080 - - -
0,010 0,023 0,041 - - -
0,137 0,200 0,280 - - -

Fortsetzung auf nachster Seite

26 EFSA Journal 2009; 7(10):1351: Scientific Opinion on Arsenic in Food, https://doi.org/10.2903/j.efsa.2009.1351a
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Lebensmittel

Lebensmittel/ Parameter Proben- Proben- Mittel- Median  90. Maxi- HG® Anzahl Anteil
-gruppen® zahl zahlmit wert [mg/kg Perzentii mum [mg/kg] >HG® >HG®
quantifi- [mg/kg Ange- [mg/kg [mg/kg (Herkunft) [%]
zierbaren Angebots- botsform] Ange- Ange-
Gehalten form] botsform] botsform]
Pilze (Wildpilze) Arsen, gesamt 98 53 0,016 0,01 0,032 0,074 - - -
Arsen, gesamt 155 153 0,134 0,126 0,245 0,367
Reis Arsen, 0,2
anorganisch 124 105 0,084 0,083 0,140 0,200 bzw. 0,25 0 0
Roggenmehl Arsen, gesamt 131 1 0,015 0,010 0,020 0,150 - - -
Rosmarin
Blattgewiirz 61 60 0,510 0,490 0,730 1,40 = = =
Schnittlauch
frisch/tiefgefroren Arsen, gesamt 108 35 0,035 0,010 0,020 0,031 - - -
Sonnenblumen-
kerne Arsen, gesamt 101 4 0,015 0,010 0,020 0,095 = = =
Tee (Camellia
sinensis), Blatter
getrocknet Arsen, gesamt 88 77 0,044 0,037 0,085 0,257 - - -
Tee (Camellia
sinensis), Blatter
getrocknet -
Aufguss [mg/L]  Arsen, gesamt 85 2 0,001 0,001 0,003 0,013 - - -
Weizenkorner Arsen, gesamt 115 3 0,016 0,015 0,020 0,066 = = =

2Ebenfalls untersucht wurden ohne quantifizierbare Gehalte Arsen (gesamt): Fetakise/Schafs- bzw. Ziegenkise (n = 106), Olivendl natives/
Olivendél natives extra (n = 107).
Ebenfalls untersucht wurden ohne quantifizierbare Gehalte Arsen (anorganisch): Butter (n = 20), Karpfen (n = 1), Olivenél natives/Olivendl
natives extra (n = 21), Weizenkorner (n = 8), Roggenmehl (n = 8), Sonnenblumenkerne (n = 20), Schnittlauch frisch/tiefgefroren (n = 4), Pilze
(Wildpilze) (n = 7).

PHG - Héchstgehalte geméfR Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung

3.3.9.7 Nickel

In den Lebensmitteln tierischen Ursprungs war Nickel
nur in einem geringen Probenanteil quantifizierbar.
Die ermittelten Befunde in diesen Lebensmitteln lagen
im Median bei unter 0,050 mg/kg und waren als gering
einzustufen. Butter zeigte hierbei den hochsten Maxi-
malgehalt mit 1,27 mg/kg.

Nickel kann geogen bedingt oder aus anthropoge-
nen Quellen, beispielsweise iber kontaminierte Béden
oder das Bewisserungswasser, in landwirtschaftliche
Nutzpflanzen gelangen. Deshalb weisen Lebensmittel
pflanzlichen Ursprungs in der Regel hohere Nickel-
Gehalte auf als Lebensmittel tierischen Ursprungs.
Hohe Gehalte an Nickel zeigten bei den Lebensmitteln
pflanzlichen Ursprungs die Blattgewiirze Dill (Me-
dian: 1,52 mg/kg) und Oregano (Median: 4,19 mg/kg)
sowie Sonnenblumenkerne. Fiir Sonnenblumenkerne
wurde 2015 ein Medianwert von 2,24 mg/kg ermittelt,
2021 lag der Medianwert mit 4,92 mg/kg doppelt so
hoch. Olsaaten nehmen in erhéhtem Mafe Nickel aus
dem Boden auf, wodurch die vergleichsweise hoheren

Nickel-Gehalte erklart werden. Auch in getrockneten
Teebldttern waren hohe Gehalte quantifizierbar (Medi-
an: 4,89 mg/kg), welche aber kaum in den Tee-Aufguss
tibergehen (Median: 0,029 mg/L).

Die erhobenen Daten zu Nickel kénnen als eine
wichtige Entscheidungsgrundlage fiir die weiteren Be-
ratungen zu gesundheitlichen Verbraucherschutzmaf3-
nahmen auf européischer Ebene dienen.
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Tab. 3.25 Ergebnisse der Nickel-Untersuchungen

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert  Median 90.Perzentil Maximum
-gruppen mitquanti-  [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg
fizierbaren = Angebots- Angebots- Angebots- Angebots-
Gehalten form] form] form] form]
Butter 90 23 0,120 0,050 0,300 1,27
Fetakédse/Schafs- bzw. Ziegenkise 107 11 0,058 0,030 0,097 0,737
Hase/Kaninchen (auch tiefgefroren) 85 13 0,029 0,025 0,045 0,195
Hihnereier 67 2 0,024 0,025 0,030 0,115
Karpfen 61 3 0,033 0,030 0,050 0,113
Zander 93 15 0,036 0,028 0,050 0,142
Brote/Kleingebicke 153 48 0,087 0,050 0,150 1,34
Dill Blattgewtiirz 96 96 1,69 1,52 2,75 5,50
Getreidebeikost fiir Sduglinge und Kleinkinder 83 51 0,396 0,300 1,10 1,91
Grapefruit 103 51 0,048 0,028 0,100 0,167
Knollensellerie 106 79 0,089 0,080 0,170 0,473
Melone/Honigmelone/Netzmelone/Kantalup-
melone 90 38 0,052 0,033 0,100 0,260
Olivendl natives/Olivendl natives extra 105 12 0,098 0,033 0,200 3,02
Oregano, wilder Majoran, echter Dost (Blattge-
wiirz) 81 81 4,67 4,19 7,11 17,0
Pilze (Wildpilze) 100 84 0,112 0,102 0,187 0,342
Reis 154 126 0,276 0,237 0,474 1,73
Roggenmehl 131 82 0,097 0,086 0,139 0,961
Rosmarin Blattgewtirz 93 93 0,584 0,560 0,810 1,04
Schnittlauch frisch/tiefgefroren 108 62 0,086 0,059 0,239 0,554
Sonnenblumenkerne 98 94 4,98 4,92 9,00 12,0
Tee (Camellia sinensis), Blatter getrocknet 102 102 5,32 4,89 8,48 11,7
Tee (Camellia sinensis), Blatter getrocknet —
Aufguss [mg/L] 99 72 0,031 0,029 0,059 0,082
Weizenkorner 115 95 0,190 0,161 0,332 0,656

Bei der statistischen Auswertung der Nickel-Gehalte gingen nicht nachweisbare Gehalte und nicht bestimmbare Gehalte jeweils mit der

3.3.9.8 Chrom

Die Chrom-Gehalte sind zum Grofiteil als gering ein-
zustufen (s. Tab. 3.26). Die hochsten Gehalte wurden in
den Blattgewtiirzen Dill (Median: 0,988 mg/kg), Ore-
gano (Median: 1,32 mg/kg) und Rosmarin (Median:
0,845 mg/kg) ermittelt. Hier konnte, wie bei anderen
Gewlrzen auch, Edelstahl in Verarbeitungswerkzeu-
gen zu hohen Gehalten fiihren.

Das 9o0. Perzentil bei getrockneten Teeblidttern war
mit 9,24 mg/kg ebenfalls auffillig, allerdings ist im
Aufguss der Blitter kaum ein Ubergang von Chrom ins
Teewasser zu verzeichnen (Maximum: 0,010 mg/kg).
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Die Chrom-Gehalte in den tbrigen untersuchten Le-
bensmitteln waren unauffillig. Im Vergleich zu den
Vorjahren konnte keine signifikante Veranderung der
Gehalte festgestellt werden.

Das ebenfalls untersuchte Lebensmittel Grapefruit
wies keine quantifizierbaren Chrom-Gehalte auf. Es
ist daher nicht in Tabelle 3.26 aufgefiihrt, kann jedoch
dem Tabellenband entnommen werden (https://www.
bvl.bund.de/monitoring).
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Tab. 3.26 Ergebnisse der Chrom-Untersuchungen

Lebensmittel

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert  Median 90.Perzentil Maximum
-gruppen® mitquanti- [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg
fizierbaren =~ Angebots- Angebots- Angebots- Angebots-
Gehalten form] form] form] form]
Butter 23 5 0,087 0,050 0,191 0,464
Fetakése/Schafs- bzw. Ziegenkése 12 2 0,017 0,014 0,038 0,044
Hase/Kaninchen (auch tiefgefroren) 12 4 0,024 0,025 0,029 0,054
Huhnereier 23 1 0,068 0,075 0,075 0,224
Karpfen 17 2 0,043 0,050 0,107 0,162
Zander 25 9 0,122 0,050 0,317 0,674
Brote/Kleingebicke 152 33 0,045 0,029 0,075 0,299
Dill Blattgewtirz 96 95 1,13 0,988 1,99 4,91
Getreidebeikost ftir Sduglinge und Kleinkinder 84 12 0,037 0,030 0,075 0,100
Knollensellerie 49 1 0,040 0,010 0,150 0,030
Melone/Honigmelone/ Netzmelone/
Kantalupmelone 42 1 0,014 0,010 0,025 0,058
Olivendl natives/Olivendl natives extra 90 6 0,053 0,043 0,150 0,597
Oregano, wilder Majoran,
echter Dost (Blattgewtirz) 81 81 1,93 1,32 3,39 20,8
Pilze (Wildpilze) 55 28 0,127 0,075 0,344 0,850
Reis 154 58 0,068 0,050 0,145 0,810
Roggenmehl 131 29 0,051 0,045 0,116 0,485
Rosmarin Blattgewtirz 81 81 0,888 0,845 1,32 1,81
Schnittlauch frisch/tiefgefroren 37 23 0,071 0,035 0,173 0,652
Sonnenblumenkerne 101 28 0,062 0,025 0,133 1,47
Tee (Camellia sinensis), Blatter getrocknet 87 86 3,17 0,664 9,24 25,9
Tee (Camellia sinensis), Blatter getrocknet -
Aufguss [mg/L] 85 11 0,025 0,010 0,010 1,20
Weizenkorner 115 28 0,062 0,050 0,133 0,339

2Ebenfalls untersucht wurde ohne quantifizierbare Gehalte an Chrom: Grapefruit (n = 40).
Bei der statistischen Auswertung der Chrom-Gehalte gingen nicht nachweisbare Gehalte und nicht bestimmbare Gehalte jeweils mit der

3.3.9.9 Thallium

Die Thallium-Gehalte der untersuchten Lebensmittel
waren insgesamt sehr niedrig (s. Tab. 3.27). Sie lagen
weitgehend in der Gréflenordnung von wenigen pg/kg.
Einzig in getrockneten Teebldttern waren erhohte Ge-
halte quantifizierbar (Median: 0,059 mg/kg), jedoch
sind diese Gehalte nicht mehr im Aufguss der Teeblat-
ter zu ermitteln.

Im Vergleich zu den Vorjahren konnte keine signi-
fikante Verdnderung der Thallium-Gehalte festgestellt
werden.

Die ebenfalls untersuchten Lebensmittel Butter, Fe-
takdse, Zander, Olivenol, Reis, Roggenmehl sowie
Weizenkorner wiesen keine quantifizierbaren Thal-
lium-Gehalte auf. Sie sind daher nicht in Tabelle 3.27
aufgefiihrt, konnen jedoch dem Tabellenband entnom-
men werden (https://www.bvl.bund.de/monitoring).
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Tab. 3.27 Ergebnisse der Thallium-Untersuchungen

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90.Perzentil Maximum
-gruppen’ mitquanti-  [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg
fizierbaren = Angebots- Angebots- Angebots- Angebots-
Gehalten form] form] form] form]
Hase/Kaninchen (auch tiefgefroren) 12 1 0,001 0,001 0,002 0,002
Huhnereier 11 3 0,002 0,002 0,00 0,003
Brote/Kleingebicke 108 3 0,002 0,002 0,004 0,002
Dill Blattgewtiirz 57 36 0,005 0,005 0,009 0,015
Getreidebeikost fiir Sduglinge und Kleinkinder 74 3 0,005 0,002 0,015 0,001
Grapefruit 94 9 0,001 0,001 0,002 0,0004
Knollensellerie 78 6 0,001 0,001 0,002 0,004
Melone/Honigmelone/Netzmelone/
Kantalupmelone 62 4 0,001 0,001 0,003 0,017
Oregano, wilder Majoran,
echter Dost (Blattgewtiirz) 53 39 0,007 0,007 0,011 0,022
Pilze (Wildpilze) 83 43 0,006 0,004 0,015 0,019
Rosmarin Blattgewtiirz 50 35 0,007 0,007 0,010 0,013
Schnittlauch frisch/tiefgefroren 78 32 0,002 0,001 0,003 0,007
Sonnenblumenkerne 89 13 0,003 0,004 0,005 0,003
Tee (Camellia sinensis), Blatter getrocknet 30 29 0,092 0,059 0,186 0,256
Tee (Camellia sinensis), Blatter getrocknet —
Aufguss [mg/L] 27 7 0,001 0,001 0,001 0,002

2Ebenfalls untersucht wurden ohne quantifizierbare Gehalte an Thallium: Fetakése/Schafs- bzw. Ziegenkése (n = 12), Butter (n = 22), Zander
(n = 10), Olivenol natives/Olivendl natives extra (n = 89), Weizenkorner (n = 112), Reis (n = 142), Roggenmehl (n = 126).
Bei der statistischen Auswertung der Thallium-Gehalte gingen nicht nachweisbare Gehalte und nicht bestimmbare Gehalte jeweils mit der

gemessen wurden bzw. beim Median 50 % der Proben.

Fazit der Elementuntersuchungen

Die Untersuchungen zeigen tiberwiegend geringe Ge-
halte der analysierten Elemente. Gegeniiber den ver-
gangenen Jahren wurden vorwiegend vergleichbare
bzw. niedrigere Gehalte gemessen. Uberschreitungen
der in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 festgeschrie-
benen Hochstgehalte fiir Blei und Cadmium traten bei
fast allen untersuchten Warengruppen nicht oder nur
vereinzelt auf.

Im Falle von Getreidebeikost wurde lediglich eine
Hochstgehaltstiberschreitung fiir Cadmium festge-
stellt. Aufgrund einer erhohten Empfindlichkeit von
Sauglingen und Kleinkindern gegeniiber Blei und Cad-
mium ist diese geringe Anzahl an Uberschreitungen zu
begriflen.

Hohe Gehalte an Elementen wurden nur verein-
zelt bei bestimmten Stoff-Matrix-Kombinationen ge-
messen. Auffillig waren insbesondere die hohen Ele-
ment-Gehalte bei Blattgewiirzen. Da Gewtirze in der
Regel aber nur in geringen Mengen verzehrt werden,
kann die Wahrscheinlichkeit einer gesundheitlichen
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Beeintrichtigung im Allgemeinen als gering angese-
hen werden.

Auffillig waren zudem getrocknete Teeblitter. Diese
zeigten bei allen untersuchten Elementen vergleichs-
weise sehr hohe Gehalte. Durch die Analyse des wiss-
rigen Aufgusses aus diesen Teeblittern zeigte sich aber
auch, dass die Elemente nur zu sehr geringen Teilen in
den Teeaufguss ibergehen.

Bei den Lebensmitteln tierischen Ursprungs wurden
2 Hochstgehaltsiberschreitungen fiir Blei in Kanin-
chen ermittelt. Weiterhin wurden vergleichsweise ho-
here Gehalte an Quecksilber und Arsen in dem Raub-
fisch Zander quantifiziert.



Lebensmittel

3.3.10 Nitrat

Hintergrund

Nitrat wird von Pflanzen als Ndhrstoff verwertet und
dementsprechend in der Landwirtschaft als Diinge-
mittel eingesetzt. Der Nitrat-Gehalt in Gemiise wird
von der Pflanzenart, dem Erntezeitpunkt, der Witte-
rung und den klimatischen Bedingungen beeinflusst.
Nitrat kann im menschlichen Verdauungstrakt zu
Nitrit reduziert werden und zur Bildung von Nitrosa-
minen fithren. Die meisten dieser Nitrosamine haben
sich im Tierversuch als krebserzeugend erwiesen. Nach
Ansicht des Bundesinstituts fiir Risikobewertung (BfR)
sollte daher die Nitrat- bzw. Nitritaufnahme tber Le-
bensmittel reduziert werden.

Ergebnisse

Eine Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf Nitrat
ist in Abbildung 3.22 dargestellt.

Untersucht wurden Schnittlauch und Knollenselle-
rie (s. Tab. 3.28). Wihrend der quantifizierte Maximal-
wert in Schnittlauch mit 4.901 mg/kg vergleichsweise
hoch war, ist der Medianwert (91,8 mg/kg) als gering
einzustufen. Insgesamt sind die quantifizierten Gehal-
te in Schnittlauch etwas hoher als im Jahr 2015 (Medi-
an: 75 mg/kg und 9o. Perzentil: 685 mg/kg).

Die Gehalte in Knollensellerie sind als unauffillig
anzusehen.

Tab. 3.28 Ergebnisse der Nitrat-Untersuchungen

Fazit

Die Nitratgehalte im 9o0. Perzentil in den beiden un-
tersuchten Lebensmitteln sind als vergleichsweise
gering anzusehen. Obwohl in Schnittlauch ein hoher
Maximalwert ermittelt wurde, sollten Verbraucherin-
nen und Verbraucher den Gemiiseverzehr geméf$ einer
Zusammenstellung des BfR von Fragen und Antworten
zu Nitrat und Nitrit in Lebensmitteln dennoch keines-
falls einschrianken, sondern auf eine abwechslungsrei-
che Gemiiseauswahl achten.?”

nicht
quantifizierbar
16,9 %

quantifizierbar
83,1%

Abb. 3.22 Ubersicht der Untersuchungsergebnisse auf Nitrat (n = 248)

Hochstgehalt geméfR Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils

geltenden Fassung

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90.Perzentil Maximum
-gruppen mitquanti-  [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg
fizierbaren =~ Angebots- Angebots- Angebots- Angebots-
Gehalten form] form] form] form]
Schnittlauch frisch/tiefgefroren 101 68 329 91,8 1.020 4,901
Knollensellerie 147 138 377 298 875 1.594

Bei der statistischen Auswertung der Nitrat-Gehalte gingen nicht nachweisbare Gehalte und nicht bestimmbare Gehalte jeweils mit der

27 BfR (2013): Fragen und Antworten zu Nitrat und Nitrit in Lebensmitteln, FAQ des BfR vom 11. Juni 2013: https://www.bfr.bund.de/de/
fragen_und_antworten_zu_nitrat_und_nitrit_in_lebensmitteln-187056.html
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3.4 Ergebnisse des Projekt-Monitorings

Zur Untersuchung von speziellen Fragestellungen be-
inhaltete das Monitoring 2021 folgende 7 Projekte:

Projekt 1: Aflatoxine und Ochratoxin A in selten ver-
zehrten Speisedlen

Projekt 2: Bestimmung von Blei und anderen toxi-
schen Elementen in Zucker

Projekt 3: Bestimmung von toxischen Elementen in
Milchersatzdrinks

Projekt 4: Acrylamid in Lebensmitteln aus der Monito-
ring-Empfehlung (EU) 2019/1888

Projekt 5: Triphenylmethanfarbstoffe in Aquakultur-
erzeugnissen

Projekt 6: Polyzyklische aromatische Kohlenwasser-
stoffe (PAK) in Freekeh

Projekt 7: Dioxine und PCB in Schweinefleisch und
Schweineleber aus Freilandhaltung

Diese Projekte sind unter Federfithrung einer Untersu-
chungseinrichtung der amtlichen Lebensmitteltiber-
wachung, des Bundesinstituts fir Risikobewertung
(BfR) oder des Bundesamtes fur Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL) durchgeftihrt wor-
den. Die in diesem Kapitel enthaltenen Projektberichte
sind inhaltlich von den koordinierenden Projektfeder-
fiihrenden erstellt worden. Die federfiihrende Einrich-
tung, die Autorinnen und Autoren sowie die teilneh-
menden Untersuchungsimter sind am Anfang eines
jeden Projektberichtes genannt.

3.4.1 Projekt 1: Aflatoxine und Ochratoxin A
in selten verzehrten Speisedlen

Federfithrendes Amt: Bundesinstitut fir Risiko-

bewertung (BfR)

Dr. Nicole Lorenz (BfR),

Dr. Arnold Bahlmann (BfR)

Teilnehmende Amter: Institut fiir Hygiene und
Umwelt Hamburg, LAVES
Braunschweig, LUA Trier,
CVUA Sigmaringen,
LGL Erlangen, LALLF
Rostock, LAV Halle (Saale)

Autorin und Autor:

Hintergrund
Aflatoxine und Ochratoxin A gehoren zu den Myko-

toxinen, die seit vielen Jahren fester Bestandteil des
Monitorings sind und auf die regelmiafig untersucht

78

wird. So wurden bereits im Jahr 2015 die haufig ver-
zehrten Speisedle Sonnenblumendl, Rapsol und Oli-
venol (alle kaltgepresst) beprobt. Dabei konnten weder
Aflatoxine noch Ochratoxin A nachgewiesen werden.
Um bestehende Datenliicken in der Expositionsschét-
zung schliefien zu kénnen, sollten in dem vorliegenden
Projekt, in Ergdnzung zu den héufig verzehrten Spei-
sedlen, selten verzehrte Speisedle untersucht werden.
Hierbei sollten Speisedle betrachtet werden, fir die
Literaturdaten tber Mykotoxinkontaminationen bzw.
Daten aus dem Monitoring fritherer Jahre zu Kontami-
nationen der zugrunde liegenden Ausgangsstoffe vorla-
gen. So wurden in dem vorliegenden Projekt die selten
verzehrten Speisedle Leindl (kaltgepresst) sowie Kiir-
biskernol (kaltgepresst und herkémmlich) untersucht.

Fur kaltgepresstes Leinol und Kiirbiskernél ist in der
2 ug/kg fur Aflatoxin B1 bzw. von 4 pg/kgfurdleSum-
me der Aflatoxine B1, B2, G1 und G2 festgesetzt.

Fir Ochratoxin A in Lein- und Kirbiskerndl exis-
tiert bisher weder in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006
noch in der nationalen Kontaminantenverordnung ein
Hochstgehalt, der zur Beurteilung der Verkehrsfahig-
keit der Produkte herangezogen werden kann.

Ergebnisse

Die Ergebnisse sind in Tabelle 3.29 dargestellt.

Es wurden insgesamt 44 Proben Kurbiskernol (14
Proben kaltgepresst und 30 Proben herkémmlich) auf
Aflatoxine und Ochratoxin A untersucht. Aflatoxine
konnten dabeiin 6 Proben (2 x kaltgepresst und 4 x her-
kémmlich) nachgewiesen werden, aber in keiner dieser
Proben wurde die Bestimmungsgrenze iberschritten.
Ochratoxin A konnte ebenfalls in 6 Proben (2 x kalt-
gepresst und 4 x herkémmlich) nachgewiesen werden
und war dariiber hinaus in einer Probe Kiirbiskernol
(herkommlich) mit einem Gehalt von 0,870 pg/kg
quantifizierbar. Die vorliegenden Daten zeigten keine
signifikanten Unterschiede zwischen herkémmlichen
und kaltgepressten Olen.

Fur Leindl (kaltgepresst) konnten in 5 von insgesamt
60 Proben Aflatoxine unterhalb der Bestimmungs-
grenze nachgewiesen werden. Ochratoxin A wurde
wiederum in 9 von 60 Proben nachgewiesen und war
in weiteren 8 der 60 Proben quantifizierbar. Damit war
Ochratoxin A insgesamtin 28,3 % der Proben nachweis-
bar. Der Mittelwert lag bei 0,185 ug/kg, das 9o. Perzentil
bei 0,435 ug/kg und der Maximalgehalt bei 3,210 pg/kg.
Die Ergebnisse stehen damit im Einklang mit den Er-
gebnissen aus dem Monitoring der Jahre 2013 und 2018
zur Untersuchung von Ochratoxin A in Leinsamen.
In diesen Jahren wurde Ochratoxin A in Leinsamen
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in dhnlichem Ausmaf! wie im vorliegenden Projekt in
kaltgepresstem Leinol gefunden.

Fazit

In dem vorliegenden Projekt wurden insgesamt 44 Pro-
ben Kirbiskerndl (14 Proben kaltgepresst und 30 Pro-
ben herkémmlich) und 60 Proben Leindl (kaltgepresst)
auf Aflatoxine und Ochratoxin A untersucht.

Es waren nur in einigen wenigen Proben Aflatoxine
nachweisbar. In keiner Probe wurde die Bestimmungs-
grenze Uberschritten, womit sich die Gehalte an Afla-
toxinen auf einem sehr niedrigen Niveau bewegten.
Die geltenden Hochstgehalte wurden in keiner Probe

uberschritten.

Fir Ochratoxin A in Kirbiskernol wurde ein vergleich-
bares Ergebnis wie bei den Aflatoxinen gefunden, al-
lerdings wurde in einer Probe ein vergleichsweise ge-
ringer Gehalt von 0,870 pug/kg bestimmt. In Lein6l war
Ochratoxin A in 9 von 60 Proben nachweisbar und in
weiteren 8 von 60 Proben mit einem Maximalgehalt
von 3,210 ug/kg quantifizierbar. Damit war Ochrato-
xin A in 28,3 % der Proben nachweisbar.

Deshalb wird empfohlen, die Untersuchungen von
Ochratoxin A in Leinol (kaltgepresst) fortzufiihren,
um die Datenbasis zu erweitern und den Beitrag, den
Leindl an der Gesamtexposition gegeniiber Ochrato-
xin A leistet, besser abschitzen zu konnen.

Tab. 3.29 Ergebnisse der Untersuchungen von Speisedlen auf Aflatoxine und Ochratoxin A

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90.Perzentil Maximum HG? Anzahl Anteil
-gruppen/ mit quanti- [ug/kg lug/ks lug/kg [ug/kg [ug/kel >HG >HG*
Parameter fizierbaren Angebots- Angebots- Angebots- Angebots- (Herkunft) [%]
Gehalten form] form] form] form]
Kiirbiskernol (kaltgepresst und herkommlich)
Aflatoxin B1 43 0 = = = = 2 0 0
Aflatoxin B2 43 0 = = = = = = =
Aflatoxin G1 43 0 = = = = = = =
Aflatoxin G2 43 0 = = = = = = =
Aflatoxin, Summe 43 0 - - - - 4 0 0
Ochratoxin A 44 1 - - - 0,870 - - -
Leinol (kaltgepresst)
Aflatoxin Bl 60 0 = = = = 2 0 0
Aflatoxin B2 60 0 = = = = = = =
Aflatoxin G1 60 0 = = = = = = =
Aflatoxin G2 60 0 = = = = = = =
Aflatoxin, Summe 60 0 - - - - 4 0 0
Ochratoxin A 60 8 0,185 0 0,435 3,21 = = =

2HG - Hochstgehalt gemafl Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 bzw. Kontaminanten-Verordnung in der jeweils geltenden Fassung
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3.4.2 Projekt 2: Bestimmung von Blei und
anderen toxischen Elementen in Zucker

Federfiihrendes Amt: Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittel-
sicherheit (BVL)

Autor: Dr. Benjamin Conrads (BVL)

Teilnehmende Amter: LGL Erlangen, CVUA RRW,
CVUA Stuttgart, Institut fur
Hygiene und Umwelt Hamburg,
LALLF Rostock, LAV Halle
(Saale), LAV Saarbriicken,
LHL Wiesbaden, LLBB Berlin,
LLBB Frankfurt (Oder),

LSH Neumiinster, LUA Speyer,
LAV Bad Langensalza

Hintergrund

Zucker wurde im Monitoring bislang noch nicht auf das
Schwermetall Blei sowie andere toxische Elemente un-
tersucht. Um weitere Erkenntnisse fiir die Risiko- und
Expositionsabschdtzung zu gewinnen, sollte in diesem
Projekt erstmals eine Datenbasis zum Auftreten von
Blei und anderen toxischen Schwermetallen bzw. Ele-
menten in diesem Lebensmittel erhoben werden.

Basierend auf einem von der EFSA im Jahre 2010 er-
stellten Gutachten zum gesundheitlichen Risiko von
Blei fiir den Menschen?®® kann fiir Blei keine Wirkungs-
schwelle benannt werden, unterhalb derer toxische
Effekte sicher ausgeschlossen werden kénnen. Deshalb
wurde die vorlaufige tolerierbare wochentliche Auf-
nahmemenge fiir Blei (Provisional Tolerable Weekly
Intake, PTWI) zuriickgezogen. Ziel ist daher die Ver-
meidung der Bleiaufnahme, wo immer moglich. Vor
allem Séduglinge und Kinder gehoren zu den Verbrau-
chergruppen, die einem erhohten gesundheitlichen
Risiko in Bezug auf die entwicklungsneurotoxischen
Wirkungen von Blei ausgesetzt sind.

Vor diesem Hintergrund wird derzeit im Codex-Ali-
mentarius-Komitee fiir Kontaminanten in Lebens-
mitteln (CCCF) tber die Einfiihrung von neuen
Blei-Hochstgehalten fiir bestimmte Lebensmittel, da-
runter Zucker, beraten. Auf der Codex-Sitzung CCCF15
im Mai 2022 wurde fiir Blei in weiflem Zucker ein
Hochstgehalt von 0,1 mg/kg, in braunem Zucker von
0,2 mg/kg und in Sirup/Melasse von 0,1 mg/kg vorge-

der unzureichenden Datenlage vorerst nicht weiter
diskutiert.

Ergebnisse

Die Ergebnisse sind in Tabelle 3.30 zusammengestellt.

Es wurden insgesamt 203 Proben untersucht, davon
entfielen 74 Proben auf weifden Zucker, 88 Proben auf
braunen Zucker und 41 Proben auf Melasse/Zuckerri-
bensirup. Unter braunem Zucker wurde zudem brau-
ner Kandiszucker beprobt. In ca. 40 % der Proben wa-
ren Elemente-Gehalte quantifizierbar. Quecksilber war
in keiner der Proben quantifizierbar.

Die Gehalte an Elementen in Zucker sind generell als
gering einzustufen. In Melasse/Zuckerriibensirup konn-
ten vergleichsweise hohere Gehalte fiir Elemente ermit-
telt werden. Besonders Aluminium mit einem Median-
wert von 74 mg/kg zeigte vergleichsweise hohe Gehalte.
Der Medianwert fiir Aluminium in weiffem Zucker lag
bei 0,625 mg/kgund in braunem Zucker bei 0,965 mg/kg.
Die Aluminiumgehalte fiir weifden bzw. braunen Zucker
liegen auf dem Niveau anderer im Rahmen des Moni-
torings untersuchter Lebensmittel (vgl. Kap. 3.3.9.5).

Sowohl die untersuchten weifien als auch braunen
Zucker wiirden die im Codex Alimentarius diskutier-
lieg"c"iﬁ.'ﬁéiaéﬁ”féillen weit unterhalb der vorgeschla-
genen Hochstgehalte. Bei Melasse/Zuckerriibensirup
liegt der Medianwert fir Blei bei 0,100 mg/kg und das
90. Perzentil bei 0,150 mg/kg und somit deutlich héher
als bei den anderen untersuchten Proben.

Fazit

Die Gehalte an Elementen in weiflem und braunem
Zucker sind als gering anzusehen. Bei Melasse/Zucker-
ribensirup liegen die Gehalte bei fast allen Elementen
deutlich tiber denen von weifiem bzw. braunem Zucker.
Dies ist vermutlich dem Herstellungsprozess von Me-
lasse/Zuckerriibensirup geschuldet, bei welchem die
Melasse mehrfach ausgekocht wird. Dies kann zu einer
Aufkonzentrierung der Elemente in der verbleibenden
Melasse fiihren und somit eine Erklarung ftr die hohe-
ren Gehalte liefern. Hier sollte iiber weitere Minimie-
rungsstrategien nachgedacht werden, um die Gehalte
so weit wie vernlinftigerweise moglich zu reduzieren
(ALARA-Prinzip).

28 EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (CONTAM); Scientific Opinion on Lead in Food. EFSA Journal 2010; 8 (4):1570. [151 pp.].

doi:10.2903/j.efsa.2010.1570
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Die in diesem Projekt erhobenen Daten, besonders fir
Melasse bzw. Zuckerriibensirup, konnen als eine wich-
tige Entscheidungsgrundlage fiir die weiteren Bera-
tungen zur Einfiihrung von Hochstgehalten auf euro-

paischer sowie internationaler Ebene dienen.

Tab. 3.30 Ergebnisse der Element-Untersuchungen in Zucker

Elemente Probenzahl Probenzahl mit Mittelwert

quantifizierbaren [mg/kg

Gehalten Angebotsform]
Gesamt
Aluminium 203 86 17,0
Arsen, gesamt 203 40 0,036
Blei 202 63 0,030
Cadmium 203 36 0,011
Chrom 203 47 0,134
Nickel 203 59 0,198
Quecksilber 202 0 -
Thallium 203 41 0,009
Weifder Zucker
Aluminium 74 12 0,858
Arsen, gesamt 74 0 0,022
Blei 74 7 0,011
Cadmium 74 0 0,004
Chrom 74 1 0,056
Nickel 74 8 0,103
Quecksilber 74 0 0,004
Thallium 74 0 0,004
Brauner Zucker
Aluminium 88 33 2,32
Arsen, gesamt 88 6 0,023
Blei 87 17 0,013
Cadmium 88 1 0,004
Chrom 88 8 0,054
Nickel 88 16 0,115
Quecksilber 88 0 0,005
Thallium 88 8 0,004
Melasse/Zuckerriibensirup
Aluminium 41 41 77,7
Arsen, gesamt 41 34 0,090
Blei 41 39 0,100
Cadmium 41 35 0,040
Chrom 41 38 0,447
Nickel 41 35 0,551
Quecksilber 40 0 0,004
Thallium 41 33 0,029

Angebotsform]

1,00
0,023
0,010
0,005
0,050
0,047

0,004

0,625
0,010
0,005
0,003
0,029
0,030
0,002
0,003

0,965
0,010
0,005
0,002
0,025
0,030
0,002
0,003

74,2
0,087
0,100
0,050
0,452
0,565
0,002
0,012

Angebotsform]

74,2
0,087
0,100
0,050
0,452
0,600

0,012

1,00
0,050
0,025
0,010
0,150
0,200
0,010
0,010

6,00
0,060
0,040
0,010
0,150
0,600
0,020
0,012

148
0,126
0,150
0,056
0,569
0,765
0,010
0,089

Maximum
[mg/kg
Angebotsform]

185
0,150
0,182
0,061
0,585

1,01

0,100

0,400

0,013

0,027
1,01

54,5
0,047
0,075
0,008
0,348
0,500

0,015

185
0,150
0,182
0,061
0,585
0,800

0,100

Bei der statistischen Auswertung der Element-Gehalte gingen nicht nachweisbare Gehalte und nicht bestimmbare Gehalte jeweils mit der
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3.4.3 Projekt 3: Bestimmung von toxischen
Elementen in Milchersatzdrinks

Federfiihrendes Amt: Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicher-
heit (BVL)

Autor: Dr. Benjamin Conrads (BVL)

Teilnehmende Amter: LGL Erlangen, CVUA RRW,
CVUA MEL; CVUA Sigmaringen,
CVUA Stuttgart, CVUA Rhein-
land, CVUA Westfalen, Institut
fir Hygiene und Umwelt
Hamburg, LAV Halle (Saale), LAV
Saarbriicken, LHL Wiesbaden,
LLBB Berlin, LLBB Frankfurt
(Oder), LSH Neumiinster, LUA
Speyer, LUA Bremen, LUA
Dresden, LAVES Braunschweig,
LAV Bad Langensalza

Hintergrund

Milchersatzdrinks haben in der jiingsten Vergangen-
heit bei Verbraucherinnen und Verbrauchern zuneh-
mend an Beliebtheit gewonnen und sich insbesondere
in der vegetarischen und veganen Erndhrung etabliert.
Auch von Menschen, die unter einer Laktoseunver-
traglichkeit leiden, werden diese Produkte als Alterna-
tive verzehrt. Die Verzehrsmengen unterscheiden sich
mittlerweile kaum noch von herkémmlicher Milch.
Milchersatzprodukte nehmen somit einen immer
wichtigeren Stellenwert in der Erndhrung ein.

2011 wurden bereits Sojadrinks im Monitoring auf
Cadmium und Aluminium untersucht. Andere Milch-
ersatzdrinks wurden bislang noch nicht auf toxische
Elemente untersucht. Um weitere Erkenntnisse fir
die Risiko- und Expositionsabschitzung zu gewinnen,
sollte in diesem Projekt daher erstmals eine Datenbasis
zum Auftreten von toxischen Schwermetallen sowie
anderen Elementen erhoben werden.

Ergebnisse

Die Ergebnisse sind in Tabelle 3.31 zusammengestellt.

Insgesamt wurden 331 Milchersatzdrinks unter-
sucht, davon fielen 92 Proben auf Drinks auf Haferba-
sis, 78 Proben auf Drinks auf Mandelbasis, 9o Proben
auf Drinks auf Reisbasis und 71 Proben auf Drinks auf
Sojabasis. Von den insgesamt 313 auf Arsen untersuch-
ten Proben wurden zudem noch 41 Proben auf anorga-
nisches Arsen untersucht, wovon 30 Proben auf Reis-
ersatzdrinks fielen.
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Der Grofiteil der Gehalte an Elementen ist als gering
einzustufen. Die Blei-, Cadmium- und Quecksilber-
Gehalte sind mit Medianwerten zwischen 0,002 und
0,005 mg/kg als sehr gering einzustufen. Im Vergleich
hohere Gehalte konnten fir Aluminium (Median:
0,250 mg/kg), Mangan (Median: 0,429 mg/kg) und Ni-
ckel (Median: 0,071 mg/kg) ermittelt werden, sie sind
aber trotzdem als gering anzusehen. Thallium konnte
in keiner der Proben quantifiziert werden.

In Drinks auf Sojabasis wurden die hochsten Alu-
minium-Gehalte (Median: 0,434 mg/kg) ermittelt,
diese lagen aber auf einem niedrigeren Niveau als
bei den vorherigen Untersuchungen in 2011 (Median:
0,705 mg/kg). Bei Sojabohnen bzw. bei Hulsenfriich-
ten allgemein ist von einer erhéhten Aluminiumauf-
nahme aus dem Boden auszugehen. Reisdrinks zeig-
ten erwartungsgemifd die hoéchsten Arsen-Gehalte,
welche aber als gering einzustufen sind. Die hochsten
Nickel-Gehalte zeigten sich in Haferdrinks (Median:
0,105 mg/kg) und Sojadrinks (Median: 0,220 mg/kg).
Hiulsenfriichte und zum Teil auch Getreide (z. B. Hafer)
gelten als besonders nickelreich, da sie vermehrt Nickel
aus dem Boden aufnehmen. Dadurch kénnten sich die
vergleichsweise hoheren Gehalte in Hafer- und Soja-
drinks erklaren lassen.

Fazit

Die Gehalte an Elementen lagen in allen untersuchten
Milchersatzdrinks auf einem sehr niedrigen Niveau.
Besonders Blei und Cadmium waren in allen Drinks
nur in sehr geringen Mengen quantifizierbar. Da Hafer,
Mandel, Reis und Soja meist nur einen geringen Anteil
in den Drinks ausmachen (je nach Basiszutat ca. 2% bis
15%), konnte diese Zusammensetzung die niedrigen
Gehalte erklaren.

Die in diesem Projekt erhobenen Daten kénnen als
eine wichtige Entscheidungsgrundlage fiir die weite-
ren Beratungen zur Einfiihrung von Hochstgehalten
auf europdischer Ebene dienen.
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Tab. 3.31 Ergebnisse der Element-Untersuchungen in Milchersatzdrinks

Elemente Probenzahl Probenzahl mit  Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum

quantifizierbaren [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg

Gehalten Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform]
Gesamt
Aluminium 319 120 0,482 0,250 1,00 3,53
Arsen, anorganisch 41 20 0,013 0,013 0,020 0,028
Arsen, gesamt 313 42 0,010 0,010 0,015 0,061
Blei 330 9 0,005 0,005 0,010 0,012
Cadmium 331 51 0,002 0,002 0,004 0,009
Chrom 328 57 0,025 0,012 0,075 0,046
Mangan 326 243 0,745 0,429 1,93 2,89
Nickel 328 211 0,106 0,071 0,260 0,484
Quecksilber 331 12 0,002 0,002 0,005 0,002
Thallium 277 0 = = = =

Milchersatzdrinks auf Haferbasis

Aluminium 92 44 0,362 0,184 1,00 1,05
Arsen, gesamt 91 5 0,008 0,006 0,011 0,003
Blei 92 0

Cadmium 92 10 0,001 0,001 0,003 0,003
Chrom 92 36 0,023 0,010 0,075 0,046
Mangan 92 78 0,638 0,507 1,28 2,20
Nickel 92 82 0,132 0,105 0,218 0,419
Quecksilber 92 1 0,002 0,002 0,005 0,001
Thallium 88 0 = = = =

Milchersatzdrinks auf Mandelbasis

Aluminium 78 32 0,285 0,197 0,500 1,24
Arsen, gesamt 70 2 0,008 0,010 0,011 0,013
Blei 78 2 0,005 0,004 0,007 0,008
Cadmium 78 2 0,002 0,002 0,003 0,003
Chrom 75 14 0,018 0,010 0,025 0,029
Mangan 75 57 0,461 0,483 0,647 2,84
Nickel 75 26 0,031 0,025 0,057 0,084
Quecksilber 78 9 0,002 0,002 0,005 0,002
Thallium 66 0 = = = =

Milchersatzdrinks auf Reisbasis

Aluminium 80 18 0,742 0,145 3,00 0,528
Arsen, anorganisch 30 20 0,014 0,014 0,019 0,028
Arsen, gesamt 82 31 0,014 0,010 0,020 0,061
Blei 90 5 0,006 0,005 0,010 0,002
Cadmium 90 11 0,001 0,002 0,002 0,004
Chrom 90 1 0,027 0,010 0,075 0,008
Mangan 90 39 0,247 0,248 0,291 1,88
Nickel 90 35 0,046 0,046 0,100 0,167
Quecksilber 90 1 0,002 0,002 0,005 0,001
Thallium 61 0 = = = =

Fortsetzung auf nichster Seite
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Elemente Probenzahl Probenzahlmit  Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum

quantifizierbaren [mg/kg [mg/kg [mg/kg [mg/kg

Gehalten Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform]
Milchersatzdrinks auf Sojabasis
Aluminium 69 26 0,565 0,434 1,00 3,53
Arsen, gesamt 70 4 0,008 0,010 0,011 0,026
Blei 70 2 0,005 0,005 0,010 0,012
Cadmium 71 28 0,003 0,004 0,005 0,009
Chrom 71 6 0,035 0,020 0,075 0,032
Mangan 69 69 1,84 1,88 2,30 2,89
Nickel 71 68 0,226 0,220 0,377 0,484
Quecksilber 71 1 0,002 0,002 0,005 0,001
Thallium 62 0 = = = =

3.4.4 Projekt 4: Acrylamid in Lebensmitteln aus
der Monitoring-Empfehlung (EU) 2019/1888

Federfiihrendes Amt: Chemisches- und Veterinar-

untersuchungsamt CVUA

Stuttgart

Dr. Carmen Breitling-Utzmann

(CVUA Stuttgart)

Teilnehmende Amter: LSH Neumiinster, Institut fir
Hygiene und Umwelt Hamburg,
LAVES Braunschweig, LUA
Bremen, CVUA Bochum, CVUA
Krefeld, LHL Wiesbaden, LUA
Trier, CVUA Stuttgart, LGL
Erlangen, LAV Saarbriicken,
LLBB Berlin, LALLF Rostock,
LUA Dresden, LAV Halle (Saale)

Autorin:

Hintergrund

Die herstellungsbedingte Kontaminante Acrylamid
bildet sich aus der natiirlich vorkommenden freien
Aminosdure Asparagin (z.B. aus Kartoffeln oder Ge-
treide) und reduzierenden Zuckern (z. B. Glucose, Fruc-
tose oder Galactose), wenn Lebensmittel bei hoheren

Temperaturen und in der Regel geringer Feuchtigkeit

verarbeitet werden, z. B. beim Backen, Braten oder Frit-
tieren. Im Tierversuch hat sich Acrylamid als mutagen
und kanzerogen erwiesen.*® Laut EFSA erhoht Acryla-
mid potenziell das Krebsrisiko fiir Verbraucherinnen
und Verbraucher aller Altersgruppen.3°

Die Europiische Union hat daher die Verordnung
(EU) 2017/2158 zur Festlegung von Minimierungsmaf-
nahmen und Richtwerten fir die Senkung des Acryla-
mid-Gehalts in Lebensmitteln erlassen (EU-Acryla-
mid-Verordnung).3* Diese Verordnung verpflichtet
Lebensmittelunternehmer dazu, bestimmte Verfahren
anzuwenden, um den Acrylamid-Gehalt in besonders
anfilligen Lebensmitteln so niedrig wie moglich zu
halten. Hierfiir wurden unter anderem fir Kartof-
felchips, Pommes frites, Lebkuchen und Kaffee Acryla-
mid-Richtwerte festgelegt, die durch die Anwendung
der in der Verordnung aufgefiihrten Minimierungs-
mafdinahmen erreicht werden sollen.

Wird ein Acrylamid-Richtwert iberschritten, so
fihrt dies nicht automatisch dazu, dass das betreffende
Lebensmittel zuriickgerufen werden muss bzw. nicht
mehr in den Verkehr gebracht werden darf. Vielmehr
ist zu Uberpriifen, ob der verantwortliche Lebensmit-
telunternehmer die vorgesehenen Minimierungsmaf-
nahmen angewendet hat und hier gegebenenfalls noch
nachsteuern muss. Je nach Art des Lebensmittelunter-
nehmers (groflere Hersteller, Franchise-Unternehmen

29 Assessment of the genotoxicity of Acrylamide; EFSA Journal 2022; 20(5):7293, https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/

j.efsa.2022.7293

30 Scientific opinion on acrylamide in food; EFSA Journal 2015; 13(6):4104, https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.

2015.4104

31 Verordnung (EU) 2017/2158 der Kommission vom 20. November 2017 zur Festlegung von Minimierungsmafnahmen und Richtwerten

fiir die Senkung des Acrylamidgehalts in Lebensmitteln
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oder Verkauf auf regionaler Einzelhandelsebene) sind
in der Verordnung (EU) 2017/2158 unterschiedliche Mi-
nimierungsanforderungen aufgefiihrt.

Wie in der Empfehlung (EU) 2019/1888 beschrieben,
liegen zu manchen in der Verordnung (EU) 2017/2158
genannten Lebensmitteln nur unzureichende Daten
vor. Zudem gibt es keine ausreichenden Daten zu Le-
bensmitteln, die nicht in den Anwendungsbereich der
Verordnung (EU) 2017/2158 fallen, jedoch erhebliche
Mengen an Acrylamid aufweisen und/oder erheb-
lich zur erndhrungsbedingten Exposition gegeniiber
Acrylamid beitragen kénnten.

Aufgrund dessen wurde das Monitoring-Projekt
»Acrylamidin Lebensmitteln aus der Monitoring-Emp-

Tab. 3.32 Ergebnisse der Untersuchungen auf Acrylamid

fehlung (EU) 2019/1888“ durchgefiihrt. Die hieraus ge-
wonnenen Daten zu Acrylamid in bestimmten Lebens-
mitteln werden an die EFSA Gbermittelt.

Ergebnisse

Im Rahmen des Monitoring-Projekts wurden insge-
samt 425 Proben von 15 teilnehmenden amtlichen
Laboren untersucht. In der Uberwiegenden Zahl der
Proben war Acrylamid nachweisbar (317 Proben, 75 %).
Die Untersuchungsergebnisse sind in Tabelle 3.32 auf-
gefiihrt.

Lebensmittel/ Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90.Perzentil Maximum RW? Anzahl Anteil
-gruppen mit quanti- [ug/kg [ug/kg [ug/kg [ug/kg [ug/kgl >RW? >RW?
fizierbaren Angebots- Angebots- Angebots- Angebots- (Herkunft) [%]
Gehalten form] form] form] form]
Reiswaffeln 84 84 147 133 270 344 = = =
Pumpernickel 78 49 27,6 23,1 47,3 138 300? 0 0
Rosti/Kartoffelpuffer 3 (2 x DE,
(auch tiefgefroren) 87 75 170 124 430 1.043 500° 1xk.A) 3,4
Oliven (Konserve) 99 43 120 25 443 1.020 - - -
40 (13 x DE,
Gemtisechips LESAIG,
1xEU,
77 66 892 804 1.919 2.824 750° 9xk.A) 51,9

aRW - Richtwert gemifR Leitfaden zur VO (EU) 2017/2158%

b Die Richtwerte von 500 pug/kg fiir Pommes frites bzw. 750 ug/kg fiir Kartoffelchips sollen laut (rechtlich nicht bindendem) Leitfaden® nicht
zur Beurteilung von Rosti/Kartoffelpuffer bzw. Gemisechips herangezogen werden, dienen aber aufgrund der vergleichbaren Verzehrs-

menge und -weise zur Einstufung dieser Produkte.

Bei der statistischen Auswertung der Acrylamid-Gehalte gingen nicht nachweisbare Gehalte und nicht bestimmbare Gehalte jeweils mit der

Bezogen auf die einzelnen Lebensmittelgruppen zeigte
sich hinsichtlich Acrylamid ein heterogenes Bild.

In Pumpernickel lagen die Acrylamid-Gehalte mit
einem Medianwert von 23 pg/kg und einem 9o. Per-
zentilwert von 47 ug/kg insgesamt am niedrigsten von
allen untersuchten Lebensmittelgruppen. Dies ist ver-
mutlich auf die schonende Herstellungsweise von Pum-
pernickel zurtickzufiithren, der zwar laut Leitsdtzen3?
fir mindestens 16 Stunden gebacken werden muss,
dies aber bei eher niedrigen Temperaturen (100 °C bis
120 °C) und gleichzeitig hohem Wassergehalt.

32

Gemaéfd dem Leitfaden zur Umsetzung der Verordnung
(EU) 2017/2158 ist far Pumpernickel der Richtwert
von 300 ug/kg fiir Erzeugnisse in der Kategorie ,,Feine
Backwaren“ anzuwenden. Nach den vorliegenden Er-
gebnissen ldge aber auch nur eine von 78 Proben (1,3 %)
oberhalb des Richtwerts von 100 ug/kg fir ,Weiches
Brot (aufler Brot auf Weizenbasis)“, sodass zukiinftig
zur Beurteilung von Pumpernickel gegebenenfalls
auch dieser Richtwert angewendet werden kdnnte.
Reiswaffeln wiesen mit einem Median von 133 pg/kg
einen mittleren Acrylamid-Gehalt innerhalb der un-

Leitfaden zur Umsetzung der Verordnung (EU) 2017/2158 der Kommission vom 20. November 2017 zur Festlegung von Minimierungs-

mafinahmen und Richtwerten fiir die Senkung des Acrylamidgehalts in Lebensmitteln, https://ec.europa.eu/food/safety/chemical-

safety/contaminants/catalogue/acrylamide_en

33

Leitsétze far Brot und Kleingebick, Neufassung vom 1. April 2021 (BAnz AT 06. Mai 2021 B2, GMBI 29/2021, S. 654-659)
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tersuchten Lebensmittelgruppen auf (90. Perzentil:
270 pg/kg). Fur diese Art von Produkten wurde bislang
noch kein Richtwert festgelegt. Zieht man zur Einord-
nung des Gehalts die Richtwerte fiir ,Feine Backwa-
ren” (300 ug/kg) bzw. ,Kekse und Waffeln“ (350 pg/kg)
heran, so wiirden diese Richtwerte von 5 der 84 Proben
(6 %) bzw. keiner Probe tiberschritten werden.

Rosti und Kartoffelpuffer wurden laut Packungs-
angabe zubereitet, sofern sie nicht bereits verzehrfer-
tig aus der Gastronomie entnommen worden waren.
Auch fur diese Produkte existiert bislang noch kein
offizieller Richtwert in der EU-Acrylamid-Verordnung.
Laut Leitfaden soll der Richtwert fiir Pommes frites
(500 pg/kg) nicht auf Produkte wie Rosti angewendet
werden. Acrylamid konnte in fast allen Proben quan-
titativ bestimmt werden (75 von 87 Proben, 86 %). Die
Gehalte lagen bis auf 3 Proben (3,4 %) alle unterhalb
des zur Einordnung herangezogenen Richtwerts von
500 ug/kg fur Pommes frites, bei einem Medianwert
von 124 pg/kg.

Wihrend Acrylamid iiblicherweise eher in gebacke-
nen oder gerdsteten starkehaltigen Produkten vermutet
wird, konnen auch verarbeitete Oliven erhebliche Ge-
halte aufweisen. Da rohe Oliven extrem bitter schme-
cken, sind nur durch entsprechende Verfahren entbit-
terte und haltbar gemachte Erzeugnisse im Handel.
Neben unreif geernteten griinen und voll ausgereiften
schwarzen Oliven findet man hiufig auch ,geschwirz-
te“ Oliven. Diese erhalten ihre dunkle Farbe nicht durch
natlrliche Reife am Baum, sondern durch einen ab-
sichtlich herbeigefiihrten Oxidationsprozess wihrend
der Verarbeitung. Die Farbung muss durch den Zusatz

Tab. 3.33 Ergebnisse der Untersuchungen auf Acrylamid in Oliven

Abb. 3.23 Im Projekt 4 untersuchte Oliven (Quelle: CVUA Stuttgart)

von Eisensalzen wie Eisen(II)lactat oder Eisen(II)gluco-
nat stabilisiert werden. Dieses Herstellungsverfahren
kann man an der Angabe dieser Zusatzstoffe im Zuta-
tenverzeichnis oder am Hinweis ,geschwirzt“ bei nicht
vorverpackt verkauften Oliven erkennen.

Der Acrylamid-Gehalt in Oliven ist nach den bis-
herigen Untersuchungen stark von der Herstellung
abhiangig. Wihrend griine und natiirlich gereifte
schwarze Oliven bis auf wenige Ausreifler im Mittel
eher wenig Acrylamid enthalten, weisen geschwérzte
Oliven zum Teil erhebliche Mengen an Acrylamid auf,
wie die Medianwerte und die 90. Perzentilwerte zeigen
(s. Tab. 3.33). Acrylamid-Vorstufen entstehen bei Oli-
ven im Gegensatz zu stirkereichen Erzeugnissen vor
allem aus dem Fettabbau, der durch den Oxidations-
prozess bei der Herstellung von geschwirzten Oliven
verstarkt wird. Durch die anschliefende Hitzebehand-
lung im Rahmen der Haltbarmachung bildet sich dann
Acrylamid.

Oliven Probenzahl Probenzahl mit Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum
quantifizierbaren [ug/kg [ug/kg [ug/kg lug/kg
Gehalten essbarer Anteil]  essbarer Anteil]  essbarer Anteil] essbarer Anteil]
grin 31 13 77 11 165 1.020
schwarz 13 7 40 23 81 229
geschwarzt 16 15 346 290 745 820

Gemiisechips wiesen im Vergleich zu ersten Untersu-
chungen, unter anderem des CVUA Stuttgart aus den
Jahren 2017 und 20183435, nach wie vor sehr hohe Ge-
halte an Acrylamid auf. Mit einem Medianwert von
804 pg/kg und einem g9o. Perzentilwert von 1.919 ug/kg

liegen diese deutlich Gber den mittleren Acrylamid-
Gehalten von Kartoffelchips3®. Hier liegt die Ursache
fir die stirkere Acrylamid-Bildung vermutlich darin
begriindet, dass fr die Herstellung von Gemiisechips
meist vergleichsweise ,siffe“ Gemiisesorten wie Pas-

34 https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=2541&Pdf=No&lang=DE

35 Prozesskontaminante Acrylamid - Abseits der VO (EU) 2017/2158, Lebensmittelchemie 75, 185-216 (2021)

36 Median Kartoffelchips aus frischen Kartoffeln: 301 pg/kg aus ,Statistische Kennwerte fiir Acrylamid in Lebensmitteln aus dem Unter-
suchungszeitraum Januar 2013 bis Februar 2015% https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/o1_Lebensmittel/o2_Unerwuenschte

StoffeOrganismen/o4_Acrylamid/o4_Daten_Acrylamidgehalt/lm_Daten_Acrylamid_node.html;jsessionid=C9E85C1906D75F2

D68A91E92DA30C1F9.2_cid290
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tinaken, Sufdkartoffeln oder Karotten verwendet wer-
den, die einen nicht zu vernachlidssigenden Anteil an
reduzierenden Zuckern beinhalten.

Uberraschend war hier der grofRe Unterschied zwi-
schen konventionell und o6kologisch erzeugten Ge-
misechips. Wahrend von den anderen untersuchten
Lebensmittelgruppen nur bei Reiswaffeln 6kologisch
erzeugte Produkte tendenziellmehr Acrylamid enthiel-
ten, lag der Median von 6kologisch erzeugten Gemiise-
chips etwa viermal so hoch wie der von konventionel-
len Gemiisechips (siehe Abb. 3.24).

Eine mogliche Ursache hierfiir konnte sein, dass zu
den konventionell erzeugten Gemiisechips gegebenen-
falls auch extrudierte Produkte wie zum Beispiel Lin-
senchips oder Kichererbsenchips gezdhlt wurden, bei
deren Herstellungsprozess das Acrylamid-minimie-
rende Enzym Asparaginase eingesetzt werden kann.

Einschdtzung des BfR

Die Prozesskontaminante Acrylamid erwies sich in
Tierstudien als genotoxisch (erbgutschidigend) und
kanzerogen (krebserzeugend). Addukte des Glycida-
mids, eines Stoffwechselprodukts des Acrylamids, mit

der DNA werden hauptsichlich fiir die genotoxische
und kanzerogene Wirkung verantwortlich gemacht.
Es ist davon auszugehen, dass selbst geringste Dosen
erbgutschiadigend und krebserregend wirken konnen.
Beim Umgang mit Acrylamid gilt daher in der EU das
A .

Oliven l

Rosti/Kartoffelpuffer

Pumpernickel

Gemisechips NN
]
]
]

Reiswaffeln

Fazit

Abgesehen von Pumpernickel kénnen alle untersuch-
ten Produktgruppen - Reiswaffeln, Rosti, Kartoffel-
puffer, Oliven und Gemiusechips - je nach Verzehrs-
gewohnheiten erheblich zur Acrylamid-Aufnahme
beitragen.

Fir die erbgutschidigende und krebserregende
Wirkung von Acrylamid lisst sich nach derzeitigen
Kenntnissen kein Schwellenwert ermitteln, bei dessen
Unterschreitung ein Risiko fiir den Verbraucher ausge-
schlossen werden kann. Es ist davon auszugehen, dass
selbst geringste Dosen erbgutschidigend und krebser-
regend wirken kénnen. Beim Umgang mit Acrylamid
gilt daher in der EU das ALARA-Prinzip. Die Aufnah-
memenge sollte danach so gering wie verniinftigerwei-
se erreichbar gehalten werden.

Beziiglich Gemiisechips und geschwirzten Oliven ist
Handlungsbedarf hinsichtlich Minimierungsmafinah-
men angezeigt. Auch sollten fir weitere Produktgrup-
pen Acrylamid-Richtwerte festgelegt werden. Zudem
sollten weitere Produktgruppen untersucht werden,
die wie Oliven nicht auf den ersten Blick als pradesti-
niert fir die Bildung von Acrylamid bei der Herstel-
lung gelten.

T T T T
0 100 200 300

B konventionell bio

400 500 600 700 800 900

T 1
1000 1100 1200

Abb. 3.24 Acrylamid-Gehalte [ug/kg] in 6kologisch und konventionell erzeugten Produkten; bei Oliven wurden keine 6kologisch erzeugten

Produkte untersucht
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3.4.5 Projekt 5: Triphenylmethanfarbstoffe in
Aquakulturerzeugnissen

Federfihrendes Amt: Bayerisches Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittel-
sicherheit, Dienststelle
Erlangen (LGL)

Autor: Dr. Christian Hinkel (LGL)

Teilnehmende Amter: Institut fiir Hygiene und
Umwelt Hamburg, LAVES
Cuxhaven, CVUA Bochum,
LUA Koblenz, CVUA Karlsruhe,
LGL Erlangen, LLBB Frankfurt
(Oder), LALLF Rostock, LUA
Dresden, LAV Halle (Saale),
TLV Bad Langensalza

Hintergrund

Im Bereich der Aquakultur kénnen Beeintridchtigun-
gen der Tiergesundheit durch Krankheiten oder Parasi-
ten auftreten. Vertreter aus der Gruppe der Triphenyl-
methanfarbstoffe (TPMF), wie Malachitgrin, stellen
dagegen zwar ein probates Mittel dar, sind aber EU-weit
aufgrund ihrer vermuteten gesundheitsschiadlichen
Wirkungen nicht fiir den Einsatz bei lebensmittellie-
fernden Tieren zugelassen. Durch die im Heimtier-
bereich zuldssige Verwendung ist in Deutschland die
Marktverfiigbarkeit der Stoffe, allen voran Malachit-
grin, jedoch trotzdem gegeben. Auch in Drittlandern
werden diese Stoffe aufgrund ihrer guten Wirksamkeit
weiterhin eingesetzt.

Im Rahmen des Nationalen Rickstandskontroll-
plans (NRKP) werden im Inland produzierte Aquakul-
turerzeugnisse routineméfdig auf Triphenylmethan-
farbstoffe untersucht. Positive Ruckstandsbefunde
treten dabei immer wieder auf. Im Fokus steht hier-
bei Malachitgrin und sein Metabolit Leukomala-
chitgriin.3”3® Daher sollte im Rahmen dieses Monito-
ring-Projektes die Rickstandssituation hinsichtlich
Triphenylmethanfarbstoffen bei auf dem deutschen
Markt verfiigbaren Aquakulturerzeugnissen unab-
hingig von der Herkunft erhoben werden. Proben mit
TPMF-Riickstianden tGber dem bis 27. November 2022
glltigen Referenzwert fir Maffnahmen (RPA) von

2 ug/kg* dirfen nach Mafdgabe der Verordnung (EU)
Nr. 2019/1871 nicht in die Lebensmittelkette einge-
bracht werden.

Ergebnisse

Von den 11 teilnehmenden Untersuchungsdmtern wur-
den insgesamt 293 Aquakulturerzeugnisse auf Riick-

Der Grofdteil der Proben stammte aus Drittlindern
(61,3 %), wiahrend sich die Anteile inlandischer Erzeug-
nisse (19,4 %) und solcher aus dem weiteren EU-Raum
(15,7%) in etwa die Waage hielten. Der Probenumfang
setzte sich hauptsidchlich aus konventionell produzier-
ten Aquakulturerzeugnissen zusammen (96,6 %). Lachs
und Forellen/Saiblinge waren die am hiufigsten unter-
suchte Tierart (s. Abb. 3.25).

Sonstige
6 (2,0 %)
Tilapia: Lachs
'apia; 125 (42,7 %)

Buntbarsch
10 (3,4 %)

2(0,7%)
’ Karpfen
14 (4,8 %)
Forellen & Saiblinge Schlankwels
119 (40,6 %) 17 (5,8 %)

Abb.3.25 Im Rahmen dieses Projektes untersuchte Aquakultur-
erzeugnisse (n = 293)

In 2 konventionell erzeugten Proben (0,68 %) waren
Riickstinde von Triphenylmethanfarbstoffen nach-
weisbar (Tab. 3.34). In einer inlindischen Probe Forelle
konnten Rickstinde an Leukomalachitgriin in Gehal-
ten oberhalb des RPA von 2 pg/kg nachgewiesen wer-
den. Auflerdem wurde in einer Probe Lachs aus einem

Drittland ausschlieRlich Malachitgriin detektiert. Bei

37 Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2019 - Jahresbericht 2019 zum Nationalen Riickstandskontrollplan (NRKP) und Einfuhriber-
wachungsplan (EUP), Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL), Berlin, 2021

38 Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2020 - Jahresbericht 2020 zum Nationalen Riickstandskontrollplan (NRKP) und Einfuhriiber-
wachungsplan (EUP), Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL), Berlin, 2022

39 Entscheidung der Kommission vom 12. August 2002 zur Umsetzung der Richtlinie 96/23/EG des Rates betreffend die Durchftihrung

von Analysemethoden und die Auswertung von Ergebnissen
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einer unzuldssigen Behandlung ist dies eher uniblich,
da Malachitgriin im aquatischen Organismus schnell
zu Leukomalachitgriin metabolisiert wird und somit
in der Regel hauptsichlich der Metabolit nachgewiesen
wird. In diesem Fall kénnten somit auch andere Ein-
tragsquellen (Kontamination) eine Rolle spielen.

Fazit
Art und Haufigkeit der nachweisbaren TPMF-Rick-

jekt von 0,68% ist vergleichbar mit der fiir Deutsch-
land im Jahr 2020 festgestellten Positivrate des NRKP
fir Triphenylmethanfarbstoffe (0,66 %)*°.

Tab. 3.34 Ergebnisse der Untersuchungen von Fischen* aus Aquakultur auf Triphenylmethanfarbstoffe

Parameter Probenzahl Probenzahlmit Maximum RPA? Anzahl Anteil
quantifizierbaren [ug/kg [ug/kgl >RPA? >RPA?
Gehalten Angebotsform] (Herkunft) [%]

Leukokristallviolett 293 0 = = = =

Leukomalachitgriin 293 1 2,2 - - -

Leukobrillantgrin 190 0 = = =

Malachitgriin CI1 42000 293 1 1,2 - - -

Brillantgriin Malachitgrin

G CI 42040 287 0 = = = =

Kristallviolett; Basic Violet

3 CI42555 293 0 = = = =

Summe aus Leukokristallviolett

und Kristallviolett 293 0 = = = =

Summe aus Leukomalachitgriin

und Malachitgrin 293 2 2,2 2 1 (DE) 0,3

Summe aus Leukobrillantgriin

und Brillantgriin 184 0 = = = =

* Untersucht wurden Lachs, Regenbogenforelle, Schlankwels, Karpfen, Buntbarsch/Tilapia, Wolfsbarsch, Bachsaibling, Zander und Bach-

forelle.

2 RPA - Referenzwert fiir Mafinahmen (Reference Point for Action) gemif} Verordnung (EU) Nr. 2019/1871
Bei der statistischen Auswertung der Gehalte gingen nicht nachweisbare Gehalte und nicht bestimmbare Gehalte jeweils mit der halben

3.4.6 Projekt 6: Polyzyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK) in Freekeh

Federfiihrendes Amt: Landeslabor Berlin-
Brandenburg (LLBB)

Autorin: Dr. Stefanie Ronczka (LLBB)

Teilnehmende Amter: LSH Neumiinster, Institut fiir
Hygiene und Umwelt Hamburg,
LAVES Braunschweig, CVUA
Westfalen, CVUA-RRW, LUA
Speyer, CVUA Sigmaringen,
LGL Oberschleiffheim, LGL
Erlangen, LLBB Berlin, LUA
Dresden, LAV Halle (Saale),
TLV Bad Langensalza

Hintergrund

Freekeh ist ein Getreideprodukt und wird als Beilage
dhnlich wie Reis verwendet. Zur Herstellung von Free-
keh aus Hartweizen wird dieser unreif geerntet. Die
noch griinen, wasserreichen Koérner werden getrock-
net und anschlieflend gerdstet. Durch das Rosten be-
kommt das Getreide eine nussige, rauchige Note.

In Abhingigkeit vom RoOstprozess konnen sich
durch unvollstindige Verbrennung des organischen
Materials wie Stroh und Spreu polyzyklische aromati-
sche Kohlenwasserstoffe (PAK) bilden. Wenn diese Ver-
brennungsriickstinde mit Lebensmitteln unmittelbar
in Kontakt kommen, kénnen sie diese verunreinigen.

40 Report for 2020 on the results from the monitoring of veterinary medicinal product residues and other substances in live animals
and animal products, European Food Safety Authority (EFSA), 2022
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Abb. 3.26 Freekeh-Korner (Quelle: CVUA Sigmaringen)

Einige PAK wirken als genotoxische Kanzerogene.
Wihrend der Metabolisierung im Koérper werden reak-
tive Abbauprodukte gebildet, die kovalent an die DNA
binden.*

Als geeignete Indikatoren zum Vorkommen von
PAK in Lebensmitteln gelten Chrysen, Benzo(a)anthra-
cen, Benzo(b)fluoranthen und Benzo(a)pyren (Summe
PAK-4).#* Sie gehoren zu einer Gruppe von 15 potenziell
genotoxischen und kanzerogenen PAK. Fiir genotoxi-
sche Kanzerogene lasst sich keine sichere toxikologi-

-

Abb.3.27 Schwarz verfirbte Freekeh-Korner (Quelle: CVUA Sigmaringen)

sche Wirkungsschwelle und somit keine gesundheit-
lich unbedenkliche Aufnahmemenge ableiten. Es ist
davon auszugehen, dass selbst geringste Dosen erbgut-
schddigend und krebserregend wirken kénnen.

Die Exposition sollte so niedrig sein wie verniinfti-
gerweise moglich. Im Anhang der Verordnung (EG)
Nr. 1881/2006 sind Hochstgehalte fiir Benzo(a)pyren
und die Summe von Benzo(a)pyren, Benzo(a)anthra-
cen, Benzo(b)fluoranthen und Chrysen in verschiede-
nen Lebensmitteln festgelegt, jedoch nicht fiir Freekeh
oder vergleichbare Getreide/Getreideerzeugnisse.

Vor diesem Hintergrund wurde das hier zusammen-
gefasste Projekt-Monitoring ,Polyzyklische aromati-
sche Kohlenwasserstoffe (PAK) in Freekeh“ durchge-
fihrt.

Ergebnisse

Es wurden 88 Freekeh-Proben auf PAK untersucht.
In 87 Proben waren PAK-Gehalte quantifizierbar (vgl.
Tab. 3.35).

Betrachtet man Benzo(a)pyren, lagen die Gehalte in
43 Proben unterhalb des Medianwertes von 8,23 pg/kg.
26 Proben (ca. 30 %) wiesen Gehalte zwischen 8,23 ug/kg
und 20 pg/kg auf und 16 Proben (ca. 18 %) zwischen
20 pg/kg und 100 pg/kg. In 2 Proben waren Gehalte

41 WHO (World Health Organisation: International Programme on Chemical Safety (IPCS))(1998) Selected non-heterocyclic polycyclic
aromatic hydrocarbons. World Health Organisation. Environmental Health Criteria 2002, 1-883

42 EFSA (European Food Safety Authority) (2008): Polycyclic Aromatic Hydrocarbons in Food - Scientific Opinion of the Panel on Con-
taminants in the Food Chain. EFSA Journal 724, 1-114. DOI: https://doi.org/10.2903/j.efsa.2008.724
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von 156 pg/kg bzw. 184 pg/kg bestimmbar. Insgesamt
wiesen 90 % der Proben Gehalte an Benzo(a)pyren von
bis zu 59,2 pg/kg auf (vgl. Tab. 3.35, 90. Perzentil).

Fir die Summe von Benzo(a)pyren, Benzo(a)anthra-
cen, Benzo(b)fluoranthen und Chrysen (PAK-4) waren
Gehalte zwischen 0,8 pg/kg und 810 pg/kg bestimm-
bar. Dabei lagen die Gehalte in 43 Proben unterhalb
des Medianwertes von 38,9 ug/kg. 26 Proben (ca. 30 %)
wiesen Gehalte zwischen 38,9 pg/kg und 100 pg/kg
auf und 16 Proben (ca. 18 %) zwischen 100 ug/kg und
400 pug/kg. In 2 Proben waren Gehalte von 704 ug/kg
bzw. 810 pg/kg bestimmbar. Insgesamt wurden in 90 %
der Proben PAK-4-Gehalte von bis zu 205 pg/kg ermit-
telt (vgl. Tab. 3.35, 90. Perzentil).

Aufgrund der vorliegenden Daten kann der Verzehr
von Freekeh unter Beriicksichtigung der durch die
EFSA (2008) geschitzten Gesamtaufnahme von PAK
iber Lebensmittel zu einem nennenswerten Umfang
zur Gesamtaufnahme von PAK {ber Lebensmittel bei-
tragen.

Fir erwachsene Europderinnen und Europier liegt
der Median der langfristigen Exposition gegeniiber
PAK bei mittlerem und hohem Verzehr fiir die Summe
der PAK-4 bei 19,5 ng/kg Korpergewicht (KG) pro Tag
bzw. 34,5 ng/kg KG pro Tag.*

Tab. 3.35 Ergebnisse der PAK-Untersuchungen in Freekeh

Da zum Abschéitzen der langfristigen Exposition ge-
geniiber PAK durch den Verzehr von Freekeh Ver-
zehrsdaten fehlen, werden die vom BfR 2021 in Freekeh
abgeleiteten Aufnahmeszenarien herangezogen.**

Bezogen auf die vorliegenden Daten wire die Auf-
nahme an PAK-4 bei 49 der 87 Proben (ca. 56 %) eben-
falls deutlich tiber dem Bereich der Schitzung der
EFSA fur die tdgliche langfristige Gesamtexposition.
In diesen Proben lagen die PAK-4-Gehalte zwischen
31,6 ug/kg und 810 ug/kg.

Fazit

Die Untersuchungen haben gezeigt, dass Freekeh mit
durchschnittlich 80,4 pg/kg deutlich hohere PAK-4-
Gehalte aufweist als z. B. Griinkern, der in einem dhn-
lichen Prozess hergestellt wird (vgl. Monitoring 2016).

Grundsatzlich sollte die Exposition gegeniiber den
PAK-4 aufgrund ihrer Bewertung als genotoxische
Kanzerogene so weit minimiert werden, wie dies ver-
niinftigerweise erreichbar ist (ALARA—Pr1nz1p) Es soll-
te durch eine Anpassung des Herstellungsprozesses
eine Verringerung der Kontamination mit PAK erzielt
werden.

PAK Probenzahl Probenzahlmit Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum
quantifizierbaren [ug/kg [ug/kg [ug/kg [ug/kg
Gehalten Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform] Angebotsform]
Chrysen 88 86 25,8 10,9 63,8 283
Benzo(a)anthracen 88 85 22,2 10,9 56,6 218
Benzo(b)fluoranthen 88 83 13,4 7,36 39,8 125
Benzo(a)pyren 88 85 19,0 8,23 59,2 184
Polyzyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK),
Summe nach VO (EG)
Nr. 1881/2006 88 87 80,4 38,9 205 810

Die Berechnung der PAK-Gehalte erfolgte nach der lower bound-Methode.

43

EFSA (European Food Safety Authority) (2008): Polycyclic Aromatic Hydrocarbons in Food -Scientific Opinion of the Panel on Con-

taminants in the Food Chain. EFSA Journal 724, 1-114. DOI: https://doi.org/10.2903/j.efsa.2008.724

44
wasserstoffen (PAK) in Freekeh. Anlage 84-10-0103-06-11700705

BfR (Bundesinstitut fiir Risikobewertung) (2021): Gesundheitliche Bewertung von Gehalten an polyzyklischen aromatischen Kohlen-
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3.4.7 Projekt 7: Dioxine und PCB in Schweinefleisch
und Schweineleber aus Freilandhaltung

Federfiihrendes Amt: LAVES, Lebensmittel- und
Veterindrinstitut Oldenburg

Autorin: Dr. Elke Bruns-Weller (LAVES)

Teilnehmende Amter: LAVES Oldenburg, LUA Speyer,
CVUA-MEL Minster, LGL
Oberschleiffheim, LLBB Berlin,
LLBB Frankfurt (Oder), CVUA
Freiburg, LAV Halle (Saale)

Hintergrund

Die im Warenkorb-Monitoring 2019 erhobenen Un-
tersuchungsergebnisse aus einem Bundesland zeigten,
dass es bei Fleisch und Leber von Schweinen aus Frei-
landhaltung zu erhohten Gehalten an Dioxinen und
PCB kommen kann.

Schweine sind Allesfresser und nehmen in Freiland-
haltung grofiere Mengen Grunfutter auf und gehen
weiterhin arteigenen Wiihlaktivitiaten nach, wodurch
es jeweils zur Aufnahme von Bodenpartikeln kommen
kann. Boden gelten als Senken fiir Dioxine und PCB
und kénnen entsprechend der Vornutzung sehr unter-
schiedliche Belastungen aufweisen. Wie aus fritheren
bundesweiten Untersuchungsprogrammen (Bundes-
weiter Uberwachungsplan im Jahr 20114 und Moni-
toring-Projekt im Jahr 2016) bekannt ist, kann es bei
Rind- und Kalbfleisch aus extensiven Haltungsformen
uber die vermehrte Aufnahme von Bodenpartikeln
zu erhodhten Dioxin- und PCB-Belastungen kommen,
hiufig konnten diese nicht mit einer bestimmten Ein-
tragsquelle in Verbindung gebracht werden. Das Risi-
ko erhohter Gehalte besteht auch bei Haltung auf Bo-
den, deren Gehalte an diesen Kontaminanten sich im
Bereich der Ublichen Hintergrundbelastung bewegen
und steigt zudem mit dem Lebensalter und der Auf-
enthaltsdauer der Tiere im Freiland. Diese negativen
Auswirkungen der extensiven Tierhaltung sind fir
Schweine aus Freilandhaltung ebenfalls anzunehmen.

In der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 sind EU-
Hochstgehalte fiir Dioxine und fir die Summe aus

Dioxinen und dioxindhnlichen (dl-)PCB auf Basis

der WHO-TEF-Werte 2005 sowie zusatzlich fiir die
Summe von 6 nicht dioxindhnlichen (ndl-)PCB fest-
gelegt. Ergdnzt werden die Hochstgehalte fiir be-
fir Dioxine und fur dI-PCB, die in derEmpfehlung
2013/711/EU der Kommission niedergelegt sind. Die
supper bound“-Summengehalte der Proben werden fiir
den Vergleich mit den jeweiligen Hochstgehalten und
Auslosewerten herangezogen.

Aufgrund der Tatsache, dass die EFSA in einer Stel-
lungnahme im Jahr 2018 die tolerierbare wochentliche
Aufnahmemenge (Tolerable Weekly Intake/TWI) fiir
Dioxine und dI-PCB von 14 pg/kg Korpergewicht auf
2 pg/kg Koérpergewicht abgesenkt hat,*® wird aktuell
auf européischer Ebene iiber strengere Hochstgehalte
fiir Dioxine und die Summe aus Dioxinen und d1-PCB
diskutiert. In einem ersten Schritt werden Anfang 2023
unter anderem fiir einzelne Lebensmittel Hochstge-

mittelkategorien weiter gefasst.

Nach der Neubewertung der seit 2005 giltigen
WHO-TEF-Werte# fir die einzelnen Dioxin- und
PCB-Kongenere durch die WHO, die Ende 2023 abge-
schlossen sein soll, wird es voraussichtlich zu einer um-
fangreichen Revision mit dem Ziel der Absenkung der
Hochstgehalte fir Dioxine und fir die Summe aus Di-
oxinen und dI-PCB fiir weitere Lebensmittel kommen.

Fir Fleisch und Leber von Schweinen aus Freiland-
haltung liegen europaweit nicht ausreichend Daten be-
zliglich der Gehalte an Dioxinen und PCB vor. Da die
Nachfrage nach Lebensmitteln aus nachhaltiger und
Okologischer Erzeugung gestiegen ist, ist zu erwarten,
dass die Zahl der Betriebe, die extensive Schweinehal-
tung betreiben, zukiinftig zunehmen wird.

Es ist anzunehmen, dass die Festlegung der aktu-
ell glltigen Hochstgehalte fiir Dioxine und PCB in
Schweinefleisch und Schweineleber auf der Grundlage
von Gehaltsdaten aus der vorherrschend genutzten in-
tensiven Haltung in der Schweinemast erfolgt ist. Das
Risiko von Schadstoffeintriagen in dieser Haltungsform
ist iblicherweise gering, was zu einer sehr geringen Di-
oxin- und PCB-Belastung fiihrt.

Ziel des Projekt-Monitorings 2021 ist eine Expo-
sitionsbetrachtung auf Basis bundesweit erhobener
Daten zu Schweinefleisch und Schweineleber aus Frei-

45 Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2011 - Bundesweiter Uberwachungsplan, https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Downloads/
01_Lebensmittel/o2_BUEp_dokumente/buep_berichte_archiv/BUEp_Bericht_2011.pdf;jsessionid=D541A8F5A64A4E35DD33988

F25727447.2_cid290?__blob=publicationFile&v=5

46 EFSA Opinion, “Risk for animal and human health related to the presence of dioxins and dioxin-like PCBs in feed and food”: http://

www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/5333

47 Martin Van den Berg et al. (2006): The 2005 World Health Organization reevaluation of human and mammalian toxic equivalency
factors for dioxins and dioxin-like compounds. Toxicol Sci 93:223-241
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landhaltung. Vor dem Hintergrund der aktuell gefiihr-
ten Diskussion zur Absenkung der EU-Hochstgehalte
fir Dioxine und dI-PCB soll eine verbesserte Daten-
grundlage geschaffen werden, die die Belastungssitu-
ation der Schweine tiber alle Haltungsformen abbildet.
Abgesenkte Hochstgehalte konnen zu vermehrten Ver-
marktungsverboten von Schweinefleisch aus Freiland-
haltung fihren.

Ergebnisse

Die weitaus Uberwiegende Anzahl der Proben war
mit der Angabe der Haltungsform ,Freilandhaltung®
gekennzeichnet (ca. 95%), eine differenzierte statisti-
sche Auswertung nach Haltungsform (Haltung nach
Oko-Verordnung, Freiland, Weidehaltung und kon-
ventionelle Haltung) ist in Anbetracht fehlender Re-
prasentativitit nicht sinnvoll. Alle nachfolgenden
Auswertungen beziehen sich deshalb auf den gesamten
Datensatz.

Dioxine/dl-PCB

An dem Programm beteiligten sich 8 Bundesldnder mit
insgesamt 65 Schweinefleisch- und 62 Schweineleber-
proben. Bei 41 Datensitzen konnten Fleisch und Leber
jeweils einem Tierkorper zugeordnet werden, diese Da-
ten konnten zur Priifung einer moglichen Korrelation
der Belastung im Fleisch und in der Leber herangezo-
gen werden.

Die aggregierten Ergebnisse der Untersuchungen
auf Dioxine, dI-PCB und dem Summenparameter aus
Dioxinen und dI-PCB fiir das Schweinefleisch und die
Schweineleber sind in Tabelle 3.36 dargestellt.

Schweinefleisch
In 3 der 64 untersuchten Proben Schweinefleisch wur-
TEQ/g Fett fir den Summenparameter aus Dioxinen
und dI-PCB tiberschritten (ca. 4,7%), 2 dieser Proben
uberschritten zusitzlich auch den Héchstgehalt fir
Dioxine von 1,0 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett. Auslose-
wertiiberschreitungen fir Dioxine wurden bei 3 und
fiir dI-PCB bei 6 Schweinefleischproben festgestellt.
Vergleicht man die in diesem Projekt ermittelten
Medianwerte der TEQ-Summengehalte fir Dioxine,
fir dI-PCB und fur die Summe aus Dioxinen und dl-
PCB mit den im Warenkorb-Monitoring 2019 festge-
stellten Medianwerten (78 bzw. 77 Proben), bei denen
anzunehmen ist, dass diese Ergebnisse die Belastung
von Schweinen aus der Stallhaltung widerspiegeln, so
zeigt sich eine deutlich hohere Belastung des Schwei-
nefleisches aus Freilandhaltung fiir alle 3 TEQ-Sum-
mengehalte (s. Tab. 3.37).

Schweineleber

In 24 von 62 Schweineleberproben (38,7%) wurden
Uberschreitungen des Dioxinhochstgehaltes von
0,30 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Frischgewicht festge-
stellt, bei 17 von 61 dieser Lebern (27,9 %) wurde zudem
der Summenhochstgehalt fiir Dioxine und dI-PCB
von 0,50 pg WHO-PCDD/F-PCB-TEQ/g Frischgewicht
tiberschritten. Aufgrund der Funktion als Stoffwech-
selorgan wurden in der Leber erwartungsgemaf rela-
tiv betrachtet héhere Gehalte an Dioxinen und PCB als
im Fleisch ermittelt. Ein direkter Vergleich der Gehalte
in Fleisch und in Leber ist aufgrund der unterschiedli-
chen BezugsgrofRen (Fett fiir das Fleisch und Frischge-
wicht far die Leber) aber nicht moglich.

Der Vergleich der Medianwerte der TEQ-Summen-
gehalte fir Dioxine, fiir dI-PCB und fiir die Summe aus
Dioxinen und dI-PCB in Schweineleber, die im Rahmen
dieses Projektes untersucht wurden, mit den Ergebnis-
sen aus den Warenkorb-Monitoring-Untersuchungen
2016 (56 Proben) und 2019 (70 Proben) weist auf eine
wesentlich héhere Belastung der Lebern von Schwei-
nen aus Freilandhaltung hin (s. Tab. 3.37).

In der Schweineleber sind iberwiegend die hohen
Dioxingehalte und in geringerem Mafle die dI-PCB-Ge-
halte verantwortlich fiir die Hochstgehaltsiiberschrei-
tungen, diese Beobachtung wurde in der Vergangenheit
auch schon bei Lebern von Schafen (Projekt-Monito-
ring 2009) und bei Lebern anderer an Land lebender
Tiere gemacht.

ndl-PCB (Summe PCB 28, 52, 101, 138, 153 und 180)

Die Auswertung der Summengehalte der ndI-PCB in
Schweinefleisch und -leber sind in Tabelle 3.38 darge-
stellt. Es wurde in je einer Fleisch- und einer Leberpro-
be eine Hochstgehaltstiberschreitung festgestellt, diese
entstammen einem Tierkorper, in dem auch Hochstge-
haltsiiberschreitungen fiir Dioxine und fiir die Summe
aus Dioxinen und dI-PCB in Fleisch und Leber ermit-
telt wurden.

Der Medianwert fir den Summengehalt an ndl-
PCB liegt im 2021 untersuchten Schweinefleisch bei
1,74 ng/g Fett, im Warenkorb-Monitoring 2019 wurde
fir 77 Schweinefleischproben ein deutlich niedrigerer
Medianwert von 0,358 ng/g Fett errechnet.

Fir Schweineleber aus Freilandhaltung wurde ak-
tuell ein Medianwert fiir die Summe der ndl-PCB von
0,098 ng/g Frischgewicht ermittelt, es wurden im Ver-
gleich zu den Medianwerten aus den Warenkorb-Mo-
nitoring-Untersuchungen aus 2016 bzw. 2019 von
0,051 ng/g Frischgewicht (56 Proben) bzw. 0,023 ng/g
Frischgewicht (70 Proben) also ebenfalls hohere Sum-
mengehalte an ndl-PCB in dieser Haltungsform fest-
gestellt.
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Korrelation Schweinefleisch und Schweineleber

Auf der Basis der 41 Datensatzpaare von Fleisch und
Leber, die jeweils von einem Tierkdrper stammten,
wurden die Korrelationsfaktoren hinsichtlich des Zu-
sammenhanges zwischen der Belastung von Fleisch
und Leber in Bezug auf die TEQ-Parameter hergeleitet:
Die Korrelationsfaktoren nach Spearmann betragen
fur den WHO-PCDD/F-TEQ: r = 0,599, fir den WHO-
PCB-TEQ: r = 0,544, fiir den WHO-PCDD/F-PCB-TEQ:
r = 0,604 und fir die Summe der ndl-PCB: r = 0,779. Die
Korrelation zwischen diesen beiden Gewebearten ist
also fur alle Summenparameter (Konvention nach Co-
hen) als stark einzuordnen. Vergleichbare Zusammen-
hinge konnten auch fir Schaffleisch und Schafleber
im Monitoring-Projekt 2009 festgestellt werden.

Einschdtzung des BfR

Das BfR hat eine orientierende Risikobewertung fiir
den Verzehr von Schweineleber durch Erwachsene auf
Basis der im Monitoring festgestellten Gehalte fiir Dio-
xine und d1-PCB durchgefiihrt. Bei den im Monitoring
ermittelten durchschnittlichen Gehalten von Dioxi-
nen und dI-PCB kénnen Normal- bzw. Vielverzehrende
die tolerable wochentliche Aufnahmemenge (TWI) von
2 pg WHO,,,-PCDD/F-dI-PCB-TEQ pro kg Kérperge-
wicht und Woche (EFSA, 2018)*® zu 3,7% bzw. zu 23%
ausschopfen. Ein langfristiger Verzehr von Schwei-
neleber mit den ermittelten hohen Gehalten (95. Per-
zentil) konnte bei Normal- bzw. Vielverzehrenden zu
TWI-Ausschépfungen von 13% bzw. 84 % fiihren. Im
Normalfall wird davon ausgegangen, dass lebenslang
betrachtet Schweinelebern sowohl mit hoéheren als
auch mit niedrigeren Gehalten an Dioxinen und PCB
verzehrt werden, weshalb die Expositionsschitzung
auf Basis der Mittelwerte der Gehalte ein realistisches
Szenario abbildet. Die Eintrittswahrscheinlichkeit ge-
sundheitlicher Beeintrachtigungen durch den Verzehr
von Schweineleber alleine betrachtet wird als niedrig
eingeschitzt. Allerdings sollte der TWI iiber ein ein-
ziges und eher gering verzehrtes Lebensmittel wie
Schweineleber nicht zu einer TWI-Ausschopfung die-
ser GrofRenordnung fithren.

Fazit

Im Schweinefleisch lag in 4,7% der 64 Proben eine
Uberschreitung des Héchstgehaltes fiir die Summe aus
Dioxinen und dI-PCB vor, 3,1% der Proben wiesen zu-
gleich eine Uberschreitung des Dioxinhdchstgehaltes
auf. In 38,7% der 62 Schweineleberproben wurde der
Hochstgehalt fir Dioxine und in 27,9 % dieser Proben
wurde zusitzlich auch der Hochstgehalt fiir die Sum-
me aus Dioxinen und d1-PCB tiberschritten. Die jewei-
ligen Summenhdchstgehalte fir die ndl-PCB wurden
im Fleisch und der Leber eines einzelnen Tieres tiber-
schritten. Zwischen den Befunden im Fleisch und in
der Leber konnte ein statistisch signifikanter Zusam-
menhang festgestellt werden.

Die Ergebnisse des vorliegenden Projekt-Monito-
rings zu Dioxinen und PCB in Schweinefleisch und
Schweineleber aus Freilandhaltung bestatigen Aussa-
gen friherer Untersuchungen, dass flr aus extensiver
Nutztierhaltung stammende tierische Lebensmittel ein
Risiko erhéhter Dioxin- und PCB-Gehalte besteht. Das
Haltungsmanagement der Schweine in Freilandhal-
tung variiert in Bezug auf die Dauer der Weidehaltung,
die Zufttterung, die Mastdauer und andere Faktoren
sehr stark. Den Einfluss dieser Risikofaktoren auf die
Belastung oder andere betriebliche Risiken konnten
im Rahmen dieses Projektes nicht tiberpriift werden,
es sollten dahingehend weitere Untersuchungen er-
folgen, um Strategien und Haltungsempfehlungen zur
Reduzierung der Belastung entwickeln zu konnen. Alle
Moglichkeiten der ,,guten landwirtschaftlichen Praxis®
sollten genutzt werden, um die Aufnahme von Boden
bei der Futteraufnahme so gering wie moglich zu hal-
ten und damit den Transfer von persistenten organi-
schen Kontaminanten in Schweinefleisch bestimmter
Haltungsformen zu reduzieren.

Die EFSA hat in ihrer Expositionsschitzung
festgestellt, dass der abgeleitete TWI von 2 pg
WHO,,,,-PCDD/F-dI-PCB-TEQ pro kg Kérpergewicht
und Woche iiber den Lebensmittelverzehr von allen
Bevolkerungsgruppen Uberschritten wurde (EFSA,
2018). Daher sollte jede Aufnahme von Dioxinen und
PCB so gering wie moglich sein.

48  EFSA (2018): Risk for animal and human health related to the presence of dioxins and dioxin-like PCBs in feed and food. EFSA Panel on
Contaminants in the Food Chain (CON-TAM). EFSA Journal 2018; 16(11):5333. Doi:10.2903/j.efsa.2018.5333.
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Tab. 3.36 Ergebnisse der Untersuchungen auf Dioxine und PCB (WHO-Toxizitatsdquivalente, upper bound, TEF 2005)

Lebensmittel/ Bezug Proben-
zahl

-gruppen/
Parameter

Schwein, Fleisch

WHO-PCDD/
F-TEQ

WHO-PCB-TEQ

WHO-PCDD/
F-PCB-TEQ

Schwein, Leber

WHO-PCDD/
F-TEQ

WHO-PCB-TEQ

WHO-PCDD/
F-PCB-TEQ

2HG - Hochstgehalt fiir Dioxine und d1-PCB gemaf Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung

Fett
Fett

Fett

Frisch-
gewicht

Frisch-
gewicht

Frisch-
gewicht

Proben-
zahl mit
quantifi-
zierbaren
Gehalten

65 64
64 64

64 64

62 62

61 61

61 61

Mittel-
wert

[pg/gl

0,311
0,167

0,481

0,536

0,052

0,596

Median  90. Maxi-

[pg/gl Perzentil mum

[pg/gl [pg/gl
0,269 0,572 1,48
0,100 0,356 0,843
0,410 0,917 2,25
0,176 1,32 6,11
0,022 0,104 0,476
0,199 1,40 6,55

AW?®
[pg/gl

0,75
0,50

Anzahl
>AW®

HG®
[pg/gl

Anzahl
>HG?
(Anteil)

1,0 2(3,1%)

1,25 3(4,7 %)

0,30 24(38,7%)

0,50 17 (27,9 %)

Tab. 3.37 Vergleich der Medianwerte der TEQ-Summengehalte fiir Dioxine, dI-PCB und der Summe aus Dioxinen und dI-PCB aus dem Projekt-
Monitoring mit den Warenkorb-Monitoring-Untersuchungen 2016 und 2019 (WHO-Toxizitatsdquivalente, upper bound, TEF 2005)

Lebensmittel/-gruppen/ Bezug

Parameter

Schwein, Fleisch

Median [pg/g]

Projekt-Monitoring 2021

Warenkorb-Monitoring 2016 Warenkorb-Monitoring 2019
Median [pg/g]

Median [pg/g]

WHO-PCDD/F-TEQ Fett 0,269 = 0,099
WHO-PCB-TEQ Fett 0,100 = 0,020
WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Fett 0,410 = 0,129
Schwein, Leber
WHO-PCDD/F-TEQ Frischgewicht 0,176 0,018 0,021
WHO-PCB-TEQ Frischgewicht 0,022 0,004 0,003
WHO-PCDD/F-PCB-TEQ Frischgewicht 0,199 0,024 0,024
Tab. 3.38 Ergebnisse der Untersuchungen auf die 6 ndl-PCB (Summe aus PCB 28, 52, 101, 138, 153 und 180) (upper bound)
Lebensmittel/ Bezug Proben-  Proben-  Mittel- Median  90. Maxi- HG* Anzahl
-gruppen/ zahl zahlmit  wert [ng/gl Perzentil mum [ng/gl] >HG?
Parameter quantifi- [ng/g] [ng/g] [ng/g] (Anteil)
zierbaren
Gehalten
Schwein, Fleisch
PCB-Summe (ICES-6) aus PCB
28,52,101, 138,153 und 180 Fett 56 56 6,25 1,74 16,5 84,4 40 1(1,8%)
Schwein, Leber
PCB-Summe (ICES-6) aus PCB Frisch-
28, 52,101, 138,153 und 180 gewicht 60 57 0,319 0,098 0,945 3,18 3,0 1(1,7%)

2HG - Hochstgehalt fiir die Summe der 6 ndl-PCB gemif} Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in der jeweils geltenden Fassung
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Kosmetische Mittel

Kosmetische Mittel

4.1 Erzeugnis- und Parameterauswahl fiir
kosmetische Mittel

Als Wiederholung der Untersuchungen aus dem Jahr
2012 wurden Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift und Zahn-
creme/-gel hinsichtlich der Gehalte an Elementen
analysiert. In Ergdnzung zu den Untersuchungen von
Lippenkosmetik mit Glitter in 2019 wurde 2021 weitere
dekorative Kosmetik mit Glitter auf ihren Element-Ge-
halt untersucht. Erstmalig erfolgte die Untersuchung
von Formaldehyd in Hautbriunungsmitteln und
Handwaschpasten.

4.2 Untersuchungszahlen und Herkunft der
kosmetischen Mittel

Im Jahr 2021 wurden insgesamt 715 Untersuchungen an
640 Proben von kosmetischen Mitteln vorgenommen.
In Abbildung 4.1 ist der prozentuale Anteil der Proben
nach Herkunft dargestellt.

Die Angabe der Herkunft bezieht sich auf den Staat,
in dem das beprobte Material hergestellt wurde (,Made
in ..“), und nicht auf den Staat, in dem derjenige sei-
nen Sitz hat, der das beprobte Material unter seinem
Namen in Verkehr bringt (Produktverantwortlicher).

Zu beachten ist hier, dass fiir importierte kosmetische
Mittel die Kennzeichnungsregelung der Herkunft nur
fur Drittlinder gilt, alle anderen Angaben zur Her-
kunft sind freiwillig.

In Tabelle 4.1ist die Anzahl der Untersuchungen fir
die kosmetischen Mittel nach Herkunft der Erzeugnis-
se aufgeschliisselt.

unbekannt
31,7%

Inland
345%

Drittland
13,8%

EU
20,0 %

Abb. 4.1 Prozentuale Anteile an Proben unterschiedlicher Herkunft
(n =640)

Tab. 4.1 Untersuchte Stoffgruppen, Herkunft und Untersuchungszahlen der kosmetischen Mittel im Monitoring 2021

Kosmetisches Mittel untersuchte Stoffgruppen Herkunft Untersuchungen
Inland EU Drittland unbekannt gesamt
n % n % n % n % n

Zahncreme/-gel Elemente 55 46,2 6 5,0 4 3,4 54 45,4 119
Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift Elemente 31 425 14 19,2 18 24,7 10 137 73
Mittel zur Beeinflussung des Elemente 14 71 102 51,8 44 223 37 18,8 197
Aussehens

Handwaschpaste Formaldehyd 70 56,9 1 0,8 0 0,0 52 423 123
Hautbraunungsmittel Formaldehyd 51 39,8 5 3,9 22 17,2 50 39,1 128
Gesamt 221 34,5 128 20,0 88 13,8 203 31,7 640
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4.3 Ergebnisse des Monitorings

kosmetischer Mittel

4.3.1 Elemente in Zahncreme/-gel und Lidstrich/
Eyeliner/Kajalstift

Hintergrund

Gemifd Art. 14 Abs.1a der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009
i.V.m. Anhang II diirfen kosmetische Mittel die Schwer-
metalle Arsen, Blei, Cadmium und Antimon und ihre
Verbindungen sowie Quecksilber und seine Verbin-
dungen, sofern letztere nicht in Anhang V als Kon-
servierungsstoffe zugelassen sind, nicht enthalten.
Auch Nickel und verschiedene Nickelverbindungen,
die Salze des Chroms, Bariumsalze mit Ausnahme der
in Anhang II 1fd. Nr. 46 genannten Verbindungen und
verschiedene Kobaltverbindungen sind im Anhang II
aufgefithrt und damit in kosmetischen Mitteln verbo-
ten. Gemaf Art. 17 der o.g. Verordnung ist die unbeab-
sichtigte Anwesenheit kleiner Mengen dieser Elemente
in kosmetischen Mitteln nur dann erlaubt, wenn diese
bei guter Herstellungspraxis technisch nicht zu vermei-
den und die kosmetischen Mittel fiir die menschliche
Gesundheit dennoch sicher sind. So sind beispielsweise
Blei geméaf Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 (CLP-Verord-
nung) als reproduktionstoxisch der Kategorie 1A (be-
kanntermafden reproduktionstoxisch), Quecksilber als
reproduktionstoxisch der Kategorie 1B (wahrscheinlich
reproduktionstoxisch), Cadmium als karzinogen der
Kategorie 1B (wahrscheinlich beim Menschen karzino-
gen), Arsen als akut toxisch der Kategorie 3 und diverse
Arsenverbindungen als karzinogen der Kategorie 1A (be-
kanntermafien beim Menschen karzinogen) eingestuft.

Auf Basis der Monitoring-Daten aus den Jahren
2010 bis 2012 konnten fiir diverse kosmetische Mittel
Orientierungswerte (OW) far Arsen, Blei, Cadmium,
Antimon und Quecksilber abgeleitet werden, deren
Uberschreitung als technisch vermeidbar angesehen
werden kann*® (s. Tab. 4.2).

Da durch eine stindige Verbesserung der Roh-
stoffauswahl und Qualititssicherung bei der Herstel-
lung kosmetischer Mittel eine weitere Absenkung der
Gehalte an verbotenen Stoffen erwartet werden darf,
wurde vereinbart, die Untersuchungen nach einiger

Zeit zu wiederholen. So wurden wiederkehrend zu den
Untersuchungen im Jahr 2012 die Matrizes Lidstrich/
Eyeliner/Kajalstift und Zahncreme/-gel hinsichtlich
der Gehalte an Antimon, Arsen, Blei, Cadmium, Nickel
und Quecksilber sowie optional an Aluminium, Bari-
um, Chrom, Kobalt und Kupfer analysiert.

< Orientierungswert
9,0% quantifizierbar
(Elemente ohne

Orientierungswert)

142 %

> Orientierungswert

1,5% I

nicht
quantifizierbar
75,3 %

Abb. 4.2 Ubersicht iiber die Untersuchungsergebnisse an Elementen
in Zahncreme/-gel (n = 865 Untersuchungen)

Orientierungswerte gemif>°

> Orientierungswert

1,8%
< Orientierungswert n.IC.h.t
) 17,7 % quantifizierbar
o 51,6 %

quantifizierbar
(Elemente ohne
Orientierungswert)
28,8 %

Abb. 4.3 Ubersicht iiber die Untersuchungsergebnisse an Elementen
in Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift (n = 496 Untersuchungen)

Orientierungswerte gemif>!

49 Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017, ] Consum Prot Food Saf 12:51-53

50 Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017, ] Consum Prot Food Saf 12:51-53

51 Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017, ] Consum Prot Food Saf 12:51-53
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Ergebnisse

Die Ergebnisse sind in Tabelle 4.2 nach Elementen dif-
ferenziert und in den Abbildungen 4.2 und 4.3 als Ge-
samtiibersicht dargestellt.

6,5% der Zahncreme/-gel-Proben iberschritten
den OW fiir Blei. Im Vergleich zu den Ergebnissen im
Jahr 2012 lagen die oberen Gehalte (95. Perzentil 2021:
0,535 mg/kg; 2012: 2,71 mg/kg) und Maximalgehalte
(2021: 0,799 mg/kg; 2012: 5,32 mg/kg) deutlich nied-
riger. Allerdings war der Medianwert gegeniiber 2012
hoher (2021: 0,305 mg/kg; 2012: 0,169 mg/kg). Der 9o.
Perzentilwert, aus dem der OW von 0,5 mg/kg>? abge-
leitet wurde, unterschied sich unwesentlich in den bei-
den Jahren.

In den Proben Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift lagen
alle statistischen Kenngrofen fiir Blei niedriger als im
Jahr 2012. Uberschreitungen des OW waren nicht zu
verzeichnen.

Der OW ftir Cadmium wurde von 3,4% der Zahn-
creme/-gel-Proben tiiberschritten. Bis auf den Me-
dianwert wiesen die statistischen Kennzahlen ge-
genliber 2012 keine groflen Unterschiede auf. In den
Proben Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift war der Median-
wert (0,025 mg/kg) leicht héher im Vergleich zu 2012
(0,02 mg/kg), die anderen statistischen Kennzahlen
waren niedriger als 2012.

Der OW von Antimon wurde von einer Zahn-
creme/-gel-Probe (entspricht 0,9%) tiberschritten, die
restlichen Proben waren eher unauffillig, dhnlich
2012. Anders sah es bei den Proben Lidstrich/Eyeliner/
Kajalstift aus. Hier tiberschritten 4 Proben (entspricht
6,6 %) den ow fir Antimon und 2 davon sehr deutlich
mit Gehalten von 52,5 und 52,9 mg/kg. Sehr wahr-
scheinlich sind diese hohen Werte auf den Herstel-
lungsprozess zurtickzufiithren. Fir beide Proben wur-
de die Verwendung von Polyethylenterephthalat (PET)
und Polybutylenterephthalat (PBT) angegeben. Bei der
Herstellung dieser Glittermaterialien wird Antimon-
trioxid héaufig als Katalysator eingesetzt.

Der OW fir Arsen wurde von 7,1% der Lidstrich/
Eyeliner/Kajalstift-Proben tberschritten. Auch hier
war im Vergleich zu 2012 eine Erhéhung des Median-
wertes sowohl fir die Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift- als
auch die Zahncreme/-gel-Proben zu verzeichnen. Die
anderen ermittelten statistischen Kennzahlen waren
niedriger als 2012.

Gemaf} der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 dirfen

kosmetische Mittel Quecksilber nicht enthalten, aufler

als zugelassenes Konservierungsmittel (Thiomersal,
Phenylquecksilber und seine Salze) in Augenmitteln
mit einem maximalen Gehalt von 0,007%. Der OW
von 0,1 mg/kg wurde von einer Lidstrich/Eyeliner/Ka-
jalstift-Probe mit einem Gehalt von 0,106 mg/kg knapp
uberschritten, der Grenzwert von 0,007% von keiner
Probe. Die Information, ob ein quecksilberhaltiges
Konservierungsmittel eingesetzt wurde, liegt nicht vor.
Die statistischen Kennzahlen fiir Nickel lagen 2021
niedriger als 2012 und auch die vereinzelt hohen Ni-
ckelgehalte in den 2012 untersuchten Lidstrich/Eye-
liner/Kajalstift-Proben wurden 2021 nicht beobachtet.
Hinsichtlich der optional bestimmten Elemente war
auffallig, dass die statistischen Kennzahlen fiir Barium
in den Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift-Proben deutlich
niedriger lagen als 2012, in den Zahncreme/-gel-Proben
etwas hoher. Aluminium wurde 2012 nicht untersucht,
zeigte aber 2021 recht hohe Gehalte in vielen untersuch-
ten Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift-Proben. Grund daftr
kann z.B. die Verwendung von CI 77000/Aluminum
Powder, ein Metalleffektpigment oder Aluminumhy-
droxid sein. Auch in den Zahncreme/-gel-Proben war
Aluminium quantifizierbar, was auf die Verwendung
von Aluminiumfluorid zurtckgefiihrt werden kann.
Zudem werden fr Zahnpasten mit ,Whitening“-Effekt
oft Aluminium-Verbindungen wie Aluminiumoxide
und Aluminiumhydroxide als Abrasive verwendet.>?
Ein Trend bei den Uberschreitungen der Orientie-

Proben ist nicht erkennbar.

Ein Vergleich der Median- bzw. 90. Perzentilwerte
fir Zahncreme/-gel und Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift
istin den Abbildungen 4.4 bis 4.7 dargestellt.

Einschdtzung des BfR

Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift

Antimon und Arsen kénnen in kosmetischen Mitteln
durch belastete Ausgangsstoffe eingebracht werden.
Die Aufnahme von Antimon und Arsen tiber Lidstrich/
Eyeliner/Kajalstift ist im Vergleich zur Gesamtaufnah-
me aus anderen Quellen vernachlassigbar.

Zahncreme/-gel

Blei kann in kosmetische Mittel durch belastete Aus-
gangsstoffe eingebracht werden. Die Aufnahme von
Blei tiber Zahncreme/-gel ist im Vergleich zur Ge-
samtaufnahme aus anderen Quellen vernachléssigbar.
Trotzdem gilt fiir Blei das ALARA-Prinzip.

52 Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017, ] Consum Prot Food Saf 12:51-53

53 https://www.bfr.bund.de/cm/343/reduzierung-der-aluminiumaufnahme-kann-moegliche-gesundheitsrisiken-minimieren.pdf
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Fazit

89,5% der Zahncreme/-gel-Proben und 87,8 % der Lid-
strich/Eyeliner/Kajalstift-Proben lagen unterhalb der
Orientierungswerte fiir die technische Vermeidbar-
keit von Arsen, Antimon, Blei, Cadmium und Queck-
silber, wie sie im Jahr 2016 im Journal of Consumer
Protection and Food Safety®* publiziert wurden. Fir
die Zahncreme/-gel-Proben konnte festgestellt wer-
den (siehe Abb. 4.4 und Abb. 4.5), dass im Vergleich zu
den Untersuchungen im Jahr 2012 der Medianwert fiir
die genannten Elemente angestiegen, der 9o. Perzen-
tilwert dagegen gesunken bzw. in einem Fall (Cadmi-

Blei
Quecksilber
Antimon
Cadium

Arsen

um in Zahncreme/-gel) konstant geblieben ist. Bei den
betrachteten Kennzahlen ist zu berticksichtigen, dass
die nicht nachweisbaren und nicht bestimmbaren Ge-
halte mit der halben Bestimmungsgrenze (,medium
bound“-Methode) eingegangen sind. Die Ergebnisse zu
den Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift-Proben sahen #hn-
lich aus (siehe Abb. 4.6 und Abb. 4.7). Der Median ist fur
die genannten Elemente bis auf Blei angestiegen, das
90. Perzentil dagegen gesunken.

kosmetischen Mitteln, dass der E1ntragsoger1ngw1e
moglich sein sollte.

I T T
0,00

T T T T 1

0,05 0,10 0,15 0,20 0,25 0,30 0,35
Arsen Cadmium Antimon Quecksilber Blei
W 2021 0,250 0,050 0,125 0,049 0,305
2012 0,150 0,025 0,050 0,025 0,169
Medianwerte [mg/kg]
Abb. 4.4 Vergleich der Medianwerte aus dem Monitoring 2012 und 2021 fiir Zahncreme/-gel
piei N
Quecksilber I
Antimon -
Cadium I
Arsen -
I T T T T T T T
0,0 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 3,5 4,0
Arsen Cadmium Antimon Quecksilber Blei
W 2021 0,250 0,050 0,250 0,050 0,500
2012 2,000 0,050 3,750 0,200 0,514

90. Perzentilwerte [mg/kg]

Abb. 4.5 Vergleich der 90. Perzentilwerte aus dem Monitoring 2012 und 2021 fiir Zahncreme/-gel

54 Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017, ] Consum Prot Food Saf 12:51-53
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pei T

Quecksilber .

Antimon _
Cadium .
arsen N
[ T T T T T T T T T 1
0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 1,0
Arsen Cadmium Antimon Quecksilber Blei
W 2021 0,200 0,025 0,100 0,025 0,500
2012 0,150 0,020 0,095 0,023 0,900
Medianwerte [mg/kg]

Abb. 4.6 Vergleich der Medianwerte aus dem Monitoring 2012 und 2021 ftr Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift

pei

Quecksilber I

Antimon -
Cadium I
Arsen _
I T T T T T T T T 1
0,0 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 3,5 4,0 4,5
Arsen Cadmium Antimon Quecksilber Blei
W 2021 0,486 0,050 0,250 0,050 2,40
2012 1,360 0,100 1,000 0,067 4,18

90. Perzentilwerte [mg/kg]

Abb. 4.7 Vergleich der 90. Perzentilwerte aus dem Monitoring 2012 und 2021 fiir Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift
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Tab. 4.2 Ergebnisse der Untersuchungen auf Elemente in Zahncreme/-gel und Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift

Stoff Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum ow? Anzahl

mit quantifi- [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] Proben

zierbaren >0W?

Gehalten (Anteil)
Zahncreme/-gel
Aluminium 13 13 85,7 40,6 174 471 = =
Antimon 115 5 0,142 0,125 0,250 0,669 0,5 1(0,9%)
Arsen, gesamt 115 13 0,147 0,250 0,250 0,263 0,5 0
Barium 36 31 4,64 4,42 7,78 13,9 - -
Blei 124 53 0,330 0,305 0,500 0,799 0,5 8(6,5%)
Cadmium 119 15 0,034 0,050 0,050 0,150 0,1 4(3,4%)
Chrom, gesamt 48 29 0,605 0,560 1,13 2,68 - -
Kobalt 45 5 0,325 0,250 0,300 4,34 = =
Kupfer 31 8 1,074 0,500 1,53 9,44 - -
Nickel 103 26 0,450 0,400 0,500 6,05 = =
Quecksilber 116 6 0,033 0,049 0,050 0,028 0,1 0
Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift
Aluminium 14 13 5.074 1.644 21.218 26.100 = =
Antimon 61 7 1,86 0,100 0,250 52,9 0,5 4(6,6 %)
Arsen, gesamt 56 26 0,211 0,200 0,486 0,810 0,5 4(7,1 %)
Barium 32 19 12,6 1,06 26,7 148 - -
Blei 72 50 0,866 0,500 2,40 3,78 5 0
Cadmium 58 8 0,027 0,025 0,050 0,040 0,1 0
Chrom, gesamt 34 29 65,7 2,88 9,94 2.080 - -
Kobalt 27 21 2,38 1,86 5,90 6,28 = -
Kupfer 22 12 1,11 0,539 2,80 4,46 - -
Nickel 56 49 3,07 2,29 7,16 15,6 = =
Quecksilber 64 6 0,029 0,025 0,050 0,106 0,1 1(1,6 %)

20OW - Orientierungswert fiir die technische Vermeidbarkeit gemaf Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017, J

Consum Prot Food Saf 12:51-53

4.3.2 Elemente in dekorativer Kosmetik mit Glitter

Hintergrund

Im Jahr 2019 wurde Lippenkosmetik mit und ohne
Glitter auf den Gehalt an Elementen untersucht. In
Lippenkosmetikproben, bei denen Terephthalate als
Bestandteil deklariert waren, wurden hohere Gehalte
an Antimon nachgewiesen. Antimontrioxid wird hau-
fig als Katalysator bei der Herstellung des fiir den Glit-
tereffekt verwendeten Polyethylenterephthalats (PET)
oder Polybutylenterephthalats (PBT) eingesetzt, sodass
dadurch ein hoherer Antimongehalt in Glitterkosme-
tik zu erkldren ist.

Ergdnzend dazu konzentrierten sich die Untersu-
chungen im Jahr 2021 auf die Bestimmung der Ge-

102

halte an Antimon, Arsen, Blei, Cadmium, Nickel und
Quecksilber sowie optional an Aluminium, Barium,
Chrom, Kobalt und Kupfer in Lidschatten sowie wei-
terer dekorativer Kosmetik mit Glitter. Dazu zihlten
Make-up-Priparate fiir die Haut als Puder oder Creme,
Rouge, Schminke, Effektenspray und Camouflage.

Ergebnisse

In Abbildung 4.8 sind die Untersuchungsergebnisse
dargestellt.

In Tabelle 4.3 sind die Ergebnisse der Untersuchungen
sowohl differenziert nach Einsatz von Terephthalaten
als auch zusammengefasst aufgefithrt. Wie zu erwar-
ten war, wurden in den Proben mit Terephthalaten
(PET bzw. PBT) hohere Gehalte an Antimon nachge-



Kosmetische Mittel

> Orientierungswert
2,3% quantifizierbar
(Elemente ohne

Orientierungswert)

37,3%

< Orientierungswert
159%

nicht
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Abb. 4.8 Ubersicht iiber die Untersuchungsergebnisse an Elementen in
dekorativer Kosmetik mit Glitter (n = 2.130 Untersuchungen)

Orientierungswerte gemaR®®

wiesen. Neun Proben (entspricht 30% der Proben mit
Terephthalaten) tiberschritten den Orientierungswert

uber Uberschritt keine Probe ohne eine Deklaration
von Terephthalaten den OW fiir Antimon.

In Einzelfillen waren relativ hohe Gehalte an Blei
und Cadmium, aber auch an den Elementen Barium,
Chrom, Kobalt, Kupfer und Nickel quantifizierbar. Zu-
dem waren in der Mehrzahl der Proben vergleichsweise
hohe Aluminium-Gehalte zu verzeichnen, die auf In-
haltsstoffe wie Aluminum Starch Octenylsuccinate,
Aluminum Borosilicate, Calcium Aluminum Borosi-
licate, Alumina, Aluminumhydroxid oder CI 77000/
Aluminum Powder zuriickgefithrt werden kénnen.

Vorrangig wurde Lidschatten untersucht. Diese Mat-
rix war auch Bestandteil der Untersuchungen im Moni-
toring 2012 (Cremebasis) und 2018 (Puder). Der Vergleich
der Medianwerte und des 9o. Perzentils flr die 5 Ele-
mente, fir die OW existieren, ist in den Abbildungen 4.9
und 4.10 dargestellt. Positiv zu vermerken ist, dass bis
auf den Medianwert fiir Blei und den 9o. Perzentilwert
fir Antimon beide statistischen Kennzahlen auf glei-
chem Niveau oder niedriger lagen als bei den Untersu-
chungen von Lidschatten in den Jahren 2012 und 2018.

Eine Tendenz fir die Schwermetall-Gehalte beziiglich
der Farben ist dahingehend erkennbar, dass die mitt-
leren Gehalte (Median und Mittelwert) bei griinen
Lidschatten fir Chrom und bei blauen Produkten fiir
Kupfer hoher waren als bei den anderen Farben.

Einschdtzung des BfR

Blei kann in kosmetischen Mitteln durch belastete

Ausgangsstoffe eingebracht werden. Die Aufnahme
von Blei iber Make-up-Produkte ist im Vergleich zur
Gesamtaufnahme aus anderen Quellen vernachlassig-
bar. Trotzdem gilt fiir Blei das ALARA-Prinzip.

Fazit

Die Schwermetall-Gehalte von 83,5% der untersuch-
ten Proben von dekorativer Kosmetik mit Glitter lagen
unterhalb der Orientierungswerte fiir die technische
Vermeidbarkeit von Arsen, Antimon, Blei, Cadmium
und Quecksilber®”. Die Ergebnisse der Untersuchungen
bestdtigten, dass die Verwendung von Terephthalaten
(PET bzw. PBT) zu hoheren Antimongehalten in den
kosmetischen Mitteln fiihren kann. Vorrangig wurde
die Matrix Lidschatten untersucht und gegeniiber den
Untersuchungen in den Jahren 2012 und 2018 lagen
die beiden Kenngrofien ,Median“ und ,90. Perzentil®
far die Elemente Arsen, Antimon, Blei, Cadmium und
Quecksilber auf anndhernd gleichem Niveau oder nied-
riger. Da es sich um verbotene Stoffe in kosmetischen
Mitteln handelt, sollten die Schwermetall-Gehalte wei-
terhin durch verantwortungsvolle Rohstoffauswahl
und gute Herstellungspraxis abgesenkt werden.

Um fur das Element Nickel Orientierungswerte fir
technisch vermeidbare Gehalte abzuleiten, wurde un-
ter Anwendung standardisierter Messmethoden in den
Jahren 2018, 2019 und 2020 eine Palette verschiedener
Matrizes untersucht, die 2021 um kosmetische Mittel
mit Glitter sowie Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift und
Zahncreme/-gel (s. Kap. 4.3.1) ergidnzt wurde. 90 % der
Lidschatten-Proben lagen unterhalb von 17,5 mg/kg
Nickel. Im Jahr 2018, in dem nur Lidschatten auf Pu-
derbasis untersucht wurde, lag der 9o. Perzentilwert
niedriger, namlich bei 12,0 mg/kg. 90% der im Jahr
2021 untersuchten Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift-Proben
lagen unterhalb von 7,16 mg/kg und 90% der Zahn-
creme/-gel-Proben unterhalb von o,5 mg/kg Nickel.

55 Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017, ] Consum Prot Food Saf 12:51-53

56 Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017, ] Consum Prot Food Saf 12:51-53

57 Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017, ] Consum Prot Food Saf 12:51-53
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Blei

Quecksilber

Antimon

Cadium

Arsen

T T T T

0,0 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 3,5
Arsen Cadmium Antimon Quecksilber Blei
B 2021 0,063 0,011 0,050 0,015 2,32
2018 0,250 0,050 0,125 0,050 3,14
W 2012 0,249 0,042 0,050 0,025 1,79
Medianwerte [mg/kg]
Abb. 4.9 Vergleich der Medianwerte aus dem Monitoring 2012, 2018 und 2021 fir Lidschatten
Blei
Quecksilber
Antimon
Cadium
Arsen
I T T T T T T
0 1 2 3 4 5 6 7
Arsen Cadmium Antimon Quecksilber Blei
W 2021 0,250 0,050 0,250 0,050 4,54
2018 0,255 0,050 0,220 0,050 5,84
W 2012 1,000 0,100 1,000 0,100 591

90. Perzentilwerte [mg/kg]

Abb. 4.10 Vergleich der 90. Perzentilwerte aus dem Monitoring 2012, 2018 und 2021 fiir Lidschatten
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Fir die weiteren im Jahr 2021 untersuchten Matrizes
konnte aufgrund zu niedriger Probenzahlen kein go.
Perzentilwert abgeleitet werden. Es ist festzuhalten,
dass die 90. Perzentilwerte zwischen den Produktgrup-
pen deutlich differieren.

Ahnlich sah es bei den Untersuchungen des Gesamt-
chrom-Gehalts aus. 90 % der Lidschatten-Proben lagen
unterhalb von 52,8 mg/kg Chrom. Im Jahr 2018, in dem
nur Lidschatten auf Puderbasis untersucht wurde, lag
der Wert fiir das 9o. Perzentil bei 26,9 mg/kg. 90 % der
in 2021 untersuchten Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift-Pro-
ben lagen unterhalb von 9,94 mg/kg und 90 % der Zahn-
creme/-gel-Proben unterhalb von 1,13 mg/kg Chrom.

Die Verwendung bestimmter Verbindungen von
Chrom, Kupfer und Kobalt als Farbstoffe in kosmeti-

schen Mitteln ist zuldssig. Der hohe Gehalt in den un-
tersuchten Lidschatten dirfte hauptsichlich auf die
Verwendung entsprechender Farbstoffe zuriickzufiih-
ren sein. Die oben aufgefiihrte Tendenz fiir die Schwer-
metall-Gehalte beziiglich der Farben gibt zuséitzlich
einen Hinweis auf die Verwendung von Chrom- bzw.
Kupfer-haltigen Farbstoffen. Eine Differenzierung
zwischen den verbotenen und zulédssigen Verbindun-
gen ist mit den verwendeten Untersuchungsverfahren
nicht moglich. Daher sind technisch unvermeidbare
Gehalte an Chrom sowie auch an Kupfer und Kobalt
aus den ermittelten Daten zumindest fiir Lidschatten
und vergleichbare Erzeugnisse zur Beeinflussung des
Aussehens nicht ableitbar.

Tab. 4.3 Ergebnisse der Untersuchungen auf Elemente in Mitteln zur Beeinflussung des Aussehens mit Glitter

Stoff Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum ow? Anzahl

mit quantifi- [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] Proben

zierbaren >0owW?

Gehalten (Anteil)
Gesamt
Aluminium 91 91 59.684 38.500 99.700 425.000 - -
Antimon 252 29 1,27 0,050 0,250 68,4 0,5 9(3,6%)
Arsen, gesamt 248 71 0,155 0,063 0,250 1,71 0,5 9(3,6%)
Barium 145 140 84,3 64,7 140 1.030 = =
Blei 258 233 2,53 2,28 4,64 13,1 2 bzw. 5° 21(8,1%)
Cadmium 240 16 0,178 0,012 0,050 10,1 0,1 10 (4,2 %)
Chrom, gesamt 163 158 54,8 6,8 444 3.870 = =
Kobalt 153 132 2,57 1,19 3,58 77 = =
Kupfer 111 77 14,2 0,684 6,36 692 = =
Nickel 213 197 6,70 3,57 15,7 56,6 = =
Quecksilber 256 38 0,023 0,015 0,050 0,090 0,1 0
mit Terephthalaten
Aluminium 12 12 23.839 16.925 53.313 99.900 - -
Antimon 30 13 9,91 0,248 30 68,4 0,5 9 (30,0%)
Arsen, gesamt 26 2 0,110 0,056 0,250 0,221 0,5 0
Barium 16 14 41,6 28,5 102 104 = =
Blei 27 18 1,08 0,716 2,46 4,27 2 bzw. 5° 1(3,7%)
Cadmium 26 1 0,085 0,005 0,050 1,69 0,1 1(3,8%)
Chrom, gesamt 16 14 10,5 6,67 26,8 71,2 - -
Kobalt 15 12 1,92 0,845 3,1 16,9 = =
Kupfer 12 7 1,19 0,664 2,29 6,26 = =
Nickel 25 18 4,53 1,95 6,03 50,3 = =
Quecksilber 27 3 0,024 0,018 0,050 0,032 0,1 0

Fortsetzung auf nachster Seite

105



Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2021

Stoff Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum ow* Anzahl

mit quantifi- [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] Proben

zierbaren >0W?

Gehalten (Anteil)
ohne Terephthalate
Aluminium 79 79 65.129 41.800 111.000 425.000 = =
Antimon 222 16 0,101 0,05 0,250 0,466 0,5 0
Arsen, gesamt 222 69 0,160 0,063 0,250 1,71 0,5 9(4,1%)
Barium 129 126 89,6 66,6 149 1.030 = -
Blei 231 215 2,70 2,46 4,65 13,1 2bzw. 5° 20 (8,7%)
Cadmium 214 15 0,190 0,012 0,050 10,1 0,1 9 (4,2%)
Chrom, gesamt 147 144 59,6 6,80 50,6 3.870 - -
Kobalt 138 120 2,64 1,23 3,83 77 = =
Kupfer 99 70 15,8 0,685 7,11 692 = =
Nickel 188 179 6,99 3,74 16,3 56,6 = -
Quecksilber 229 35 0,023 0,015 0,050 0,090 0,1 0

20W - Orientierungswert fiir die technische Vermeidbarkeit gemaf} Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017,

J Consum Prot Food Saf 12:51-53
b OW fiir die Warengruppen Make-up-Puder und Rouge

4.3.3 Formaldehyd in Hautbraunungsmitteln und
Handwaschpaste

Hintergrund

Formaldehyd wurde friither in kosmetischen Mitteln
als Konservierungsmittel eingesetzt, da es effektiv
Bakterien abtotet. Die Verwendung von Formaldehyd
in kosmetischen Mitteln wurde aber durch die Verord-
nung (EU) 2019/831 der Kommission vom 22. Mai 2019
aufgrund der Einstufung als karzinogener Stoff der
Kategorie 1B verboten. Dennoch kann in kosmetischen
Mitteln Formaldehyd enthalten sein. So lag der Fokus
2021 zum einen auf Hautbridunungsmittel, in denen
héaufig der Wirkstoff Dihydroxyaceton (DHA) einge-
setzt wird. Bei DHA handelt es sich um eine reaktive
Zuckerverbindung, die mit den Keratinproteinen der
Haut reagiert und dadurch zu einer Braunung der du-
Rersten Hautschicht (Epidermis) fihrt. DHA kann auf-
grund seiner chemischen Struktur im Enderzeugnis
Formaldehyd abspalten, abhingig von verschiedenen
Faktoren wie Lagerzeit und -temperatur. Zum anderen
wurden Handwaschpasten untersucht, da diesen zur
effektiven Unterstiitzung der Reinigung oft Holzpar-
tikel zugesetzt werden. Durch diese Holzpartikel ist ein
Eintrag von Formaldehyd moglich, da es als Klebstoff-
bestandteil in Holzwerkstoffen enthalten sein kann.
Des Weiteren werden Formaldehydabspalter wie
z.B. DMDM-Hydantoin, Diazolidinyl Urea, Imidazo-
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lidinyl Urea, 2-Bromo-2-nitropropane-1,3-diol und
5-Bromo-5-nitro-1,3-dioxane in kosmetischen Mitteln
eingesetzt. Dabei handelt es sich um zugelassene Kon-
servierungsstoffe, die iber die Zeit Formaldehyd frei-
setzen. Fur diese Stoffe sind Hochstkonzentrationen in
der EU-Kosmetikverordnung festgelegt, zudem muss
bei der Kennzeichnung der Hinweis ,enthélt Formal-
dehyd“ erfolgen, sofern die Formaldehydkonzentrati-
on im Endprodukt 0,05 % tiberschreitet.

Bisherige Untersuchungen der Uberwachungsbe-
horden zeigten aber auch, dass Formaldehyd in einer
sehr breiten Produktpalette nachweisbar ist, auch
wenn keine formaldehydabspaltenden Substanzen
oder Holzpartikel deklariert sind.

Ziel dieser Untersuchungen ist, die Belastung der
untersuchten Produkte zu ermitteln und gegebenen-
falls Orientierungswerte fiir die technische Vermeid-

barkeit von Formaldehyd zu erarbeiten.

Ergebnisse

Eine Ubersicht tiber die Untersuchungsergebnisse an
Formaldehyd in Handwaschpasten und Hautbrau-
nungsmitteln ist in den Abbildungen 4.11 und 4.12 dar-
gestellt.

In Tabelle 4.4 sind die statistischen Kenngroéfien
aufgefithrt. Insgesamt wurden 251 Proben untersucht,
wobei nur bei 16 Proben Formaldehydabspalter (2-Bro-
mo-2-nitropropane-1,3-diol oder DMDM-Hydantoin)
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quantifizierbar nicht
49 % quantifizierbar
95,1%

Abb. 4.11 Ubersicht {iber die Untersuchungsergebnisse von Formal-
dehyd in Handwaschpasten (n = 123 Untersuchungen)

unbekannt Inland
353% 229%
EU
133%
Drittland

71Q KoL

Abb. 4.12 Ubersicht tiber die Untersuchungsergebnisse von Formal-
dehyd in Hautbrdunungsmitteln (n = 128 Untersuchungen)

deklariert waren. Die statistischen Kennzahlen Mini-
malwert, Mittelwert, 9o. Perzentilwert und Maximal-
wert lagen bei den 16 Proben mit Formaldehydabspal-
tern hoher als bei den 235 Proben ohne, der prozentuale
Anteil von Proben mit quantifizierbaren Gehalten an
Formaldehyd (> Bestimmungsgrenze) war dagegen
geringer. Zu bertlcksichtigen ist bei diesem Vergleich,
insbesondere des Anteils quantifizierbarer Gehalte,
dass die Ubermittelten Bestimmungsgrenzen fir die
Proben mit Formaldehydabspaltern im Mittel (Medi-
an: 0,005 g/100 g) hoher lagen als die fr die anderen
Proben (Median: 0,003 g/100 g). Dies ist insbesondere

abhidngig von der Sensitivitat der Messverfahren in den

maldehydabspalter) bzw. 0,0002 bis 0,005 g/100 g (ohne
Formaldehydabspalter). Die beiden héchsten ermittel-
ten Gehalte von 0,018 % und 0,021 % Formaldehyd be-
trafen Handwaschpasten ohne Holzpartikel mit Dekla-
ration des Formaldehydabspalters DMDM-Hydantoin.

Bei den Hautbraunungsmitteln waren Formal-
dehyd-Gehalte bis zu 0,011%, bei den Handwaschpas-
ten bis zu 0,021% quantifizierbar.

Eine Gegeniiberstellung der statistischen Kennzah-
len fiir Proben mit und ohne DHA bzw. Holzpartikel ist
der Tabelle 4.4 zu entnehmen.

Fir die Hautbraunungsmittel mit und ohne DHA
wurden Bestimmungsgrenzen zwischen 0,0002 und
0,005 g/100 g Ubermittelt. Im Mittel lagen sie bei
den Hautbrdunungsmitteln mit DHA hoher (Medi-
an: 0,004 g/100 g) als bei jenen ohne DHA (Median:
0,0002 g/100 g). Bei den ermittelten niedrigen Gehal-
ten an Formaldehyd gestaltet sich ein Vergleich der Er-
gebnisse hinsichtlich der Verwendung von DHA daher
auflerst schwierig. Zudem kann sich der Formaldehyd-
Gehalt der Hautbraunungsmittel mit DHA nach lidn-
gerer Lagerung, hoherer Lagertemperatur oder Son-
neneinstrahlung noch dndern. Festzuhalten ist auch,
dass entsprechend der Marktsituation weitaus mehr
Hautbraunungsmittel mit dem Wirkstoff DHA beprobt
wurden als Produkte ohne DHA.

Die untersuchten Bridunungsmittel ohne DHA
enthielten laut Kennzeichnung keine weiteren Formal-
dehydabspalter, 2 der DHA-haltigen Proben enthielten
2-Bromo-2-nitropropane-1,3-diol. In diesen beiden
Proben war Formaldehyd nicht nachweisbar, was mog-
licherweise auf entsprechend niedrige Einsatzmengen
zurlickzuftihren ist.

Fir die Handwaschpasten mit Zusatz von Holzpar-
tikeln wurden Bestimmungsgrenzen zwischen 0,001
und 0,005 g/100 g, fiir solche ohne Zusatz von Holz-
partikeln zwischen 0,0002 und 0,005 g/100 g ibermit-
telt. Im Mittel lagen sie bei den Handwaschpasten mit
Holzpartikeln hoher (Median: 0,004 g/100 g) als bei je-
nen ohne (Median: 0,002 g/100 g). Daher gestaltet sich
auch hier ein Vergleich der statistischen Kennzahlen
hinsichtlich der Verwendung von Holzpartikeln sehr
schwierig. Dass kein Anstieg des Formaldehyd-Gehal-
tes bei den Handwaschpasten mit Zusatz von Holz-
partikeln zu verzeichnen war, kann zum einen daran
liegen, dass nichtverleimte Holzmaterialien verwendet
wurden, und zum anderen daran, dass viele Hersteller
mittlerweile formaldehydfrei verleimte Produkte pro-
duzieren. Zudem sind den Handwaschpasten teilweise
Formaldehydabspalter zugesetzt, die je nach Menge
zu den ermittelten hoheren Gehalten an Formaldehyd
fihren konnen (s.0.). Hervorzuheben ist, dass in nur
4,88% der Handwaschpasten Formaldehyd quantifi-
zierbar war.
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Fazit

In 50,8% der Hautbrdunungsmittel und in 4,88 % der
Handwaschpasten wurde Formaldehyd in quantifi-
zierbaren Mengen nachgewiesen. Die Verwendung der
Formaldehydabspalter 2-Bromo-2-nitropropane-1,3-
diol oder DMDM-Hydantoin fiihrte erwartungsgemaf
in hier nicht beriicksichtigter Abhidngigkeit von der
Einsatzmenge teilweise zu hoheren Gehalten an Form-
aldehyd im Produkt. Die go. Perzentilwerte, die fir die
Ermittlung der Orientierungswerte fiir die technische
Vermeidbarkeit von Formaldehyd Bertcksichtigung
finden konnen, lagen bei den Hautbrdaunungsmitteln
bei 0,006 % und bei den Handwaschpasten bei 0,001 %,

wobei der letztgenannte Wert deutlich unter der ma-
ximalen Bestimmungsgrenze (0,005%) liegt. Da auch

der go. Perzentilwert der Hautbriunungsmittel nur
knapp oberhalb dieser Bestimmungsgrenze liegt, ist

nicht notwendig, da die Befunde in solchen Produk-
ten sehr gering sind. Die Verwendung von DHA oder
Holzpartikeln in den Produkten fiihrte bei den Unter-
suchungen zu keiner Erh6hung der 9o. Perzentilwerte.
Ob und wie sich der Formaldehyd-Gehalt in den Haut-
braunungsmitteln mit DHA nach langerer Lagerung,
hoherer Lagertemperatur oder Sonneneinstrahlung
verdndert, mlsste in weiteren Untersuchungen gezeigt
werden.

Tab. 4.4 Ergebnisse der Formaldehyduntersuchungen in Hautbraunungsmitteln und Handwaschpasten

Stoff Probenzahl Probenzahl Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum
mitquanti- mitnichtbe- mitnicht [g/100 g] [g/100 g] [g/100 g] [g/100 g]
fizierbaren = stimmbaren nachweisba-

Gehalten Gehalten ren Gehalten

Hautbraunungsmittel und Handwaschpasten mit deklariertem Formaldehydabspalter: 2-Bromo-2-nitropropane-1,3-diol oder

DMDM-Hydantoin
Formaldehyd freies 16 3 3

Hautbraunungsmittel und Handwaschpasten ohne Formaldehydabspalter

Formaldehyd freies 235 68 35
Hautbraunungsmittel gesamt

Formaldehyd freies 128 65 26
Hautbraunungsmittel mit Dihydroxyaceton

Formaldehyd freies 107 48 25
Hautbriaunungsmittel ohne Dihydroxyaceton

Formaldehyd freies 21 17 1
Handwaschpasten gesamt

Formaldehyd freies 123 6 12
Handwaschpasten mit Holzpartikel

Formaldehyd freies 74 1 10
Handwaschpasten ohne Holzpartikel

Formaldehyd freies 49 5 2

10 0,003 0 0,018 0,021
132 0,002 0 0,005 0,011
37 0,003 0,002 0,006 0,011
34 0,002 0,002 0,006 0,011
3 0,004 0,004 0,007 0,010
105 0,001 0 0,001 0,021
63 - - - 0,001
42 0,001 0 0,002 0,021

Beider statistischen Auswertung der Formaldehyd-Gehalte gingen nicht nachweisbare Gehalte jeweils mit 0 und nicht bestimmbare Gehalte
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Bedarfsgegenstinde

5.1 Erzeugnis- und Stoffauswahl fiir

Bedarfsgegenstande

Als Wiederholung zu den Untersuchungen des Jahres
2017 wurden Bedarfsgegenstinde mit Korperkontakt
und Spielzeug auf ihre Gehalte an polyzyklischen aro-
matischen Kohlenwasserstoffen (PAK) untersucht.

Wiederholt wurden ebenso die Untersuchungen
aus 2011 zur Freisetzung von Elementen aus Spielzeug
(Malmittel).

Erstmals erfolgte die Untersuchung von priméren
aromatischen Aminen und aromatischen Amiden in
Lebensmittelbedarfsgegenstinden aus Papier/Pappe/
Karton.

5.2  Untersuchungszahlen und Herkunft

der Bedarfsgegenstande

Insgesamt wurden 968 Untersuchungen an 603 Proben
von Bedarfsgegenstinden vorgenommen. In Abbil-
dung 5.1 ist der prozentuale Anteil an Proben unter-
schiedlicher Herkunft dargestellt. Die Angabe der Her-
kunft bezieht sich auf den Staat, in dem das beprobte
Material hergestellt wurde (,Made in ...“) und nicht auf

den Staat, in dem derjenige (Produktverantwortlicher)
seinen Sitz hat, der das beprobte Material unter seinem
Namen in Verkehr bringt.

In Tabelle 5.1 ist die Anzahl der Untersuchungen fir
die Bedarfsgegenstinde nach Herkunft der Erzeugnis-
se aufgeschliisselt.

unbekannt
353%

Inland
229%

EU
13,3%

Drittland

28,5%

Abb. 5.1 Prozentuale Anteile an Proben unterschiedlicher Herkunft
(n=603)

Tab. 5.1 Untersuchte Stoffgruppen, Herkunft und Untersuchungszahlen der untersuchten Bedarfsgegenstinde im Monitoring 2021

Bedarfsgegenstand untersuchte Stoffgruppen

Spielwaren fiir Kinder unter
36 Monaten (Malmittel)

Elementlassigkeiten

Lebensmittelbedarfsgegenstinde aromatische Amine und Amide
aus Papier/Pappe/Karton

Bedarfsgegenstande mit PAK
Korperkontakt
Spielwaren und Scherzartikel PAK

Gesamt

Herkunft untersuchte

Stoffgruppen

Inland EU Drittland unbekannt L

% n % n % n % n

163 32,5 119 237 132 26,3 88 17,5 502
49 277 21 11,9 29 16,4 78 44,1 177
29 12,3 16 6,8 84 35,6 107 45,3 236
9 170 7 13,2 31 58,5 6 11,3 53
250 25,8 163 16,8 276 28,5 279 28,8 968
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5.3 Ergebnisse des Monitorings von

Bedarfsgegenstinden

5.3.1 Elementlassigkeiten von Spielzeug

Hintergrund

Farbige trockene, briichige, staubféormige oder ge-
schmeidige Spielzeugmaterialien (z.B. Buntstiftmi-
nen), flissige und haftende Materialien (z.B. Finger-
malfarben) oder abschabbare Spielzeugmaterialien
(z.B. Lackierungen) konnen schwermetallhaltige Farb-
pigmente und schwermetallhaltige Fiillstoffe enthal-
ten. Im Jahr 2021 stand die Ermittlung der Freisetzung
(Lassigkeit, Migration) von Elementen aus Finger-
malfarben, Buntstiften und Wachsmalstiften, die als
Spielzeug in den Verkehr gebracht werden, im Fokus.
Aufgrund des Mouthing-Verhaltens (das In-den-Mund-
Nehmen von Objekten und darauf kauen bzw. daran
lutschen) von Kleinkindern und der damit stattfinden-
den oralen Exposition waren bevorzugt Malmittel zu
beproben, die fiir Kleinkinder unter 3 Jahren bestimmt
sind oder von denen erwartet werden kann, dass sie
auch von unter Dreijihrigen verwendet werden. Hob-
bywaren oder Kinstlerbedarf waren nicht Gegenstand
dieser Untersuchungen.

Im Monitoring soll wiederkehrend eine Daten-
grundlage zur Abschitzung der Verbraucherexposition
generiert werden. Buntstiftminen und Fingermalfar-
ben waren bereits Gegenstand der Untersuchungen im
Jahr 2011. Seitdem gab es zum Teil deutliche Absenkun-
gen der Migrationsgrenzwerte.

Ergebnisse

Bei der Bestimmung der Lassigkeiten stellten Alumi-
nium, Blei und Cadmium die Pflichtparameter und
Arsen, Antimon, Barium, Bor, Chrom, Kobalt, Kupfer,
Mangan, Nickel, Quecksilber, Selen, Strontium, Zink
und Zinn die optional zu bestimmenden Parameter
dar. Analysiert wurden die Elementlédssigkeiten unter
Gebrauchsbedingungen entsprechend den Vorgaben
der DIN EN 71-3:2019+A1:2021%%, mit der die Freisetzung
nach Verschlucken simuliert wird.

Die Ergebnisse sind in Tabelle 5.2 dargestellt, ange-
geben sind die Konzentrationen der migrierten Stoffe
pro kg Spielwaren. Die in der DIN EN 71-3 und der

> Hochstgehalt quantifizierbar
0,6 % 0,7%

< Hochstgehalt ‘l
355%

nicht
quantifizierbar
63,1 %

Abb. 5.2 Ubersicht iiber die Untersuchungsergebnisse zur Element-
freisetzung aus Spielzeug (Fingermalfarben, Buntstiftminen,
Wachsmalstifte) (n = 6.321 Untersuchungen)

Richtlinie 2009/48/EG festgelegten Migrationsgrenz-
werte fir Spielzeug wurden fiir die untersuchten
Elemente mit Ausnahme von Blei nur in Einzelfillen
uberschritten. 30,4 % der untersuchten Fingermalfar-
ben Uberschritten den Migrationsgrenzwert fiir Blei
von 0,5 mg/kg mit einem Maximum von 1,8 mg/kg. Bei
den Untersuchungen im Jahr 2011 lag das Maximum
etwas tiefer bei 1,37 mg/kg. Den derzeit giiltigen Migra-
tionsgrenzwert hitte aber auch diese Probe nicht ein-
gehalten, ebenso nicht die restlichen Proben aus 2011
mit quantifizierbaren Lissigkeiten (insgesamt 18,5%).
Aufgrund der deutlich differierenden Bestimmungs-
grenzen fiir die Quantifizierung der Bleildssigkeit von
Fingermalfarben im Monitoring 2011 (bis 3,1 mg/kg)
und 2021 (bis 0,25 mg/kg) ist ein Vergleich der quan-
tifizierbaren Liassigkeiten, der Mittelwerte und der
Perzentilwerte, in die die nicht nachweisbaren und
nicht bestimmbaren Gehalte mit der halben Bestim-
mungsgrenze eingingen, nur bedingt aussagekraftig.
Zudem lagen die Bestimmungsgrenzen 2011 zum Teil
hoher als der derzeit giiltige Migrationsgrenzwert fiir
Blei von 0,5 mg/kg. 2011 wurden Fingermalfarben ne-
ben der Bleildssigkeit hauptsdchlich auf die Lassigkeit
von Cadmium untersucht. Die statistischen Kennzah-
len Mittelwert, Median, 9o. Perzentil und 95. Perzentil
und Maximum fiir die Cadmiumléssigkeit von Finger-
malfarben lagen 2021 niedriger als 2011, der prozen-
tuale Anteil an Proben mit quantifizierbaren Lassig-
keiten allerdings deutlich hoher. Auch hier sind beim
Vergleich die niedrigeren Bestimmungsgrenzen, d.h.

58 Sicherheit von Spielzeug - Teil 3: Migration bestimmter Elemente; Deutsche Fassung EN 71-3:2019+A1:2021
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die sensitiveren Analysen im Jahr 2021 als eine Teil-
ursache mit zu beriicksichtigen. Eine Probe mit dem
Messwert von 1,38 mg/kg im Jahr 2011 hitte den derzeit
glltigen Migrationsgrenzwert von 0,3 mg/kg deutlich
uberschritten. Da die Bestimmungsgrenzen auch fir
Cadmium 2011 teilweise hoher lagen als der genannte
Grenzwert, konnen weitere Grenzwertuberschreitun-
gen nicht ausgeschlossen werden. Demgegeniiber ha-
ben die im Monitoring 2021 untersuchten Proben den
Migrationsgrenzwert fiir Cadmium eingehalten.

Einschdtzung des BfR

Nach gegenwirtigem Kenntnisstand ist der kritischste
Endpunkt fiir die Wirkung von Blei bei Kindern die
Entwicklungsneurotoxizitat. Fiir die negativen Effekte
von Blei auf die Hirnentwicklung und den Intelligenz-
quotienten von Kindern konnte bisher keine wissen-
schaftlich fundierte Schwellendosis abgeleitet werden.>®
Das in den Fingermalfarben analysierte Blei resul-
tiert wahrscheinlich aus der Kontamination von fir
die Herstellung eingesetzten Rohstoffen. Die gemif}
EU-Spielzeugrichtlinie 2009/48/EG giiltigen Migra-
tionsgrenzwerte fiir Blei in flissigen oder haftenden
Spielzeugmaterialien, zu denen Fingermalfarben zih-
len, wurden risikobasiert unter Heranziehung kon-
servativer Expositionsannahmen fiir das Szenario des
Verschluckens von Spielzeugmaterial abgeleitet. Die
dabei angenommenen Aufnahmemengen von téiglich
400 mg flissigem oder haftendem Spielzeugmaterial
werden fiir Fingermalfarben in der Realitiat sehr wahr-
scheinlich nicht erreicht, da einerseits im Allgemeinen
keine tagliche Verwendung von Fingermalfarbe statt-
findet und andererseits gemafl DIN EN 71-7 der Zusatz
eines Bitterstoffs zu Fingermalfarben zur Minimie-
rung der oralen Aufnahme vorgegeben ist.

In Bezug auf die mogliche dermale Aufnahme ist anzu-
merken, dass die Absorption von anorganischem Blei
nach Hautkontakt deutlicher geringer ist als nach Ver-
schlucken.®®

Allerdings ist bereits die alimentdre Bleiaufnahme
fir Teile in der Bevolkerungsgruppe der Kinder zu
hoch.®®2 Entsprechend ist jede zusitzliche Bleiaufnah-
me, z.B. durch Fingermalfarben, aus Sicht der gesund-
heitlichen Risikobewertung unerwiinscht.

Der derzeit giiltige Migrationsgrenzwert von 2 mg/kg
fur Blei aus Buntstiftminen wurde von 5 Proben (2,9 %)
tberschritten. 2011 hitte iber ein Viertel der Proben
den heute giiltigen Wert nicht eingehalten.

Fiir die anderen auch im Jahr 2011 untersuchten Ele-
mente Antimon, Arsen, Barium, Cadmium, Chrom,
Nickel, Quecksilber und Selen wurden 2021 keine Uber-
schreitungen festgestellt. Von den im Jahr 2011 unter-
suchten Proben wiesen einzelne Proben Lissigkeiten auf,
die tber den aktuell giltigen Migrationsgrenzwerten
liegen. Wobei aber auch hier die teilweise héheren Be-
stimmungsgrenzen im Jahr 2011 zu berticksichtigen
sind. So lagen sie auch bei der Analyse der Buntstiftmi-
nen fir Cadmium, Blei und andere Elemente zum Teil
hoher als die derzeit giiltigen Migrationsgrenzwerte.

Fiar die Lassigkeit von Chrom III und Chrom VI
existieren ebenfalls Grenzwerte. Allerdings wurde die
Gesamtchrom-Migration bestimmt. Der Migrations-
grenzwert von Chrom III (37,5 mg/kg bzw. 9,4 mg/kg)
wurde in keiner Probe uberschritten, fiir Chrom VI
(Migrationsgrenzwert: 0,02 mg/kg bzw. 0,005 mg/kg)
lasst sich aus der Gesamtchrom-Migration keine Aus-
sage ableiten. Quecksilber war in keiner Probe quanti-
fizierbar, Selen in wenigen Proben.

Die niedrigeren Migrationsgrenzwerte fir Alumi-
nium (Fingermalfarben: 560 mg/kg, Buntstiftminen,
Wachsmalstifte: 2.250 mg/kg), die aber erst seit dem
20. Mai 2021 anzuwenden sind, hitten 6 Buntstift-
minen (entspricht 3,3%) in der Farbe ,blau“ mit dem
Farbeffekt ,metallic/funkelnd” iiberschritten. Fir ins-
gesamt 12 Buntstiftminen wurde dieser Farbeffekt an-
gegeben. Fiir Aluminium lagen die statistischen Kenn-
zahlen bei diesen Proben durchweg hoher als bei den
restlichen 169 untersuchten Buntstiftminen.

Abgesehen von diesem Farbeffekt bei der Alumi-
niumlassigkeit der Buntstiftminen ist ein Trend der
Elementlédssigkeiten beziiglich der Farben nicht er-
kennbar, sodass auf eine Darstellung der Farben in der
Tabelle verzichtet wurde.

Fazit

90,8% der untersuchten Spielzeugproben lagen un-
terhalb der in der Richtlinie 2009/48/EG festgelegten

59 European Food Safety Authority (EFSA): Scientific Opinion on Lead in Food, EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain. EFSA

Journal 2010; 8(4):1570

60 ATSDR 2020: Agency for Toxic Substances and Diseases Registry (ATSDR) Toxicological Profile for Lead; August 2020, U.S. Department

of Health and Human Services

61 European Food Safety Authority (EFSA): Lead dietary exposure in the European population, EFSA Journal 2012; 10(7):2831

62 Sirot, V., Traore, T., Guérin, T. et al.: French infant total diet study: Exposure to selected trace elements and associated health risks. Food

and Chemical Toxicology, 2018, 120: 625-633
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Migrationsgrenzwerte fiir Aluminium, Blei, Cadmium,
Arsen, Antimon, Barium, Bor, Kobalt, Kupfer, Mangan,
Nickel, Quecksilber, Selen, Strontium, Zink und Zinn.
Auffdllig waren die Bleildssigkeiten der untersuchten
Fingermalfarben mit Grenzwertiiberschreitungen in
30,4% der 112 Proben. Nach Auffassung des BfR soll-
te die Aufnahme von Blei durch Kinder aufgrund des
Fehlens eines toxikologischen Schwellenwerts fiir die

negativen Effekte auf die Hirnentwicklung tiber alle
Quellen einschliefflich Fingermalfarben so weit wie
moglich minimiert werden. Abgesehen von wenigen
Ausnahmen wurden die Migrationsgrenzwerte fiir
die weiteren Elemente bei Weitem nicht ausgeschopft,
woraus hervorgeht, dass bei guter Herstellungspraxis
auch deutlich geringere Werte technologisch realisier-
bar sind.

Tab. 5.2 Ergebnisse der Untersuchungen auf Elementfreisetzung aus Spielzeug (Malmittel)

Parameter Proben- Proben Mittelwert Median 90. Maximum HG? Anzahl Anteil
zahl mit quanti- [mg/kg] [mg/kg] Perzentil [mg/kg] [mg/kg] >HG? >HG? [%)
fizierbaren [mg/kg]
Lassigkeiten

Fingermalfarben

Bleilassigkeit 112 89 0,367 0,251 0,761 1,86 0,5 34 30,4
Cadmiumlassigkeit 115 54 0,061 0,050 0,110 0,160 0,3 0 =
Chromlassigkeit 104 13 2,14 0,250 15,0 0,630 = = =
Nickellassigkeit 113 21 1,01 0,250 4,70 3,60 18,8 0 =
Kupferlassigkeit 108 53 6,68 0,600 39,0 17,8 156 0 -
Zinklassigkeit 105 34 36,0 0,500 235 118 938 0 =
Bariumlassigkeit 111 72 20,4 1,00 93,8 486 375 1 0,9
Kobaltlassigkeit 104 15 0,247 0,250 0,650 0,077 2,6 0 =
Aluminiumlassigkeit 169 147 50,0 17,4 140 378 1.406 0 =
Arsenlassigkeit 112 35 0,289 0,315 0,395 0,871 0,9 0 =
Antimonlassigkeit 113 25 1,10 1,35 2,83 0,200 11,3 0 -
Selenléssigkeit 101 4 0,669 0,500 2,35 0,040 9,4 0 -
Strontiumlassigkeit 92 77 68,9 25,5 281 525 1.125 0 -
Zinnlassigkeit 102 14 141 0,500 938 0,011 3.750 0 =
Borlassigkeit 86 51 15,9 2,72 75,0 27,0 300 0 =
Manganlassigkeit 105 78 15,4 4,00 75,0 27,3 300 0 -
Buntstifte (Mine)

Bleilassigkeit 174 114 0,433 0,250 0,900 3,50 2 5 2,9
Cadmiumlassigkeit 180 5 0,096 0,050 0,250 0,113 1,3 0 -
Chromlassigkeit 145 7 4,35 0,250 15,0 3,22 - - -
Nickellassigkeit 145 34 0,593 0,250 1,00 3,82 75 0 =
Kupferlassigkeit 149 65 6,10 2,00 10,0 175 622,5 0 =
Zinklassigkeit 145 99 141 25,0 367 2.220 3.750 0 =
Bariumlissigkeit 146 96 25,9 3,39 42,3 1.050 1.500 0 -
Kobaltlassigkeit 145 35 0,297 0,250 0,500 2,58 10,5 0 -
Aluminiumlassigkeit 181 173 383 154 781 4540 5.625 0 =
Arsenléssigkeit 145 55 0,411 0,315 0,877 1,76 3,8 0 =
Antimonlassigkeit 145 33 0,752 0,500 1,35 0,220 45 0 =
Strontiumlassigkeit 135 101 5,81 2,50 9,00 232 4.500 0 =
Zinnlassigkeit 118 8 2,23 0,500 2,32 19,7 15.000 0 =
Borlassigkeit 105 21 2,00 1,00 4,50 5,00 1.200 0 -
Manganlissigkeit 145 94 6,56 2,00 12,6 57 1.200 0 -
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Parameter Proben- Proben Mittelwert Median 90. Maximum HG? Anzahl Anteil
zahl mit quanti- [mg/kg] [mg/kg] Perzentil [mg/kg] [mg/kg] >HG? >HG? [%)]
fizierbaren [mg/kg]
Lissigkeiten

Wachsmalstifte

Bleilassigkeit 150 70 0,191 0,120 0,287 1,61 2 0 =
Cadmiumlassigkeit 150 10 0,066 0,050 0,250 0,033 1,3 0 =
Chromléassigkeit 125 23 6,24 0,250 15,0 1,10 = = =
Nickellassigkeit 126 39 0,849 0,714 1,55 6,00 75 0 =
Kupferlassigkeit 129 37 10,4 2,76 10,0 369 622,5 0 -
Zinklassigkeit 128 43 106 6,30 25,0 5.324 3.750 1 0,8
Bariumlassigkeit 132 55} 17,9 5,25 10,0 428 1.500 0 =
Kobaltlassigkeit 126 32 0,281 0,250 0,500 0,773 10,5 0 o
Aluminiumlassigkeit 151 84 35,6 1,70 139 404 5.625 0 =
Arsenlassigkeit 127 42 0,217 0,250 0,315 0,800 3,8 0 -
Antimonlassigkeit 126 41 0,520 0,500 1,35 0,646 45 0 -
Selenlassigkeit 123 9 0,531 0,500 1,00 0,078 37,5 0 -
Strontiumlassigkeit 104 36 11,3 2,50 15,2 666 4.500 0 -
Zinnlassigkeit 112 21 1,30 0,500 0,500 14,3 15.000 0 =
Borlassigkeit 51 12 3,20 1,00 4,00 27,9 1.200 0 =
Manganlassigkeit 125 55 6,48 5,60 10,0 34,3 1.200 0 =

In der Tabelle sind nur Elementlassigkeiten aufgefiihrt, die in den untersuchten Proben quantifizierbar waren. Ebenfalls untersucht wurden
Fingermalfarben auf Quecksilberlissigkeit (n = 81), Buntstifte (Minen) auf Quecksilberlédssigkeit (n = 92) und Selenlissigkeit (n = 128) und
Wachsmalstifte auf Quecksilberlissigkeit (n = 80); jeweils ohne quantifizierbare Gehalte.

*HG - Hochstgehalt, hier: Migrationsgrenzwerte geméf RL 2009/48/EG; Hinweis: fur Aluminium sind die bis 19. Mai 2021 giltigen Migra-

tionsgrenzwerte angegeben.
Bei der statistischen Auswertung der Lassigkeiten gingen nicht nachweisbare und nicht bestimmbare Gehalte mit der halben Bestimmungs-

5.3.2 Primédre aromatische Amine und aromatische
Amide in Lebensmittelbedarfsgegenstinden
aus Papier/Pappe/Karton

einer summarischen Nachweisgrenze von 0,01 mg/kg
Lebensmittel bzw. Lebensmittelsimulanz nicht nach-
weisbar sein. Flir primédre aromatische Amine, die als
Kanzerogene der Kategorien 1A und 1B nach der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1272/2008 eingestuft sind, gilt zusatz-
lich die Anforderung, dass ihre Freisetzung als Einzel-
substanz mit einer Nachweisgrenze von 0,002 mg/kg
Lebensmittel bzw. Lebensmittelsimulanz nicht nach-

Hintergrund

Primire aromatische Amine (paA) und aromatische

Amide kénnen von gefiarbten oder bunt bedruckten Le-
bensmittelbedarfsgegenstinden aus Papier, Pappe und
Karton auf Lebensmittel iibergehen. Zahlreiche paA
sind in der Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 als Kanzero-
gene eingestuft. GemafR der BfR-Empfehlung XXXVI®
darf bei spezifikationsgemafier Anwendung eine Frei-
setzung von primédren aromatischen Aminen am fer-
tigen Erzeugnis (Papiere, Kartons und Pappen) mit

weisbar sein darf.

Das BfR hat zudem 2019 eine Stellungnahme
(N1. 037/2019)% veréffentlicht, in der der Ubergang
von aromatischen Amiden aus buntbedruckten Le-
bensmittelbedarfsgegenstinden aus Papier und Pap-
pe auf Lebensmittel gesundheitlich bewertet wurde.
Die 3 analysierten aromatischen Amide Naphthol AS,
N-Acetoacetyl-m-xylidin (NAAX) und N-(2,4-Dimethyl-

63 BfR-Empfehlung XXXVI. Papiere, Kartons und Pappen fiir den Lebensmittelkontakt vom 1. April 2022, https://www.bfr.bund.de/
cm/343/XXXVI-Papiere--Kartons-und-Pappen-fuer-den-Lebensmittelkontakt.pdf

64 Stellungnahme Nr. 037/2019 des BfR vom 26. September 2019: Buntbedruckte Bickertiiten, Servietten & Co. kénnen gesundheitsge-
fihrdende Stoffe freisetzen, https://www.bfrbund.de/cm/343/buntbedruckte-baeckertueten-servietten-und-co-koennen-gesundheits-

gefaehrdende-stoffe-freisetzen.pdf
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phenyl)acetamid (NDPA), die sehr wahrscheinlich Aus-
gangsstoffe, Verunreinigungen oder Abbauprodukte
von (Azo-)Farbmitteln sind, bzw. ihre Spaltprodukte im
Magen-Darm-Trakt, konnten aufgrund ihrer Struktur
erbgutverdndernde und auch krebserzeugende Eigen-
schaften haben. Materialien, die diese Verbindungen
freisetzen, sollten gemaf dieser Stellungnahme nicht
im Kontakt mit Lebensmitteln verwendet werden, bis
geeignete toxikologische Studien vorliegen, welche
die Sicherheit der genannten Verbindungen belegen.
Diese BfR-Stellungnahme wird derzeit aufgrund neu-
er toxikologischer Daten aktualisiert. Die getétigten
Schlussfolgerungen beziehen sich auf die urspring-
liche Version der Stellungnahme und koénnen sich
dementsprechend nach einer Uberarbeitung dndern.
Die Hersteller sollten ihre Rohstoffe und Endproduk-
te auf Verunreinigungen mit diesen Substanzen bzw.
deren Freisetzung priifen und gegebenenfalls Alter-
nativen zu den verwendeten Materialien suchen. Als
Nachweisgrenze schlidgt das BfR in Anlehnung an die
Verordnung (EU) Nr. 10/2011 hochstens 10 pg Stoff je kg
Lebensmittel oder Lebensmittelsimulanz vor. Die Sub-
stanz 3-Hydroxy-2-naphthoesiure (HNS), die auch als
Ausgangsstoff zur Herstellung von Pigmenten dienen
kann, war ebenfalls Gegenstand der Stellungnahme
Nr. 037/2019. Fiir diese Substanz konnte eine duldbare
tagliche Aufnahmemenge abgeleitet werden (360 ug/
Person/Tag). Aus den gemessenen Migrationswerten
fiar HNS, die fiir die Stellungnahme herangezogen
wurden, ergab sich kein erhohtes Gesundheitsrisiko.
Ziel dieser Untersuchungen sollte es sein, Daten zur
realen Situation am Markt zu erhalten und die Expo-
sition gegeniiber paA und aromatischen Amiden ab-
schitzen und gesundheitlich bewerten zu kdnnen.

Ergebnisse

Die Ergebnisse der Untersuchungen sind in der Abbil-
dung 5.3 und der Tabelle 5.3 dargestellt. Es wurden nur
bunt bedruckte oder farbige Papiere/Pappen/Kartons
untersucht.

In Abhidngigkeit vom Verwendungszweck der Probe
wurde der Ubergang in den Kaltwasserextrakt gemif
DIN EN 645 (z.B. Biackertiiten, Servietten, Papiertrink-
halme) bzw. in den Heiftwasserextrakt gemafR DIN EN
647 (z.B. Muffinférmchen) gemessen.

Neben den im Monitoring-Handbuch aufgefiithrten
Pflichtparametern und optionalen Parametern wur-
den weitere Amine analysiert, von denen 4-Amino-
benzamid in einer Probe und 3-Amino-4-methyl-
benzamid in 2 Proben quantifizierbar waren und in
die Summe der paA eingeflossen sind. Generell ist bei
Betrachtung dieser Summen zu beriicksichtigen, dass
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Abb. 5.3 Ubersicht {iber die Untersuchungsergebnisse an primiren
aromatischen Aminen und aromatischen Amiden in Le-
bensmittelbedarfsgegenstinden aus Papier/Pappe/Karton
(n =5.478 Untersuchungen)

Richtwerte gemaf BfR-Empfehlung XXXVI und BfR-Stellungnahme
Nr. 037/2019

nicht in jeder Probe die gleiche Anzahl an paA analy-
siert wurde.

Die Richtwerte gemif} der BfR-Empfehlung XXXVI
und der BfR-Stellungnahme Nr. 037/2019 wurden nur
in Einzelfillen tiberschritten. Die statistischen Kenn-
zahlen fiir die Summe der priméiren aromatischen
Amine lagen mit Ausnahme des Maximalwertes bei
den mit Heiflwasser extrahierten Proben hoher als bei
den mit Kaltwasser extrahierten Proben. Die hochste
Konzentration (22,7 ug/L) wurde im Kaltwasserextrakt
einer Serviette gemessen. Zudem wurde die sum-
marische Nachweisgrenze von 10 ug/L im Heiflwas-
serextrakt eines Backférmchens (10,04 pg/L) und im
Kaltwasserextrakt einer Backereittite (11,0 pug/L) knapp
uberschritten. In der letztgenannten Backereitiite wur-
de auch der Richtwert fiir Naphthol AS (10 pg/L) mit
einem Gehalt im Kaltwasserextrakt von 25,9 ug/L nicht
eingehalten. Der Richtwert fiir o-Anisidin (2 pug/L), das
als Kanzerogen der Kategorie 1B nach der Verordnung
(EG) Nr. 1272/2008 eingestuft ist, wurde von einem
Backformchen (8,5 ug/L) und der Richtwert fir NAAX
(10 ug/L) von einer Bickereitiite (11,5 ug/L), einer Servi-
ette (58,3 ug/L) und einem Einwickelpapier (18,8 ug/L)
uberschritten.

Gegentiber den Ergebnissen aus 2018, die fur die
BfR-Stellungnahme Nr. 037/2019 herangezogen wur-
den, lagen die statistischen Kennzahlen fiir die aroma-
tischen Amide und HNS im Monitoring 2021 deutlich
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niedriger. Aus der Risikobewertung in der Stellung-
nahme ergibt sich, dass die Proben, fiir die eine Freiset-
zung der 3 aromatischen Amide in den Wasserextrakt
nachgewiesen wurde, nicht fiir den Lebensmittelkon-
takt verwendet werden sollten. Die Stellungnahme
wird allerdings aktuell aufgrund neuer Daten iber-
arbeitet. Dies gilt auch fir die Proben, bei denen eine
Freisetzung von Anilinderivaten beobachtet wurde.

Mit der Annahme, der Gehalt in pg/L Extrakt ent-
spricht der oralen Exposition in pg/Person/Tag (tigli-
che Verzehrsmenge 1 kg Lebensmittel, Kérpergewicht
60 kg), ergab sich hinsichtlich der 2021 gemessenen
Migrationswerte fiir HNS geméaf! der BfR-Stellungnah-
me Nr. 037/2019 kein erhohtes Gesundheitsrisiko.

Fazit

Bis auf wenige Ausnahmen (6 von 177 Proben; 3,4 %)
hielten die untersuchten Proben aus Papier/Pappe/
Karton die Richtwerte gemif der BfR-Empfehlung
XXXVI und der BfR-Stellungnahme Nr. 037/2019 ein.
Die wenigen Proben mit Uberschreitung der Nach-
weisgrenzen zeigen aber auch, dass farbige Lebensmit-
telkontaktmaterialien aus Papier/Pappe/Karton im-
mer noch relevante Mengen an paA bzw. aromatischen
Amiden freisetzen konnen. Grundsitzlich rat das BfR,
auf die Verwendung von bedruckten Papierverpa-
ckungen bzw. bedruckten Servietten (des Farbbereichs
gelb - orange - rot) fiir eine langfristige Aufbewahrung
von Lebensmitteln im Haushalt zu verzichten.®

Tab. 5.3 Ergebnisse der Untersuchungen an priméren aromatischen Aminen und aromatischen Amiden in Lebensmittelbedarfsgegenstinden

aus Papier/Pappe/Karton; Bezug: Migrat

Parameter® Probenzahl Probenzahl Mittelwert
mit quanti- [ug/L]
fizierbaren
Gehalten

Heifwasserextrakt

Gegenstinde zum Kochen/Braten/Backen/Grillen aus Papier/Pappe/Karton (Muffinformchen/Backférmchen)

Primére aromatische

Amine (Summe) 19 16 1,08
2,4-Dimethylanilin;

2,4-Xylidin 19 3 0,051
o-Toluidin 19 1 -
0-Anisidin 19 1 -
Anilin 19 16 0,544
N-Acetoacetyl-m-xylidin;

N-(2,4-Dimethylphenyl)-3-

oxobutanamid; NAAX 17 4 0,316
N-(2,4-Dimethylphenyl)

acetamid; 2',4'-Dimethyl-

acetanilid; NDPA 17 3 0,198
Kaltwasserextrakt

Median 90.Perzentil Maximum Richtwert® Anzahl
[ug/L] [ug/L] [ug/L] [ng/L] Proben

> Richtwert®

0,390 3,65 10,0 10 1(5,3%)

0 0,350 0,370 - -

- - 0,670 2 0

= = 8,50 2 1(5,3%)

0,290 1,04 3,65 = =

0 1,03 2,88 10 0

0 1,06 1,31 10 0

Gesamt: Verpackungsmaterial fiir Lebensmittel, Gegenstinde zum Verzehr von Lebensmitteln und sonstige Gegenstinde zur Herstellung

und Behandlung von Lebensmitteln aus Papier/Pappe/Karton

Primére aromatische Amine

(Summe) 158 38 0,439
Naphthol AS CI 37505 87 1 =
2,6-Dimethylanilin;

2,6-Xylidin 106 1 =
2,4-Dimethylanilin;

2,4-Xylidin 158 10 0,069
o-Toluidin 158 10 0,030
Anilin 158 21 0,273

0 1,04 22,7 10 2(1,3%)
- - 25,9 10 1(1,1%)
- - 2,00 - -
0 0 4,30 - -
0 0 1,68 2 0
0 0,210 22,7 - -

Fortsetzung auf néachster Seite
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Parameter® Probenzahl Probenzahl Mittelwert
mit quanti- [pg/L]
fizierbaren
Gehalten

p-Toluidin 100 1 -

N-Acetoacetyl-m-xylidin;

N-(2,4-Dimethylphenyl)-3-

oxobutanamid; NAAX 118 20 1,11

N-(2,4-Dimethylphenyl)

acetamid; 2',4'-Dimethyl-

acetanilid; NDPA 118 21 0,222

3-Hydroxy-2-naphthoesaure;

3-Hydroxynaphthalin-2-

carbonsidurec; HNS 37 4 0,629

Median 90.Perzen- Maximum Richtwert® Anzahl
[ug/L] til [ug/L] [ug/L] [ug/L] Proben
> Richtwert®
= = 1,10 = =
0 1,29 58,3 10 3(2,5 %)
0 0,460 3,16 10 0
0 0,923 13,9 = =

2 Es sind nur Amine und Amide aufgefiihrt, die in den untersuchten Proben quantifizierbar waren. Die gesamten Daten konnen dem Tabellen-

band entnommen werden.

b regulatorisch geforderte Nachweisgrenze gemaf BfR-Empfehlung XXXVI und BfR-Stellungnahme Nr. 037/2019
¢HNS ist kein Amin/Amid, aber auch Ausgangssubstanz zur Herstellung von Farbmitteln.

5.3.3 Polyzyklische aromatische Kohlenwasser-
stoffe (PAK) in Bedarfsgegenstianden mit
Koérperkontakt und Spielzeug

Hintergrund

Europaweit gelten gemifl der Verordnung (EG) Nr.
1907/2006 (REACH-Verordnung) Gehaltsgrenzwerte
fur die 8 als karzinogen eingestuften polyzyklischen
aromatischen Kohlenwasserstoffe (PAK) Benzo(a)-
pyren, Benzo(e)pyren, Benz(a)anthracen, Dibenz(a,h)-
anthracen, Benzo(b)fluoranthen, Benzo(j)fluoranthen,
Benzo(k)fluoranthen und Chrysen in Bestandteilen
aus Kunststoff oder Gummi von Spielzeug (jeweils
0,5 mg/kg) und Verbraucherprodukten mit vorherseh-
bar langerem oder wiederholtem Hautkontakt (jeweils
1,0 mg/kg).

Fiir den ECHA-Report®® zum Review der unter
REACH festgelegten PAK-Grenzwerte in Verbraucher-
produkten und Spielzeug wurden auch die von Deutsch-
land tibermittelten Gehalts- und Migrationswerte von
Proben vom deutschen Markt genutzt, die im Rahmen
des Monitorings 2017 erhoben wurden. Bisher wur-
den die bestehenden Grenzwerte von o,5 mg/kg fur
Spielzeug und 1,0 mg/kg fiir Verbraucherprodukte mit
Korperkontakt in Folge des Reviews nicht verdndert.
Jedoch gibt es Diskussionen, ob es moglich und sinn-
voll wire, die existierenden Gehaltsgrenzwerte durch
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Migrationsgrenzwerte zu ergdnzen oder gar zu ersetzen.
Im Monitoring 2021 wurden wie auch 2017 die Proben
zunichst auf den PAK-Gehalt untersucht. Die auffalli-
gen Proben sollten anschlieflend einer Migrationsprii-
fung mit 20 % wassrigem Ethanol als Migrationsmedi-
um zur Simulation des méglichen Ubergangs von PAK
in menschliche Haut unterzogen werden. 2017 waren
die meisten untersuchten Proben hinsichtlich der Ge-
halte unauffillig. Jedoch hatten 3,7% der untersuchten
Proben die Grenzwerte fir die gemaf? REACH-Ver-
ordnung regulierten 8 PAK um das bis zu 400-fache
uberschritten. Aus diesen Proben konnten zum Teil
Migrationswerte bestimmt werden, die signifikant zur
Verfeinerung der Expositionsabschitzung und somit
zur Risikobewertung beitrugen.

Es sollte nun mit einem Abstand von 4 Jahren un-
tersucht werden, ob immer noch Proben am Markt er-
haltlich sind, welche die Grenzwerte nicht einhalten
und teilweise drastisch tiberschreiten, sodass konkrete
Gefihrdungen von Verbraucherinnen und Verbrau-
chern nicht ausgeschlossen werden kénnen. Zudem
konnten die Daten genutzt werden, um die oft gestellte
Frage zu beantworten, ob zu tiberwachende Migrati-
onsgrenzwerte einen praktischen Vorteil gegeniiber
den abgeleiteten Gehaltsgrenzwerten bilden. Dariiber
hinaus kénnte grundlegendes Wissen zur PAK-Migra-
tion gewonnen werden, das zur weiteren Scharfung der
Risikobewertung eingesetzt werden kann.

https://echa.europa.eu/documents/10162/13641/rest_pah_investigation_en.pdf/53877b6e-239b-fcb8-6560-e86f5b27349b
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Bedarfsgegenstinde

Ergebnisse

Die Ergebnisse sind den Abbildungen 5.4, 5.5 und Ta-
belle 5.4 zu entnehmen. In 53 Spielwaren und in 236
Korperkontaktmaterialien wurde der Gehalt der unter
der REACH-Verordnung regulierten 8 PAK analysiert
sowie freiwillig der Gehalt weiterer nicht regulierter
PAK. Es sollten die Teile zur Untersuchung herange-
zogen werden, die vorhersehbar tiber lingere Zeit mit
der Haut in Berithrung kommen. Anders als im Jahr
2017 sollten zur Durchfiihrung der Migration die auf-
falligen Proben mit Grenzwertiiberschreitung an das
Untersuchungsamt mit der empfindlichsten PAK-Ana-
lytik verschickt werden und dort gebiindelt beziiglich
der Migration untersucht werden.

Ein schwarzer Gummihammergriff (PE-Elastomer)
hat die Grenzwerte flir Benzo(e)pyren, Chrysen, Benzo(a)
anthracen, Benzo(b)fluoranthen, Benzo(k)fluoranthen
und Benzo(a)pyren gemidfl REACH-Verordnung um
das 1,6- bis 18,1-fache Uberschritten. Eine Migrations-
untersuchung konnte fiir diese eine Probe nicht vor-
genommen werden. In allen anderen Proben lagen die
ermittelten PAK-Gehalte unter den zuldssigen Hochst-

Gegentiiber den Untersuchungen im Jahr 2017 waren
weniger Grenzwertiiberschreitungen, ein geringerer
prozentualer Anteil an Proben mit quantifizierbaren
Gehalten, geringere Maximalwerte und geringere Mit-
telwerte flr die regulierten PAK zu verzeichnen. Auch
lagen die Maximalwerte der nicht regulierten PAK (bis
auf Acenaphthen in den Spielwaren) grofitenteils deut-
lich niedriger als 2017.

Fazit

Die Grenzwerte fiir die geméfy Anhang XVII der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1907/2006 regulierten 8 PAK wurden
von 99,7% der untersuchten Proben eingehalten. Le-
diglich ein Gummihammergriff wies Uberschreitun-
gen auf. Im Vergleich zu den Untersuchungen im Jahr
2017 hat sich die Lage zu den PAK-Gehalten insbeson-
dere hinsichtlich der Maximalwerte und der Anteile
quantifizierbarer Gehalte in Bedarfsgegenstinden mit
Korperkontakt und Spielzeug deutlich verbessert. Auf-
grund fehlender Daten sind Aussagen zu Migrations-
grenzwerten oder zum Migrationsverhalten von PAK
nicht ableitbar.

quantifizierbar

52%

< Hochstgehalt
1,0%

> Hochstgehalt
0,2%

nicht
quantifizierbar
93,6 %

Abb. 5.4 Ubersicht iiber die Untersuchungsergebnisse zu PAK-Gehal-
ten in Bedarfsgegenstinden mit Korperkontakt (n = 2.932
Untersuchungen)

Hochstgehalte gemiR Verordnung (EG) 1907/2006 (REACH-Verord-
nung)

quantifizierbar

46% nicht

quantifizierbar
95,4 %

Abb.5.5 Ubersicht iiber die Untersuchungsergebnisse zu PAK-Gehal-
ten in Spielwaren und Scherzartikeln (n = 614 Untersuchungen)

Hochstgehalte gemif! Verordnung (EG) 1907/2006 (REACH-Verord-
nung)
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Tab. 5.4 Ergebnisse der Untersuchungen von polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) in Spielwaren und Bedarfsgegenstanden
mit Kérperkontakt

Parameter Probenzahl Probenzahl Mittelwert Median 90.Perzentil Maximum HG? Anzahl
mit quanti- [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] >HG*
fizierbaren (Anteil)
Gehalten

Spielwaren und Scherzartikel®

Chrysen 53 2 0,007 0 0,004 0,166 0,5 0
Benzo(a)anthracen 53 1 - - - 0,147 0,5 0
Benzo(b)fluoranthen 53 1 - - - 0,162 0,5 0
Benzo(j)fluoranthen 53 4 0,005 0 0,002 0,094 0,5 0
Benzo(a)pyren 53 1 = = = 0,191 0,5 0
Naphthalin 19 5 0,196 0,100 0,387 1,580 = =
Fluoren 19 2 0,028 0 0,190 0,250 = =
Acenaphthen 19 1 - - - 0,320 - -
Phenanthren 19 5 0,144 0,100 0,530 1,020 = =
Fluoranthen 19 1 - - - 0,340 - -
Pyren 19 4 0,124 0 0,740 0,930 = =
Benzo[ghi]perylen 19 1 - - - 0,210 - -
Bedarfsgegenstinde mit Kérperkontakt®

Benzo(e)pyren 235 6 0,044 0 0,100 3,78 1 1(0,4 %)
Chrysen 236 5 0,044 0 0,100 5,17 1 1(0,4 %)
Benzo(a)anthracen 236 4 0,101 0 0,100 18,1 1 1(0,4 %)
Benzo(b)fluoranthen 236 4 0,033 0 0,100 2,32 1 1(0,4 %)
Benzo(j)fluoranthen 236 3 0,024 0 0,100 0,970 1 0
Benzo(k)fluoranthen 236 3 0,027 0 0,100 1,60 1 1(0,4 %)
Benzo(a)pyren 236 10 0,063 0 0,100 8,13 1 1(0,4 %)
Naphthalin 107 21 0,186 0,100 0,310 5,39 = =
Acenaphthylen 99 1 = = = 0,500 - -
Fluoren 100 8 0,087 0 0,100 2,62 = =
Acenaphthen 99 2 0,034 0 0,100 1,82 - -
Phenanthren 103 41 0,564 0,100 0,830 17,1 = =
Anthracen 99 2 0,041 0 0,100 0,820 = =
Fluoranthen 102 19 0,137 0 0,310 2,71 - -
Pyren 105 35 0,298 0,100 0,890 3,49 - -
Benzo[ghi]perylen 119 22 0,118 0 0,300 4,82 = =
Indeno(1,2,3-cd]pyren 113 2 0,056 0 0,100 3,66 = =

In der Tabelle sind nur PAK aufgefiihrt, die in den untersuchten Proben quantifizierbar waren. Ebenfalls untersucht wurden Spielwaren und

Scherzartikel auf Benzo(e)pyren (n = 53), Benzo(k)fluoranthen (n = 53), Dibenzo(a,h)anthracen (n = 53), Acenaphthylen (n = 19), Anthracen (n = 19),

Indeno(1,2,3-cd)pyren (n = 19) und Bedarfsgegenstinde mit Kérperkontakt auf Dibenzo(a,h)anthracen (n = 235), jeweils ohne quantifizierbare

Gehalte.

2 HG - Hochstgehalte gemafd Verordnung (EG) 1907/2006 (REACH-Verordnung).

buntersucht wurde: Spielwaren und Scherzartikel, Spielwaren fiir Kinder unter 36 Monaten (Babyspielzeug etc.), Rassel/Greifling (fiir Kinder
unter 36 Monaten geeignet), Fahrzeug (fir Kinder unter 36 Monaten geeignet), Modellspielzeug, Figur/Puppe, Kraftfahrzeug, Filzstifte/
Buntstifte, Kunststoffbaukasten, Aktionsspielzeug, Pistole/Schwert, Ballspiel, Sandspielzeug, Wasserspielzeug

¢untersucht wurde: Schutzbekleidung (Motorrad-/Fahrradhelm/Knieschiitzer), Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) aus Kunststoff,
Uhren- und sonstiges Armband aus Kunststoff, Kontaktteil/-fliche von Sportgeriten und sonstigen Bedarfsgegenstinden, Schwimmbhilfe,
Sonstige Bedarfsgegenstinde mit Kérperkontakt

Bei der statistischen Auswertung der PAK-Gehalte gingen nicht nachweisbare Gehalte mit ,,0“ und nicht bestimmbare Gehalte mit der
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ADI (Acceptable Daily Intake)
Schiatzung der Menge eines Stoffes, die ein Mensch
taglich und ein Leben lang ohne erkennbares gesund-
heitliches Risiko aufnehmen kann. Eine kurzzeitige
Uberschreitung des ADI-Wertes durch Riickstinde in
Lebensmitteln stellt nicht unbedingt eine Gefdhrdung
der Verbraucherinnen und Verbraucher dar, da der
ADI-Wert unter Annahme einer téglichen lebenslan-
gen Exposition abgeleitet wird.

Angewendet wird der ADI unter anderem auf Riick-
stinde von z.B. Pflanzenschutzmitteln nach Zusatz
wihrend der Herstellung des Lebensmittels.

ALARA-Prinzip (as low as reasonably achievable-
Prinzip)

Grundsatzlich missen Gehalte an gesundheitsschidli-
chen Kontaminanten in Lebensmitteln auf so niedri-
ge Werte begrenzt werden, wie dies fiir den Hersteller
oder Verarbeiter verniinftigerweise bzw. technologisch
moglich ist. Dieser Grundsatz ist in Art. 2 Abs. 2 der
Verordnung (EWG) Nr. 315/93 festgelegt, wonach die
Kontaminanten auf so niedrige Werte zu begrenzen
sind, wie dies ,durch gute Praxis“ - daher unter Be-
ricksichtigung des ,technisch Machbaren“ - auf allen
Stufen der Lebensmittelkette (wie beispielsweise der
landwirtschaftlichen Erzeugung, Verarbeitung, Zu-
bereitung, Verpackung, Beforderung oder Lagerung
des betreffenden Lebensmittels) sinnvoll erreicht wer-
den kann.

Gemaéfd Durchfithrungsbeschluss der Kommission
vom 25. November 2013 Uiber Leitlinien zu Anhang I
der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 des Europiischen
Parlaments und des Rates tber kosmetische Mittel
sollte insbesondere im Fall von genotoxischen und
kanzerogenen Stoffen ohne Schwellenwert die gute
Praxis durch die Kosmetikindustrie weiter verbes-
sert werden, um das Vorhandensein derartiger Stoffe
in den kosmetischen Fertigerzeugnissen zu minimie-
ren (ALARA-Prinzip). Hauptanliegen ist es dabei, den
Schutz der menschlichen Gesundheit zu gewihrleisten,
so wie es in Art. 3 der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009
gefordert wird.

ARfD (Akute Referenzdosis)

Schiatzung der Menge eines Stoffes, die tiber die Nah-
rung innerhalb eines Tages oder mit einer Mahlzeit
ohne erkennbares gesundheitliches Risiko fiir den
Menschen aufgenommen werden kann. Diese wird
fir Stoffe festgelegt, die im ungiinstigsten Fall schon
bei einmaliger oder kurzzeitiger Aufnahme toxische
Wirkungen auslosen kénnen. Ob eine Schidigung der
Gesundheit tatsachlich eintreten kann, muss fiir jeden
Einzelfall geprift werden.

Zusatz wihrend der Herstellung dééml:égé.r'{;r'nittels,
z.B. Pflanzenschutzmittel.

Auslosewert

dienen als Frihwarnsystem. Sie sind ein Instrument,
um Kontaminationsquellen zu identifizieren und
daraufhin entsprechende Mafinahmen zu deren Be-
schrankung oder Beseitigung zu treffen, bevor eine

Benchmark-Verfahren

Beim Benchmark-Verfahren handelt es sich um ein
Verfahren, mit dem Daten zu Dosis-Wirkungs-Bezie-
hungen mathematisch modelliert werden konnen.
Dabei wird durch eine statistikgestiitzte Analyse vor-
liegender Dosis-Wirkungs-Beziehungen die Dosis ab-
geschitzt, bei welcher eine definierte zusitzliche to-
xikologische Wirkung auftritt. Die somit bestimmte
Dosis wird als ,,Benchmark Dose“ (BMD) bezeichnet.
Unter Bertlicksichtigung eines Konfidenzbereichs wird
die Benchmark-Dosis der unteren Konfidenzgrenze
(BMDL; benchmark dose lower confidence limit) heran-
gezogen. Bei krebserregenden Stoffen wird haufig noch
die Dosis ermittelt, welche zu einem bestimmten An-
stieg der Tumorbildung fiihrt. Eine Benchmark-Dosis
von 1% (BMDLo1) bedeutet also eine 1% hdhere Tumor-
bildung gegentiber der Kontrollgruppe.
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Bestimmungsgrenze (BG)

Die geringste Menge eines Stoffes, die mengenmaéflig
eindeutig und sicher bestimmt (quantifiziert) werden
kann, wird als Bestimmungsgrenze bezeichnet.

Hochstgehalt, Hochstmenge (HG)
Hochstgehalte sind in der Gesetzgebung festgeschrie-
bene, hochstzuldssige Mengen fiir Riickstinde und

werbsmafligen Inverkehrbringen nicht tGberschritten
werden dirfen.

Der gleichbedeutende Begriff Hochstmenge wird
in Deutschland noch in verschiedenen Verordnungen,
so z.B. in der Rickstands-Hochstmengenverordnung
(RHmV) fiir die rechtliche Regelung von Riickstinden
von Pflanzenschutzmitteln in und auf Lebensmitteln
verwendet.

Kontaminant

Gemaf Art. 1 der Verordnung (EWG) Nr. 315/93 gilt als
Kontaminant jeder Stoff, der dem Lebensmittel nicht
absichtlich zugesetzt wird, jedoch infolge der Gewin-
nung (einschlieflich der Behandlungsmethoden in
Ackerbau, Viehzucht und Veterinidrmedizin), Ferti-
gung, Verarbeitung, Zubereitung, Behandlung, Auf-
machung, Verpackung, Beférderung und Lagerung
des betreffenden Lebensmittels oder infolge einer
Verunreinigung durch die Umwelt im Lebensmittel
vorhanden ist. Der Begriff umfasst nicht die Uber-
reste von Insekten, Haare von Nagetieren und andere
Fremdkorper.

Kontamination

In diesem Bericht bezeichnet ,Kontamination® die Ver-
unreinigung von Lebensmitteln mit unerwiinschten
Stoffen, welche nicht absichtlich zugesetzt wurden.

KKP, mehrjihriges koordiniertes Kontrollprogramm
der Union

Das mehrjihrige koordinierte Kontrollprogramm der
Union dient der Gewihrleistung der Einhaltung der
Hochstgehalte an Pestizidriickstdnden in oder auf Le-
bensmitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs
und der Bewertung der Verbraucherexposition. Das
Programm wird tber Dreijahreszeitriume geplant;
jahrlich wird eine Durchfiithrungsverordnung zur Ak-
tualisierung des Programms veroffentlicht:
https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/max

residue levels/enforcement/eu _multi-annual control

programme_en.
Lassigkeit

Bei der gesundheitlichen Bewertung von Bedarfsge-
genstidnden spielen die Schwermetall-Gehalte nur eine
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untergeordnete Rolle. Von groflerer Bedeutung ist
die Abgabe (Lassigkeit) der Schwermetalle unter Ge-
brauchsbedingungen. Hierzu werden die Schwerme-
talle durch geeignete Simulanzien fiir Lebensmittel,
Hautkontakt, Kontakt mit Mundschleimhiuten oder
Verschlucken aus dem Erzeugnis herausgelost.

LOAEL (Lowest Observed Adverse Effect Level)

Der LOAEL ist die niedrigste Dosis eines Stoffs, bei
der in einer exponierten Population nachteilige bzw.
schidliche Wirkungen beobachtet wurden.

Lower bound

s unter ,Statistische Konventionen"

MOE (Margin of Exposure)

Der Margin of Exposure ist ein bei der Risikoabschat-
zung verwendetes Instrument zur Abwigung mog-
licher Gesundheitsbedenken in Bezug auf in Lebens-
mitteln vorkommende Substanzen. Beim MOE-Wert
handelt es sich um das Verhiltnis zwischen der Dosis
einer bestimmten Substanz, bei der eine kleine, jedoch
messbare negative Auswirkung festgestellt werden
kann (Referenzpunkt) und der Gesamtaufnahme die-
ser Substanz fiir die Verbraucherinnen und Verbrau-
cher. Je kleiner die zu erwartende Exposition ist, desto
grofier wird der MOE und desto geringer ist das mit der
Substanz verbundene gesundheitliche Risiko.

Nachweisgrenze (NG)

Die geringste Menge eines Stoffes, deren Vorkommen
in einer Probe zuverlissig gezeigt oder nachgewiesen
werden kann, wird als Nachweisgrenze bezeichnet.
Diese ist von dem verwendeten Verfahren, den Messge-
riten und dem zu untersuchenden Erzeugnis abhidngig.

NRKP (Nationaler Riickstandskontrollplan)

Im Rahmen des Nationalen Riickstandskontrollplans
werden lebende und geschlachtete Nutztiere sowie Le-
bensmittel tierischen Ursprungs auf Riickstinde uner-
wilnschter Stoffe untersucht, insbesondere auf nicht
zugelassene Stoffe, Tierarzneimittel und Umweltkon-
taminanten. Das Programm wird in der Européischen
Union nach einheitlichen Maf}stiben durchgefiihrt
und dient dem vorbeugenden gesundheitlichen Ver-
braucherschutz. Die Jahresberichte sind im Internet
unter https://www.bvl.bund.de/NRKP verfiigbar.

nb (nicht bestimmbar/nicht quantifizierbar)
s. unter , Statistische Konventionen

nn (nicht nachweisbar)

s. unter ,Statistische Konventionen®


https://www.bvl.bund.de/NRKP
https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/max_ residue_levels/enforcement/eu_multi-annual_control_ programme_en
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Orientierungswerte (OW)

Bei kosmetischen Mitteln ist geméaf Art. 17 der Verord-
nung (EG) Nr. 1223/2009 die Anwesenheit kleiner Men-
gen einer verbotenen Substanz erlaubt, insofern diese
unbeabsichtigt und bei guter Herstellungspraxis (GMP)
lediglich in technisch unvermeidbaren sowie gesund-
heitlich unbedenklichen Mengen enthalten sind. Auf
Basis der Monitoring-Daten werden Orientierungs-
werte abgeleitet, deren Uberschreitung als technisch
vermeidbar angesehen werden kann.

Quantifizierbare Gehalte

Als ,quantifizierbare Gehalte“ werden Gehalte von
Stoffen bezeichnet, welche iiber der jeweiligen Be-
stimmungsgrenze liegen und folglich mit der gewihl-
ten analytischen Methode zuverldssig quantitativ be-
stimmt werden konnen.

RPA (Reference Point for Action, Referenzwert fiir
Mafnahmen)

Zum Zweck der amtlichen Kontrolle von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs kénnen Referenzwerte fiir Riick-
stinde nicht zuldssiger pharmakologisch wirksamer
Stoffe, fiir die keine Riickstandshochstmengen gelten,
festgesetzt werden. Der RPA definiert die analytische
Konzentration, die von amtlichen Kontrolllaboratorien
bestimmt werden kann und die niedrig genug ist, um
die Gesundheit der Verbraucherinnen und Verbraucher
zu schiitzen. Lebensmittel tierischen Ursprungs, die
Rickstdnde eines pharmakologisch wirksamen Stoffes
enthalten, welche den RPA tiberschreiten, dirfen nach
Mafdgabe der Verordnung (EU) Nr. 2019/1871 nicht in
die Lebensmittelkette eingebracht werden.

Riickstiande

Als ,Riickstinde“ im eigentlichen Sinne werden im
sichtlich zuge's"e.;c.i.t'éﬂ'.B'Z'{i;.'.éhgewendeten Stoffen be-
zeichnet.

So sind Riickstinde von Pflanzenschutzmitteln in
der Verordnung (EG) Nr. 1107/2009 definiert als: ein
Stoff oder mehrere Stoffe, die in oder auf Pflanzen oder
Pflanzenerzeugnissen, essbaren Erzeugnissen tieri-
schen Ursprungs, im Trinkwasser oder anderweitig in
der Umwelt vorhanden sind und deren Vorhandensein
von der Verwendung von Pflanzenschutzmitteln her-
rihrt, einschlief’lich ihrer Metaboliten und Abbau-
oder Reaktionsprodukte.

»Rickstinde pharmakologisch wirksamer Stoffe be-
zeichnen alle pharmakologisch wirksamen Stoffe, bei
denen es sich um wirksame Bestandteile, Arzneitrager
oder Abbauprodukte sowie um ihre in Lebensmitteln
tierischen Ursprungs verbleibenden Stoffwechselpro-
dukte handelt (Art. 2 der Verordnung (EG) Nr. 470/2009).

Statistische Konventionen

Bei der Auswertung der Messergebnisse und Ermitt-
lung der statistischen Kenngrofien (Median, Mittel-
wert und Perzentile) sind neben den zuverldssig quan-
tifizierbaren Gehalten auch die Fille berticksichtigt
worden, in denen Stoffe mit der angewandten Analyse-
methode entweder nicht nachweisbar (nn) waren oder
zwar qualitativ nachgewiesen werden konnten, aber
aufgrund der geringen Menge nicht exakt quantifizier-
bar (nb) waren. Um die Ergebnisse fiir nn und nb in die
statistischen Berechnungen einbeziehen zu koénnen,
wurden bei der Berechnung der statistischen Mafdzah-
len (Tabellenband) folgende Konventionen getroffen:

Fiir den Bereich Lebensmittel:

« Bei Elementen, Nitrat und Nitrit wird fiir nn und nb
als Gehalt die halbe Bestimmungsgrenze verwendet.

+ Bei organischen Verbindungen (aufer Summen

Falle von nn der Gehalt gleich o gesetzt, im Falle
von nb wird als Gehalt die halbe Bestimmungsgren-
ze verwendet. Aufgrund dieser Konvention kann
der Median den Wert o annehmen, wenn mehr als

50% der Ergebnisse nn waren. Analog dazu ist das

90. Perzentil gleich o, wenn mehr als 90 % der Ergeb-

nisse nn sind.

- Bei Mikroorganismen wird fiir nn und nb als Keim-
zahl der Wert o verwendet.

- Bei der (statistischen) Auswertung der ndl-PCB-Ge-
halte werden die Kriterien in Anhang IV der Ver-
ordnung (EU) 2017/644 angewandt. Demnach darf
die Summe der Bestimmungsgrenzen nicht dioxin-
dhnlicher PCB ein Drittel des Hochstgehalts nicht
ubersteigen. Ferner darf die Differenz zwischen up-
per bound- und lower bound-Werten im Bereich des
Hochstgehalts nicht mehr als 20 % betragen.

- Bei Wirkstoffen, deren Ruckstandsdefinition sich
aus mehreren Einzelstoffen zusammensetzt, bezieht
wertung'l')'éi"s'ﬁ“r'r.l'r'ﬁéﬂgeregelten Pflanzenschutzmit-
teln werden nur die ibermittelten Summen bertick-
sichtigt.

+ lower bound, medium bound, upper bound:

Zur Ermittlung von Unter- und Obergrenzen sowie

mittleren Gehalten fir Ergebnisdatensitze beste-

hend aus verschiedenen Stoffen (z.B. PAK, Konge-
nere von Dioxinen und PCB) oder fiir die Ergebnisse
zu einzelnen Stoffen (z. B. bei PFAS) kénnen folgende

Verfahren angewendet werden:

- Obergrenze (upper bound): Die Berechnung der
Obergrenze erfolgt, indem der Beitrag jedes nicht
quantifizierbaren Ergebnisses der Bestimmungs-
grenze gleichgesetzt wird.
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« Mittlerer Bereich (medium bound): Die Berech-
nung der mittleren Gehalte (medium bound) er-
folgt, indem der Beitrag jedes nicht quantifizier-
baren Ergebnisses der halben Bestimmungs- bzw.
Nachweisgrenze gleichgesetzt wird.

« Untergrenze (lower bound): Die Berechnung der
Untergrenze erfolgt, indem der Beitrag jedes nicht
quantifizierbaren Ergebnisses gleich o gesetzt
wird. Bei lower bound koénnen der Median und
die Perzentile den Wert o annehmen, wenn die
entsprechenden Anteile an Ergebnissen nn bzw.
nb sind.

Die Berechnung einer Summe erfolgt je Probe. Da-

her entsprechen die in den Ergebnistabellen auf-

gefiihrten Maximalwerte der Einzelstoffe in ihrer

Summe hiufig nicht dem ebenfalls ausgewiesenen

Summenwert, da es sich bei den Einzelwerten nicht

um die gleiche Probe handeln muss.

Fiir Bedarfsgegenstinde und Kosmetika:

Bei den Mineraldlbestandteilen wird im Falle von nn
der Gehalt gleich o gesetzt, im Falle von nb wird als
Gehalt die halbe Bestimmungsgrenze verwendet.

+ Bei der Auswertung der Elemente in kosmetischen
Mitteln und der Elementldssigkeit aus Spielzeug
wird fir nn und nb die halbe Bestimmungsgrenze
verwendet.

Dass in die Berechnungen der statistischen Mafizah-
len (ausgenommen der Maximalwert) somit auch die
Gehalte unterhalb der analytischen Nachweisgrenze
(NG) und die nachgewiesenen, aber nicht bestimmten
Gehalte (BG) nach den oben beschriebenen Konventio-
nen eingehen, erklirt die Tatsache, dass die Maximal-
werte der gemessenen Gehalte oder der berechneten
Summen (z.B. bei einigen Pflanzenschutzmittel-Wirk-
stoffen, Summen der Aflatoxine B und G, polyzykli-
schen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK), upper
bound) in einigen wenigen Fillen unter dem Mittel-
wert, Median, 90. Perzentil und/oder 95. Perzentil aller
Werte (einschlieflich der aus den Bestimmungsgren-
zen abgeleiteten) liegen.

Zur Ermittlung der Maximalwerte bei berechne-
ten Summen werden nur die Werte herangezogen, die
mindestens einen quantifizierbaren Summanden (Ein-
zelstoff, Kongener) enthalten. Mit Ausnahme des lower
bound-Verfahrens sind in diesen Summen auch die
Bestimmungsgrenzen fiir die nicht quantifizierbaren
Summanden entsprechend den oben genannten Kon-
ventionen berlicksichtigt. In den TEQs bei Dioxinen
und PCB sind auch die Bestimmungsgrenzen der nicht
quantifizierbaren Kongenere berticksichtigt, sodass
sich die Maxima von upper bound und lower bound
unterscheiden konnen.
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Das 90. Perzentil wird nur fiir Stoffe angegeben, wenn
mindestens 10 Untersuchungen vorliegen (N = 10) und
das 95. Perzentil nur, wenn mindestens 20 vorliegen
(N = 20).

Mittelwert und Perzentile (inkl. Median) werden
nicht angegeben, wenn in nur einer Probe ein quan-
tifizierbarer Gehalt festgestellt wurde. Wenn in keiner
Probe ein quantifizierbarer Gehalt festgestellt wurde,
wird zusétzlich auch kein Maximum angegeben.

TDI (Tolerable Daily Intake)

Die tolerierbare tagliche Aufnahmemenge ist die
Schiatzung der Menge eines Stoffes, die Uber die ge-
samte Lebenszeit pro Tag aufgenommen werden kann,
ohne dass negative Auswirkungen auf die Gesundheit
der Verbraucherinnen und Verbraucher zu erwarten
sind. Der TDI ist vergleichbar mit der akzeptablen Ta-
gesdosis (Acceptable Daily Intake, ADI), wird aber nur
im Zusammenhang mit der Aufnahme von Stoffen
verwendet, die nicht absichtlich zugesetzt wurden, z. B.
Verunreinigungen (Kontaminanten) in Lebens- oder
Futtermitteln.

TWI (Tolerable Weekly Intake)

Die tolerierbare wochentliche Aufnahmemenge ist die
Schitzung der Menge eines Stoffes, die tiber die gesam-
te Lebenszeit pro Woche aufgenommen werden kann,
ohne dass negative Auswirkungen auf die Gesundheit
der Verbraucherinnen und Verbraucher zu erwarten
sind. Der TWI wird nur im Zusammenhang mit der
Aufnahme von Stoffen verwendet, die nicht absicht-
lich zugesetzt wurden, z.B. Verunreinigungen (Konta-
”l’ljl.i‘I}.g.l:l‘t"e‘}’.l‘) in Lebens- oder Futtermitteln.

Upper bound

s. unter ,Statistische Konventionen®



Adressen der zustdndigen Ministerien und Behérden

Adressen der zustindigen Ministerien und Behorden

Bund Bundesinstitut fiir Risikobewertung
Postfach 12 69 42

Bundesministerium fiir Erndhrung 10609 Berlin

und Landwirtschaft E-Mail: poststelle@bfr.bund.de

Postfach 14 02 70

53107 Bonn

E-Mail: 313@bmel.bund.de Federfithrende Bundesbehorde

Bundesministerium fiir Umwelt, Naturschutz, Bundesamt fiir Verbraucherschutz und

nukleare Sicherheit und Verbraucherschutz Lebensmittelsicherheit, Dienstsitz Berlin

Postfach 12 06 29 Postfach 11 02 60

11055 Berlin 10832 Berlin

E-Mail: Cllz@bmuv.bund.de E-Mail: poststelle@bvl.bund.de

VII6@bmuv.bund.de

Liander Die Senatorin fiir Gesundheit, Frauen
und Verbraucherschutz

Ministerium fiir Ldndlichen Raum und Contrescarpe 72

Verbraucherschutz Baden-Wiirttemberg 28195 Bremen

Kernerplatz 10 E-Mail: verbraucherschutz@gesundheit.bremen.de

70182 Stuttgart
E-Mail: poststelle@mlr.bwl.de
Behorde fiir Gesundheit und Verbraucherschutz

Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt Amt fiir Verbraucherschutz, Lebensmittelsicherheit
und Verbraucherschutz und Veterindrwesen

Rosenkavalierplatz 2 Billstrafie 8o

81925 Miinchen 20539 Hamburg

E-Mail: poststelle@stmuv.bayern.de E-Mail: lebensmittelueberwachung@bgv.hamburg.de
Senatsverwaltung fiir Umwelt, Mobilitdt, Hessisches Ministerium fiir Umwelt, Klimaschutz,
Verbraucher- und Klimaschutz Landwirtschaft und Verbraucherschutz

Am Koéllnischen Park 3 Mainzer Strafle 8o

10179 Berlin 65189 Wiesbaden

E-Mail: post@senumvk.berlin.de E-Mail: poststelle@umwelt.hessen.de
Ministerium fiir Soziales, Gesundheit, Ministerium fiir Klimaschutz, Landwirtschaft,
Integration und Verbraucherschutz ldndliche Rdume und Umwelt
Henning-von-Tresckow-Strafie 2-13 Paulshoher Weg 1

14467 Potsdam 19061 Schwerin

E-Mail: verbraucherschutz@msgiv.brandenburg.de E-Mail: poststelle@lu.mv-regierung.de
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Niedersdchsisches Ministerium fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz
Calenberger Strafie 2

30169 Hannover

E-Mail: poststelle@ml.niedersachsen.de

Ministerium fiir Umwelt, Landwirtschaft,

Natur- und Verbraucherschutz des Landes
Nordrhein-Westfalen

SchwannstrafRe 3

40476 Diisseldorf

E-Mail: verbraucherschutz-nrw@mulnv.nrw.de

Ministerium fiir Klimaschutz, Umwelt, Energie

und Mobilitdt Rheinland-Pfalz
Kaiser-Friedrich-Strafle 1

55116 Mainz

E-Mail: lebensmittelueberwachung@mkuem.rlp.de

Ministerium fiir Umwelt und Verbraucherschutz
Keplerstrafie 8

66117 Saarbriicken

E-Mail: poststelle@umwelt.saarland.de

Sdchsisches Staatsministerium fiir Soziales
und Gesellschaftlichen Zusammenbhalt
Albertstrafie 10

01097 Dresden

E-Mail: poststelle@sms.sachsen.de

Ministerium fiir Wirtschaft, Tourismus,
Landwirtschaft und Forsten
Hasselbachstrafle 4

39104 Magdeburg

E-Mail: lebensmittel@mw.sachsen-anhalt.de

Ministerium fiir Justiz, Europa und Verbraucher-
schutz des Landes Schleswig-Holstein
Lorentzendamm 35

24103 Kiel

E-Mail: poststelle@jumi.landsh.de

Thiiringer Ministerium fiir Arbeit, Soziales,
Gesundheit, Frauen und Familie
Werner-Seelenbinder-Strafie 6

99096 Erfurt

E-Mail: poststelle@tmasgff.thueringen.de
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Ubersicht der zustindigen Untersuchungseinrichtungen

der Lander

Baden-Wiirttemberg

Chemisches und Veterindaruntersuchungsamt
(CVUA) Freiburg

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
(CVUA) Karlsruhe

Chemisches und Veterindaruntersuchungsamt
(CVUA) Sigmaringen

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
(CVUA) Stuttgart, Sitz Fellbach

Bayern

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebens-
mittelsicherheit (LGL), Dienststelle Erlangen

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebens-
mittelsicherheit (LGL), Dienststelle Oberschleifheim

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebens-
mittelsicherheit (LGL), Dienststelle Wiirzburg

Berlin und Brandenburg

Landeslabor Berlin-Brandenburg (LLBB), Institut fir
Lebensmittel, Arzneimittel, Tierseuchen und Umwelt

Bremen

Landesuntersuchungsamt fiir Chemie, Hygiene und
Veterindrmedizin (LUA)

Hamburg
Institut fiir Hygiene und Umwelt

Hamburger Landesinstitut fiir Lebensmittelsicherheit,
Gesundheitsschutz und Umweltuntersuchungen (HU)

Hessen

Landesbetrieb Hessisches Landeslabor (LHL),
Standort Kassel

Landesbetrieb Hessisches Landeslabor (LHL),
Standort Wiesbaden

Mecklenburg-Vorpommern

Landesamt fiir Landwirtschaft, Lebensmittelsicherheit
und Fischerei (LALLF) Mecklenburg-Vorpommern,
Rostock

Niedersachsen

Niedersichsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit, Lebensmittel- und
Veterinarinstitut (LAVES LVI) Braunschweig/Hannover

Niedersdchsisches Landesamt fr Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit, Lebensmittel- und
Veterindrinstitut (LAVES LVI) Oldenburg

Niedersichsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit, Institut far Fische und
Fischereierzeugnisse (LAVES IFF) Cuxhaven

Niedersichsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit, Institut fur Bedarfs-
gegenstiande (LAVES IfB) Liineburg

Nordrhein-Westfalen
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Rheinland (CVUA Rheinland), Hiirth

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Westfalen (CVUA Westfalen), Standorte in Arnsberg,

Hamm, Hagen, Bochum

Chemisches und Veterindrunteruntersuchungsamt
Minsterland-Emscher-Lippe (CVUA-MEL) Miinster
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Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Ostwestfalen-Lippe (CVUA-OWL) Detmold

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Rhein-Ruhr-Wupper (CVUA-RRW) Krefeld

Rheinland-Pfalz

Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz (LUA)
Institut fiir Lebensmittel tierischer Herkunft Koblenz

Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz (LUA)
Institut fir Lebensmittelchemie und Arzneimittel-

prifung Mainz

Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz (LUA)
Institut fir Lebensmittelchemie Koblenz

Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz (LUA)
Institut fiir Lebensmittelchemie Speyer

Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz (LUA)
Institut fir Lebensmittelchemie Trier
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Saarland
Landesamt fiir Verbraucherschutz (LAV) Saarbriicken

Landesamt fur Umwelt- und Arbeitsschutz (LUA)
Saarbriicken

Sachsen

Landesuntersuchungsanstalt fiir das Gesundheits-
und Veterinarwesen Sachsen (LUA), Standorte
Chemnitz und Dresden

Sachsen-Anhalt

Landesamt fiir Verbraucherschutz Sachsen-Anhalt
(LAV)

Schleswig-Holstein
Landeslabor Schleswig-Holstein (LSH), Neumiinster
Thiiringen

Thiiringer Landesamt fiir Verbraucherschutz (TLV),
Bad Langensalza
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Zitierte Rechtsvorschriften

Nationale Rechtsvorschriften

AVV Monitoring

Allgemeine Verwaltungsvorschrift zur Durchfithrung
des Monitorings von Lebensmitteln, kosmetischen
Mitteln und Bedarfsgegenstinden nach §52 des Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (AVV Moni-
toring), GMBI 2020 Nr. 6, S. 118

BedGgstV

Bedarfsgegenstindeverordnung in der Fassung der Be-
kanntmachung vom 23. Dezember 1997 (BGBI. 1998 I
S. 5), die zuletzt durch Art. 2 Abs. 1 des Gesetzes vom
15. Februar 2016 (BGBI. I S. 198) gedndert worden ist

KmV

Verordnung zur Begrenzung von Kontaminanten in
Lebensmitteln (Kontaminanten-Verordnung - KmV)
vom 19. Mérz 2010 (BGBI. I S. 287), gedndert durch Art. 1
der Verordnung vom 9. August 2012 (BGBI. I S. 1710)

LFGB

Lebensmittel-, Bedarfsgegenstinde- und Futtermittel-
gesetzbuch (Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buch - LFGB). Lebensmittel- und Futtermittelge-
setzbuch in der Fassung der Bekanntmachung vom
3.Juni 2013 (BGBI. I S. 1426)

RHmV

Riickstands-Hochstmengenverordnung in der Fassung
der Bekanntmachung vom 21. Oktober 1999 (BGBI. I
S.2082; 2002 [ S.1004), die zuletzt durch Art. 3 der Ver-
ordnung vom 19. Mirz 2010 (BGBI. I S. 286) gedndert
worden ist

EU Rechtsvorschriften

Richtlinien und Empfehlungen

Richtlinie 84/500/EWG des Rates vom 15. Oktober 1984
zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitglied-
staaten tiber Keramikgegenstinde, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in Berithrung zu kommen,
ABI. L 277 vom 20. Oktober 1984, S. 12

Richtlinie 2009/48/EG des Européischen Parlaments
und des Rates vom 18. Juni 2009 tiber die Sicherheit von
Spielzeug, ABI. L 170 vom 30. Juni 2009, S. 1-37

Empfehlung 2013/711/EU der Kommission vom 3. De-
zember 2013 zur Reduzierung des Anteils von Dioxi-
nen, Furanen und PCB in Futtermitteln und Lebens-
mitteln, ABI. L 323 vom 4. Dezember 2013, S. 37-39

Empfehlung 2014/193/EU der Kommission vom
4. April 2014 zur Senkung des Cadmiumgehalts in
Lebensmitteln, ABI. L 104 vom 8. April 2014, S. 80-81

Empfehlung (EU) 2015/682 der Kommission vom
29. April 2015 zum Monitoring des Vorkommens von
Perchlorat in Lebensmitteln, ABL. L 111 vom 30. April
2015, S. 32

Empfehlung (EU) 2015/1381 der Kommission vom 10.
August 2015 fiir eine Uberwachung von Arsen in Le-
bensmitteln, ABI. L 213 vom 12. August 2015, S. 9-10

Empfehlung (EU) 2016/1111 der Kommission vom
6. Juli 2016 fiir die Uberwachung von Nickel in
Lebensmitteln, ABI. L 183 vom 8. Juli 2016, S. 70-71

Empfehlung (EU) 2017/84 der Kommission vom
16. Januar 2017 iiber die Uberwachung von Mineral-
6lkohlenwasserstoffen in Lebensmitteln und Materi-
alien und Gegenstidnden, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berithrung zu kommen, ABI. L 12
vom 17. Januar 2017, S. 95-96
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Empfehlung (EU) 2019/1888 der Kommission vom
7.November 2019 zur Uberwachung des Acrylamid-
gehalts in bestimmten Lebensmitteln, ABI. L 290 vom
11. November 2019, S. 31-33

Empfehlung (EU) 2022/553 der Kommission vom
5. April 2022 zur Uberwachung des Vorkommens von
Alternaria-Toxinen in Lebensmitteln, ABl. L 107 vom
6. April 2022, S. 90-92

Verordnungen

Verordnung (EWG) Nr. 315/93 des Rates vom 8. Februar
1993 zur Festlegung von gemeinschaftlichen Verfahren
zur Kontrolle von Kontaminanten in Lebensmitteln,
ABI. L 37 vom 13. Februar 1993, S. 1-3

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europiischen Par-
laments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Fest-
legung der allgemeinen Grundsidtze und Anforde-
rungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der
Europiischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und
zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicher-
heit, ABL. L 31 vom 1. Februar 2002, S. 1-24

Verordnung (EG) Nr. 1334/2003 der Kommission vom
25. Juli 2003 zur Anderung der Bedingungen fiir die
Zulassung einer Reihe von zur Gruppe der Spurenele-
mente zdhlenden Futtermittelzusatzstoffen, ABI. L 187
vom 26. Juli 2003, S. 11

Verordnung (EG) Nr. 396/2005 des Europdischen Par-
laments und des Rates vom 23. Februar 2005 tiber
Hochstgehalte an Pestizidriickstinden in oder auf Le-
bens- und Futtermitteln pflanzlichen und tierischen
Ursprungs und zur Anderung der Richtlinie 91/414/
EWG des Rates, ABL. L 70 vom 16. Marz 2005, S. 1

Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 der Kommission vom
19. Dezember 2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte
fur bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln, ABI.
L 364 vom 19. Dezember 2006, S. 5

Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 des Europiischen Par-
laments und des Rates vom 18. Dezember 2006 zur
Registrierung, Bewertung, Zulassung und Beschrin-
kung chemischer Stoffe (REACH), zur Schaffung einer
Europiischen Chemikalienagentur, zur Anderung der
Richtlinie 1999/45/EG und zur Aufthebung der Verord-
nung (EWG) Nr. 793/93 des Rates, der Verordnung (EG)
Nr. 1488/94 der Kommission, der Richtlinie 76/769/
EWG des Rates sowie der Richtlinien 91/155/EWG,
93/67/EWG, 93/105/EG und 2000/21/EG der Kommis-
sion, ABI. L 396, 30. Dezember 2006, S. 1-851
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Verordnung (EG) Nr. 149/2008 der Kommission vom
29. Januar 2008 zur Anderung der Verordnung (EG)
Nr. 396/2005 des Europiischen Parlaments und des
Rates zur Festlegung der Anhidnge II, III und IV mit
Rickstandshochstgehalten fiir die unter Anhang I der
genannten Verordnung fallenden Erzeugnisse, ABI.
L 058 vom 1. Mdrz 2008, S. 1

Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 des Européischen Par-
laments und des Rates vom 16. Dezember 2008 iber
die Einstufung, Kennzeichnung und Verpackung von
Stoffen und Gemischen, zur Anderung und Aufhebung
der Richtlinien 67/548/EWG und 1999/45/EG und zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006, ABL
L 353, 31. Dezember 2008, S. 1-1355

Verordnung (EG) Nr. 470/2009 des Europiischen Par-
laments und des Rates vom 6. Mai 2009 tber die
Schaffung eines Gemeinschaftsverfahrens fiir die
Festsetzung von Hochstmengen fiir Riickstinde phar-
makologisch wirksamer Stoffe in Lebensmitteln tie-
rischen Ursprungs, zur Aufhebung der Verordnung
(EWG) Nr. 2377/90 des Rates und zur Anderung der
Richtlinie 2001/82/EG des Europiischen Parlaments
und des Rates sowie der Verordnung (EG) Nr. 726/2004
des Européischen Parlaments und des Rates, ABI. L 152
vom 16. Juni 2009, S. 15

Verordnung (EG) Nr. 1107/2009 des Européischen Par-
laments und des Rates vom 21. Oktober 2009 uber das
Inverkehrbringen von Pflanzenschutzmitteln und zur
Aufhebung der Richtlinien 79/117/EWG und 91/414/
EWG des Rates, ABlL. L 309 vom 24. November 2009,
S.6-7

Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 des Europiischen Par-
laments und des Rates vom 30. November 2009 tiber
kosmetische Mittel, ABIL. L 342 vom 22. Dezember 2009,
S.59

Verordnung (EU) Nr. 10/2011 der Kommission vom
14. Januar 2011 iiber Materialien und Gegenstiande aus
Kunststoff, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln
in Berithrung zu kommen, ABI. L 12 vom 15. Januar 2011,
S.1-89

Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Européischen Par-
laments und des Rates vom 17. Dezember 2013 tiber eine
gemeinsame Marktorganisation fiir landwirtschaftli-
che Erzeugnisse und zur Aufhebung der Verordnungen
(EWG) Nr. 922/72, (EWG) Nr. 234/79, (EG) Nr. 1037/2001
und (EG) Nr. 1234/2007 des Rates, ABl. L 347 vom 20. De-
zember 2013, S. 671



Zitierte Rechtsvorschriften

Verordnung (EU) Nr. 1119/2014 der Kommission vom
16. Oktober 2014 zur Anderung des Anhangs III der
Verordnung (EG) Nr. 396/2005 des Européischen Parla-
ments und des Rates hinsichtlich der Hochstgehalte an
Riickstdnden von Benzalkoniumchlorid und Didecyl-
dimethylammoniumchlorid in oder auf bestimmten
Erzeugnissen, ABI. L 304 vom 23. Oktober 2014, S. 43

Verordnung (EU) 2015/1933 der Kommission vom
27. Oktober 2015 zur Anderung der Verordnung (EG)
Nr. 1881/2006 hinsichtlich der Hochstgehalte an po-
lyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffen in
Kakaofasern, Bananenchips, Nahrungserginzungs-
mitteln, getrockneten Kréutern und getrockneten
Gewlrzen

Verordnung (EU) Nr. 127/2016 der Kommission vom
25. September 2015 zur Ergidnzung der Verordnung
(EU) Nr. 609/2013 des Europidischen Parlaments und
des Rates im Hinblick auf die besonderen Zusammen-
setzungs- und Informationsanforderungen fiir Saug-
lingsanfangsnahrung und Folgenahrung und hinsicht-
lich der Informationen, die beziiglich der Erndhrung
von Sauglingen und Kleinkindern bereitzustellen sind,
ABI. L 025 vom 2. Februar 2016, S. 1

Verordnung (EU) 2017/625 des Europdischen Parla-
ments und des Rates vom 15. Mérz 2017 tiber amtliche
Kontrollen und andere amtliche Tatigkeiten zur Ge-
wihrleistung der Anwendung des Lebens- und Futter-
mittelrechts und der Vorschriften iber Tiergesundheit
und Tierschutz, Pflanzengesundheit und Pflanzen-
schutzmittel, zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr.
999/2001, (EG) Nr. 396/2005, (EG) Nr. 1069/2009, (EG)
Nr.1107/2009, (EU) Nr. 1151/2012, (EU) Nr. 652/2014, (EU)
2016/429 und (EU) 2016/2031 des Europdischen Parla-
ments und des Rates, der Verordnungen (EG) Nr. 1/2005
und (EG) Nr. 1099/2009 des Rates sowie der Richtlinien
98/58/EG, 1999/74/EG, 2007/43/EG, 2008/119/EG und
2008/120/EG des Rates und zur Aufthebung der Verord-
nungen (EG) Nr. 854/2004 und (EG) Nr. 882/2004 des
Européischen Parlaments und des Rates, der Richtli-
nien 89/608/EWG, 89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/
EEG, 96/23/EG, 96/93/EG und 97/78/EG des Rates und
des Beschlusses 92/438/EWG des Rates (Verordnung
uber amtliche Kontrollen), ABI. L 95 vom 7. April 2017,
S.1-142

Verordnung (EU) 2017/644 der Kommission vom
5. April 2017 zur Festlegung der Probenahmeverfahren
und Analysemethoden fiir die amtliche Kontrolle der
Gehalte an Dioxinen, dioxindhnlichen PCB und nicht
dioxindhnlichen PCB in bestimmten Lebensmitteln
sowie zur Authebung der Verordnung (EG) Nr.589/2014,
ABI. L 92 vom 6. April 2017, S. 9-34

Verordnung (EU) 2018/848 des Europiischen Parla-
ments und des Rates vom 30. Mai 2018 iiber die 6kologi-
sche/biologische Produktion und die Kennzeichnung
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zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des
Rates, ABI. L 150 vom 14. Juni 2018, S. 1
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22. Mai 2019 zur Anderung der Anhinge II, III und V
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ABI. L 137 vom 23. Mai 2019, S. 29

Verordnung (EU) 2019/1871 der Kommission vom
7. November 2019 betreffend die Referenzwerte fir
Mafinahmen fiir nicht zulédssige pharmakologisch
wirksame Stoffe, die in Lebensmitteln tierischen Ur-
sprungs enthalten sind, und zur Aufhebung der Ent-
scheidung 2005/34/EG, ABIL. L 289 vom 8. November
2019, S. 41-46

Verordnung (EU) 2020/685 der Kommission vom
20. Mai 2020 zur Anderung der Verordnung (EG)
Nr. 1881/2006 hinsichtlich der Héchstgehalte an Per-
chlorat in bestimmten Lebensmitteln, ABl. L 160 vom
25. Mai 2020, S. 3-5

Verordnung (EU) 2020/749 der Kommission vom
4.Juni 2020 zur Anderung des Anhangs III der Verord-
nung (EG) Nr. 396/2005 des Europiischen Parlaments
und des Rates hinsichtlich der Hochstgehalte an Riick-
stinden von Chlorat in oder auf bestimmten Erzeug-
nissen, ABI. L 178 vom 8. Juni 2020, S. 7

Verordnung (EU) 2021/1317 der Kommission vom
9. August 2021 zur Anderung der Verordnung (EG)
Nr. 1881/2006 hinsichtlich der Héchstgehalte an Blei
in bestimmten Lebensmitteln, ABl. L 286/1 vom 10. Au-
gust 2021, S.1-4

Verordnung (EU) 2021/1323 der Kommission vom
10. August 2021 zur Anderung der Verordnung (EG)
Nr. 1881/2006 der Hochstgehalte fir Cadmium in be-
stimmten Lebensmitteln, ABL. L 288 vom 11. August
2021, S.13-18
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Monitoring 2021

Das Monitoring ist ein gemeinsam von Bund und Lindern durchgefiihrtes Untersuchungsprogramm, das die amtliche Uberwachung der
Bundeslinder erginzt. Wihrend die Uberwachung {iber hauptsichlich verdachts- und risikoorientierte Untersuchungen die Einhaltung
rechtlicher Vorschriften kontrolliert, ist das Monitoring ein System wiederholter reprasentativer Messungen und Bewertungen von Gehal
ten an bestimmten unerwiinschten Stoffen in den auf dem deutschen Markt befindlichen Erzeugnissen. Dadurch kénnen mogliche gesund
heitliche Risiken fiir die Verbraucherinnen und Verbraucher frithzeitig erkannt und durch gezielte Maffnahmen abgestellt werden. Neben
Lebensmitteln sind auch kosmetische Mittel und Bedarfsgegenstinde Gegenstand des Monitorings.

Das Monitoring von Lebensmitteln wird dabei zweigeteilt durchgefithrt: Zum einen werden jahrlich zahlreiche Lebensmittel eines definier
ten Warenkorbes untersucht, zum anderen werden dazu erganzend aktuelle stoff- bzw. lebensmittelbezogene Fragestellungen in Form von
Projekten bearbeitet.

Im Warenkorb Monitoring 2021 wurden insgesamt 7.919 Proben von den nachfolgend aufgelisteten Erzeugnissen in und ausldndischer Her
kunft untersucht, dabei 6.676 Proben von Lebensmitteln, 640 Proben von kosmetischen Mitteln sowie 603 Proben von Bedarfsgegenstinden.

Lebensmittel tierischen Ursprungs »  Grapefruit
+  Butter (mild gesduert) «  Knollensellerie
- Fetakise; Kése aus Schaf- u./o. Ziegenmilch in Salzlake gereift - Honigmelone, Netzmelone, Kantalupmelone
- Hase/Kaninchen, Fleischteilstiick « Olivendl natives, natives extra
+ Huhnereier - Orangensaft
- Karpfen, Sifwasserfisch » Oregano, wilder Majoran, echter Dost (Blattgewtirz)
- Rind, Fleischteilstiick - Wildpilze
- Zander, Sifwasserfisch »  Zuchtpilze
- Radieschen
Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs » Reis(Langkornreis, Rundkornreis, Basmatireis,
«  Aprikose Parboiled Reis)
- Aubergine - Roggenmehl
- Banane, Babybanane, Kochbanane »  Rosmarin Blattgewtirz
- Broccoli - Rucola
»  Brote und Kleingebicke aus Weizen/Roggen »  Schnittlauch
- Dill Blattgewtirz + Sonnenblumenkerne
«  Erbse frisch/tiefgefroren - Tafelweintraube rot/weif
+  Gemiusepaprika +  Tee (Camellia sinensis), Blatter getrocknet
»  Getreidebeikost fiir Sduglinge und Kleinkinder »  Weizenkorner, Weizenvollkornmehl

In Abhingigkeit vom potenziell zu erwartenden Vorkommen unerwiinschter Stoffe wurden in den Lebensmitteln die Riickstinde von
Pflanzenschutz- und Schiadlingsbekdmpfungsmitteln sowie Kontaminanten (z. B. Dioxine und polychlorierte Biphenyle (PCB), per- und
polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS), polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK), Elemente, Mykotoxine und Nitrat) bestimmt.

Bei kosmetischen Mitteln wurden Lidstrich/Eyeliner/Kajalstift, Zahncreme/ gel sowie dekorative Kosmetik auf Elemente untersucht. Des
Weiteren wurden Daten zu Formaldehyd in Hautbraunungsmitteln und Handwaschpasten erhoben.

Bei den Bedarfsgegenstinden wurde die Elementlédssigkeit von Spielzeug untersucht. Dartiber hinaus wurden priméare aromatische Amine
und aromatische Amide in Lebensmittelbedarfsgegenstinden aus Papier/Pappe/Karton sowie polyzyklische aromatische Kohlenwasser
stoffe (PAK) in Bedarfsgegenstinden mit Korperkontakt und Spielzeug untersucht.

Im Projekt Monitoring wurden folgende sieben Themen mit insgesamt 1.544 Proben bearbeitet:

- Projekt 1: Aflatoxine und Ochratoxin A in selten verzehrten Speisedlen

»  Projekt 2: Bestimmung von Blei und anderen toxischen Elementen in Zucker

- Projekt 3: Bestimmung von toxischen Elementen in Milchersatzdrinks

»  Projekt 4: Acrylamid in Lebensmitteln aus der Monitoring Empfehlung (EU) 2019/1888
- Projekt 5: Triphenylmethanfarbstoffe in Aquakulturerzeugnissen

- Projekt 6: Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in Freekeh

- Projekt 7: Dioxine und PCB in Schweinefleisch und Schweineleber aus Freilandhaltung
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