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1
Rechtliche Grundlagen

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber Grundsitze zur
Durchfithrung der amtlichen Uberwachung lebensmittel- und
weinrechtlicher Vorschriften (AVV-Rahmen-Uberwachung
- AVV RUD) ist zum 30. Dezember 2004 in Kraft getreten (AVV
RUD, 2004). Sie regelt Grundsitze fiir die Zusammenarbeit
der Behorden der Liander untereinander und mit dem Bund
und soll zu einem einheitlichen Vollzug der lebensmittel- und
weinrechtlichen Vorschriften in der Uberwachung beitragen.

Je 1000 Einwohner und Jahr miissen nach §10 der AVV RUb
bei Lebensmitteln grundsitzlich 5, bei Tabakerzeugnissen,
kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstdnden grundsétz-
lich insgesamt 0,5 Proben genommen werden. Ein Teil dieser
Gesamtprobenzahl (0,15 bis 0,45 Proben je 1000 Einwohner
und Jahr) wird nach §11 AVV RUb bundesweit einheitlich im
Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans (BUp) unter-
sucht.

Ahnliche Fragestellungen wie im BUp werden auch im ,Le-
bensmittel-Monitoring“! nach § 50 des LFGB (2006) behandelt.
Beide Programme weisen Gemeinsambkeiten, aber auch Unter-
schiede auf (siehe Tab. 3.1.1 in: Bundesweiter Uberwachungs-
plan 2005, 2007).

2
Organisation und Verlauf

Die Lander, das Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz (BMELV), das Bundesinstitut fiir
Risikobewertung (BfR) sowie das Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) haben die Moglich-
Kkeit, Vorschldge fir BUp-Programme einzureichen. Welche
dieser Programme tatsdchlich durchgefiihrt werden sollen,
wird durch den Ausschuss Uberwachung abgestimmt.

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle Fragestel-
lungen fiir alle Lénder gleich relevant sind, entscheiden diese
eigenstiandig, an welchem BUp-Programm sie sich mit wie viel
Proben beteiligen. Eine Umsetzung der Programme erfolgt
nur dann, wenn mindestens zwei Lander eine Beteiligung dar-
an zusagen. Auf der Basis der genannten Programme wird vom

! Siehe ,Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2006, 1. Heft ,Lebensmittelmonito-
ring®, Birkhduser-Verlag, ISBN 978-3-7643-8702-0.

BVL der Bundesweite Uberwachungsplan (BUp) erstellt (Tab.
2-1bis 2-4).

3
Programm 2007

Insgesamt wurden fiir das BUp-Programm 2007 42 Programme
ausgewdhlt, an denen sich die Ladnder mit 28.069 Proben be-
teiligen wollten. Es wurden Probenahmen aus den Bereichen
Lebensmittel, Bedarfsgegensténde und Betriebskontrollen
durchgefiihrt (Tab. 1-2-5). Die tatsdchliche Anzahl an gezo-
genen und analysierten Proben tibertrifft die geplante Proben-
zahl bei den meisten Projekten deutlich (Tab. 2-1bis 2-4).

4
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5
Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe

5.1 Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in
Speisedlen
[DLC Christiane Voigtldnder, LUA Sachsen]

5.1.1 Ausgangssituation

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) sind
Schadstoffe, die bei der unvollstindigen Verbrennung von
organischem Material entstehen. Sie sind persistent und ubi-

7
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Tab. 2-1 Beteiligung der Bundeslander an den Programmen des Bundesweiten Uberwachungsplanes (BUp) fiir das Jahr 2007 mit Angabe der dem
BVL gemeldeten Anzahl der analysierten Proben’: Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe (Die einzelnen Programme sind hier nur mit einem

Kurztitel angegeben.).
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Baden-Wiirttemberg 110 16 34 32 32 14 32 28 41 155 57 24
Bayern 20 13 21 27 26 i 72 125 50 12 10 200 28
Berlin 45 8 23 41 22 1 12 53
Brandenburg 23 29 29 37 16 17 26 26
Bremen 3 8 23
Hamburg 10 12 4 18 20 14
Hessen 52 16 61 42 75 7
Mecklenburg-Vorpommern 5 10 9 9 10 27 12 21 154
Niedersachsen 33 31 28 71 48 29 37 27 196 42 7
Nordrhein-Westfalen 127 179 385 257 162 49 67 163 153 99 64 15 85
Rheinland-Pfalz 16 37 28 34 24
Saarland 9 6 10 10 10 8 10
Sachsen 16 7 28 27 22 24 41 n 18 60
Sachsen-Anhalt 17 15 48 42 13
Schleswig-Holstein 21 51 69 17 18 49 5
Thuringen 20 28 24 15 10 12 29 23 98
Summe 486 40 340 575 454 348 230 216 561 587 361 327 788 385 31
Geplante Probenanzahl 417 50 207 505 420 320 225 180 527 573 450 280 755 255 40
Erflillungsgrad (%) 114 80 164 112 107 109 102 120 107 102 80 17 103 151 78

% Es wurden nur die Probenzahlen aufgenommen, die einem der BUp-Programme eindeutig zugeordnet werden konnten.

Anmerkung: Die hier fiir jedes Programm aufgefiihrte Gesamtanzahl an Proben (Summe) stimmt im Einzelfall nicht mit der entsprechenden Angabe in den folgenden
Programmbeschreibungen tiberein (im Abschnitt ,,Ergebnisse“), wenn gemeldete Proben nicht den vorgegebenen Programm-Parametern entsprachen und daher

nichtin die Auswertung einbezogen werden konnten.

quitdr verbreitet. In Lebensmittel gelangen sie durch Kontami-
nation aus der Umwelt iber die Pfade Luft, Wasser und Boden
oder durch Verfahren der Lebensmittelherstellung und -be-
handlung wie Riuchern, Résten bzw. Trocknungsverfahren,
bei denen Rauchgase in direkten Kontakt mit dem Lebensmit-
tel kommen.

Das Gefdhrdungspotenzial besteht in der Kanzerogenitét
einiger Vertreter dieser Stoffklasse. Im Verlauf der Metaboli-

sierung entstehen im Kérper Epoxide, die an DNA-Bestandteile
binden kénnen und damit eine genotoxische Wirkung haben.

Fiir Benzo[a]pyren als Leitsubstanz der Stoffklasse gibt es
seit 2005 Hochstgehaltsregelungen fiir verschiedene Lebens-
mittel, u.a. fur Pflanzenéle. Rechtliche Grundlage ist derzeit
die VO (EG) Nr.1881/2006, welche die VO (EG) Nr.466/2001 er-
setzt hat.
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Tab. 2-2 Beteiligung der Bundesldnder an den Programmen des Bundesweiten Uberwachungsplanes (BUp) fiir das Jahr 2007 mit Angabe der dem
BVL gemeldeten Anzahl der analysierten Proben’: Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen (Die einzelnen Programme sind hier nur

mit einem Kurztitel angegeben.).
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Baden-Wirttemberg 35 40 178 17 37 16
Bayern 45 92 101 203 67 127 24 20
Berlin 9 6 23
Brandenburg 27 22 16 33 8 7 36 29
Bremen 24 86
Hamburg 12 22 22 60 27
Hessen 70 33
Mecklenburg-Vorpommern 79 14
Niedersachsen 6 15 102 21 58 20 7
Nordrhein-Westfalen 81 41 142 222 133 178 31 135
Rheinland-Pfalz 32 54 16 68
Saarland 24 9 20 36 8 60 45 12
Sachsen 37 44 109 28 59 16
Sachsen-Anhalt 4 73 14
Schleswig-Holstein 19 29 44 1 6 19 19 46
Thiringen 49 9 32 12 23
Summe 348 294 690 44 303 638 271 368
Geplante Probenanzahl 447 346 602 447 402 466 235 328
Erflllungsgrad (%) 78 85 15 93 75 137 15 112

? Es wurden nur die Probenzahlen aufgenommen, die einem der BUp-Programme eindeutig zugeordnet werden konnten.

Anmerkung: Die hier fiir jedes Programm aufgefiihrte Gesamtanzahl an Proben (Summe) stimmt im Einzelfall nicht mit der entsprechenden Angabe in den folgenden
Programmbeschreibungen tiberein (im Abschnitt ,,Ergebnisse“), wenn gemeldete Proben nicht den vorgegebenen Programm-Parametern entsprachen und daher

nichtin die Auswertung einbezogen werden konnten.

5.1.2 Ziel

Die Einhaltung der Héchstgehaltsregelung fiir Benzo[a]pyren
in Pflanzendlen soll tiberpriift werden. Die Bestimmung wei-
terer PAK ist sinnvoll, da eine Uberpriifung der Eignung von
Benzo[a]pyren als Marker fiir diese Stoffklasse zu einem spéa-
teren Zeitpunkt erfolgen soll. Es sollen nur Sortendle (z. B. Son-
nenblumen-, Raps-, Oliven- oder Kernol) beprobt werden, opti-
onal auch Arganol und Olkapseln.

5.1.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich 12 Bundesldn-
der mit insgesamt 473 Proben von 20 verschiedenen, pflanz-
lichen Sortendlen (Tab. 5-1-1). Diese 473 Proben wurden auf
das Vorhandensein von insgesamt 23 verschiedenen PAK ana-
lysiert (Tab. 5-1-2). Die prozentuale Haufigkeit des Nachweises
war fur die verschiedenen PAK sehr unterschiedlich. Wahrend
das bislang als Leitsubstanz ausgewéhlte Benzo[a]pyren in 179

9
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Tab. 2-3 Beteiligung der Bundesldnder an den Programmen des Bundesweiten Uberwachungsplanes (BUp) fiir das Jahr 2007 mit Angabe der dem
BVL gemeldeten Anzahl der analysierten Proben”: Untersuchung von Bedarfsgegenstanden (Die einzelnen Programme sind hier nur mit einem

Kurztitel angegeben.).

. & & %
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T 8 ., 3 2 - 55 ¢
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; S < e ] (] (] (7] ] =3 2 @0 ]
E o 9 =3 (-] - - (=} ~ - v [ (]
- s Qo o = 0 c o = 3 c c i© =
c s c i = 3 = 5 £ £ &0 Ch= o
- ® O e (] (] (] o = o - O X £ (=]
[} £ X = £ = b c ] I [ - ]
ho 52 &5 S & 2: £ &= 5 53 ER 2
N SE v & c 2 g S [ & 228 5 &
o 9 - = q 2 - Qo o - = - Q iU [ —
25 c o o = ® o s 8 b e Y akFk =2 @
£ o =g £ 2 ‘% £ % 3 o [ b= o £ S = =
v c =ic ° 3 c 2] c o = ] 2] o5 @S =
£ .5 0 o © - = 3 £ & - 3
Y o ?—u @ = o c « S 'a e 3] 1] SO N £ c -
® a L9 T £ B2 ] 22 Qa8 _ &€ 5= =)
£ES ES ®S= @= s T o o Ee s§ °3 Yo ¢
go £ ©f g% ‘S a8 5 52 ©& =& £% 2E&
oo U <8 B8 < ox = o8 <% S5 8% S¢g
Baden-Wirttemberg 33 46 18 23 37 24 38 48 16
Bayern 3 43 42 50 53 19 62 55 18
Berlin 19 29 12 9
Brandenburg 48 17 18 47 19 22
Bremen
Hamburg 64 28
Hessen 108 1
Mecklenburg-Vorpommern 90 27 28 47
Niedersachsen 21 53 23 19 70 72 14 69 35 37 37
Nordrhein-Westfalen 89 66 20 1 92 13 127
Rheinland-Pfalz 138 51 66 2 5 18 18 43 2
Saarland 10 22
Sachsen 18 15 37 15 39 22 34 25 22 26
Sachsen-Anhalt 10 n 7
Schleswig-Holstein 53 10 9 37 14
Thiringen n 34 17 24 5 9 3
Summe 70 588 250 301 274 185 289 459 80 245 148 214
Geplante Probenanzahl 145 437 315 210 285 210 347 410 80 245 165 189
Erfillungsgrad (%) 48 134 79 143 96 88 82 112 100 100 90 13

4 Es wurden nur die Probenzahlen aufgenommen, die einem der BUp-Programme eindeutig zugeordnet werden konnten.

Anmerkung: Die hier fiir jedes Programm aufgefiihrte Gesamtanzahl an Proben (Summe) stimmt im Einzelfall nicht mit der entsprechenden Angabe in den folgenden
Programmbeschreibungen tiberein (im Abschnitt ,,Ergebnisse“), wenn gemeldete Proben nicht den vorgegebenen Programm-Parametern entsprachen und daher

nichtin die Auswertung einbezogen werden konnten.

Proben der pflanzlichen Sortendéle (37,8 %) nachgewiesen wer-
den konnte, waren im Gegensatz dazu Proben positivimit98,4%
fir Phenantren, mit 92,5% fiir 7H-Benzo|[c]fluoren, mit 75,4%
fir Pyren, mit 60,3% fiir Fluoren, mit 56,0% fiir Anthracen, mit
55,2% fiir Chrysen sowie mit 53,0 % fiir Fluoranthen (Tab. 5-1-2).
Vor diesem Hintergrund kénnte eine weitere Verwendung des
Benzo[a]pyren als alleinige Leitsubstanz fiir PAK als fraglich er-
scheinen. Auch in quantitativer Hinsicht gibt es Anlass zu tiber-

denken, ob Benzy[a]pyren als Leitsubstanz mdoglicherweise
durch ein oder zwei toxikologisch relevante PAK komplettiert
werden kénnte.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstéarkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.



Tab. 2-4 Beteiligung der Bundesldnder an den Programmen des Bundesweiten Uberwachungsplanes (BUp) fiir das Jahr 2007 mit Angabe der dem
BVL gemeldeten Anzahl der analysierten Proben: Betriebsiiberpriifungen (Die einzelnen Projekte sind hier nur mit einem Kurztitel angegeben.).

Bundesweiter Uberwachungsplan 2007

Riickverfolgbarkeit von Lebens-
Riickverfolgbarkeit von Lebensmit-

Hygienepraxis/Kennzeichnungs-
Kaseimitate - Betriebsuiberpriifun-

Allergiekennzeichnung - Betriebs-

c
@
°
=
o
[%]
c
o c
g &
=) c
£ e 2
c © = s
[} (1] (u] =
b= 2 =l £ g
E 3 g o =}
Baden-Wirttemberg 15 26
Bayern 5.063 1.498
Berlin
Brandenburg 355 869 74 18
Bremen
Hamburg 8 32
Hessen 824 75 8.232 5.090 258
Mecklenburg-Vorpommern
Niedersachsen 83 238 22 9
Nordrhein-Westfalen 478 66 666 438 16
Rheinland-Pfalz 12
Saarland
Sachsen 10 263 6
Sachsen-Anhalt 18 5 114 n
Schleswig-Holstein 91 21 2.461 172 43
Thiringen 866 108
Summe 8.273 2.128 10.910 5.796 387
Geplante Probenanzahl 5.010 1.227 8.058 593 1.149
Erflllungsgrad (%) 165 173 135 977 34

° Es wurden nur die Probenzahlen aufgenommen, die einem der BUp-Programme eindeutig zugeordnet werden konnten.

Anmerkung: Die hier fiir jedes Programm aufgefiihrte Gesamtanzahl an Proben (Summe) stimmt im Einzelfall nicht mit der entsprechenden Angabe in den folgenden
Programmbeschreibungen iiberein (im Abschnitt ,,Ergebnisse“), wenn gemeldete Proben nicht den vorgegebenen Programm-Parametern entsprachen und daher

nichtin die Auswertung einbezogen werden konnten.

5.14 Literatur

JECFA (2005) Summary and Conclusion of the JECFA, Sixty-Fourth meet-
ing, Rome, 8-17 February 2005, JECFA[64/SC

Verordnung (EG) Nr.466/1001 der Kommission vom 8. Mérz 2001 zur
Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontaminanten in
Lebensmitteln.

Verordnung (EG) Nr.208/2005 der Kommission vom 4. Februar 2005
zur Anderung der Verordnung (EG) Nr.466/2001 im Hinblick auf
polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe.

Verordnung (EG) Nr.1881/2006 der Kommission vom 19. Dezember
2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontami-
nanten in Lebensmitteln.
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Tab. 2-5 Programme des Bundesweiten Uberwachungsplans 2007.

Untersuchung von -
Lebensmitteln auf -
Stoffe -
- Zearalenon in Mais und Maisprodukten
- Morphinin Speisemohn

- Nitrit und Nitrat in Rohschinken

- Zusatzstoffe in Getranken

- Benzolin Erfrischungsgetranken

- Blausdure in Aprikosenkernen
Untersuchung von -
Lebensmitteln auf -
Mikroorganismen =
- Bacillus cereusin pasteurisierter Milch
- Salmonellassp.in Sesam
Untersuchung von -
Bedarfsgegenstinden -
- Azofarbstoffe in Spielwaren

- Phthalsdureesterin Puppen

- Azofarbstoff Cl 12150 in Lippenstiften

- Loésungsmittel in Nagellackentfernern

Betriebskontrollen - Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln

- Kaseimitate
- Allergenkennzeichnung

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in Speisedlen

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in Kakaobutter

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in gerduchertem Fisch in Pflanzendl in Konserven
— Deoxynivalenol in Getreideerzeugnissen

- Pflanzenschutzmittel und Schwermetalle in auslandischen Bioprodukten

- Morphinin mohnhaltigen feinen Backwaren
- Oberflachenbehandlung von Kase und Rohwiirsten

— Cumarinin Zimt und zimthaltigen Lebensmitteln
- Perfluorierte Tenside in bestimmten Lebensmitteln

Mikrobieller Status von vorzerkleinertem Obst und Gemise

Pathogene Bakterien in Salaten, Keimlingen und Sprossen

Mikrobiologische Qualitdt von fleischhaltigen Salaten aus eigener Herstellung
- Mikrobiologischer Status und Sensorik von Brithwurstaufschnitt

- Listeria monocytogenesin Fleischerzeugnissen

- Pathogene Keime in Rohmilchkase aus Hofkasereien
Oberflachenbiozide in Lebensmittelbedarfsgegenstanden

Chrom (VI) in lederhaltigen Bedarfsgegenstanden mit Kérperkontakt
- Azofarbstoffe in Bekleidungstextilien aus Leder

- Dispersionsfarbstoffe in Bekleidungstextilien

- Dispersionsfarbstoffe in textilen Kinderspielwaren

- Organische UV-Filter in kosmetische Mitteln

- Mikrobiologischer Status von Mitteln zum Tatowieren
- Schwermetalle und Konservierungsstoffe in Mitteln zum Tatowieren

- Ruckverfolgbarkeit von Lebensmittelbedarfsgegenstéanden
- Hygienepraxis und Einhaltung von Kennzeichnungsvorgaben in der Gastronomie

5.2 Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in
Kakaobutter
[Dr. Bettina Schmidt-Faber, BVL]

5.2.1  Ausgangssituation®

Kakaobutter gehort zu den Lebensmittelkategorien, die nach
bisherigen Untersuchungen als mit PAK belastet gelten miis-
sen. U.a. wegen einer unzureichenden Datenlage zur PAK-Be-
lastung von Kakaobutter und zur Ursache der Belastung und
deren Vermeidungsmoglichkeiten wurde Kakaobutter von
der Hochstgehaltsregelung fiir PAK in Olen und Fetten [VO (EG)

© Zur Charakterisierung von PAK siehe 5.1.1

1881/2006] ausgenommen. Dort gilt fiir ,,Ole und Fette, aus-
genommen Kakaobutter® ein Hochstgehalt von 2,0 ng/kg fir
Benzo[a]pyren.

Der Kontaminationsweg der PAK in die Kakaobutter ist
weitgehend ungekldrt. Als mogliche Ursachen kommen un-
sachgeméfBe Produktionsbedingungen (z.B. Lagerung und
Trocknung der Kakaobohnen auf asphaltierten Flachen, Trock-
nung der fermentierten Kakaobohnen mit Rauchgasen, Belas-
tung durch offene Feuerstitten oder Waldbrande in der Ndhe
der Trocknungsplétze u.a.) in Frage.

5.2.2 Ziel
Es soll Kakaobutter als Rohware von Herstellerbetrieben be-
probt werden. Es soll Kakaobutter auf Benzo[a]pyren und



Tab. 5-1-1 Liste der Warengruppen (Sortendle), die auf polyzyklische aro-
matische Kohlenwasserstoffe (PAK) untersucht worden sind.

Warengruppe bzw. Sortenél Anzahl der Proben

Bundesweiter Uberwachungsplan 2007

Tab. 5-1-2 Liste der polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffe
(PAK), auf welche die Erzeugnisse aus den in Tab. 5-1-1aufgefiihrten
Warengruppen untersucht worden sind, sowie Angabe der jeweiligen
Probenzahl und der positiven Proben.

Argandl 6
Baumwollsaatol 2
Distelol 13
Disteldl, kalt gepresst 7
Erdnussol 9
Hanfol 1
Kokosfett 1
Kirbiskerndl 35
Krbiskernol, kalt gepresst 6
Leindl 6
Leindl, kalt gepresst 12
Maiskeimol 8
Maiskeimol, kalt gepresst 2
Mohnol 1
Olivendl 15
Olivenol, natives extra 69
Oliventresterol 2
Pflanzliche Ole 9
Rapssaatol, Rapsol 42

Rapssaatol, kalt gepresst; Rapsol, kalt gepresst 50

Senfol 1
Sesamol 15
Sesamol, kalt gepresst 7
Sojadl n
Sonnenblumendl 80
Sonnenblumendl, kalt gepresst 26
Traubenkerndl 18
Walnussél 14
Walnussél, kalt gepresst 3
Weizenkeimol 1
Weizenkeimdl, kalt gepresst 1
Summe 473

- sofern analytisch moglich - auch auf weitere PAK untersucht
werden.

5.2.3 Ergebnisse
ImRahmendieses Programmesbeteiligten sich vier Bundesldn-
der mit insgesamt 40 Proben. Davon stammten 10 Proben Ka-

PAK Anzahl Anzahl positiver Proben
der (sowie ihr prozentualer
Proben Anteil an der Gesamt-
probenzahl)
Benzo[a]pyren 473 179 (37,8 %)
Acenaphthen 66 23(33,3%)
Acenaphthylen 66 12 (18,2%)
Anthracen 66 37(56,0%)
Benzo[a]anthracen 351 144 (41,0%
Benzo[b]fluoranthen 422 176 (41,7%)
Benzo[j]fluoranthen 137 16 (11,6 %)
Benzo[k]fluoranthen 422 93 (22,0%)
Benzo[g,h,i]perylen 423 105 (24,7%)
Chrysen 342 189 (55,2%)
Fluoranthen 149 89 (53,0%)
Fluoren 63 38(60,3%)
Indenol[1,2,3-c,d]pyren 422 57 (11,1%)
Phenanthren 66 65 (98,4%)
Pyren 18 89 (75,4%)
Dibenzo[a,h]anthracen 391 18 (4,6 %)
Dibenzo[a,e]pyren 163 9(5,5%)
Dibenzo[a,h]pyren 162 0—
Dibenzol[a,i]pyren 162 1(0,6%)
Dibenzol[a,l]pyren 162 1(0,6%)
Cycopental[c,d]pyren 52 25(48,0%
5-Methylchrysen 163 28 (17,1%)
7H-Benzo[c]fluoren 54 5(92,5%)

kaobutter aus den Niederlanden und 30 Proben aus Deutsch-
land; alle 40 Proben waren Erzeugnisse aus konventioneller
Produktion. Unter den zehn verschiedenen Betriebsarten do-
miniert die Betriebsart ,,Hersteller und Abpacker® (37,5%) (Tab.
5-2-1).

Die 40 Proben Kakaobutter wurden auf das Vorhanden-
sein von insgesamt 15 PAKs analysiert; nachgewiesen wurden
sieben PAKs: Benzo[a]pyren (in 87,5% der Proben), Benzo[a]an-
thracen (in 23,5% der Proben), Benzo[b]fluoranthen (in 90,0%
der Proben), Benzo[k]fluoranthen (in 71,4% der Proben), Benzo-
[g.,h,i]perylen (in 70 %der Proben), Chrysen (in17,6 % der Proben)
sowie Indeno[1,2,3-c,d]pyren (in 30% der Proben) (Tab. 5-2-2).
Allem Anschein nach tritt Benzo[a]pyren meist zusammen mit

13
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Tab. 5-1-3 Quantitative Angaben zu den in den Sortendlen nachgewiesenen PAK (nz = nicht zutreffend).

PAK Anzahl positiver Gehalt (ng/kg) Anzahl
Proben
Mittelwert 90. Perz. max. Wert > Hochstmenge
Benzo[a]pyren 179 0,8 1,4 16,2 10
Acenaphthen 23 1,0 1,9 3,4 nz
Acenaphthylen 12 14,7 32,5 98,1 nz
Anthracen 37 3,2 3,6 50,0 nz
Benzo[a]anthracen 144 1,2 2,0 27,9 nz
Benzo[b]fluoranthen 176 1,1 1,9 19,3 nz
Benzo[jlfluoranthen 16 0,9 1,8 2,0 nz
Benzo[k]fluoranthen 93 0,7 1,2 6,9 nz
Benzo[g,h,i]perylen 105 0,9 1,7 10,3 nz
Chrysen 189 1,6 2,7 41,4 nz
Dibenzo[a,h]anthracen 18 0,4 0,9 1,4 nz
Fluoranthen 89 8,0 8,6 296,5 nz
Fluoren 38 3,1 6,9 24,8 nz
Indenol[1,2,3-c,d]pyren 57 1,2 2,4 9,1 nz
Phenanthren 65 18,2 26,8 462,6 nz
Pyren 89 8,0 9,5 313,0 nz
Dibenzo[a,e]pyren 9 0,9 2,4 3,0 nz
Dibenzol[a,i]pyren 1 4,0 4,0 4,0 nz
Dibenzol[a,l]pyren 1 0,8 0,8 0,8 nz
Cyclopenta[c,d]pyren 25 0,6 0,9 3,1 nz
5-Methylchrysen 28 0,5 0,8 2,1 nz
7H-Benzo[c]fluoren 5 0,6 1,6 2,2 nz

Benzo[b]fluoranthen, Benzo[k]fluoranthen und Benzo[g,h,i]pe-
rylen auf.

In quantitativer Hinsicht wurden dem Benzo[a]pyren (Mit-
telwert: 0,9 ng/kg; 90. Perzentil: 1,9 ng/kg) vergleichbare Gehal-
te auch fiir Benzo[a]anthracen, Benzo[a]fluoranthen, Benzo[b]-
fluoranthen und Indol[1,2,3-c,d]pyren ermittelt (Tab. 5-2-3); fir
Benzo[k]fluoranthen und Benzo[g,h,iJperylen liegen die Ge-
halte deutlich niedriger und fiir Chrysen etwas héher als beim
Benzo[a]pyren.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

5.24  Literatur
Jira, W. (2004) Chemische Vorgidnge beim Pokeln und Rduchern. Mit-
teilungsblatt der Fleischforschung Kulmbach; 43:27-38.

Jira, W. und Ziegenhals, K. (2006) Polycyclische aromatische Kohlen-
wasserstoffe (PAK) in gerducherten Fleischerzeugnissen nach den
neuen EU-Anforderungen. Mitteilungsblatt der Fleischforschung
Kulmbach 45:95-102.

Verordnung (EG) Nr.466/1001 der Kommission vom 8. Mérz 2001 zur
Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontaminanten in
Lebensmitteln.

Verordnung (EG) Nr.1881/2006 der Kommission vom 19. Dezember
2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontami-
nanten in Lebensmitteln.

Verordnung (EWG) Nr.2092/91 des Rates {iber den 6kologischen Land-
bau und die entsprechende Kennzeichnung der landwirtschaft-
lichen Erzeugnisse und Lebensmittel vom 24. Juni 1991, (ABL. L198
vom 22.7.1991, S.1).

Ziegenhals, K., Jira, W. und Klétzer, E. (2006) Bestimmung der 16 von
der EU als prioritér eingestuften polyzyklischen aromatischen Koh-
lenwasserstoffe (PAK) in Speisetlen mittels GC/HRMS und GC/MSD.
Jahresbericht 2006, Institut fiir Chemie und Physik, p.249.
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Tab. 5-2-1 Liste der Betriebe, bei denen Proben von Kakaobutter gezo-

genworden sind.

Tab. 5-2-3 Quantitative Angaben zu den in den Kakaobutterproben
nachgewiesenen PAK.

Betriebsart Anzahl der
Proben

Hersteller und Abpacker 15
Hersteller von Margarine und Speisefetten 1
Konditorei (industrielle Produktion) 1
Hersteller von SiiBwaren, Schokolade und Schokola-
denerzeugnissen 5
GroRhandler 2
Einzelhdndler 3
Béckerei 4
Konditorei 7
Dienstleistungsbetriebe 1
Gaststatten und Imbissbetriebe 1
Summe 40

Tab. 5-2-2 Liste der polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffe
(PAK), auf welche die Erzeugnisse aus den in Tab. 5-2-1aufgefiihrten

Proben untersucht worden sind, sowie Angabe der jeweiligen Proben-
zahl und der positiven Proben.

PAK Anzahl der Anzahl positiver
Proben (gesamt)  Proben
Benzo[a]pyren 40 35
Benzo[a]anthracen 34 8
Benzo[b]fluoranthen 40 36
Benzolk]fluoranthen 40 29
Benzo[g,h,i]perylen 40 28
Chrysen 34 6
Dibenzo[a,h]anthracen 40 0
7H-Benzo-(c)-fluoren 10 0
Indenol[1,2,3-c,d]pyren 40 12
Dibenzo[a,e]pyren 10 0
Dibenzo[a,h]pyren 10 0
Dibenzo[a,i]pyren 10 0
Dibenzol[a,l]pyren 10 0
5-Methylchrysen 10 0
Benzo[j]fluoranthen 10 0

PAK Anzahl Gehalt (ng/kg)

positiver N

Proben Mittel- 90.Perz. max.

wert Wert
Benzo[a]pyren 35 0,9 1,9 2,5
Benzo[a]anthracen 8 0,9 1,7 1,8
Benzo[b]fluoranthen 36 0,8 1,4 1,9
Benzo[k]fluoranthen 29 0,3 0,6 0,9
Benzo[g,h,i]perylen 28 0,4 0,6 1,2
Chrysen 6 13 2,1 3,0
Indeno[1,2,3-c,d]pyren 12 0,8 13 1,4
5.3 Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in

gerduchertem Fisch in Pflanzenél in Konserven
[DLC Christiane Voigtldnder, LUA Sachsen]

53.1  Ausgangssituation’

Konserven von gerduchertem Fisch in Pflanzendl waren be-
reits mehrfach Gegenstand von Warnungen im Rahmen des
Europdischen Schnellwarnsystems fiir Lebensmittel. Es han-
delte sich vor allem um Fischkonserven, meist Sprotten in
Pflanzendl, aus Osteuropa (Lettland, Estland und Litauen). Im
Olanteil wurden dabei im Allgemeinen hohere PAK-Gehalte
als im Fischanteil gefunden. Aufgrund der guten Fettloslich-
Kkeit der PAK ist der Ubergang von der Riucherfischoberflache
in das Ol als Ursache anzunehmen. Es wire jedoch auch eine
Kontamination des verwendeten Ols denkbar. Seit dem Jahr
2005 gelten Hochstgehaltsregelungen fiir Benzo[a]pyren in
Pflanzenolen (2,0 ng/kg) und gerducherten Fischerzeugnissen
(5,0 11g/kg). Bei der Bewertung sind die Anteile der Zutaten im
Gesamterzeugnis zu berticksichtigen.

5.3.2 Ziel

Es sollen Konserven von gerduchertem Fisch in Pflanzendl (z. B.
Sprotten) auf Benzo[a]pyren untersucht werden (getrennte
Untersuchung von Fisch und Aufguss). Die Bestimmung wei-
terer PAK ist sinnvoll, da eine Uberpriifung der Eignung von
Benzo[a]pyren als Marker fiir diese Stoffklasse zu einem spa-
teren Zeitpunkt erfolgen soll.

5.3.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich 11 Bundes-
lander mit insgesamt 340 Proben von gerduchertem Fisch in
Pflanzendl als Konserve. Die Herkunftsstaaten sind Ddnemark
(4), Deutschland (29), Estland (31), Lettland (162), Litauen (34),
Marokko (16), Mauritius (3), Polen (3), Portugal (1), Russische Fo-

7 Zur Charakterisierung von PAK siehe 5.1.1



Tab. 5-3-1 Liste der Fischkon-
serven, die auf polyzyklische
aromatische Kohlenwasser-
stoffe (PAK) untersucht worden
sind, mitAngabe des Herkunfts-
landes.
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Warengruppe Herkunftsland Anzahl der Anzahl der
Proben Teilproben
Sprotte, gerauchert Deutschland 3 3
Bicklingsfilet Deutschland 2 2
Sardellenfilet Marokko 1 2
Fischdauerkonserven Deutschland 3 3
Fischdauerkonserven Portugal 1 2
Fischdauerkonserve (ohne Angabe) 1 1
Fischdauerkonserven Russische Féderation 1 2
Fischdauerkonserven Litauen 1 2
Fischdauerkonserven Lettland 10 17
Heringin Ol, Konserve Deutschland 39 46
Hering in Ol, Konserve (ohne Angabe) 3 3
Hering in Ol, Konserve Marokko 3 4
Heringin Ol, Konserve Tlrkei 3 3
Hering in Ol, Konserve Polen 2 2
Hering in Ol, Konserve Lettland 2 2
Heringin Ol, Konserve Litauen 2 2
Makrele in Ol, Konserve Dénemark 4 5
Makrele in Ol, Konserve Russische Foderation 2 3
Sardine in Ol, Konserve Deutschland 4 5
Sardine in Ol, Konserve Estland 1 2
Sardine in Ol, Konserve Marokko 15 17
Sardine in Ol, Konserve Russische Féderation 1 2
Sardine in Ol, Konserve Portugal 1 2
Sprotte in Ol, Konserve Deutschland 14 19
Sprotte in Ol, Konserve Estland 27 59
Sprotte in Ol, Konserve (ohne Angabe) 3 6
Sprotte in Ol, Konserve Russische Féderation 1 2
Sprotte in Ol, Konserve Lettland 149 243
Sprottein Ol, Konserve Polen 1 2
Sprotte in Ol, Konserve Litauen 31 54
Thunfisch in Ol, Konserve Estland 3 3
Thunfisch in Ol, Konserve Mauritius 3 3
Makrele gerduchert in Ol, Konserve Deutschland 3 5
Makrele gerduchertin Ol, Konserve (ohne Angabe) 1 2
Makrele gerduchertin Ol, Konserve Russische Foderation 2 4
Makrele gerduchertin Ol, Konserve Lettland 1 2
Summe 340 539

17
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Tab. 5-3-2 Zusammenfassung der 340 Proben von Fischkonserven in

deration (6) und Tirkei (3). Die Art der Proben in Verbindung
mit ihrer Herkunftist aus Tab. 5-3-1ersichtlich, die Zusammen-
fassung der 340 Proben in 9 Warengruppen aus Tab. 5-3-2.

Die Fischkonserven wurden auf das Vorhandensein von
23 verschiedenen polyzyklischen aromatischen Kohlenwas-
serstoffe untersucht (Tab. 5-3-3). Das als Leitsubstanz fiir PAK
verwendete Benzo[a]pyren war in 65,5 % der positiven Teilpro-
ben nachzuweisen; weit hdufiger waren allerdings Anthracen
(84,2%), Fluoranthen (86,9%), Fluoren (91,7%), Phenanthren

Dieser Trend setzt sich auch bei der quantitativen Aus-
wertung fort (Tab. 5-3-4). Wéahrend fiir Benzo[a]pyren als Mit-
telwert fur den Gehalt des festen Bestandteils (f.B.) der Fisch-
konserven 1,6 ng/kg und als Mittelwert fiir den Gehalt des
Aufgusses (AG) der Fischkonserven 6,911g/kg zu verzeichnen
sind, lauten die entsprechenden Werte fiir Anthracen 14,4 g/
kg bzw. 70,4 ug/kg, fir Fluoranthen 12,4 ng/kg bzw. 58,1ug/kg,
fiir Fluoren 20,8 p/kg bzw. 77,8 ng/kg, fiir Phenanthren 39,7 ug/
kg bzw. 202,6 ug/kg und fiir Pyren 19,2 ug/kg bzw. 79,9 ug/kg

Tab. 5-3-3 Liste der

neun Warengruppen.

Warengruppe Anzahl der Anzahl der

Proben Teilproben
Sprotte gerduchert 3 3
Biicklingsfilet 2 2
Sardellenfilet 1 2
Fischdauerkonserven 15 25 (85,7%) und Pyren (89,0 %) vertreten.
Hering in Ol, Konserve 55 67
Makrele in Ol, Konserve 13 21
Sardine in Ol, Konserve 22 28
Sprotte in Ol, Konserve 226 385
Thunfisch in Ol, Konserve 6 6
Summe 340 539

(Tab. 5-3-4).

PAK Anzahl der Proben Anzahl an Teil- Anzahl positiver

polyzyklischen aromatischen

proben Teilproben (%) Kohlenwasserstoffe (PAK), auf
Benzo[a]pyren 340 539 353 (65,5) welche die Erzeugnisse aus
denin Tab. 5-3-1aufgefiihrten
Acenaphthen 47 97 54(55.7) Fischkonserven untersucht
. o R0 e o gabecs
Anthracen 65 133 12(84,2) positiven Proben.
Benzo[a]anthracen 224 347 223 (64,3)
Benzo[b]fluoranthen 288 452 249 (55,0)
Benzofluoranthene, Summe 18 36 36 (100)
Benzo[jlfluoranthen 105 nz 24 (20,5)
Benzol[k]fluoranthen 290 455 208 (45,7)
Benzo[g,h,i]perylen 291 429 174 (40,5)
Chrysen 220 345 228 (66,0)
Fluoranthen 77 153 133 (86,9)
Fluoren 47 97 89(91,7)
Phenanthren 65 133 114 (85,7)
Pyren 81 165 147 (89,0)
Dibenzo[a,e]pyren 10 127 3(2.4)
Dibenzo[a,h]pyren 109 126 1(0,8)
Dibenzol[a,i]pyren 10 127 2(1,6)
Dibenzol[a,l]pyren 110 127 2(1,6)
Cycopental[c,d]pyren 105 120 51(42,5)
Dibenzo[a,h]anthracen 220 354 45 (12,7)
5-Methylchrysen 107 124 7(5.7)
7H-Benzo|c]fluoren 15 27 7(25,9)
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Bemerkenswert ist allerdings die Anzahl an Proben, bei de-
nen die Héchstmenge an Benzo[a]pyren tiberschritten wird;
dies ist bei 6 Proben des festen Bestandteils der Fischkonser-
ven der Fall (4,9% aller positiven Proben) und bei 91 Proben des
Aufgusses dieser Fischkonserven (51,4 % aller positiven Proben).
Die 6 beanstandeten Proben stammen aus Lettland (5) und Tiir-
kei (1), die 91 beanstandeten Proben aus Lettland (64), Estland
(16), Litauen (8) Russische Foderation (1), Tiirkei (1) und Deutsch-
land (1).

Unabhéngig von der Herkunft der hier untersuchten Fisch-
konserven erscheint es aufgrund der in diesem Projekt ermit-
telten Gehalte verschiedener polyzyklischer aromatischer Koh-
lenwasserstoffe grundsétzlich notwendig, nichtdie Bedeutung
des Benzo[a]pyren als Leitsubstanz fiir die PAK in Frage zu stel-
len, sondern gegebenenfalls die fiir Benzo[a]pyren festgesetz-
ten Hochstmengen vor dem Hintergrund der mit ihm auftre-
tenden PAK (Menge, Eigenschaften, Metabolisierbarkeit usw.)
erneut zu diskutieren.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema mit geeigneten MaBnahmen kurzfristig ver-
starkt verfolgt werden muss.

5.3.4 Literatur

Verordnung (EG) Nr.466/2001 der Kommission vom 8. Mérz 2001 zur
Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontaminanten in
Lebensmitteln.

Verordnung (EG) Nr.208/2005 der Kommission vom 4. Februar 2005
zur Anderung der Verordnung (EG) Nr.466/2001 im Hinblick auf
polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe.

Verordnung (EG) Nr.1881/2006 der Kommission vom 19. Dezember
2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontami-
nanten in Lebensmitteln.

5.4 Deoxynivalenol in Getreideerzeugnissen
[Friedrich Griindig, ALS]
541 Ausgangssituation

Deoxynivalenol (DON) wird durch Stoffwechselaktivitdten von
Schimmelpilzen gebildet und gehort zur Gruppe der Fusarien-
toxine (Mykotoxine). DON kann in allen Getreidearten auftre-
ten, besonders in Mais und Weizen. Es ist zwar weder erbgut-
schadigend noch krebserregend, wirkt jedoch in erhohten
Mengen beim Menschen héufig akut toxisch mit Erbrechen,
Durchfallund Hautreaktionen nach Aufnahme kontaminierter
Nahrung. AuBBerdem kénnen Stérungen des Immunsystems
und dadurch erh6hte Anfélligkeit gegentiber Infektionskrank-
heiten auftreten.

Durch Artikel 1 der Verordnung zur Anderung der Mykoto-
xin-Hoéchstmengenverordnung und der Didtverordnung vom
4.Februar 2004 wurden Hochstgehalte fiir Deoxynivalenol und
Zearalenon in Speisegetreide, Getreideerzeugnissen, Teigwa-
ren, Brot und Backwaren und fiir Fumonisin B, und B, in Mais,
Maiserzeugnissen und Cornflakes eingefiihrt. Zum 1. Juli 2006
wurden die nationalen Hochstmengen der Mykotoxin-H6chst-
mengenverordnung unter anderem fiir Deoxynivalenol durch
europaweit harmonisierte Hochstgehalte abgelost:

- andere unverarbeitete Getreide als Hart-

weizen, Hafer und Mais: 1250 ug/kg
- unverarbeiteter Hartweizen und Hafer: 1750 ng/kg
— unverarbeiteter Mais: 1750 ng/kg
- Getreidemehl, einschlieBlich Maismehl,

Maisgrits und Maisschrot: 750 1g/kg
- Brot, Feine Backwaren, Kekse, Getreide-

Snacks und Frihstiickscerealien: 500 ug/kg

Tab. 5-4-1 Quantitative Angaben zu den in den Getreideerzeugnissen nachgewiesenen Gehalten an Deoxynivalenol (jeweils relevante H6chstmenge
siehe unter 5.4.1) (Bio = Erzeugnisse aus Oko-Anbau; Kon = Erzeugnisse aus konventionellem Anbau; 0. A. = ohne Angabe).

Getreideerzeugnisse Anzahlder  Anzahl Anzahl Gehalt (1g/kg) Anzahl
Proben positiver positiver
(gesamt) Proben Proben (%) Mittelwert 90. Perz. max. Wert > Hochst-
menge
Brot, Feine Backwaren, Summe 79 47 124 190 452 0
Frihstickscerealien
Bio 1 0 0
Kon 13 © 69,1 137 180 200 0
o.A. 65 38 121 190 452 0
Getreidemehle Summe 357 81 106 214 712 0
Bio 23 5 21,7 198 445 602 0
Kon 75 32 42,6 62 97 337 0
o.A. 259 44 127 236 712 0
Teigwaren (trocken) Summe 131 39 81 151 165 0
Bio 27 2 74 95 144 157 0
Kon 23 12 51,1 57 118 124 0
o.A. 81 25 91 151 165 0




- Teigwaren (trocken): 750 11g/kg
- Getreidebeikost und andere Beikost fiir
Sduglinge und Kleinkinder: 200 ug/kg

Die EG-Hochstgehalte liegen z. T. erheblich tiber den bis dahin
national geltenden Werten.

Rechtsgrundlage ist die Verordnung (EG) Nr.1881/2006 der
Kommission zur Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte
Kontaminanten in Lebensmitteln.

5.4.2 Ziel

Es sollten Erzeugnisse (Hartweizengrie3, Backvormischungen
fur Brot, Speisekleie, Getreideflocken, Paniermehl, Vollkorn-
teigwaren/Nudeln, Knabbererzeugnisse und Kracker auf Ge-
treidebasis) aus dem Oko-Anbau sowie aus dem konventio-
nellen Anbau auf ihren DON-Gehalt analysiert werden.

5.4.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich zehn Bundes-
lander mit insgesamt 567 Proben von Getreideerzeugnissen;
diese Proben waren den Warengruppen ,,Brot, Feine Backwa-
ren, Frihstiickscerealien®, ,Getreidemehle” sowie ,Teigwaren
(trocken)“ zuzuordnen. Bei keiner der untersuchten Proben
wurden die festgesetzten Hochstmengen fiir Deoxynivalenol
uberschritten (Tab. 5-4-1).

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass es ausrei-
chend ist, das hier behandelte Thema im Rahmen der routi-
nemadBigen amtlichen Kontrollen stichprobenartig zu bertick-
sichtigen.

Auffélligistes,dassbeiden Proben austkologischem Anbau
prozentual zwar weniger Proben mit Deoxynivalenol belastet
sind als bei den Proben aus konventionellem Anbau, dass die
positiven Proben aus dem 6kologischen Anbau aber deutlich
hoéher mit Deoxnivalenol belastet sind; bei der Warengruppe
,Getreidemehle® ist der Mittelwert um das Dreifache, bei der
Warengruppe , Teigwaren (trocken)® etwa um das Zweifache
hoher. Es ware wiinschenswert zu tiberpriifen, ob sich dieser
Trend durch eine hohere Probenzahl absichern ldsst und wel-
che MaBBnahmen geeignet sein konnen, den DON-Gehalt bei
Produkten aus beiden Anbauweisen weiter zu minimieren.

Bundesweiter Uberwachungsplan 2007

54.4 Literatur

Verordnung (EG) Nr.1881/2006 der Kommission vom 19. Dezember
2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontami-
nanten in Lebensmitteln.

5.5 Zearalenon in Mais und Maisprodukten
[Dieter Eppert und Dr. Lilli Reinhold, LAVES Braun-
schweig]

5.5.1 Ausgangssituation

Zearalenon ist ein sekundéres Stoffwechselprodukt und wird
hauptsédchlich von den pflanzenpathogenen Schimmelpilzen
der Gattung Fusarium gebildet. Zearalenon ist in unterschied-
lichen Getreidearten wie z. B. Mais, Hafer und Reis sowie in den
daraus hergestellten Produkten (Cerealien, Teigwaren etc.)
nachweisbar. Das Vorkommen von Zearalenon in Lebensmit-
teln und in Tierfutter stellt durch direkte Kontamination der
Getreide und den daraus hergestellten Produkten ein poten-
tielles Gesundheitsrisiko dar. Ein ,carry over® von Zearalenon
und dessen Metaboliten in tierischen Geweben und Milch ist
bei hohen Gehalten im Tierfutter nicht auszuschlieSen. Bei
den tiblichen Gehalten von Zearalenon in Futtermitteln ist ein
,carry over“vernachlassigbar.

5.5.2  Ziel

Wennauchindenvergangenen Jahren Mais und Maisprodukte
schon auf ihren Gehalt an Zearalenon untersucht wurden (BzL,
2007 und 2008), so ist es aufgrund der resultierenden Ergeb-
nisse weiterhin sinnvoll, die Untersuchungen fortzufiihren
und die Einhaltung der gultigen Héchstwerte fiir Zearalenon
zu Uiberpriifen. Das Programm ist die Fortfiihrung des entspre-
chenden BUp-Programms aus dem Jahr 2006.

Im Laufe des Jahres 2007 dnderten sich einige Hochstmen-
gen fiir Zearalenon. So existierte z.B. im ersten Halbjahr kein
EU-weit giiltiger Hochstgehalt fir raffiniertes Maisol. Erst mit
der VO (EG) Nr.1881/2006 wurde ein Hochstgehalt von 200 ug/
kg festgelegt, der ab dem 1. Juli 2007 gultig war. Dieser Wert
wurde dann in der VO (EG) Nr.1126/2007 auf 400 ng/kg ange-

Tab. 5-5-1 Hochstgehalte an Zearalenon in Mais und Maisprodukten (ng/kg) (* = Mykotoxin-Héchstmengenverordnung vom 02. Juni 1999, zuletzt
gedndert durch Art. 17 der Verordnung zur Anderung lebensmittelrechtlicher und tabakrechtlicher Bestimmungen von 22.02.2006 [BGBI. | S. 444]).

Warengruppe Giiltig bis 01.07.2007

Giiltig ab 01.07.2007 Giiltig ab 01.10.2007

unverarbeiteter Mais —

Maismehl, -schrot, -grits 50*
raffiniertes Maisol 50*
Snacks und Frithstiickscerealien

aus Mais 50*
Getreidebeikost fir Sauglinge

und Kleinkinder aus Mais 50*

200 350
200 Maismehlfraktion mit einer
Partikelgroe von >5001um: 200
Maismehlfraktion mit einer
PartikelgroRe von <500 1um: 300
200 400
50 100

20 20

21
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Tab. 5-5-2 Untersuchung von Proben von Mais- und anderen Getreideprodukten auf den Gehalt an Zearalenon (ZEA).

Warengruppe Proben- Anzahl Anzahl der positiven Proben max.
anzahl positiver Gehalt ZEA
Proben 1-99 ZEA 100-199 200-249 250-400 ng/kg
ng/kg ZEAnglkg  ZEApg/kg  ZEA pg/kg
Maiskeimol 26 26 4 1 4 6 823
Maiskeimél, kalt gepreR3t 1 1 1 19
Getreide 4 1 1 2,5
Mais 5 0
Maiskorner 8 2 1 1 101
Getreideprod., Backmischung 8 0
Maismehl 88 50 47 3] 135
GetreidegrieRe 1 0
Maisgriefld 75 26 26 23
Maisschrot 2 0
Maisstarke 25 18 18 19
Getreidegrits, Frihstiickscerealien 7 0
Cornflakes 37 5 5 9
Haferflocken 1 0
Getreideflocken, Griitze 1 0
Weizenflocken 1 0
Puffmais 3 0
Getreideerzeugnisse mit Zusatzen 4 2 2 14
Mdsli 26 0
Cornflakes mit Uberzug 6 0
Weizenbrot 1 0
Toastbrote 18 0
Chips, Getreide-Knabbererzeugnisse 1 1 1 n
Flips, Getreide-Knabbererzeugnisse 9 9 9 44
Maisgeback 29 21 21 52
Zuckermais 2 0
Mais, Konserve 61 2 2 13
Summe 450 164 137 16 4 6

hoben und galt ab dem 1. Oktober 2007. In der Tab. 5-5-1 sind
einige Hochstgehalte fiir Zearalenon aufgefiihrt.

5.5.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich zehn Bun-
desldnder mit insgesamt 450 Proben von Mais- und anderen
Getreideprodukten. Die Analyse auf das Vorhandensein von
Zearalenon ergab 164 positive Proben (36,4%) (Tab. 5-5-2).
Vorrangig sind darunter vertreten 26 Proben Maiskeimol, 50

Proben Maismehl, 26 Proben Maisgrief3, 18 Proben Maisstérke,
neun Proben Flips/Getreideknabbererzeugnisse sowie 21 Pro-
ben Maisgebéck. Die meisten dieser Proben (137) weisen einen
Zearalenon-Gehalt im Bereich von 1-99 ug/kg auf. Insbesonde-
re 21 Proben Maiskeimol weisen noch héhere Zearalenon-Ge-
halte auf; es wird bei einer Probe Maiskeimol ein maximaler
Gehalt an Zearalenon von 823 ng/kg erreicht.

Mitder VO (EG) Nr.856/2005 wurden Hochstmengen fiir die
Fusarientoxine Deoxynivalenol, Zearalenon und Fumonisine



festgelegt, die im Falle von Zearalenon ab 1. Juli 2007 wirksam
geworden sind. Mit der VO (EG) Nr.1881/2006 wurden die an-
gekiindigten Hochstgehalte umgesetzt und die im nationalen
Rechtin der Mykotoxin-Hochstmengenverordnung festgesetz-
ten Hochstgehalte durch diese ersetzt. Bis auf Sduglings- und
Kleinkindernahrung wurden die Héchstmengen dann in der
VO (EG) Nr.1126/2007 angehoben und gelten seit dem 1. Okto-
ber 2007.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass es ausrei-
chend ist, das hier behandelte Thema im Rahmen der routi-
nemadaBigen amtlichen Kontrollen stichprobenartig zu bertick-
sichtigen.

5.5.4 Literatur

BzL (2007) Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2005, Heft 3, BUp 2005,
Birkhé&user-Verlag, ISBN 978-3-7643-8404-3.

BzL (2008) Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2006, Heft 3, BUp 2006,
Birkhduser-Verlag, ISBN 978-3-7643-8762-4.

Verordnung (EG) Nr.856/2005 der Kommission vom 6. Juni 2005 zur
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Anderung der Verordnung (EG) Nr.466/2001in Bezug auf Fusarien-
toxine

Verordnung (EG) Nr.401/2006 der Kommission vom 23. Februar 2006
zur Festlegqung der Probenahmeverfahren und Analysemethoden
fir die amtliche Kontrolle des Mykotoxingehalts von Lebensmit-

teln.
5.6 Pflanzenschutzmittel und Schwermetalle in auslan-
dischen Bioprodukten
[Dr. Heinz-Dieter Winkeler, CVUA-OWL]
5.6.1 Ausgangssituation

Agrarerzeugnisse und Lebensmittel aus 0kologischem Land-
bau finden beim Verbraucher immer mehr Anklang. Dieser
Trend schafft einen neuen Markt fir landwirtschaftliche Er-
zeugnisse. Als Antwort auf die steigende Nachfrage werden
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel mit Angaben auf den

Tab. 5-6-1 Status von auslandischen Bioprodukten in Bezug auf Riickstande von Pflanzenschutzmitteln (PSM) und in Bezug auf den Nachweis von

Schwermetallen (grau unterlegte Felder = positive Proben).

Warengruppe Untersuchung auf Anzahl an Proben mit Nachweis von
PSM-Riickstéande
Proben- Anzahl
anzahl positiver
Proben
5 g g c 5
2 o 3 5 3 E £
< o o < n = N
Kartoffeln 3 0 of oNn N N oNn N N
Tomate 46 0 oNn4 N4 1214 1414 N4 04 10/10
Gemisepaprika 8 0 0/4 0/4 4/4 4/4 2|4 0/4 3/3
Gurke 12 2
Zuchini 10 0 0/3 0/3 33 33 0/3 0/3 22
Mohrribe, Karotte, Méhre 46 1 112 112 10/13 13/13 112 212 13/13
sonstige Gemusearten 21 1 0/4 1/6 5/6 6/6 0/6 1/5 5/5
Erdbeere 5 0 of1 oNn oNn N oNn of
Tafelweintraube 6 0 0/3 0/2 0/3 3/3 0/3 0/3 22
Apfel 30 1 2/6 0/6 4/6 5/6 0/6 0/4 il
Birne 9 1
Pflaume 3 0 ofn oNn N on ofl
Avocado 3 0 12 7 2[2 2[2 0/2 of
Zitrusfriichte 93 2 0/20 2[10 1/20 20/20 1/20 0/20 18/18
Banane 36 2 0Nz 17 017 16/17 97 416 14/14
Kiwi 17 0 0/6 0/6 0/6 6/6 0/6 3/6 6/6
Summe 348 10 4/96 17/94 42/97 95/97 14/96 1/91 75[75
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Tab.5-6-2 Gehalt derin Tab. 5-6-1aufgefiihrten ausléndischen Bioprodukte an Schwermetallen (1g/kg).

Parameter Anzahl Proben Anzahl positiv Minimum Mittelwert Median Maximum
Arsen 96 4 6 8 7 10
Blei 94 17 6 19 8 63
Cadmium 97 42 1 12 4 173
Kupfer 97 95 230 780 610 3.600
Selen 96 14 6 14 12 30
Thallium 91 n 0,3 5 2 21
Zink 75 75 120 1.224 1.070 5.200

Tab. 5-6-3 Auflistung der in Bezug auf Riickstande von Pflanzenschutzmitteln positiven ausldndischen Bioprodukten sowie der jeweils in ihnen nach-

gewiesenen Pflanzenschutzmittel (einschlieRlich Mengenangabe).

Warengruppe Pflanzenschutzmittelriickstande (mg/kg)
)
-
)
o
g
o
v
S G = §
— ] E b
- ES a = c = i
€ = o 3 = ® )
£ o I = b= N =
s = @ S 2 g 3
[ o O ¢] [=) E =
Gurke (1.) 0,005
Gurke (2.) 0,02 0,01
Mohrriibe, Karotte, Méhre
sonstige Gemiisearten (Radiccio) 5,4
Apfel 0,04
Birne 0,005
Zitrusfrichte (1.) (Zitrone) 0,02
Zitrusfriichte (2.) (Orange) 0,02
Banane (1.) 0,01
Banane (2.) 0,19

Markt gebracht, denen zu entnehmen ist oder die beim Kédufer
den Anschein erwecken, dass sie aus 6kologischem Landbau
stammen oder ohne Verwendung chemisch-synthetischer Mit-
tel erzeugt worden sind (aus den Erwdgungsgriinden von VO
(EWG) Nr1.2092/91).

In den vergangenen Jahren ist die Aufmerksamkeit fiir
Pestizidriickstdnde in Bioprodukten kontinuierlich gewach-
sen (Arp und Réder, 2007). Auch Lander und Bundesbehorden
in Deutschland weisen vermehrt in ihren Berichten zur Pesti-
zidbelastung in Lebensmitteln Bioproben gesondert aus (BzL,
2007a, 2007b und 2007c; LAVES, 2007; MUNLYV, 2007).

AuBerdem besteht Anlass, die mogliche Belastung von
manchen ausldndischen Bioprodukten mit Schwermetallen
genauer zu untersuchen.

5.6.2 Ziel

Es sollen Frischobst und Frischgemiise aus ausldndischer Bio-
produktion auf Pflanzenschutzmittelriickstinde bzw. Schwer-
metalle analysiert werden.



5.6.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich acht Bundes-
lander mit insgesamt 348 Proben von ausldndischen Biopro-
dukten, die 16 Warengruppen zugeordnet wurden (Tab. 5-6-1).

In zehn Proben (2,9%) der ausldndischen Bioprodukte
konnten Riickstdnde von Pflanzenschutzmitteln nachgewie-
sen werden.

Bei dem Nachweis von Schwermetallen in den auslin-
dischen Bioprodukten stellt sich die Situation komplexer dar:
Wiéhrend Zink in allen und Kupfer in nahezu allen Proben
nachgewiesen werden konnten, fanden sich Cadmium nur in
etwa der Hélfte der Proben, Blei, Selen und Thallium in etwa
15% der Proben und Arsen in 4,1% der Proben (Tab. 5-6-1).

Esistschonlange bekannt, dass das Vorhanden- oder Nicht-
vorhandensein von Schwermetallen in Pflanzen(teilen) sowohl
von Umweltfaktoren, vom jeweiligen Schwermetall als auch
von der jeweiligen Pflanzenspezies abhdngt (rev. Marschner,
1983). Grundsétzlich sind fiir die Bioverfiigbarkeit der im Bo-
den vorhandenen Schwermetalle u.a. deren Gehalt und die
Bodenbeschaffenheit (pH-Wert, Anteil organischen Substrats
usw.) sowie die Fahigkeit der angebauten Pflanzenspezies,
bestimmte Schwermetalle mit Vorrang zu akkumulieren, ent-
scheidend. In dieser Hinsicht unterscheiden sich nicht nur die
hier untersuchten Obst- und Gemiiseprodukte aus mehr als
achtverschiedenen Pflanzenfamilien [zum Beispiel Solanaceae
(Kartoffel, Tomate, Paprika), Cucurbitaceae (Gurke, Zucchini),
Umbelliferae (Mohre), Rosaceae (Erdbeere, Apfel, Birne, Pflau-
me), Vitaceae (Wein), Lauraceae (Avocado), Rutaceae (Zitrus-
frichte) und Musaceae (Banane)], sondern auch genotypische
Unterschiede innerhalb der angebauten Pflanzenspezies.
Andererseits ist auch schon lange bekannt, dass insbesondere
Kupfer und Zink bei einigen Pflanzenspezies Einfluf3 auf den
Ernteertrag haben (rev. Marschner, 1983). Unter Berticksich-
tigung dieser Aspekte erscheinen die Gehalte an den max.
sieben Schwermetallen As, Pb, Cd, Cu, Se, Tl und Zn bei einem
Vergleich der hier vorliegenden Mittelwerte mit denen aus
dem Lebensmittelmonitoring 2005 und 2006 (BzL, 2007a und
2007b) als nicht auffallig.

Ein markanteres Kriterium fiir die Qualitdt von Biopro-
duktenistdas Vorhanden- bzw. Nichtvorhandensein von Pflan-
zenschutzmittelriickstdnden. Bei positiven Probenistzukléren,
umwelchePflanzenschutzmittel essich handeltund in welcher
Menge deren Riicksténde in den Bioprodukten vorkommen
(ob es sich also um bewussten Einsatz von Pflanzenschutzmit-
teln handelt oder moglichweise um Verdriftung). Die in den
zehn positiven Proben nachgewiesenen sechs verschiedenen
Pflanzenschutzmittel sind in Tabelle 5-6-3 einschlieBlich ih-
rer jeweiligen Menge aufgefiihrt. In jeweils einem Bioprodukt
sind Riickstdnde von Bromid, cis-Heptachlorepoxid, Cyprodi-
nil, Dieldrin oder Isoproturon gefunden worden; in zwei Bio-
produkten waren Ruickstdnde von Imazalil nachzuweisen und
in drei Bioprodukten Chlorpyrifos.

Bromid kommt ubiqitdr im Boden vor, so dass der hier
nachgewiesene Ruickstandsgehalt in einem Bioprodukt nicht
zwangslédufig auf die Verwendung bromhaltiger Begasungs-
mittel zuriickzufiihren ist. Ebenso ist es bekannt, dass Cucurbi-
taceen (hier Gurken) die Insektizide cis-Heptachlorepoxid und
Dieldrin aus dem Boden aufnehmen und anreichern kénnen.
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Jeweils in einem Bioprodukt wurden Isoproturon, Imazalil
oder Chlorpyrifos mit einem Riickstandsgehalt von oder unter
0,01mg/kg gefunden; hier kénnten somit Félle von Verdrif-
tung/Verschleppung vorliegen. Dies ist allerdings bei zwei Bio-
produkten mit einem Riickstandsgehalt von 0,02 mg/kg Chlor-
pyrifos und je einem Bioprodukt mit einem Riickstandsgehalt
von 0,04mg/kg Cyprodinil bzw. von 0,199 mg/kg Imazalil in
Frage zu stellen.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass es ausrei-
chend ist, das hier behandelte Thema im Rahmen der routi-
nemadaBigen amtlichen Kontrollen stichprobenartig zu bertick-
sichtigen.
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5.7 Morphin in Speisemohn
[Frank Hartmann, LANUV NRW]
5.7.1 Ausgangssituation

Nach dem gegenwadrtigen Stand der Kenntnisse geht man da-
von aus, dass Speisemohn mit einem Morphin-Gehalt von <
10mg/kg beim Verzehr in iiblichen Mengen gesundheitlich
unbedenklich und damit als sicher fiir die Verbraucher (ein-
schlieBlich Kinder, Schwangere und Stillende) anzusehen ist.
Bei Gehalten iiber 50 mg/kg resultieren bei einmaliger Aufnah-
mevon einem Stiick Mohnkuchen durch ein Kleinkind bzw. von
zwei Stiicken durch einen Erwachsenen Aufnahmemengen,
die fir das Kleinkind nur um den Faktor 2 und fiir den Erwach-
senen nur um den Faktor 4 von der niedrigsten empfohlenen
therapeutischen Einzeldosis entfernt sind. Selbst bei Bertick-
sichtigung, dass der Morphin-Gehalt durch kiichentechnische
Vorgénge (Kochen in Milch und Abseihen, Backen etc.) nochre-
duziert werden kann, sind die Abstdnde zum therapeutischen
Dosisbereich so gering, dass bei Kleinkindern und Erwach-
senen, die besonders empfindlich auf Morphin ansprechen,
nicht ausgeschlossen werden kann, dass gesundheitsschadi-
gende Effekte (z.B. Ubelkeit und Erbrechen, Atemdepression,
Sedation) hervorgerufen werden.

In der Vergangenheit wurde ein Wert von 10 mg/kg als Be-
urteilungsgrundlage fiir Speisemohn vorgeschlagen. Speise-
mohn mit Gehalten tiber 10 mg/kg sollte aus Sicht des gesund-
heitlichen Verbraucherschutzes auch unter Beachtung des
Vorsorgeaspektesnichtin den Handel gelangen. Bei deutlicher
Uberschreitung des Richtwertes, z.B. bei einem Morphin-Ge-
halt von 50 mg/kg, kann nicht mehr mit ausreichender Sicher-
heitgewdhrleistet werden, dass beim Verzehr des Speisemohns
keine die Gesundheit schddigenden Effekte auftreten. Inzwi-
schen wurde vom BfR (2006) nun ein vorldufiger Richtwert fiir
Morphin in Mohnsaat von 4mg/kg veroffentlicht, oberhalb
dessen der Gehalt — normale Verzehrsmengen vorausgesetzt
—-nach Einschdtzung des BfR gesundheitlich nicht mehr unbe-
denklich ist.

Wegen der unzureichenden Datenlage zur Mutagenitét
und der fehlenden Datenlage zur Kanzerogenitédt von Mor-
phin ist die hier vorgenommene Bewertung als vorlaufig an-
zusehen. Sollte in Zukunft durch neue Studien belegt werden,
dass Morphin mutagen und kanzerogen ist und nicht mehr
gewahrleistet ist, dass der abgeleitete Richtwert von 10 mg/kg

die Gesundheit der Verbraucher ausreichend schiitzt, wére ein
neuer Richtwert abzuleiten.

Da das gleichzeitig im Mohnsamen enthaltene Codein im
Vergleich zum Morphin-Gehalt regelmé8ig in deutlich gerin-
gerer Konzentration enthalten ist und keine héhere Toxizitat
als Morphin besitzt, ist bei Einhaltung des Beurteilungswertes
von 10 mg/kg Morphin gewahrleistet, dass vom zusatzlich ent-
haltenen Codein keine Gesundheitsschddigung ausgeht und
dieses auch nicht in relevanter Weise die Toxizitdt des Mor-
phins verstarkt.

5.7.2 Ziel

Im Handel wird Speisemohn angeboten, dessen Morphinge-
halt gesundheitsbedenklich ist (BfR, 2006). Es sollen Mohnpro-
ben entnommen und analysiert werden.

5.7.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Projekts haben sich acht Bundesldnder mit
insgesamt 230 Proben von Speisemohn beteiligt. Diese Proben
verteilen sich auf die drei Warengruppen ,Mohn*, ,Mohn, ge-
mahlen“ und ,Mischung aus Olsamen auch mit anderen Le-
bensmitteln(Tab. 5-7-1). Jeweils 81 Proben (jeweils 35,2 %) fallen
in den Bereich von < 4mg/kg Morphin bzw. von 4 <10mg/kg
Morphin; das bedeutet, dass 162 Proben (70,4 %) in den Bereich
von <10 mg/kg Morphin fallen.

Bei Beachtung der in 5.7.1 dargelegten Griinde sind somit
knapp 30% der hier untersuchten Mohnproben in Bezug auf
die Gefahrdung der menschlichen Gesundheit als bedenklich
anzusehen. Dies sollte Anlass zu Uberlegungen geben, wie der
Morphingehalt in Speisemohn minimiert werden kann.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

5.74 Literatur

BfR (2006) Gesundheitliche Bewertung Nr.012/2006 zur vorldufigen
maximalen tdglichen Aufnahmemenge und einen Richtwert fur
Morphin in Mohnsamen [http:/fwww.bfr.bund.de/cm/208]
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Tab. 5-7-1 Statistische Vertei-

Warengruppe Anzahl der  Anzahl von Proben mit einem Morphingehalt (mg/kg) lung von Proben aus verschie-

Froben LG denen Warengruppen auf-
<4 4<10 10<20 20<50 >50 grund des Morphingehalts.

Mohn 186 59 69 34 19 5

Mohn, gemahlen 41 19 12 6 4

Mischung aus Olsamen auch

mit anderen Lebensmitteln 3 3

Summe 230 81 81 40 23 5




5.8 Morphin in mohnhaltigen feinen Backwaren
[ChR Constanze Sproll und Dr. Dirk Lachenmeier, CVUA
Karlsruhe]

5.8.1 Ausgangssituation

Mohnsaat enthdlt gewinnungsbedingt gewisse Mengen an
Opiaten als Oberfldchenkontamination. Morphin ist dabei der
Hauptbestandteil, gegen den die tibrigen Opiate meist deutlich
zurlicktreten. Vom BifR (2006) wurde ein vorldufiger Richtwert
fir Morphin in Mohnsaat von 4 mg/kg veroffentlicht, oberhalb
dessen der Gehalt — normale Verzehrsmengen vorausgesetzt

Tab. 5-8-1 Aufteilung der Mohnproben ,vor dem Backvorgang* und
»,nach dem Backvorgang* auf finf Warengruppen.
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—nach Einschdtzung des BfR gesundheitlich nicht mehr unbe-
denklich ist.

Mohn wird in gréBeren Mengen in der Regel iiber Feine
Backwaren mit Mohn, wie z. B. Mohnkuchen, verzehrt. Im Jahr
2005 wurde von einem hohen Anteil der am Markt befind-
lichen Mohnproben ein Morphingehalt von 4mg/kg so deut-
lich Uberschritten, dass angenommen werden muss, dass in
der verzehrsfertigen Feinen Backware auch unter Berticksich-
tigung von Verdiinnungseffekten durch die tibrigen Zutaten
und des Abbaus von Opiaten durch die Zubereitung im Verlauf
der Herstellung erhohte Gehalte vorliegen konnen.

Die Erhebung von Daten zur Morphinbelastung von Feinen
Backwaren bedeutet eine wertvolle Hilfestellung zur Beant-
wortung der Frage, ob die vom BfR als gesundheitlich noch
unbedenklich eingeschétzte tdgliche Aufnahmemenge von
0,38 mg fiir einen 60kg schweren Erwachsenen aktuell durch

Warengruppe Anzahlder  4ep verzehr von Backwaren iiberschritten wird und welches
HUClsEr Risikopotential von Opiaten in Backmohn ausgeht.
Feine Backwaren auRer ,Striezel mit Mohn* 120 Entscheidend fiir den Morphingehalt in der fertigen Back-
davon: ware ist auch die Art des verwendeten Ausgangsproduktes. In
Feine Backware 9 industriell hergeste.llten feuchten Mohnmassen, cpe im Ver-
lauf des groBtechnischen Herstellungsprozesses einer inten-
Feine Backware aus Rihrmasse 1 siven Erhitzung und Ddmpfung unterzogen wurden, lieBen
Blitterteiggeback mit siiBer Fiillung oder Auflage 2 sich bisher nur Spuren an Opiaten feststellen. In trockenen
} ) S Backmischungen fiir die Herstellung von Mohnfiillung, fiir die
e L 7" lediglich eine Mischung von gemahlenem Mohn mit anderen
Plundergebéck, auch mit Fiillung 2 Zutaten erfolgt, kénnen dagegen erhebliche Gehalte an Opia-
. . AU ten auftreten. Zur Risikoabschitzung ist daher die Erfassung
Feine Backware aus leichtem Feinteig mit Hefe und . " ..
siiBer Fallung > auBerordentlich wertvoll, welche Art von Mohnfiillung tiber-
wiegend verwendet wird.
Mohnstollen 2
Mohnkuchen 82 5.82  Ziel
) ) Soweit moglich sollten zusétzlich zur Feinen Backware mit
FRiE GRS SRR EUS VRIS ENILTE [REsen 3 Mohn (z.B. Mohnkuchen, Mohnschnitten, Mohnschnecken,
Striezel mit Mohn 23 Striezel mit Mohn) auch die verwendeten Mohn-Zutaten
(Mohnsaat oder Mohnfiillmasse) beprobt und analysiert wer-
Gl 15 den, um eine fundierte Datenbasis iiber den Morphinabbau
Mohn gemahlen 5 beim Backprozess zu erhalten.
Backfertige Mohnfiillung 53 5.8.3 Ergebnisse
Summe: 216 Im Rahmen dieses Programmes haben sich fiinf Bundeslédnder
mit insgesamt 216 Proben von mohnhaltigen feinen Backwa-
Tab. 5-8-2 Statistische Vertei- hid b hl mit ei hi hal k
lung von Proben aus verschie- Warengruppe s:::en er Probenanzahl mit einem Morphingehalt (mg/kg) von
denen Warengruppen auf- <4 4<10 10<20 20<50 >50
grund des Morphingehalts.
Feine Backware auBer ,Striezel
mit Mohn“ 120 7 3
Striezel mit Mohn 23 23
Mohn 15 3 5 6 1
Mohn gemahlen 5 2 1 2
Backfertige Mohnfillung 53 42 6 4 1
Summe 216 187 15 10 4
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ren beteiligt. Diese 216 Proben konnten fiinf Warengruppen
zugeordnet werden (Tab. 5-8-1), wovon bei den Proben aus drei
Warengruppen ,,Mohn“, ,Mohn, gemahlen® und , Backfertige
Mohnfiillung“ der Morphingehalt vor dem Backvorgang und
bei den Proben ,Feine Backwaren aufler Striezel mit Mohn*
und ,Striezel mit Mohn“ der Morphingehaltnach dem Backvor-
gang bestimmt werden konnte.

Wenn auch die Anzahl der Mohnproben ,,vor dem Back-
vorgang*“ (73) niedriger ist als die der Mohnproben ,,nach dem
Backvorgang®“ (143) (Tab. 5-8-2), so ist doch das Ergebnis der
Analysen sehrdeutlich. Wahrend ,,vor dem Backvorgang“noch
26 Proben (12%) einen Morphingehalt von tiber 4 mg/kg [bzw.
14 Proben (6,4%) Uiber 10mg/kg Morphingehalt (siehe 5.7.1)]
aufweisen, sind es ,nach dem Backvorgang“ nur noch drei Pro-
ben (2,1%) im Bereich zwischen 4 und 10 mg/kg Morphin. Dieser
Sachverhaltsollte bei einer zukiinftigen Risikobeurteilung von
Mohn in Backwaren bertiicksichtigt werden, eine experimen-
telle Bestitigung durch eine Fortsetzung des Uberwachungs-
programms wdre wiinschenswert.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt
bertcksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spéteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

5.8.4 Literatur
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5.9 Oberflachenbehandlung von Kdse und Rohwiirsten
[Dr. Klaus Hartmann, LUA Koblenz]
5.9.1 Ausgangssituation

Wiéhrend der Reifung konnen auf der Rinde von Kése und
Rohwiirsten unerwiinschte Schimmelpilze wachsen. Deshalb
werden die Rinden/Oberflichen mit Konservierungsstoffen
wie Sorbinsdure, Benzoesdure und Natamycin behandelt. Die
angegebenen Zusatzstoffe sind fiir diesen Zweck teilweise zu-
gelassen, werden aber nichtimmer deklariert.

5.9.2 Ziel

Es sollen Rohwiirste und Kése vom Einzelhandel sowie vom
Hersteller (Fertigpackungen und ,lose Ware®) auf das Vor-
handensein von Sorbinsdure, Benzoesdure und Natamycin
untersucht werden. Dabei soll sowohl die Oberfliche (25 cm?)
als auch das Innere von Rohwiirsten und Kése (Eindringtiefe:
3mm; Inneres: 5mm parallel zur Oberflache [10 g]) berticksich-
tigt werden.

Tab. 5-9-1a Auflistung der zu den Warengruppen Hartkase, Schnittkase,
halbfester Schnittkase, Weichkase sowie Kase (nicht spezifiziert) ge-
hérigen Einzelproben, die im Rahmen dieses Programmes auf das Vor-
handensein von Sorbinsdure, Benzoesdaure und Natamycin untersucht
worden sind.

Warengruppe Anzahl der
Proben

Hartkase 45

davon:
Hartkase, Standardsorten, Vollfettstufen 1
Emmentalerkase, Vollfettstufe 15
Bergkase, Vollfettstufe 9
Hartkase, andere 12
Parmesankdse 2
Greyerzer Kase 4
Allgauer- und lllertaler Kase 1
Provolonekase 1

Schnittkdse 186

davon:
Schnittkdse, Standardsorten, Rahmstufe 5
Goudakase, Rahmstufe 6
Edamerkase, Rahmstufe 1
Schnittkdse, Standardsorten, Vollfettstufe 3

Goudakase, Vollfettstufe 73
Edamerkase, Vollfettstufe
Tilsiterkase, Vollfettstufe
Edamerkase, Fettstufe
Goudakase, Dreiviertelfettstufe

_ a0 W o

Tilsiterkase, Dreiviertelfettstufe
Schnittkdse, andere 62
Harvati Schnittkase 1
Amsterdamer Schnittkase 1
Leerdamer Schnittkase 14
Jarlsberger Schnittkase 1
Raclette Schnittkase

Maasdamer Schnittkdse 9

Schnittkase, halbfest 12
davon:

Schnittkdse, halbfest, Standardsorten, Rahmstufe
Schnittkdse, halbfest, Standardsorten, Vollfettstufe
Butterkase, Vollfettstufe

Schnittkase, halbfest, andere

Weichkase 18
davon:

(o) I NN

Weichkase, Standardsorten, Doppelrahmstufe

Camembertkdse, Rahmstufe

Briekdse, Rahmstufe

Weichkase, andere

Blauschimmelkase, Doppelrahmstufe

Bauernhandkase

Ziegenkase

Schafkase

Roquefortkdse
Kase (nicht spezifiziert) 43
304
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Summe




Tab. 5-9-1b Auflistung der zu den Warengruppen Mettwurst und
Salami gehérigen Einzelproben, die im Rahmen dieses Programmes
auf das Vorhandensein von Sorbinsaure, Benzoesdure und Natamycin
untersucht worden sind.

Anzahl der
Proben

Warengruppe

Mettwurst 35
davon:

—_
ul

Mettwurst
Schinkenmettwurst
Mettwurst, westfélische, grob
Mettwurst, luftgetrocknet
Knoblauchwurst

Mettwurst in Enden
Mettwurst, grob

Mettwaurst, einfach

W N o 0w NN Wy

Mettwurst, umgerétet

Salami 130
davon:

Salami, ungarische Art

Salami, italienische Art 2
Salamila 24
Salami, Kaliber unter 70 mm 41
Salami, Kaliber iGber 70 mm 41
Salami, Rind, Kaliber unter 70 mm 4
Salami, lufttrocken 7
Salami, la mit Gelantinehille 3
Pfeffersalami 1

Rohwiirste, sonstige schnittfest 92
davon

Wurstwaren 1
Rohwidirste, schnittfest 70
Schlackwurst, Kaliber unter 70 mm
Cervelatwurst la

Polnische

Katenrauchwurst, Kaliber iiber 70 mm
Cervelatwurst, Kaliber ilber 70 mm
Sommerwurst

Cabanossi

Kaminwurzen

PfefferbeiBer

Rohwiirste, schnittfest, andere Tierarten

Sl — N RN GOy ey

Summe 257

5.9.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich zwolf Bundes-
lander mit insgesamt 561 Proben (973 Teilproben) von Roh-
wirsten und Kése. Diese Proben konnten den Warengruppen
,Hartkése“ (45 Proben), ,Schnittkdse® (186 Proben), ,Schnitt-
kése, halbfest® (12 Proben), ,,Weichké&se® (18 Proben) und , Kése,
nicht spezifiziert* (43 Proben) (Tab. 5-9-1a) sowie ,Mettwurst®
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(35 Proben), ,.Salami“ (130 Proben) und ,Rohwiirste, sonstige
schnittfest” (92 Proben) (Tab. 5-9-1b) zugeordnet werden.

Im Folgenden werden bei der Darstellung der Ergebnisse
zu diesem Projekt die Proben nicht bertiicksichtigt, bei denen
keine Angaben dariiber gemacht wurden, ob es sich bei dem
Nachweis von Sorbinsdure, Benzoesdure und Natamycin um
Proben auf der Oberflache oder im Innern der Ware handelte
(Tab. 5-9-2a und 5-9-2b).

Fiir die K&seproben liegen folgende Befunde vor: Sorbin-
sdure wurde bei 33% der Proben auf der Kése-Oberfldche und
bei 26% der Proben im Innern nachgewiesen. Benzoesdure
wurde bei 46,9% der Proben auf der Kédse-Oberfldche und bei
72,8% im Innern nachgewiesen. Natamycin dagegen war bei
35,9% auf der Kdse-Oberfldche, aber nur bei 1,1% der Proben im
Innern nachzuweisen.

Fiir die Wurstproben liegen folgende Befunde vor: Sorbin-
sdure wurde bei 48,3% der Proben auf der Oberfldche und bei
13,3% der Proben im Innern nachgewiesen. Benzoesdure wurde
bei 31,4% der Proben auf der Oberfldche und bei 18,7% der Pro-
ben im Innern nachgewiesen. Natamycin wurde bei 5,3% der
Proben auf der Oberfldche und bei 0,9% im Innern nachgewie-
sen.

Natamycin ist als Lebensmittelzusatzstoff (E 235) fur die
Oberfldche von Hartkése, Schnittkdse und halbfestem Schnitt-
kédse sowie getrockneten und mit Pdkelsalz hergestellten
Wiirsten mit der Mengenbegrenzung von 1mg/dm? zugelas-
sen. Zusatzlich gilt die Einschradnkung, dass 5mm unter der
Oberfldche Natamycin nicht mehr nachweisbar sein darf. Ein
Ubergang (,carry over“) von Natamycin (groBes, wenig in Was-
ser losliches Molekl) ins Innere ist grundsétzlich nicht zu er-
warten. Die Ergebnisse des Programms spiegeln dieses wider;
nur bei zwei Kdseproben und einer Wurstprobe wurde die
Mengenbegrenzung von 1mg/dm?iiberschritten (zweimal ge-
ringfiigig iiber 1mg/dm?*und einmal bei 2 mg/dm?).

Bei der Behandlung von Oberfldchen mit Sorbinséure/Sor-
bat und Benzoesdure/Benzoat kann eine Diffusion ins Innere
stattfinden. Der gebrduchlichste Konservierungsstoff fir die
Oberfldchen von Rohwiirsten ist Sorbat (fast 50 % der Rohwirs-
te waren positiv); fiir die Oberflachenbehandlung von getrock-
neten Fleischerzeugnissen sind Sorbinsdure und Benzoesdure
zuldssig, fir Kéase lediglich Sorbinséure. Das Vorkommen der
Benzoesdure im Kése diirfte auf die Bildung der Benzoesdu-
re wahrend der Kéasefabrikation bzw. -reifung zuriickgehen
(<50mg/kg Benzoesdurekonzentration) und nicht auf Zusatz;
allerdings wurde diese Benzoesdurekonzentration bei je einer
Probe Hartkése (135 mg/kg), Schnittkése (126 mg/kg) und sons-
tigem Kése (108 mg/kg) tiberschritten.

Waren die Uberschreitungen der Mengenbegrenzungen
auf wenige Proben beschrénkt, so mussten doch vermehrt die
fehlende Kenntlichmachung der Zusatzstoffe bzw. ihre un-
zuverldssige Verwendung beanstandet werden (Tab. 5-9-3a
und 5-9-3b). In Bezug auf die fehlende Kenntlichmachung der
Zusatzstoffe wurden bei den Késeproben 17,7% und bei den
Wurstproben 12,5 % beanstandet; in Bezug auf die unzuverlas-
sige Verwendung der Zusatzstoffe wurden bei den Késeproben
10,5% und bei den Wurstproben 10,8 % beanstandet.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt
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Tab. 5-9-2a Nachweis von Sorbinsdure, Benzoesdure und/oder Natamycin auf der Oberflache (Oberfl.) bzw. im Innern (Innen) von Kasen (siehe Tab.
5-9-1a) (0. A.=ohne Angabe).

Warengruppe Anzahl an Anzahl positiver Proben/Anzahl untersuchter Proben
Proben

auf Sorbinsdure auf Benzoesdaure auf Natamycin

Oberfl.  Innen o.A. Oberfl.  Innen o.A. Oberfl.  Innen o.A.
Hartkése 45 5/9 6/21 of7 7/9 18/21 22 3/32 1/26 112
Schnittkase 186 19/59 19/76 2/35 30/59 49(76 23/31 74144 17103 25/59
Schnittkase, halbfest 12 114 2/8 3/4 7/8 3/9 0/9 oNn
Weichkase 18 1/6 14 0/6 2/6 114 4/5 14 0/8 0/8
Kase (nicht spezifiziert) 43 1237 9/33 3/4 12/37 8/33 22 5/40 0/33 2[7
Summe 304 38115 377142  5/52 54115 83114  31/40 86/239  2/179 28/87

Tab. 5-9-2b Nachweis von Sorbinsaure, Benzoesaure und/oder Natamycin auf der Oberfldche (Oberfl.) bzw. im Innern (Innen) von Rohwdirsten (siehe
Tab. 5-9-1b) (0. A.=ohne Angabe).

Warengruppe Anzahl an Anzahl positiver Proben/Anzahl untersuchter Proben
Proben
auf Sorbinsdure auf Benzoesdure auf Natamycin
Oberfl.  Innen o.A. Oberfl.  Innen o.A. Oberfl.  Innen o.A.
Mettwurst 35 5/5 718 0/13 5/5 5/18 0n4 0/13 o7 0/13
Salami 130 32[78 38/100 9/39 2878 27/100 1/39 1/87 o7 3/41
Rohwiirste (sonstige,
schnittfest) 92 23|41 32/85 0/4 6/41 6/85 0/4 8/68 127 0/4
Summe 257 60/124 27/203 9/46 39/124 38/203 1/57 9/168 1105 3/58
Tab. 5-9-3a Anzahl der Beanstandungen in Bezug auf die Verwendung Tab. 5-9-3b Anzahl der Beanstandungen in Bezug auf die Verwendung
von Zusatzstoffen bei Kdsen wegen fehlender Kennzeichnung bzw. un- von Zusatzstoffen bei Rohwiirsten wegen fehlender Kennzeichnung
zuldssiger Verwendung. bzw. unzuldssiger Verwendung.
Warengruppe Beanstandungen in Bezug auf die Warengruppe Beanstandungen in Bezug auf die
Zusatzstoffe wegen Zusatzstoffe wegen
fehlender unzulassiger fehlender unzulassiger
Kennzeichnung Verwendung Kennzeichnung Verwendung
Hartkase 6 2 Mettwurst 4 0
Schnittkdse 28 21 Salami 10 13
Schnittkése, halbfest 2 1 Rohwiirste (sonstige,
schnittfest) 18 15
Weichkase 5 0
Summe 32 28
Kase (nicht spezifiziert) 13 8
Summe 54 32




berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwé-
gung gezogen werden.

5.9.4  Literatur

ASU §64 LFGB L 00.00-9 Bestimmung von Konservierungsstoffen in
fettarmen Lebensmitteln.

Analysenmethoden Feinkostindustrie Nr.111/11 (1978).

Riedl, R., Luf, W. und Brandl, E. (1984) Zur spektralphotometrischen Be-
stimmung von Natamycin in Kédse. ZLUF 179:394-398.

SLMB (1992) Kap. 44, Bestimmung von Pimarizin und Benzoe- und Sor-
binsdure in Kase

ZZulV (2005) Verordnung iiber die Zulassung von Zusatzstoffen zu
Lebensmitteln zu technologischen Zwecken (Zusatzstoff-Zulas-
sungsverordnung)vom 29.01.1998 (BGBL. 1, S. 230), zuletzt gedndert
durch Verordnung vom 20.01.2005 (BGBI. Nr. 5, S.128).

Tab. 5-10-1 Auflistung der Proben, die auf ihren Nitrit- und Nitratgehalt
analysiert worden sind.

Warengruppe Anzahl der
Proben
Pokelwaren, Schwein, roh gerduchert 185
Frihstiicksspeck, roh gerduchert 5
Schinken, roh gerduchert 97
Nussschinken, roh gerduchert 24
Lachsschinken, roh gerauchert 34
Rollschinken, roh gerauchert 2
Spaltschinken, roh gerauchert 1
Knochenschinken, roh gerduchert 7
Kasseler, roh gerauchert 2
Schwarzwalder Schinken, roh gerduchert 48
Schinkenspeck, roh gerduchert 15
Speck, roh gerduchert 4
Blasenschinken 1
Bauchspeck, roh gerauchert 5
Schwarzgerduchertes, roh gerduchert 2
Katenschinken 39
Bauernschinken, roh gerauchert 14
Kernschinken, roh gerduchert 1
Eisbein, roh gerduchert 1
Summe 587
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5.10 Nitrit und Nitrat in Rohschinken
[Dr. Ute Kraschon, LVUA Neumdiinster]
5.10.1 Ausgangssituation

Im menschlichen Magen-Darm-Trakt kann Nitrat zu Nitrit re-
duziert werden, aus dem durch Reaktion mit Eiwei3stoffen
Nitrosamine gebildet werden koénnen. Nitrosamine besitzen
nachweislich ein cancerogenes Potenzial.

Es wurden in letzter Zeit hdufig erhdhte Gesamtgehalte an
Nitrat und Nitrit in Rohschinken festgestellt, ohne dass voll-
stdndig geklért ist, ob diese durch die Fertigungsverfahren be-
dingt sind.

Tab. 5-10-2 Aufschlisselung der Proben nach der Betriebsart, wo sie
genommen worden sind.

Betriebsart Anzahl der
Proben
Erzeugervon Lebensmitteln tierischer Herkunft 1
Gefligelhalter 1
Wildsammelstelle 1
Hersteller und Abpacker 10
Hersteller von Fleisch und Fleischerzeugnissen 15
Fleischzerlegungsbetriebe 2
Fleischverarbeitungsbetriebe 21
GroRhandler, Importeure und Exporteure von Lebens-
mitteln 5
GroRBhandler von Fleisch und Fleischerzeugnissen 1
Einzelhdndler 58
Lebensmitteleinzelhandel 30
Lebensmittelgeschaft und (eigensténdige) -verkaufs-
abteilung (incl. Supermarkt) 31
Metzgereifiliale, Fleischereifiliale und (eigenstandige)
-verkaufsabteilung 83
Markstand 5
Partyservice 1
Hersteller, die hauptsachlich auf der Stufe des Einzel-
handels verkaufen 3
Fleischerei/Metzgerei mit Schlachthaus 42
Fleischerei/Metzgerei ohne Schlachthaus 164
Direktvermarkter, Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wurst-
waren 8
Direktvermarkter/Verkaufsstelle Obst und Gemise 1
(ohne Angabe) 4
Summe 587
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5.10.2 Ziel

Es soll Rohschinken in Scheiben, gewtrfelt oder im Stiick (in-
dustriellund handwerklich hergestellte Ware) von Herstellern,
Fleischereien, Metzgereien und Direktvermarktern auf seinen
Gesamtgehaltan Nitrat, Nitritund Kochsalz analysiert werden;
optional kann auch das jeweils angewandte Pokelverfahren
(Nass- oder Trockenpdkelung) erfasst werden.

5.10.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich 14 Bundes-
ldnder mit insgesamt 587 Proben. In Bezug auf das jeweilige
Verarbeitungsverfahren wurde fiir 431 Schinkenproben ,,gepo-
kelt/gesalzen®, fur drei Schinkenproben ,nassgepokelt” sowie
fir 40 Schinkenproben ,trockengepokelt angegeben; fir die
restlichen 113 Schinkenproben konnten keine Angaben zum
angewandten Pokelverfahren gemacht werden.

Die 587 Proben kénnen 19 Warengruppen zugeordnet wer-
den (Tab. 5-10-1), wobei 397 der Proben (67,6 %) den drei Waren-
gruppen ,Pokelware Schwein, roh, gerduchert® (185 Proben),
,Schinken, roh, gerduchert” (97 Proben) und ,.Schinkenspeck,
roh, gerduchert® (115 Proben) angehoren.

Die Proben wurden bei 21 verschiedenen Betriebsarten ent-
nommen (Tab. 5-10-2), wobei 362 der Betriebe (61,1%) den drei
Betriebsarten , Fleischerei/Metzgerei ohne Schlachthaus” (164
Betriebe), ,Hersteller von Fleisch und Fleischerzeugnissen® (115
Betriebe) und ,,Metzgereifiliale, Fleischereifiliale und (eigen-
stdndige) -verkaufsabteilung“ (83 Betriebe) angehoren.

In allen Proben wurde Natriumchlorid und in fast allen Na-
triumnitrat nachgewiesen, aber nur in 417 Proben (82,2%) Na-
triumnitrit (Tab. 5-10-3). Wahrend fast alle Mittelwerte fiir den
Natriumchlorid-Gehalt relativ einheitlich zwischen 4,3 g/100 g
und 6,8g/100g liegen (drei Ausnahmen: 2,1g/100g, 2,9g/100g
und 11,1g/100 g), liegen die meisten Mittelwerte fiir den Nitrit-
gehalt im Bereich zwischen 10,3mg/kg und 53,6 mg/kg sowie
die fiir den Nitratgehalt im Bereich zwischen 36,1mg/kg und
361,1mg/kg. Eine Korrelation zwischen den jeweiligen Mittel-
werten fiir den Nitrit- und den Nitratgehalt ist nicht erkenn-
bar.

Bei einer exemplarischen Gegeniiberstellung der Gehalte
an Natriumchlorid, -nitrit und -nitrat der Proben aus den Wa-
rengruppen ,Pokelware Schwein, roh, gerduchert®, ,Schin-
ken, roh, gerduchert” und ,Schinkenspeck, roh, gerduchert”
in Abhéngigkeit von der Art des Pékelverfahrens (Tab. 5-10-4)
ist festzustellen, dass (a) sich der Gehalt an Natriumchlorid im
Mittel nicht wesentlich unterscheidet, (b) der Gehalt an Natri-
umnitrit der Proben mit der Bemerkung ,,gepokelt/gesalzen®
im Mittel deutlich hoéher ist als bei den Proben aus den ande-
ren Pokelverfahren® und (c) der Gehalt an Natriumnitrat bei
Proben aus den Warengruppen ,,Pokelware Schwein, roh* und
LSchinkenspeck, roh, gerduchert” im Mittel leicht und bei der
Warengruppe ,Schinken, roh, gerduchert” im Mittel deutlich
erhohtist.

Auf der Grundlage der Maximalwerte (Tab. 5-10-4) wird in
Abb. 5-10-1 der prozentuale Gehalt an Natriumchlorid, Natri-

8 Es kann allerdings nicht ausgeschlossen werden, dass sich hinter der Angabe
.gepokelt/gesalzen® auch ein trocken oder nass gepokeltes Produkt verbergen
kann.

Abb. 5-10-1 Graphische Darstellung des prozentualen Gehaltes (basie-
rend auf den Maximalwerten aus Tab. 1-5-10-4) an Natriumchlorid
(schwarz), Natriumnitrat (gestreift) und Gesamt Nitrit/Nitrat (als Natri-
umnitrat) von Proben der Warengruppe ,,Pékelware Schwein, roh gerau-
chert* (1), der Warengruppe ,,Schinken, roh gerauchert* (2) sowie der
Warengruppe ,,Schinkenspeck, roh gerduchert” (3) in Abhdngigkeit von
den Pokelverfahren ,gepokelt/gesalzen“ (a), ,trocken gepokelt (b) und
»nass gepokelt* (c).
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umnitrat und Gesamtnitrit/-nitrat (als Natriumnitrat) von Pro-
ben der Warengruppen ,,P6kelware Schwein, roh, gerduchert®,
,Schinken, roh, gerduchert® und ,Schinkenspeck, roh, gerdu-
chert” in Abhéngigkeit von den Pokelverfahren ,gepokelt/ge-
salzen®, ,trocken gepokelt® und ,nass gepokelt” dargestellt. Es
félltauf, dass bei den ersten beiden Warengruppen der prozen-
tuale Nitratgehalt jeweils bei den trocken gepokelten Proben
und bei der dritten Warengruppe bei den nass gepdkelten Pro-
ben groBerist als bei den jeweils anderen Pokelverfahren.

Eine &hnliche Abhéngigkeit zwischen den Gehalten an Na-
triumchlorid, -nitrit und -nitrat der Proben aus den drei o.g.
Warengruppen mit der Herkunft (Betriebsart) (Tab. 5-10-5)
kann nicht abgeleitet werden.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass es ausrei-
chend ist, das hier behandelte Thema im Rahmen der routi-
nemadBigen amtlichen Kontrollen stichprobenartig zu bertick-
sichtigen.

5.104 Literatur

ASU § 64 LFGB L 06.00-1 Vorbereitung von Fleisch und Fleischerzeug-
nissen zur chemischen Untersuchung.

ASU §64 LFGB L 06.00-5 Bestimmung des Kochsalzgehaltes in Fleisch
und Fleischerzeugnissen.

ASU § 64 LFGB L 08.00-14 Bestimmung des Nitrit- und Nitratgehaltes in
Wurstwaren.

ZZulV (2005) Verordnung iiber die Zulassung von Zusatzstoffen zu
Lebensmitteln zu technologischen Zwecken (Zusatzstoff-Zulas-
sungsverordnung)vom 29.01.1998 (BGBL. 1, S. 230), zuletzt gedndert
durch Verordnung vom 20.01.2005 (BGBI. Nr. 5, S.128).



5.11 Zusatzstoffe in Getrdanken
[Frank Hartmann, LANUV NRW]

5.11.1 Ausgangssituation

Es hat sich wiederholt gezeigt, dass in ausldndischen Erfri-
schungsgetrdnken, Nektaren und Sdften h&dufig eine unzu-
lassige Verwendung bzw. Héchstmengeniiberschreitung von
Konservierungsstoffen (Benzoe- und Sorbinsdure), Stistoffen
(Saccharin, Cyclamat, Acesulfam-Kund Aspartam) sowie kiinst-
lichen Farbstoffen oder eine unzureichende Kennzeichnung
festgestellt werden konnte.

Die Uberwachung der Importeure bzw. Inverkehrbringer
auslandischer Getranke ist notwendig, um den Verbraucher
vor irrefithrender Kennzeichnung zu schiitzen und den rechts-
konformen Einsatz von Zusatzstoffen zu gewahrleisten.

511.2 Ziel

Es sollen alkoholfreie Erfrischungsgetrdnke, Nektare und Safte
aus Osteuropa (EU-Mitgliedstaaten und Drittldnder) auf ihren
Gehalt an Konservierungsstoffen, Siufstoffen und (optional)
Farbstoffen analysiert werden. Die Proben sollen bei Vertriebs-
unternehmern, Transportfirmen, Importeuren, Einzelhdnd-
lern und Dienstleistungsbetrieben genommen werden.

5.11.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich elf Bundesldn-
der mit insgesamt 361 Proben von alkoholfreien Erfrischungs-
getrdnken, Nektaren oder Séften. In den Tab. 5-11-1a und 5-11-1b
sind die einzelnen Proben den Warengruppen , Fruchtsaftge-
tranken* (170 Proben), ,Fruchtséfte (17 Proben), ,Nektare* (51
Proben) und ,Sonstige“ (124 Proben) zugeordnet.

Bei den Fruchtsaftgetrdnken waren von 170 Proben 93 fiir
Zusatzstoffe positiv; davon wurde jeweils in 56 Proben Benzoe-
sdure und in 23 Proben Sorbinsdure nachgewiesen (Tab. 5-11-2);
daruber hinaus wurden die St3stoffe Saccharin in 36 Proben,
Cyclamat in 21 Proben, Acesulfam in 30 Proben und Aspartam
in 29 Proben nachgewiesen. In acht Proben befanden sich
Farbstoffe, 42 Proben waren beziiglich der Zusatzstoffe unzu-
reichend gekennzeichnet.

Bei den Fruchtséften waren von 17 Proben vier fiir Zusatz-
stoffe positiv; davon wurde jeweils in drei Proben der Zusatz
von Benzoesdure und in zwei Proben der Zusatz von Sorbinsédu-
re nachgewiesen (Tab. 5-11-2); Sti3stoffe waren keiner der Pro-
ben zugesetzt. In einer Probe war Farbstoff nachweisbar, drei
Proben waren unzureichend gekennzeichnet.

Bei den Nektaren waren von 51 Proben zehn fir Zusatz-
stoffe positiv; davon wurde jeweils in drei Proben Benzoesau-
re und in einer Probe Sorbinsdure nachgewiesen (Tab. 5-11-2);
dartiber hinaus wurden die Sti8stoffe Saccharin in vier Proben,
Cyclamat in vier Proben, Acesulfam in zwei Proben und Aspar-
tam in einer Probe nachgewiesen. In einer Probe befand sich

? GemiB den Leitsitzen fiir Erfrischungsgetranke vom 27. November 2002 (BAnz
Nr.62 vom 29. Mérz 2003, GMBI Nr.18, S.383 vom 15. April 2003) gehéren zu
~Alkoholfreien Erfrischungsgetrdnken® u.a. ,Fruchtsaftgetranke®, ,Frucht-
schorlen®, ,Limonaden® und ,Brausen®. Daher fallen die in Tab. 1-5-11-1a aufge-
fiihrten ,Fruchtsaftgetranke” und , Sonstige® nach den gesetzlichen Vorgaben
unter ,alkoholfreie Erfrischungsgetranke®.
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Tab. 5-11-1a Zuordnung von Proben aus der Gruppe ,,Alkoholfreie Erfri-
schungsgetranke* zu den beiden Gruppen ,,Fruchtsaftgetréanke* und
»Sonstige* (Erldauterungen im Text beachten!).

Getrankeart

Anzahl an
Proben

Fruchtsaftgetranke

Alkoholfreie Getrénke, Getrankeansatze, Getranke-
pulver, auch brennwertreduziert

Fruchtsaftgetranke aus Beerenobst
Erdbeerfruchtsaftgetrank
Himbeerfruchtsaftgetrank

Fruchtsaftgetrank aus Kernobst
Apfelfruchtsaftgetrank
Pfirsichfruchtsaftgetrank
Kirschfruchtsaftgetrank

Fruchtsaftgetrank aus Zitrusfriichten
Orangenfruchtsaftgetrénk
Mandarinenfruchtsaftgetrank
Zitrusfruchtsaftgetrank

Fruchtsaftgetranke aus exotischen Friichten und
Pflanzenteilen

Ananasfruchtsaftgetrank

Fruchtsaftgetranke aus mehreren Friichten und
Pflanzenteilen

Ansatz und Grundstoff fiir Beerenobstfruchtsaft-
getranke

Fruchtsaftgetranke aus exotischen Friichten, brenn-
wertreduziert

Fruchtsaftgetranke aus mehreren Friichten, brenn-
wertreduziert

Sonstige

Limonaden mit Fruchtgeschmack

Limonade mit verschiedenen Fruchtgeschmacks-
richtungen

Colalimonade

Krauterlimonade

Bitter Lemon

Brausen, kiinstliche Kaltgetrénke
Erfrischungsgetranke, fermentiert

Brottrunk, milchsauer

Getrankepulver

Getranke mit Essig und/oder anderen Zutaten

Mischung von Erfrischungsgetranken mit sonstigen
Lebensmitteln

Erfrischungsgetrank mit Griinteeextrakt und/oder
Apfelessig

Getrdank mit Gemuseanteil

Erfrischungsgetrank mit Vitaminzusatzen

Eistee

Limonaden mit Fruchtgeschmack, brennwertredu-
ziert

Brausen, kiinstliche Kaltgetranke, brennwertredu-
ziert

Mineralwasser plus Frucht

Mineralwasser aromatisiert

Alkoholfreies Getrank fiir Diabetiker, ausgenommen
Fruchtnektar

170

109
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Tab. 5-11-1b Zuordnung von Proben zu den Gruppen Fruchtsafte und
Nektare (Erlduterungen im Text beachten!).

Farbstoff, 21 Proben waren beziiglich der Zusatzstoffe unzurei-
chend gekennzeichnet.
Bei der hier als ,,Sonstige® bezeichneten Warengruppe wa-

Getrdnkeart Anzahl an
Proben ren von 124 Proben 86 fiir Zusatzstoffe positiv; davon wurden
Fruchtsafte 17 in 73 Proben Benzoesdure und in 20 Proben Sorbinsdure nach-
gewiesen (Tab. 5-11-2); dartiber hinaus wurden die Stuf3stoffe
Traubensaft rot 2 L . .

) Saccharin in 36 Proben, Cyclamat in 33 Proben, Acesulfam in
Heidelbeersaft ! 28 Proben und Aspartam in 21 Proben nachgewiesen. In 30 Pro-
Sl lelEE 1 ben befanden sich Farbstoffe, 53 Proben waren beziiglich der
Apfelsaft 4 Zusatzstoffe unzureichend gekennzeichnet.

Grapefruitsaft 1 In den Tabellen 5-11-3a und 5-11-3b werden auBer der statis-
Orangensaft 1 tischen Auswertung des quantitativen Nachweises von Konser-
Orangensaft 1 vierungsstoffen, SiiBstoffen und Farbstoffen in alkoholfreien
Mangosaft 1 Erfrischungsgetrédnken, Nektaren und Séften insbesondere die
Granatapfelsaft 1 Uberschreitung der jeweiligen Héchstmenge aufgefiihrt. So
Mehrfruchtsifte 1 zeigen die hier beprobten Fruchtsaftgetrdnke im Hinblick auf
Mehrfruchtsaft mit Vitaminzusatzen 3 die beiden Konservierungsstoffe Benzoesdure und Sorbinsdure
Nektare 51 keine Hochstmengeniiberschreitung, wohl aber bei den Si3-
stoffen Saccharin (acht Proben) und Cyclamat (vier Proben). Die
AIEIGAE 16 hier beprobten Fruchtséfte weisen im Hinblick auf die beiden
e 3 Konservierungsstoffe Benzoeséure (drei Proben) und Sorbin-
Johannisbeernektar schwarz 2 sdure (zwei Proben) ebenso Hochstmengeniiberschreitungen
Sanddornnektar 1 aufwie fiir die Farbstoffe Gelborange S E 110 C1 15985 (eine Pro-
Apfelnektar 1 be), Azorubin E 122 C1 14720 (eine Probe) und Brillantblau FCF
Aprikosennektar 6 E 133 C1 42090 (eine Probe). Im Hinblick auf die jeweils zulds-
Sauerkirschnektar 3 sige Hochstmenge waren bei den Nektaren in Bezug auf die
Pfirsichnektar 3 Konservierungsstoffe Benzoesdure und Sorbinsdure drei bzw.
Pflaumennektar 1 eine Probe, bei dem Sii3stoff Cyclamat eine Probe und bei dem
s T nE Er 1 Farbstoff Azorubin E 122 C114720 ebenfalls eine Probe auffallig.
Fruchtnektare aus exotischen Friichten und Rhabar- In der Warengruppe ,Sonstige” waren in Bezug auf den Kon-
bertrunk 1 servierungsstoff Benzoesdure zwei Proben zu beanstanden, in
Ananasnektar 1 Bezug auf die SiiBstoffe Saccharin und Cyclamat jeweils sechs
Mangonektar >  Probenund in Bezug auf den Farbstoff Azorubin E 122 C1 14720

Litschinektar 2 eine I.Jrobe. . . . .
Mehrfruchtnektare 5 Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
N - handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt

Mehrfruchtnektare mit Vitaminzusatzen 3

berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spéateren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwé-
gung gezogen werden.

Tab. 5-11-2 Untersuchung von alkoholfreie Erfrischungsgetranken, Nektaren und Saften auf Konservierungsstoffe, Siistoffe und Farbstoffe (BS =Ben-
zoesdure; SS = Sorbinsdure; SA = Saccharin; CY = Cyclamat; AC =Acesulfam K; AS = Aspartam).

Warengruppe Proben- Anzahl posi- Anzahl der Proben mit Anzahl von Proben
anzahl tiver Proben mit unzureichen-
gesamt beziiglich der Konservierungs- SuRstoffen Farb- der Kennzeich-

Zusatzstoffe stoffen stoffen  nung beziiglich
der Zusatzstoffe
BS SS SA cYy AC AS

Fruchtsaftgetranke 170 93 56 23 36 21 30 29 8* 42

Fruchtsafte 17 4 3 2 0 0 0 0 1 3

Nektare 51 10 3 1 4 4 2 1 1 21

sonstige 124 86 73 20 36 33 28 21 30" 53

*=Anzahl quantitativer + qualitativer Nachweise
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Tab. 5-11-3a Quantitativer Nachweis ausgewdhlter Konservierungsstoffe und Stistoffe in alkoholfreien Erfrischungsgetranken, Nektaren und Saften
(siehe Tab. 5-11-1) (HM = Héchstmenge; HM = 0 bedeutet, dass dieser Stoff nicht zugelassen ist, also jede positive Probe ein VerstoR ist).

Substanzen Anzahl Gehalt (mg/kg) Probenanzahl
positiver
Proben min. Wert Mittelwert 95. Perz. max. Wert HM (mg/kg)/
Anzahl > HM

Konservierungsstoffe

Benzoesaure
Fruchtsaftgetranke 56 019 101,8 140,2 147,2 150/0
Fruchtsafte 3 4,6 74,9 13,0 0/3
Nektare 3 14 24,8 65,0 0/3
Sonstige 73 4,0 14,9 146,8 243,0 150/2

Sorbinsdure

Fruchtsaftgetranke 23 0,3 79,3 172,3 174,4 300/0
Fruchtsafte 2 197,0 199,5 202,0 0/2
Nektare 1 47,0 47,0 47,0 300/0
Sonstige 20 13,0 109,4 177,6 258,0 300/0
SiBstoffe
Saccharin
Fruchtsaftgetranke 36 10,0 58,2 101,3 107,0 80/8
Nektare 4 0,3 32,2 62,5 80/0
Sonstige 36 17,0 59,5 101,3 105,9 80/6
Cyclamat
Fruchtsaftgetrdnke 21 123,0 238,6 386,0 1.013,0 250/4
Nektare 4 10,0 4271 1.303,0 250/1
Sonstige 33 18,0 257,0 665,0 1.321,0 250/6

Acesulfam K

Fruchtsaftgetranke 30 14,0 65,2 167,6 206,0 350/0

Nektare 2 0,2 27,5 54,8 350/0

Sonstige 28 15,0 61,3 125,0 134,0 350/0
Aspartam

Fruchtsaftgetranke 29 1,0 85,4 340,1 381,0 600/0

Nektare 1 0,6 600/0

Sonstige 21 18,0 15,4 349,0 444,0 600/0
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Tab. 5-11-3b Quantitativer Nachweis von ausgewahlten Farbstoffen in alkoholfreien Erfrischungsgetranken, Nektaren und Saften (siehe Tab. 5-11-1)
(HM =Hochstmenge; HM = 0 bedeutet, dass dieser Stoff nicht zugelassen ist, also jede positive Probe ein VerstoR ist).

Substanzen Anzahl Gehalt (mg/kg) Probenanzahl
positiver
Proben min. Wert Mittelwert 95. Perz. max. Wert HM (mg/kg)/
Anzahl > HM

Tartrazin E 102 Cl 19140

Sonstige 10 1,8 7,5 15,3 15,5 100/0
Chinolingelb E 104 Cl 47005

Fruchtsafte 1 5,5 100/0
Gelborange S E 110 Cl 15985

Fruchtsaftgetranke 1 2,9 50/0

Fruchtsafte 1 9,4 oNn

Sonstige 2 0,5 0,8 1,1 50/0
Azorubin E 122 Cl 14720

Fruchtsaftgetranke 2 3,1 8,4 13,6 50/0

Fruchtsafte 1 29,3 oNn

Nektare 1 6.3 oNn

Sonstige 8 8,6 46,7 183,8 267,0 5001
Cochenillerot A E 124 Cl 16255

Fruchtsaftgetranke 1 15,3 50/0

Sonstige 4 2,4 12,0 16,7 50/0
Patentblau V E 131 Cl 42051

Sonstige 7 1,4 2,4 4,2 5,0 100/0
Brillantblau FCF E 133 Cl 42090

Fruchtsafte 1 1,2 oNn

Sonstige 1 3,6 100/0

5.114 Literatur

ASU § 64 LFGB L 00.00-9 Bestimmung von Konservierungsstoffen in
fettarmen Lebensmitteln.

ASU § 64 LFGBL 00.00-28 Bestimmung von Acesulfam-K, Aspartam und
Saccharin-Natrium in Lebensmitteln - HPLC-Verfahren.

ASU §64 LFGB L 00.00-29 Untersuchung von Lebensmitteln; Bestim-
mung von Natriumcyclamat in Lebensmitteln, HPLC-Verfahren.

ASU § 64 LFGB L 26.11.03-14 Bestimmung von wasserldslichen Farbstof-
fen in Lebensmitteln.

CVUA-OWL (2005) ZBU 26.209 Untersuchung von alkoholfreien Erfri-
schungsgetranken (auslandische Ware) auf Zusatzstoffe: Konser-
vierungsstoffe, SiBungsmittel, Farbstoffe. In: Jahresbericht 2005,
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Ostwestfalen-Lippe

Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung in der Fassung der Be-
kanntmachung vom 15. Dezember 1999 (BGBL. I, S.2464), zuletzt
geandert durch Artikel 1 der Verordnung vom 18. Dezember 2007
(BGBL. 1,S.3011).

Z7ulV (2005) Verordnung tiber die Zulassung von Zusatzstoffen zu
Lebensmitteln zu technologischen Zwecken (Zusatzstoff-Zulas-

sungsverordnung)vom 29.01.1998 (BGBL. 1, S. 230), zuletzt gedndert
durch Verordnung vom 20.01.2005 (BGBI., Nr. 5, S.128).

5.12 Benzol in Erfrischungsgetrénken
[Frank Hartmann, LANUV NRW]
5.12.1 Ausgangssituation

Benzol ist ein Umweltschadstoff, den Verbraucher vor allem
iber die Atemluft aufnehmen. Hauptséchlich wird Benzol aus
dem Benzin durch Autoabgase emittiert. Er kann aber auch als
Verunreinigung in Trinkwasser und Lebensmitteln vorkom-
men. Der Stoff wirkt krebserzeugend und keimzellschddigend.
Nach dem gegenwdrtigen Stand der Kenntnis kann keine Men-
ge angegeben werden, die gesundheitlich als unbedenklich
gilt. Wie fur alle kanzerogenen Stoffe, fiir die kein toxikolo-
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Tab. 5-12-1 Untersuchung von

Erfrischungsgetrénken auf das Warengruppe Anzahl der Proben mit
Vf)rhandensei_n v"on Benzc_>e- Benzol Benzoesaure Ascorbinsaure
sdure, Ascorbinsdure sowie
Benzol (x/y: x= positive Proben, Fruchtsaftgetranke 17/41 1726 22/26
y=untersuchte Proben).
Nektare 4/6 4/6 6/6
Sonstige 79/220 107127 88119
feerung derGehatieanBer At o maal
:;J;rzeigz(ﬁszl;;?t:i’r;?Srz(;;br:n- Proben Min. Wert Mittelwert 90. Perz. Max. Wert
;/S?ghEerfTr;s;i;L-Tff)cjletrénken Fruchtsaftgetranke
Benzol 17 0,0001 0,002 0,006 0,008
Benzoesdure 17 6,0 77,9 130,4 150,0
Ascorbinsdure 22 14,0 235,6 415,7 646,0
Nektare
Benzol 4 0,0001 0,0004 0,0007 0,001
Benzoesaure 4 35,6 43,9 49,2 51,1
Ascorbinsaure 6 7,0 182,2 397,0 438,0
Sonstige
Benzol 79 0,0001 0,005 0,014 0,04
Benzoesdure 107 2,7 109,8 141,2 456,7
Ascorbinsdure 88 1,0 197,2 472,7 860,0

gischer Schwellenwert genannt werden kann, sollte auch die
Benzolaufnahme im Sinne des vorbeugenden Verbraucher-
schutzes nach Moéglichkeit minimiert bzw. vermieden werden
(BfR, 2005).

Eswurde festgestellt, dass bestimmte Erfrischungsgetranke
Benzol enthalten konnen; es hat sich gezeigt, dass Benzol aus
Benzoesdure in Gegenwart von Ascorbinsdure und Spuren von
Eisen/Kupfer in Getranken gebildet werden kann.

5.12.2 Ziel

Erfrischungsgetrdnke mit Benzoesdure und Ascorbinsdure (als
Zusatzstoff oder als naturlicher Inhaltsstoff) sollen auf den Ge-
haltan Benzol, Benzoesdure und Ascorbinsiure analysiert wer-
den.

5.12.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes wurden von acht Bundes-
landern insgesamt 267 Erfrischungsgetrdnke auf Benzol un-
tersucht. Auf das Vorhandensein von Benzol erwiesen sich in
,Fruchtsaftgetrdnken®17 Proben (41%), in ,Nektaren“ 4 Proben
(66%)und in der Gruppe der ,Sonstigen“79 Proben (36 %) als po-
sitiv (Tab. 5-12-1). Die maximalen Werte fiir den Benzolgehalt

lagen bei den ,Fruchtsaftgetranken” bei 0,008 mg/kg. Bei den
.Nektaren“ lagen die Maximalwerte bei 0,001mg/kg und bei
der Gruppe ,,Sonstige“ bei 0,04 mg/kg (Tab. 5-12-2).

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle weiter-
hin berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas
in einem spéteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwé-
gung gezogen werden.

5.12.4 Literatur

ASU § 64 LFGB L 00.00-9 Bestimmung von Konservierungsstoffen in
fettarmen Lebensmitteln.

Verordnung (EWG) Nr. 315/93 des Rates vom 8. Februar 1993 zur Festle-
gung von gemeinschaftlichen Verfahren zur Kontrolle von Konta-
minanten in Lebensmitteln.

BfR (2005) Hinweise auf eine mégliche Bildung von Benzol aus Benzoe-
sdure in Lebensmitteln. BfR-Stellungnahme Nr. 013/2006 vomn 1. De-
zember 2005.

a



42

BVL Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2007

5.13 Cumarin in Zimt und zimthaltigen Lebensmitteln
[Dr. Oliver Frandrup-Kuhr, BVL]
5.13.1 Ausgangssituation

Cumarin ist ein Aromastoff, der in héheren Konzentrationen
in Zimtsorten vorkommt, die unter dem Begriff , Cassia-Zimt*“
zusammengefasst werden. Bei besonders empfindlichen Per-
sonen kann Cumarin schon in relativ kleinen Mengen Leber-
schdden verursachen, die Wirkung ist allerdings reversibel.
Isoliertes Cumarin darf Lebensmitteln nicht zugesetzt wer-
den. Ist es in Pflanzenteilen enthalten, die Lebensmitteln zur
Aromatisierung zugesetzt werden, ist die Menge an Cumarin
auf 2mg/kg Lebensmittel begrenzt. Kontrollen der amtlichen
Lebensmitteliiberwachung hatten gezeigt, dass diese Menge
in Zimtgebdck zum Teil erheblich tiberschritten wird. Das BfR
hatte daraufhin das gesundheitliche Risiko bewertet, das fiir
den Verbraucher von Cumarin in zimthaltigen Lebensmitteln
ausgehen kann, und eine tolerierbare tdgliche Aufnahmemen-
ge festgelegt. Angesichts der hohen gemessenen Cumaringe-
halte rét das Institut Verbrauchern zum maBvollen Verzehr
von zimthaltigen Lebensmitteln (BfR, 2006).

Die sowohl von der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
als auch von den entsprechenden Einrichtungen der beteilig-
ten Wirtschaftskreise bestimmten Gehalte an Cumarin in Zimt
und in Lebensmitteln, denen Zimt als aromatisierende Zutat
zugesetzt wurde, machen es aus Sicht des Risikomanagements
dringenderforderlich,cumarinarme Zimtsorten zuverwenden
und die Cumaringehalte von mit Zimt hergestellten Lebens-
mitteln zu senken. Gro8e Unternehmen haben zugesichert,
dass sie ab November 2006 ihre Rezepturen so dndern, dass nur
noch Ware erzeugt wird, die nicht mehr als 2mg/kg Cumarin
enthdlt. Bis zur erfolgreichen Umsetzung der Aktivitdten wur-
den entsprechende Verzehrsempfehlungen gegeben.

5.13.2 Ziel

Um den Erfolg der ergriffenen MaBBnahmen bewerten und dar-
aus modifizierte Verzehrsempfehlungen ableiten zu kénnen,
wurden auch im Jahr 2007 bundesweit Daten tiber den Cuma-
ringehaltin Lebensmitteln erhoben. Dadurch werden gegebe-
nenfallsbundeseinheitliche Anpassungen desdiesbeziiglichen
Risikomanagements moglich.

Soweit moglich sollten insbesondere bei der Warengruppe
Feine Backwaren auch die verwendete Zimtzutat (Gewtirz oder
zimthaltige Fillmasse) analysiert werden, um Daten iiber den
Cumarinabbau durch den Verarbeitungsprozess zu erhalten.

Bisher wurden im Jahr 2006 schwerpunktmagig Feine Back-
waren (insbesondere Zimtsterne bzw. vergleichbare Erzeug-
nisse und Lebkuchen sowie lebkuchenhaltige Gebécke) und
Zimt als Gewlrz beprobt. Dartiber hinaus wurden Daten fir
entsprechende andere Warengruppen erhoben, um bisherige
Erkenntnisse sachgerecht auf diese iibertragen zu kénnen:
Weizenkleingebdacke mit Zimt; Pudding, Desserts und sii3e
Soflen mit Zimt (insbesondere Milchreis bzw. vergleichbare Er-
zeugnisse); Milchmischerzeugnisse, denen Zimtals aromatisie-
rendes Lebensmittel zugesetzt wurde; Getreidegrits und Friih-
stiickscerealien mit Zimt; Speiseeis, das unter Verwendung von
Zimt hergestellt wird; Sti8- und Schokoladenwaren; (weindhn-
liche) Getrdnke mit Zusatz von Zimt (insbesondere Glithwein

im Sinne der Leitsétze fiir weindhnliche und schaumweindhn-
liche Getrdnke und entsprechende alkoholfreie Getrédnke auf
Fruchtsaftbasis); handelsiibliches Zimtgewiirz sowie entspre-
chende zimthaltige Gewtirzmischungen und Zimtzuckerer-
zeugnisse.

Optional konnten auch weitere Produktgruppen mit Zimt
als aromatisierender Zutat (z.B. zimthaltige Konfitiiren und
Aufstriche wie z.B. Pflaumenmus, zimthaltige Tees wie z.B.
Yogi-Tee, Currypulver, Ketschup sowie didtetische Lebensmit-
tel der genannten Produktgruppen), zimthaltige Nahrungs-
erganzungsmittel sowie andere cumarinhaltige Lebensmittel
(z.B. mit Waldmeister/Waldmeistergeschmack) in das Unter-
suchungsspektrum aufgenommen werden.

5.13.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Projekts beteiligten sich elf Bundesldnder

mit insgesamt 787 Proben von Zimt und zimthaltigen Lebens-

mitteln. Davon waren 377 in Bezug auf Cumarin positiv (47,8 %)

(Tab. 5-13-1).

Aufgrund der Mittelwerte fiir den Gehalt an Cumarin las-
sen sich die Warengruppen mit positiven Proben in finf Kate-
gorien einteilen:

(a) 2,4 bis 6,8 mg/kg: SiiBwaren; Speiseeis und Speiseeishalb-
erzeugnisse; Schokoladen und Schokoladenwaren.

(b) 11,5 bis 16,5mg/kg: Pudding, Kremspeisen, Desserts und
siiBe SoBen; Getreideprodukte, Backvormischungen; Brot-
teige, Massen und Teige fiir Brote und Kleingebéck.

(c) 39,4bis57,9mg/kg: alkoholfreie Getranke, Getrankanséatze,
Getrankepulver, auch brennwertreduziert; Zucker.

(d) 122,8 bis 135,3mg/kg: Tees und teedhnliche Erzeugnisse;
Diétetische Lebensmittel.

(e) 1.471 bis 1.820mg/kg: Nahrungsergdnzungsmittel, Nahr-
stoffkonzentrate und Ergdnzungsnahrung; Gewtiirze.

Damit wird deutlich, dass bei einigen Proben der im Jahr 2007

im Rahmen dieses Programms untersuchten Lebensmittel aus

den Kategorien (a) und (b) die von groBen Unternehmen im

November 2006 angekiindigte Einhaltung eines Cumaringe-

haltes von nicht mehr als 2 mg/kg realisiert war.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstéarkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

5.13.4 Literatur

Aromenverordnung (Artikel 22 der Verordnung zur Neuordnung le-
bensmittelrechtlicher Kennzeichnungsvorschriften) in der Fas-
sung der Bekanntmachung vom 2. Mai 2006 (BGBL. I, S.1127).

BfR (2006) Fragen und Antworten zu Cumarin in Zimt und anderen Le-
bensmitteln. Aktualisierte FAQ vom 30. Oktober 2006

Verordnung (EG) Nr.178/2002 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grund-
satze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung
der Europdischen Behérde fir Lebensmittelsicherheit und zur
Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit.
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Tab. 5-13-1 Angaben zum Cumarin-Gehalt verschiedener Zimt-haltiger Lebensmittel.

Warengruppe Anzahlder  Anzahlder  Cumaringehalt (mg/kg)

Proben positiven

Proben Mittelwert Min. Wert 90. Perz. Max. Wert

Milchprodukte 5 0
Getreideprodukte, Backvormischungen 48 15 14,5 0,4 23,5 38,4
Brotteige, Massen und Teige fiir Brote und Klein-
geback 5 0
Feine Backwaren 321 129 16,5 0,7 35,1 139,0
Pudding, Kremspeisen, Desserts und siiRe SoRen 52 17 1,5 0,7 25,0 107,0
Obstprodukte, einschlieflich Rhabarber 1 1 1,0
Fruchtséafte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe, Frucht-
safte, getrocknet 1 0
alkoholfreie Getranke, Getrankeansatze, Getranke-
pulver, auch brennwertreduziert 35 6 39,4 0,8 86,1 118,0
Erzeugnisse aus Wein, auch Vor- und Nebenpro-
dukte der Weinbereitung 48 0
weindhnliche Getrdnke sowie deren Weiterverarbei-
tungserzeugnisse 5 0
Zucker 3 3 57,9 19,8 92,0 102,0

Honige, Imkereierzeugnisse und Brotaufstrich, auch
Brennwert vermindert 1 1 8,4

Konfittiren, Gelees, Marmeladen, Fruchtzubereitun-

gen, auch brennwertreduziert 33 17 171 0,9 9,7 2.840,0
Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse n 9 4,5 0,5 9,7 28,7
StlRwaren 17 2 2,4 2,0 2,7 2,8
Schokoladen und Schokoladenwaren 12 7 6,8 1,6 15,9 18,4
Kaffee, Kaffeeersatzstoffe, Kaffeezusdtze 1 0

Tees und teedhnliche Erzeugnisse 15 14 122,8 0,1 246,9 1.191,0
Sduglings- und Kleinkindernahrungen 10 0

Diatetische Lebensmittel 16 13 135,3 2,0 237,6 1.120,0
Fertiggerichte und zubereitete Speisen 1 0

Nahrungserganzungsmittel, Nahrstoffkonzentrate

und Erganzungsnahrung 2 2 1.471 201,0 2.486,1 2.740,0
Gewiirze 142 139 1.8120 6.3 3.361,4 4.266,0
Aromastoffe 2 2 19,0

Summe 787 377
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5.14 Perfluorierte Tenside in bestimmten Lebensmitteln
[Dr. Helmut Schafft und Dr. Ulrike Pabel, BfR]
5.14.1 Ausgangssituation

Perfluorierte Tenside (PFC) sind sehr stabile Verbindungen, die
unter anderem bei der Verarbeitung von Bedarfsgegenstdn-
den, bei der Herstellung von Fluorpolymeren, bei der Papier-
veredelung, in Feuerldschmitteln und in Reinigungsmitteln
eingesetzt werden (BfR, 2006). Da keine abgeschlossenen Risi-
kobewertungen von nationalen oder internationalen Organi-
sationen vorliegen und damit kein verbindlicher Wert fiir die
tégliche tolerierbare Aufnahme von PFOS festgelegt werden
konnte, schldgt das BfR (2006) zur Sicherstellung der Gesund-
heit des Verbrauchers einen vorldufigen Wert von 0,11g/kg
Korpergewicht als téglich tolerierbare Aufnahmemenge (TDI)
VOT.

Unter den perfluorierten Tensiden ist Perfluoroctansul-
fonsdure (PFOS) die dominierende Verbindung in den bisher
darauf untersuchten Lebensmitteln. Es existiert aber derzeit
keine aussagekréftige Datenbasis zur Belastung von Lebens-
mitteln mit PFOS in Deutschland. Verdachtsproben, die im
Zusammenhang mit der Ausbringung von PFG-verunreinigter
Bodenverbesserer in Deutschland genommen wurden, sowie
Untersuchungen europdischer Gewdsser zeigen, dass Fische
héufig mit PFOS belastet sind (van Leeuwen und de Boer, 2006)
(keine PFOS-Belastung von Heringen nach Stiehl etal., 2008a
und 2008b). In einer Erndhrungsstudie fiir GroBbritannien
(Mortimer etal., 2004) fiel die Lebensmittelgruppe Kartoffeln/
Kartoffelprodukte durch die hochsten PFT-Gehalte auf.

5.14.2 Ziel

Umdie Datenbasis fiir die Risikobewertung von PFOS in Lebens-
mitteln zu erstellen, sollten Kartoffeln (Freiland, unverpackt),
Wurzelgemiise (Freiland, unverpackt), Fische und Fischzu-
schnitte (unverpackt) sowie (optional) Wildschweinleber (auch
tiefgefroren) auf den Gehalt an Perfluoroctansulfonsiure
(PFOS) und Perfluoroctansdure (PFOA) untersucht werden [op-
tional auch Perfluorpentansdure (PFPeA), Perfluorhexansdu-
re (PFHxA), Perfluornonansédure (PFNA), Perfluordecansdure
(PFDA), Perfluordodecanséure (PFDoDA), Perfluorbutansulfon-
séure (PFBS) und Perfluorhexansulfonsdure (PFHxS)].

5.14.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich sechs Bundes-
lander mit insgesamt 385 Proben; davon entfallen 266 Proben
auf ,,Wildschweinleber®, 110 Proben auf ,Fische und Fischzu-
schnitte“ sowie 9 Proben auf ,,Wurzelgemiise“ (Tab. 5-14-1). Bei
der Analyse auf Vorhandensein von perfluorierten Tensiden
erwiesen sich als positiv 262 Proben der Warengruppe ,, Wild-
schweinleber® (90,8%), 25 Proben der Warengruppe ,Fische
und Fischzuschnitte® (22,7%) und keine der Proben der Waren-
gruppe ,Wurzelgemiise*.

Es fallt auf, dass nur Perfluoroctansulfonsdure (PFOS) in al-
len positiven Proben nachgewiesen werden konnte; dagegen
konnten Perfluorpentansdure (PFPeA), Perfluorhexansdure
(PFHxA), Perfluorbutansulfonsdure (PFBS) und Perfluorhexan-
sulfonsdure (PFHxS) in keiner der positiven Proben gefunden
werden (Tab. 5-14-2). Fiir die Uibrigen fluorierten Tenside ergibt

Tab. 5-14-1 Auflistung und Anzahl der Proben aus den Warengruppen
»Wildschweinleber*, ,Fische und Fischzuschnitte“ sowie ,,Wurzelge-
mise“, die auf das Vorhandensein von perfluorierten Tensiden qualitativ
und quantitativ untersucht worden sind.

Warengruppe Anzahl der
Proben
Wildschweinleber 266
Fische und Fischzuschnitte
davon: 110
Seefische
davon: 17
Meerforelle (Salmo trutta trutta) 1
Dorschfische 4
Hornhechte 1
Scholle (Pleuronectes platessa) 1
Flunder (Platichthys flesus) 6
Kabeljau, Filet 1
Rotbarsch, Filet 1
Innereien, Seefische, Leber 2
SiiBwasserfische
davon: 65
Regenbogenforelle (Oncorhynchus mykiss) 15
Bachsaibling (Salvelinus fontinalis) 1
Renke (Coregonus sp.) 3
Renke, auch Stiicke, kichenmaRig vorbereitet,
auch tiefgefroren 2
Lachsforelle (Salmo sp.) 3
Hecht (Esox lucius) 5
Karpfenfische 2
Plétze (Rutilus rutilus) 2
Brachsen (Abramis brama) 6
Karpfen (Cyprinus carpio) 13
Wels (Silurus glanis) 1
Aal (Anguilla anguilla) 1
barschartige Fische 3
Flussbarsch (Perca fluviatilis) 3
Zander (Stizostedion lucioperca) 1
Zander, Filet 1
Zander, Stick 1
Stor (Acipenser sturio) 2
Wurzelgemiise
davon 9
Mohrriibe, Karotte, Méhre 7
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Tab. 5-14-2 Untersuchung der Proben aus den Warengruppen ,,Wildschweinleber*, ,,Fische und Fischzuschnitte* und ,Wurzelgemiise*“ auf das Vor-
handensein von perfluorierten Tensiden (PFOS = Perfluoroctansulfonsdure; PFOA = Perfluoroctansaure; PFPeA = Perfluorpentansaure; PFHxA = Per-
fluorhexansdure; PFNA = Perfluornonansaure; PFDA = Perfluordecansaure; PFDoDA = Perfluordodecansaure; PFBS = Perfluorbutansulfonsédure; PFHxS
= Perfluorhexansulfonsaure) (x/y: x=Anzahl positiver Proben, y =Anzahl der jeweils analysierten Proben).

Warengruppe Probenan-  Anzahl Anzahl von Proben mit
zahl ge- positiver
samt Proben
<
< a )
s § % & s 3§ 8§ g ¢
™S (™S ™S ™ ™S ™ ™S ™ [
[ o [ o [ o o o [
Wildschweinleber 266 262 262 166 0/50 0/50 48/50 47/50 48/50 0/50 0/50
Fische und Fischzuschnitte 10 25 25 1 0/35 0/35 0/35 0/35 0/35 0/35
Wurzelgemiise 9 0 0 0 0/8
Tab. 5-14-3 Quantifizierung
derindenverschiedenen Wa- = 3::;?‘:“ Gehalt (mg/kg)
rengruppen (siehe Tab. 5-14-1) Proben Min. Wert Mittelwert 90. Perzentil Max. Wert
nachgewiesenen perfluorier-
ten Tenside (PFOS = Perfluor- Wildschweinleb
octansulfonsaure; PFOA = fidschweinieber
Perfluoroctanséure; PFPeA= PFOS 262 0 0,247 0,668 1,940
Perfluorpentansdure; PFHxA
=Perfluorhexansaure; PFNA= PFOA 166 0 0,008 0,019 0,070
Perfluornonansdure; PFDA=
Perfluordecansaure; PFDoDA PENA 48 0,004 o.0m 0,019 0,026
=Perfluordodecansaure; PFBS PFDA 47 0,001 0,006 0,013 0,015
=Perfluorbutansulfonsaure;
PFHxS = Perfluorhexansulfon- PFDoDA 48 0,001 0,004 0,007 0,009
saure).
Fische und Fischzuschnitte
PFOS 25 0,001 0,007 0,008 0,064
PFOA 1 0,003

sich ein differenzierteres Bild: Wéhrend Perfluoroctansiure
in 166 Proben von ,,Wildschweinleber” vorhanden ist (63,4%),
konnte es nur in einer Probe von ,Fische und Fischzuschnitte®
nachgewiesen werden (4,0%). Die drei Tenside Perfluornonan-
sdure (PFNA), Perfluordecanséure (PFDA)und Perfluordodecan-
sdure (PFDoDA) traten nurinden Probenvon Wildschweinleber
auf; und zwar enthielten von jeweils 50 Proben 48 Proben PFNA
(96%), 47 Proben PFDA (94 %) und 48 Proben PFDoDA (96 %).

Auch in quantitativer Hinsicht dominiert Perfluoroctan-
sulfonsédure (PFOS). In Proben von Wildschweinleber hat der
PFOS-Gehalt einen Mittelwert von 0,247 mg/kg und zeigt einen
max. Wert von 1,940 mg/kg (Tab. 5-14-3) gegeniiber z.B. dem
PFDoDA-Gehalt mit einem Mittelwert von 0,004 mg/kg und
einem max. Wert von 0,009 mg/kg.

Die positiven Proben der Warengruppe ,.Fische und Fisch-
zuschnitte“ zeigen - im Vergleich zu den Proben von Wild-
schweinleber - eine weit geringere Belastung durch PFOS und
PFOA (PFOS: Mittelwert von 0,007 mg/kg und max. Wert von
0,064 mg/kg).

Die Ergebnisse dieses Programmes sprechen dafiir, PFOS als
Markersubstanz fiir den Nachweis von perfluorierten Tensiden
zuverwenden und die Festsetzung der PFOS-Héchstmenge un-
ter Beachtung der auB3er PFOS quantitativ relevanten perfluo-
rierten Tenside zu diskutieren.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

5.14.4 Literatur

BfR (2006) Hohe Gehalte an perfluorierten organischen Tensiden (PFT)
in Fischen sind gesundheitlich nicht unbedenklich. BfR-Stellung-
nahme Nr. 035/2006 vom 27. Juli 2006.

Mortimer, D.N., Clarke, D.B., Gem, M. und Rose, M. (2006) Perfluori-
nated compounds in the UK 2004 total diet. Organohalogen com-
pounds 68:371-374.

Stiehl, T., Pfordt, |. und Ende, M. (2008) Globale Destillation. I. Evaluie-
rung von Schadsubstanzen aufgrund ihrer Persistenz, ihres Bioak-
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kumulationspotentials und ihrer Toxizitdt im Hinblick auf ihren
potentiellen Eintrag in das arktische Okosystem. | Verbr Lebensm
3:61-81.

Stiehl, T., Pfordt, J., Ende, M., Effkemann, S., Kruse, R., Bartelt, E. und
Peuckert, W. (2008b) Globale Destillation. II. Anreicherung von
,persistenten, bioakkumulierenden, toxischen Substanzen® und
von ,sehr persistenten, sehr bioakkumulierenden Substanzen® in
Heringen aus dem Nordatlantik, der Nordsee bzw. der Ostsee. ] Ver-
br Lebensm 3:82-94.

van Leeuwen, S.P.]. und de Boer, ]. (2006) Survey on PFOS and other per-
fluorinated compounds in Dutch fish and shellfish. RIVO Nether-
lands Institute for Fisheries research, Report Nr. CO34/06.

5.15 Blauséure in Aprikosenkernen
[Dr. Andreas Kliemant, BVL]
5.15.1 Ausgangssituation

Derzeit werden verstdrkt Aprikosenkerne zum direkten Ver-
zehr in den Verkehr gebracht (insbesondere iber das Internet
und in Reformhéusern). Dabei handelt es sich sowohl um bitte-
re als auch um siiBe Aprikosenkerne bzw. Mischungen aus bei-
den. Entsprechenden Erzeugnissen sind z.T. unangemessene
Verzehrsempfehlungen und Heilversprechen beigegeben. Vor
dem Hintergrund etwaiger hoher Blausduregehalte konnen
diese Erzeugnisse gegebenenfalls die menschliche Gesundheit
schadigen.

Die toxische Wirkung von bitteren Aprikosenkernen ist auf
den Inhaltstoff Amygdalin zuriickzufithren. Aus Amygdalin
wird wéhrend der Verdauung Blausdure (Cyanid) freigesetzt.
Geringe Mengen kann der Korper durch Stoffwechselvorgéan-
ge entgiften. Beziiglich akuter Vergiftungserscheinungen ist
fur Erwachsene die Menge eines bitteren Aprikosenkerns als
unbedenklich einzuschétzen. Dies entspricht ungefédhr einem
halben Milligramm Blauséure. Das BiR (2007) rat Verbrauchern
deshalb, nicht mehr als ein bis zwei bittere Aprikosenkerne pro
Tag zu verzehren oder vollig auf den Verzehr zu verzichten.

GemaB Art. 14 der VO (EG) Nr.178/2002 ist es verboten, ge-
sundheitsschéddliche Lebensmittel in Verkehr zu bringen. Bei
der Entscheidung, ob ein Lebensmittel sicher ist, sind u. a. die
Verbraucherinformationen einschlielich der Kennzeichnung
(z.B. Verzehrsempfehlungen) zu berticksichtigen. Dabei ist
auch die PackungsgréBe (vorhersehbare Verzehrsmenge) ein
Beurteilungskriterium.

5.15.2 Ziel
Es soll der Blausduregehalt (einschlieBlich Salze) von in- und
ausléndischen Aprikosenkernen bestimmt werden.

Tab. 5-15-1 Vorkommen von Blausdure (einschlieBlich ihrer Salze) in
verschiedenen Partien von Aprikosenkernen inldndischer oder auslandi-
scher Herkunft.

Warengruppe Herkunft Probenanzahl
Aprikosenkerne, bitter Tirkei 5
Aprikosenkerne, bitter Usbekistan 2
Aprikosenkerne, bitter Deutschland 1
Aprikosenkerne, bitter Niederlande 1
Aprikosenkerne, bitter China 2
Aprikosenkerne, bitter USA 1
Aprikosenkerne, bitter ohne Angabe 1
Summe 13
(davon quantifi-
zierbar:13)
Aprikosenkerne, sii§ Turkei 15
Aprikosenkerne, siif§ Deutschland 1
Summe 16
(davon quantifi-
zierbar:12)

5.15.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich zwei Bundes-
lander mit insgesamt 29 Proben von Aprikosenkernen; dabei
handelte es sich bei 13 Proben um bittere und bei 16 Proben um
siBe Aprikosenkerne (Tab. 5-15-1). Als Herkunftsstaaten wur-
den fiir die Proben bitterer Aprikosenkerne Deutschland und
die Niederlande sowie China, Tiirkei, Usbekistan und die USA
angegeben, fiir die Proben sti3er Aprikosenkerne Deutschland
und Tirkei.

In allen 13 Proben der bitteren Aprikosenkerne war Blau-
sdure nachzuweisen, bei den stiBen Aprikosenkernen wurden
in 12 von 16 Proben quantifizierbare Gehalte nachgewiesen.
Allerdings unterscheidet sich der Blausduregehalt der siiBen
Aprikosenkerne doch deutlich von dem der bitteren Apriko-
senkerne (Tab. 5-15-2). Im Vergleich zu den siiBen Aprikosen-
kernen liegt der Blausduregehalt der bitteren Aprikosenkerne

Tab. 5-15-2 Statistische Quan-

Anz'al'll Blausauregehalt (mgjkg) tifizierung von Blausdure
positiver - - - (einschlieRlich ihrer Salze) in
Proben Min. Wert Mittelwert 95. Perzentil Max. Wert verschiedenen Partienvon Apri-
kosenkernen (siehe Tab. 5-15-1).
Aprikosenkerne, bitter 13 967,0 1.903,4 2.652,0 3.000,0
Aprikosenkerne, sii§ 12 20,0 35,2 70,3 78,0




mit einem Mittelwert von 1.904mg/kg um etwa das 54-fache
hoher als der der siiBen Aprikosenkerne.

Aufgrund der hier vorgestellten Ergebnisse und in Anbe-
tracht der BfR-Stellungnahme zum Verzehr von bitteren Apri-
kosenkernen (BfR, 2007) sollte tiberlegt werden, ob fiir den
Verkauf von bitteren und ggf. auch von siiBen Aprikosenker-
nen Verbraucherinformationen einschlieBlich einer speziellen
Kennzeichnung (z.B. Verzehrsempfehlungen) zu fordern sind.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spéteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

5.154 Literatur

BfR (2007) Verzehr von bitteren Aprikosenkernen ist gesundheitlich
bedenklich. BfR-Stellungnahme Nr. 014/2007 vom 03. Mai 2007.

Verordnung (EG) Nr.178/2002 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grund-
satze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung
der Europdischen Behérde fir Lebensmittelsicherheit und zur
Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit.

6
Untersuchung von Lebensmittel auf Mikroorganismen

6.1 Mikrobieller Status von vorzerkleinertem Obst und
Gemlise
[Dr. Petra Luber, BVL]

6.1.1 Ausgangssituation

Vorzerkleinertes Obst und Gemiise, welches direkt verzehrsfer-
tig ist, wird in letzter Zeit vermehrt im deutschen Einzelhandel
als verpackte Ware angeboten. In der VO (EG) Nr.2073/2005
mit mikrobiologischen Kriterien fiir Lebensmittel werden Le-
bensmittelsicherheits- bzw. Prozesshygienekriterien fiir vor-
zerkleinertes Obst und Gemise (verzehrsfertig) formuliert.
Diese umfassen Grenzwerte fiir Salmonella ssp., Listeria mono-
cytogenes bzw. Escherichia coli (E. coli).

6.1.2 Ziel

Das Untersuchungsprogramm sollte zeigen, ob die o.g. Kri-
terien bei vorzerkleinertem Obst und Gemiise in verpackter
Form im Einzelhandel eingehalten werden und wie sich der
mikrobielle Status dieser Produkte darstellt. Zusatzlich sollte
zur Beurteilung dieser Produktgruppe die aerobe mesophile
Gesamtkeimzahl erhoben werden.

6.1.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programms beteiligten sich zw6lf Bundes-
ldnder mit insgesamt 348 Proben (1.675 Untersuchungen). Am
héufigsten kamen Mischungenvonvorzerkleinertem verzehrs-
fertigem Frischobst sowie Gemiusemischungen zur Untersu-
chung. Weiterhin wurden zahlreiche Packungen von Ananas,
Mohren und Melonen analysiert. Eine detaillierte Aufschliis-
selung der Untersuchungen pro Warenart findet sich in Tab.
6-1-1.
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Tab. 6-1-1 Art der Proben von vorzerkleinertem verzehrsfertigem Obst
und Gemise, die in dem Programm untersucht wurden, sowie die Anzahl
der Untersuchungen.

Warenbezeichnung Anzahl der Un-

tersuchungen
je Warenart

Obst 841

davon:
Ananas 178
Apfel 4
Banane 4
Erdbeere 4
Frischobst einschlielich Rhabarber n
Frischobstmischungen 508
Frichte, Pflanzenteile, exotisch, vor-und
zubereitet 4
Melone/Honigmelone 7
Orange 4
Papaya 2
Wassermelone 51

Gemise 834

davon:
Frischgemise, ausgenommen Rhabarber 16
Frischgemisemischungen 17
Fruchtgemise 28
Fruchtgemisemischung, vor- und zubereitet 9
Gemisemischungen, vor- und zubereitet 96
Gemisepaprika 16
Gemisevormischung fir Salat 47
Gurke n
Kohlrabi, vor- und zubereitet 20
Mohrriibe, Karotte, Mohre, vor- und zubereitet 146
Tomate 4

Summe der Untersuchungen 1.675

Von 257 Proben, bei welchen die aerobe mesophile Gesamt-
keimzahl bestimmt wurde, zeigten 19 Proben (7,4 %) eine Uber-
schreitung desvon der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und
Mikrobiologie (DGHM) empfohlenen Richtwertes fiir Misch-
salate. Insbesondere war die Warengruppe der Gemisemi-
schungen betroffen. Zwei der Proben von Gemiisemischungen
mit zu hoher Gesamtkeimzahl zeigten zusétzlich hohe Gehalte
an E. coli, die oberhalb des entsprechenden Richt- bzw. Warn-
wertes lagen (Tab. 6-1-2). Weiterhin wurden in sechs Proben
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Tab. 6-1-2 Mikrobieller Status von vorzerkleinertem Obst und Gem{iise im Einzelhandel.

Mikrobiologischer Parameter Anzahl Mikrobiologischer Art des Grenzwertes Anzahl der Proben iiber
untersuch- Grenzwert (KbE/g) dem mikrobiologischen
ter Proben Grenzwert

Gesamtkeimzahl (aerob, mesophil) 257 5x107 Richtwert der DGHM* 19 (7,4%)

Salmonella ssp 391 nicht nachweisbarin Lebensmittelsicherheitskriterium O

25¢g der Verordnung (EG)
Nr.2073/2005
Escherichia coli 372 m=1x10? Richtwert (m) und Warnwert (M) >m:1(0,3%)
M=1x10° der DGHM* >M:1(0,3%)
Listeria monocytogenes 406 100 KbE/g Lebensmittelsicherheitskriterium  qualitativer Nachweisin
der Verordnung (EG) 3 Proben (0,7%)
Nr.2073/2005
Hefen 25 1x10° Richtwert der DGHM* 2(8,0%)
Schimmelpilze 25 m=1x10? Richtwert (m) und Warnwert (M) qualitativer Nachweis
M=1x10* der DGHM* von Penicillium in einer
Probe

Verotoxin bildende Escherichia coli 57 nicht vorhanden = 6 positive Proben (11%)

Campylobacter ssp. 58 nichtvorhanden - alle Proben negativ

aerobe Milchsdurebildner 18 nicht vorhanden - -

anaerobe mesophile Keime 6 nicht vorhanden - -

Koloniezahl (37 °C) 12 nichtvorhanden - -

anaerobe Milchsaurebildner 2 nichtvorhanden - -

coliforme Keime 1 nichtvorhanden — -

Pseudomonaden 20 nichtvorhanden - -

Enterobacteriaceae 25 nicht vorhanden - -

(* =Richt-und Warnwerte fir Mischsalate der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie)

von Gemiusemischungen fiir Salat Verotoxin-bildende E. coli
(VTEC) nachgewiesen. Bei einer Gemiisemischung und bei ei-
ner Probe von vor- und zubereiteten Méhren wurden Konta-
minationen mit Hefepilzen ermittelt, die oberhalb des DGHM-
Richtwertes liegen.

Die Uberpriifung des Lebensmittelsicherheitskriteriums
der VO (EG) Nr.2073/2005 zeigte bei 391 Proben ein negatives
Ergebnis fiir Salmonella ssp. In drei von 406 Proben (0,7%) er-
folgte ein qualitativer Nachweis des Krankheitserregers Liste-
ria monocytogenes. Die Kontamination trat bei einer Probe von
259 einer Frischgemiisemischung und bei zwei Proben von
Melone/Honigmelone auf. Da aber keine quantitativen Daten
an das BVL uibermittelt wurden, kann hier nicht mehr nach-
traglich erkannt werden, ob die Kontamination auch den mi-
krobiologischen Grenzwert von 100 KbE/g tiberschritten hatte,
ab welchem diese verzehrsfertigen Lebensmittel als gesund-
heitsgefdhrdend zu beurteilen wéren - unabhéngig davon,
ob sie die Vermehrung des Krankheitserregers begiinstigen

kénnen oder nicht. Der Krankheitserreger Campylobacter ssp.
konnte in keiner der 58 darauf untersuchten Proben nachge-
wiesen werden.

Bei Gemiisemischungen zeigten sich gehduft Grenzwert-
uberschreitungen v.a. bei der Gesamtkeimzahl und eine hohe
Prédvalenz speziell von VTEC.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

6.1.4 Literatur

ASU § 64 LFGB L 00.00-20. Mikrobiologie von Lebensmitteln und Fut-
termitteln - Horizontales Verfahren zum Nachweis von Salmonella
Spp.

ASU §64 LFGB L 00.00-32. Horizontales Verfahren fiir den Nachweis
von und die Zdhlung von Listeria monocytogenes; Teil 1: Nachweis-
verfahren



ASU § 64 LFGB L 00.00-88. Horizontales Verfahren fiir die Zdhlung von
Mikroorganismen - Koloniezdhlverfahren bei 30 °C.

ISO 16649-1. Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln - Ho-
rizontales Verfahren fir die Zdhlung von B-Glucuronidase-posi-
tiven Escherichia coli - Teil 1: Koloniezdhlverfahren bei 44 °C mit
Membranen und 5-Brom-4-Chlor-3-Indol-B-D-Glucuronsédure

Verordnung (EG) Nr.852/2004 des Europdischen Parlaments und Rates
vom 29. April 2004 Uiber Lebensmittelhygiene.

Verordnung (EG) Nr1.2073/2005 der Kommission vom 15. November
2005 tber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel, berichtigt
durch die Verordnung (EG) Nr.1441/2007 vom 05. Dezember 2007.

6.2 Pathogene Bakterien in Salaten, Keimlingen und Spros-
sen
[Dr. Petra Luber, BVL]

6.2.1 Ausgangssituation

Im Jahr 2005 ist vermehrt die Kontamination von Rucola-Salat
mit Salmonella ssp. gemeldet worden. Untersuchungen zu Sal-
monella und verotoxigenen E. coli haben gezeigt, dass diese Er-
reger nicht nur auf der Oberfldche von Salatblittern zu finden
sind, sondern auch im Pflanzengewebe vorhanden sein kon-
nen. Es besteht der Verdacht, dass Campylobacter ssp. ebenfalls
in der Lage ist, in das Innere von Salatblédttern einzudringen
und hier zu tiberleben. Sollte dies der Fall sein, kdénnte selbst
grindliches Waschen vor dem Verzehr die pathogenen Bakte-
rien nicht entfernen.

6.2.2 Ziel

Ziel der Untersuchungen ist die Priifung von Salaten, Keim-
lingen und Sprossen hinsichtlich einer Kontamination mit
pathogenen Keimen. In Anbetracht der epidemiologischen Si-
tuation bei Zoonosenerregern muss insbesondere in den Som-
mermonaten mit mikrobiellen Kontaminationen von Salaten
gerechnet werden, weshalb die Probenahme ausschlieB3lich in
den Sommermonaten erfolgt. Die zur Untersuchung kommen-
den Salate, Keimlinge und Sprosse werden zerkleinert/aufge-
schlossen und im Hinblick auf Kontamination mit Salmonella
ssp., Campylobacter ssp., Listeria monocytogenes und VTEC/STEC
analysiert.

6.2.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich zehn Bun-
desldnder mit insgesamt 294 Proben (Tab. 6-2-1) (1.230 Unter-
suchungen, 859 an Blattsalaten und 371 an Keimlingen und
Sprossen). Innerhalb der Warengruppe der Blattsalate wurden
unter den explizit benannten Salatarten am hdaufigsten Feld-
salat und Rucola auf pathogene Bakterien untersucht. Aus der
Gruppe der Keimlinge und Sprossen wurden am héaufigsten
Mungobohnenkeimlinge getestet.

Eine von 310 Proben von Blattsalaten, Keimlingen und
Sprossen war positiv fiir Salmonella ssp. (Mungobohnenkeim-
linge). Campylobacter ssp. konnte in keiner von 297 unter-
suchten Proben nachgewiesen werden. Listeria monocytogenes
wurde in vier von 308 Proben nachgewiesen; betroffen waren
jeweils eine Probe von Spinat, Sojakeimlingen, Mungobohnen-
keimlingen und vor- und zubereitetem Kopfsalat. Es erfolgte
jeweils nur eine qualitative Untersuchung. Die Untersuchung
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Tab. 6-2-1 Art der auf pathogene Bakterien untersuchten Salate, Keim-
linge und Sprosse.

Warenbezeichnung Anzahl der Un-

tersuchungen
je Warenart

Blattsalate 859

davon:
Kopfsalat 52
Kopfsalat, vor- und zubereitet 3
Feldsalat 143
Romischer Salat 31
Chicoree 13
Endivie 32
Chinakohl 12
Spinat 25
Petersilienblatter 4
Radiccio 4
Eisbergsalat 55
Friseesalat 16
Eichblattsalat 20
Batavia 4
Lollo rosso 12
Lollo bianco 8
Rucola 101
Blattgemise 87
Blattgemuise, vor- und zubereitet 10
Schnittsalat 215
Salat, andere 12

Keimlinge und Sprossen 371

davon:
Sojakeimling 72
Sojakeimling, vor- und zubereitet 10
Weizenkeimling 4
Mungobohnenkeimling 204
Rettichkeimling 4
Kressekeimling 1
Sprossgemiise 62
Sprossgemiise, vor- und zubereitet 4

Summe der Untersuchungen 1.230
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Tab. 6-2-2 Ergebnis der Untersuchung von Blattsalaten, Keimlingen und Sprossen auf pathogene Bakterien und andere mikrobiologische Parameter.

Mikrobiologischer Parameter Anzahl der mikrobiologischer Art des Grenzwertes Anzahl der Proben iiber
untersuch- Grenzwert (KbE/g) dem mikrobiologischen
ten Proben Grenzwert

Salmonella ssp. 310 nicht nachweisbarin Lebensmittelsicherheitskriterium  1(0,3%)

25¢g der Verordnung (EG)
Nr.2073/2005
Listeria monocytogenes 308 100 KbE/g Lebensmittelsicherheitskriterium  Qualitativer Nachweisin
der Verordnung (EG) 4 Proben (1,3%)
Nr.2073/2005
Verotoxin bildende E. coli 272 nicht vorhanden** = 3 positive Proben (1,1%)
E. coli 15 m=1x10? Richtwert (m) und Warnwert (M) keine
M=1x10° der DGHM*
Campylobacter ssp. 297 nicht vorhanden** - keine
Gesamtkeimzahl (aeron, mesophil) 28 5x10’ Richtwert der DGHM** 6 (21%)

* Richt- und Warnwerte der Deutschen Gesellschaft fir Hygiene und Mikrobiologie; ** Diese pathogenen Erreger sind potentiell krankheitserregend
und sollten deshalb nicht in verzehrsfertigen Lebensmitteln wie Blattsalaten und Sprossen vorkommen.

von 272 Proben auf Verotoxin bildende Escherichia coli (VTEC)
zeigte positive Befunde bei je einer Probe von Sprossgemdise,
Soja- und Mungobohnenkeimlingen. Bei einigen der Proben (N
=28) wurde zusétzlich die Gesamtkeimzahl ermittelt. In sechs
Fillen lag die ermittelte Keimzahl bei mehr als 5x10”KbE/g
(21%). Betroffen waren zwei Proben von Endivien sowie je eine
ProbevonFeldsalat, Rucola, Sprossgemiise und Mungobohnen-
keimlingen.

Da etwas mehr als ein Prozent der Blattsalate, Sprossen und
Keimlingen mit Listeria monocytogenes und potenziell krank-
heitserregenden VTEC kontaminiert ist, zeigen die Ergebnisse
in diesem Teilbereich des Programmes, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstarkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

6.2.4  Literatur

DIN/EN/ISO 6579. Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln
- Horizontales Verfahren zum Nachweis von Salmonella spp.

DIN/EN/ISO 10272-1. Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermit-
teln - Horizontales Verfahren zum Nachweis und zur Zdhlung von
Campylobacter spp. - Teil 1: Nachweisverfahren.

Verordnung (EG) Nr.178/2002 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grund-
satze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung
der Européischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur Fest-
legung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit.

6.3 Mikrobiologische Qualitét von fleischhaltigen Salaten
aus eigener Herstellung
[Dr. Heiko Géhner, LALLF M-V]

6.3.1 Ausgangssituation

Bei selbst hergestellten Feinkostsalaten kommt es hiufig - im
Gegensatz zu industriell gefertigten Erzeugnissen - zu Uber-
schreitungen der Warn- bzw. Richtwerte der Deutschen Ge-
sellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie (DGHM). Die Uber-
schreitung dieser Hygieneparameter basiert auf Verwendung
nicht mehr frischer Zutaten (Resteverwertung) sowie hygiene-
widriger Herstellung und Lagerung. Hinzu kommt vereinzelt
die Kontamination mit pathogenen Keimen, insbesondere mit
Listeria monocytogenes.

6.3.2 Ziel

Ziel des Programms sollte die Erhebung des mikrobiologischen
Status selbst hergestellter Salate sein. Die Salatproben sollten
in Fleischereien, Fleischabteilungen in Handelseinrichtungen
und aus Salattheken entnommen werden.

6.3.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich 13 Bundes-
lander mit insgesamt 690 Proben von fleischhaltigen Salaten.
Mengenmafig tiberwog die Anzahl an Proben mit der Ver-
kehrsbezeichnung ,Fleischsalat® (73 %) (Tab. 6-3-1). Beanstandet
wurden - in zwolf verschiedenen Kategorien - 142 Salatproben
(21%), wobei auch sonstige Beanstandungen mitgezahlt wur-
den (Tab. 6-3-2).

Die Uberpriifung des Lebensmittelsicherheitskriteriums
der VO (EG) Nr.2073/2005 zeigte bei 585 Proben fiir Salmonella
ssp. und bei 656 Proben fur Listeria monocytogenes negative Er-
gebnisse (Tab. 6-3-3).



Tab. 6-3-1 Liste der fleischhaltigen Salate, deren mikrobiologische Quali-
tat untersucht worden ist.
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Tab. 6-3-2 Beanstandungen von fleischhaltigen Salaten.

Salatsorte Anzahl der Grund der Beanstandung Anzahl der
Proben Proben

Salate, fleischhaltige 29 gesundheitsschadlich (mikrobielle Verunreinigung) 4
Gefliigelsalat 38 nicht zum Verzehr geeignet (mikrobielle Verunreini-

gung) 1
Fleischsalat 504

nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursache) 14
Ochsenmaulsalat 2

nachgemacht/wertgemindert/geschont 23
Waurstsalat mit Essig und Ol 29

irrefihrend 15
Waurstsalat mit Mayonnaise 23

VerstoRe gegen Kennzeichnungsvorschriften 12
Waurstsalat mit emulgierter SolRe 14

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung 35
Waurstsalat mit Salatmayonnaise 7

VerstoRe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht 7
Wurst-[Fleischsalat 10 .

keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche
Rindfleischsalat 22 Beschaffenheit 6
Zigeunersalat 7 VerstoRRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder

darauf gestitzte VO 1
Wurst-[Fleischsalat mit Kase 4 .

keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, mikrobiolo-
Gemusesalat mit Wurst 1 gische Verunreinigung 10
Summe 690 unappetitliche und Ekel erregende Beschaffenheit 4

Summe 142

Von den 363 Proben, bei denen die aerobe mesophile Ge-
samtkeimzahl bestimmt wurde, zeigten 55 Proben (15,1%) eine
Uberschreitung des von der DGHM empfohlenen Richtwertes
fiir Feinkostsalate (Tab. 6-3-3). Die Uberschreitung des Richt-
wertes fur Escherichia coli bei 8 Proben (1,2%) wie auch des
Warnwertes bei drei Proben (0,5%) kann ebenso als Hygie-
nemangel interpretiert werden wie die Uberschreitung des
Richtwertes fur Milchsdurebakterien (57 Proben; 9,4%), fur
koagulasepositive Staphylokokken (drei Proben; 0,5%), fur En-
terobacteriaceae (32 Proben; 5,2%) und fir Hefen (sieben Pro-
ben; 1,2%). Bei hohen Milchsédurebakterienkonzentrationen ist
eventuell ein moglicher Einsatz von Joghurtbestandteilen zu
berticksichtigen, v. a. aber die Verwendung von ungeeignetem
Ausgangsmaterial. Warnwertiiberschreitungen traten fiir ko-
agulasepositiven Staphylokokken in einer Probe (0,2%) und fiir
Enterobacteriaceae in 13 Proben (2,1%) auf.

Die Ergebnisse zeigen, dass ein hoher Anteil selbst herge-
stellter Feinkostsalate Hygieneméngel aufweist, die es abzu-
stellen gilt. Erfreulich ist der fehlende Nachweis von Salmonel-
len sowie von Listeria monocytogenes in einer Konzentration
von mehr als 100KbE/g zu bewerten. Der Produktcharakter
(pH-Wert, Konservierungsstoffe) stellt eine groe Hiirde fiir die
Vermehrung pathogener Bakterien dar.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstéarkt
bertcksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

6.3.4 Literatur

ASU § 64 LFGB L 00.90-6. Sensorische Priifverfahren; Einfache beschrei-
bende Priifung (nach DIN 10964)

ASU § 64 LFGB L 06.00-18. Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C
in Fleisch und Fleischerzeugnissen; Spatel- und Plattengussverfah-
ren.

ASU § 64 LFGB L 06.00-19. Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C
in Fleisch und Fleischerzeugnissen; Tropfplattenverfahren.

ASU § 64 LFGB L 06.00-36. Bestimmung von Escherichia coli in Fleisch
und Fleischerzeugnissen; fluoreszenzoptisches Koloniezahlverfah-
ren unter Verwendung von Membranfiltern; Spatelverfahren.

ASU § 64 LFGBL06.00-24. Bestimmung von Enterobateriaceae in Fleisch,
Spatelverfahren.

ASU § 64 LFGB L 00.00-55. Verfahren zur Zahlung Koagulase-positiver
Staphylokokken in Lebensmitteln, Teil 1: Verfahren mit Baird Par-
ker Agar.

ASU § 64 LFGB L 00.00-20. Horizontales Verfahren zum Nachweis fiir
Salmonellen spp. in Lebensmitteln.

ASU §64 LFGB L 00.00-22. Horizontales Verfahren fiir den Nachweis
und die Z&hlung von Listeria monocytogenes in Lebensmitteln.

ASU §64 LFGB L L 00.00-32. Untersuchung von Lebensmitteln - Hori-
zontales Verfahren fiir den Nachweis und die Zahlung von Listeria
monocytogenes - Teil 1: Nachweisverfahren.

ASU § 64 LFGB L 20.01-7. Bestimmung der Anzahl von Hefen und Schim-
melpilzen in Mayonnaisen, emulgierten SoBen und kalten Fertig-
gerichten.

ASU § 64 LFGB L 06.00-35. Bestimmung von aerob wachsenden Milch-
sdurebakterien in Fleisch und Fleischerzeugnissen.

DGHM (2006) 9. Richt- und Warnwerte fiir Feinkostsalate. Veroffentli-
chte mikrobiologische Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von
Lebensmitteln (Stand: Mai 2006).

Verordnung (EG) Nr1.178/2002 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grund-
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Tab. 6-3-3 Beurteilung des mikrobiellen Status von fleischhaltigen Salaten.

Mikrobiologischer Parameter Anzahl Mikrobiologischer Art des Grenzwertes Anzahl der Proben iiber
untersuch- Grenzwert (KbE/g) dem mikrobiologischen
ter Proben Grenzwert

Gesamtkeimzahl (aerob, mesophil) 363 1x10° Richtwert der DGHM* 55 (15,1%)

Salmonella ssp. 585 nicht nachweisbarin Lebensmittelsicherheitskriterium 0

25¢g der Verordnung (EG)
Nr.2073/2005
Escherichia coli 646 m=1x10? Richtwert (m) und Warnwert (M) >m: 8 (1,2%)
M=1x10° der DGHM* >M:3(0,5%)
Listeria monocytogenes 656 100 KbE/g Lebensmittelsicherheitskriterium O
der Verordnung (EG)
Nr.2073/2005
Milchsaurebakterien 609 m=10° Richtwert (m) der DGHM* >m:57(9,4%)
koagulasepositive Staphylokokken 547 m=10% Richtwert (m) und Warnwert (M) >m:3(0,5%)
M=10° der DGHM* >M:1(0,2%)

Enterobacteriaceae 621 m=10° Richtwert (m) und Warnwert (M) >m:32(5,2%)

M=10* der DGHM* >M:13 (2,1%)

Hefen 598 m=10° Richtwert (m) der DGHM* >m:7(1,2%)

* =Richt- und Warnwerte fiir die mikrobiologische Begutachtung von Feinkostsalaten gemaR den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fir
Hygiene und Mikrobiologie, 2006.

Tab. 6-4-1 Sensorische Beurteilung von Briihwurstaufschnitt am Tag der Auslieferung (Ausl.), kurz vor Erreichen des MHD (MHD) sowie ohne Angabe
des Untersuchungszeitpunktes (ohne Angabe).

Warengruppe Proben- Anzahl beanstandeter Proben
anzahl
gesamt Geruch Geschmack Aussehen
Ausl. MHD ohne Ausl. MHD ohne Ausl. MHD ohne
Angabe Angabe Angabe
Brihwiirste, umgerétet,
fein gekuttert 56 1 n 1 1 13 1 6 1
Briihwiirste, umgerotet,
grob 38 1 7 1 1 9 7 1
Brihwiirste, umgerotet
mit Fleischeinlage 50 1 n 5 1 n 2 5 4
Brihwdirste, nicht umgeroé-
tet, fein gekuttert 1
Briihwiirste, nicht umgero-
tet, mit Fleischeinlage 1 1 1
Briihwiirste, mit Einlagen
anderer Lebensmittel 23 1 6 1 6 1
Briihwurstpasteten 8 1
Mischungen aus verschie-
denen Brihwurstarten 5 1 1
Sonstige Wurstwaren 18 1 3 1 2 1

Summe 200 5 40 7 5 43 3 0 21 6
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Tab. 6-4-2 Mikrobieller Status
(qualitativ) von Brithwurstauf-

am Tag der Auslieferung

kurz vor Erreichen des MHD

schnitt am Tag der Ausliefe-
rung und kurz vor Erreichen
des Mindesthaltbarkeits-

Anzahluntersuch-
ter Teilproben

Anzahluntersuch-
ter Teilproben

davon positiv davon positiv

datums (MHD).
( ) Listeria monocytogenes 144

Salmonella ssp. 138

0 269 0

0 234 0

Tab. 6-4-3a Mikrobieller Status (quantitativ) von Briihwurstaufschnitt am Tag der Auslieferung.

Mikrobiologischer Parameter Anzahl un- Mikrobiologischer Art des Grenzwertes Anzahl der Proben iiber
tersuchter Grenzwert (KbE/g) dem mikrobiologischen
Teilproben Grenzwert
aerobe mesophile Keime 42 5x10° Richtwert der DGHM* 15 (35,7%)
aerobe Milchsaurebildner 42 5x10° Richtwert der DGHM* 15 (35,7%)
Listeria monocytogenes in25g nicht Lebensmittelsicherheitskriterium 0
nachweisbar der Verordnung (EG)
3 Nr.2073/2005
Enterobacteriaceae 3 m=1x10? Richtwert (m) und Warnwert (M) >m:3(100%)
2 M=1x10* der DGHM* >M:1(50%)

* =Richt- und Warnwerte fir Brihwurstaufschnittware gemaR den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologe, 2004.

satze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung
der Europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur
Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit.

Verordnung (EG) Nr.852/2004 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 29. April 2004 Uiber Lebensmittelhygiene.

6.4 Mikrobiologischer Status und Sensorik von Briihwurst-
aufschnitt®
[Alexandra Bartholomae, Arbeitsgemeinschaft Che-
misches und Veterindruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-
Wupper (CVUA RRW)]

6.4.1 Ausgangssituation

Bei Brithwurst (umgerdtet, mit und ohne Fleischeinlage; Fer-
tigpackungen aus dem Niedrigpreissegment) kommt es héu-
fig zu sensorischen Abweichungen und Beanstandungen beim
Erreichen des Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD).

6.4.2 Ziel

Etikettierte Fertigpackungen von Brithwurstaufschnitt aus
dem Niedrigpreissegment sollten zeitnah nach der Herstel-
lung sowie kurz vor Erreichen des MHD auf ihren mikrobiellen

°Bei diesem Programm liegt - wie u. a. ersichtlich aus der geringen Anzahl von
Proben (Tab. 6-4-3) - wahrscheinlich eine unzureichende Ubermittlung aller
tatséchlich verfiigbaren Ergebnisse vor, so dass aufgrund der begrenzten und
wenig reprasentativen Datenlage die Aussage der Ergebnisse notwendigerwei-
sevon geringerer Relevanz sein kann als bei den anderen hier dargestellten Pro-
grammen.

Status untersucht werden (Sensorik: Geruch, Geschmack, Aus-
sehen; aerobe Milchsdurebildner, Listeria monocytogenes, aero-
be mesophile Keime, Enterobacteriaceae, E. coli, Koagulase-po-
sitive Staphylococcus aureus und Salmonella ssp.).

6.4.3 Ergebnisse
Im Rahmen dieses Programmes beteiligten sich elf Bundesldn-
der mitinsgesamt 414 Proben von Brithwurstaufschnitt.

In Tab. 6-4-1 wird die sensorische Beurteilung fiir 200 Pro-
ben von Brithwurstaufschnitt am Tag der Auslieferung mit der
kurz vor Erreichen des MHD verglichen. Generell kann festge-
stellt werden, dass - unabhéngig von der Zugehérigkeit des
Brithwurstaufschnitts zu einer der neun Warengruppen - die
Anzahl der beanstandeten Proben in Hinblick auf Geruch, Ge-
schmack und Aussehen kurz vor dem MHD im Vergleich zu der
entsprechenden Probenanzahl am Tag der Auslieferung etwa
um das sieben- bis achtfache angestiegen ist.

Diese Tendenz wird durch den quantitativen Vergleich des
mikrobiellen Status von Brithwurstaufschnitt am Tag der Aus-
lieferung mit dem Status kurz vor Erreichen des MHD (Tab. 6-4-
3aund 3b) grundsatzlich bestétigt. Kurzvor Erreichen des MHD
liegt die Anzahl der Proben, in denen der mikrobiologische
Grenzwert der aeroben, mesophilen Keime bzw. der aeroben
Milchsédurebildner tiberschritten wird, um etwa 8% bzw. um
etwa 5% hoher als die Anzahl der Proben mit Grenzwertiiber-
schreitungen am Tag der Auslieferung.

Weder Listeria monocytogenes noch Salmonella ssp. waren
in Proben von Brithwurstaufschnitt vomn Tag der Auslieferung
oder kurz vor Erreichen des MHD nachweisbar (Tab. 6-4-2).



54

BVL Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2007

Tab. 6-4-3b Mikrobieller Status (quantitativ) von Briihwurstaufschnitt kurz vor Erreichen des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD).

Mikrobiologischer Parameter Anzahl un- Mikrobiologischer Art des Grenzwertes Anzahl der Proben iiber
tersuchter Grenzwert (KbE/g) dem mikrobiologischen
Teilproben Grenzwert
aerobe mesophile Keime 73 5x10° Richtwert der DGHM* 32(43,8%)
aerobe Milchsaurebildner 88 5x10° Richtwert der DGHM* 36 (40,9%)
Listeria monocytogenes 3 1x10% Lebensmittelsicherheitskriterium O
der Verordnung (EG)
Nr.2073/2005
Enterobacteriaceae n m=1x10? Richtwert (m) und Warnwert (M) >m:5(45,4%)
10 M=1x10* der DGHM* >M:3(30,0%)

* =Richt- und Warnwerte fir Briihwurstaufschnittware gemaR den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fir Hygiene und Mikrobiologe, 2004.

Die Ergebnisse dieses Programmes zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

6.4.4 Literatur

ASU § 64 LFGB L 00.90-6. Sensorische Priifverfahren; Einfache beschrei-
bende Priifung (nach DIN 10964)

ASU § 64 LFGB L 06.00-35. Bestimmung von aerob wachsenden Milch-
sdurebakterien in Fleisch und Fleischerzeugnissen.

ASU §64 LFGB L 00.00-22. Horizontales Verfahren fiir den Nachweis
und die Zéhlung von Listeria monocytogenes in Lebensmitteln.

ASU § 64 LFGB L 00.00-32. Untersuchung von Lebensmitteln —- Horizon-
tales Verfahren fiir den Nachweis und die Zdhlung von Listeria mo-
nocytogenes - Teil 1: Nachweisverfahren.

ASU § 64 LFGB L 06.00-18. Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C
in Fleisch und Fleischerzeugnissen; Spatel- und Plattengussverfah-
ren.

ASU § 64 LFGB L 06.00.-19. Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C
in Fleisch und Fleischerzeugnissen; Tropfplattenverfahren.

ASU § 64 LFGBL 06.00-24. Bestimmung von Enterobateriaceae in Fleisch,
Spatelverfahren.

ASU §64 LFGB L 06.00-36. Bestimmung von Escherichia coli in Fleisch
und Fleischerzeugnissen; fluoreszenzoptisches Koloniezdhlverfah-
ren unter Verwendung von Membranfiltern; Spatelverfahren.

ASU § 64 LFGB L 00.00-55. Verfahren zur Zdhlung Koagulase-positiver
Staphylokokken in Lebensmitteln, Teil 1: Verfahren mit Baird Par-
ker Agar.

ASU § 64 LFGB L 00.00-20. Horizontales Verfahren zum Nachweis fiir
Salmonellen spp. in Lebensmitteln.

DGHM (2004) Richt