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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 Lander 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).

1.2
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-13:978-3-7643-8404-3.

BVL der Entwurf AVV Bundesweiter Uberwachungsplan - AVV
BUp - erstellt, der vom Bundesrat verabschiedet wird.

13
Programm 2006

Insgesamt wurden fiir das BUp-Programm 2006 36 Programme
ausgewdhlt, an denen sich die Ldnder mit 16.792 Proben be-
teiligen wollten. Es wurden Probenahmen aus den Bereichen
Lebensmittel, Bedarfsgegenstdnde und Betriebskontrollen
durchgefiihrt.

14
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1.5
Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe

1.5.1 Untersuchung verschiedener Lebensmittel auf Dioxine
und PCB
1.5.1.1 Einleitung

Die Daten zur Untersuchung verschiedener Lebensmittel auf
Dioxine und PCB aus dem Bundesweiten Uberwachungsplan

7
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werden durch Daten zu ,Surveillance®-Proben erganzt, die
von den amtlichen Lebensmitteliiberwachungsbehérden der
Lander durch planméBige Probenahme erhoben worden sind.
,Follow-up“-Proben, d.h. Verdachts-, Beschwerde- und Ver-
folgsproben, wurden nicht in die Auswertung einbezogen. Der
vorliegende Bericht ergédnzt beziiglich der untersuchten Le-
bensmittelgruppen den Bericht zu den Ergebnissen des deut-
schen Beitrags fiir das Monitoring der Hintergrundbelastung
von Lebensmitteln mit Dioxinen und PCB fiir das Jahr 2006, in
dem Daten zu den Lebensmittelgruppen Sduglings- und Klein-
kindernahrung und Dorschleber bzw. Dorschleberél vorge-
stellt werden (BzL, 2007).

Die vorgestellten Ergebnisse beruhen nicht auf einer re-
prasentativ durchgefiithrten Probenahme. Daher sind die Er-
gebnisse nur bedingt geeignet, die Hintergrundbelastung der
untersuchten Lebensmittel mit Dioxinen und dioxindhnlichen
PCB darzustellen.

Der Uberwachungsplan beriicksichtigt die Empfehlung
der Kommission 2004/705/EG. Die Lebensmittelgruppen wur-
den nach der Einteilung im Anhang I der o.g. Empfehlung der
Kommission gebildet. Es werden 344 Untersuchungsergeb-
nisse zu Dioxinen und Furanen, im weiteren Text Dioxine ge-
nannt, sowie dioxindhnlichen PCB in Lebensmitteln vorgelegt.
Von diesen Proben wurden 223 zusétzlich auf nicht-dioxindhn-
liche PCB (sog. Indikator-PCB) untersucht.

Die Probenahme- und Untersuchungsverfahren entspra-
chen den Vorgaben der Richtlinie 2002/69/EG.

Aus den tubermittelten Messwerten der einzelnen Kon-
genere wurden die Toxizitdtsdquivalente errechnet [Dabei
ging bei Messwerten unterhalb der Bestimmungsgrenze die
volle Bestimmungsgrenze in die Berechnung ein (,upper
bound“-Methode).]und mitden zuldssigen Hochstgehalten fir
Dioxine nach der Verordnung (EG) Nr. 1881/2001 und den Aus-
losewerten gemaf3 Empfehlung der Kommission 2006/88/EG
verglichen. Die Hochstgehalte fiir einzelne Erzeugnisse sind in
Tab. 1-5-1-1, die Auslosewerte in Tab. 1-5-1-2 zusammengestellt.
Die statistischen Kennzahlen zu diesen Toxizitdtsdquivalenten
sind den Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

Sechssog. Indikator-PCBwurden geméf Schadstoff-Hochst-
mengenverordnung (SHmV) bestimmt.

1.5.1.2 Ergebnisse

Die Auswertung erfolgt mit der Konvention, dass die zum Aus-
wertungszeitpunkt gultige Rechtslage (Verordnung (EG) Nr.
1881/2006) zum numerischen Vergleich und zur Bewertung
der Ergebnisse herangezogen wird. Diese Festlegung zielt auf
eine Auswertung der Ergebnisse des Bundesweiten Uberwa-
chungsplans ab, die vom Verfahren der Auswertung von Be-
anstandungen unabhéngig ist. Zum anderen wird durch den
Bezug auf die zum Auswertungszeitpunkt guiltige Rechtslage
die Arbeitsgrundlage fiir zukiinftige Uberarbeitungen der ent-
sprechenden Rechtsetzung, wie z. B. die vorgesehene Revision
der Verordnung (EG) Nr.1881/2006, geschaffen. Die Summe von
WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCB-TEQ wird als Gesamt-Dioxin-
dquivalent (WHO-PCDD/F-PCB-TEQ) bezeichnet und mit WHO-
TEQ abgekiirzt.

1.5.1.2.1 Dioxine und dioxindhnliche PCB
Zu den Untersuchungsschwerpunkten gehorten Hithnereier
und Milch sowie Fisch und Fischerzeugnisse.

Hihnereier: Insgesamt wurden 127 Hithnereiproben auf Dio-
xine und dioxindhnliche PCB untersucht, davon 25 Proben aus
Bodenhaltung, 32 aus Freilandhaltung, 27 aus Kéfighaltung
und 43 aus unbekannten Haltungsformen. Fir WHO-PCDD/F-
TEQ nimmt der Median fiir Eier aus Freilandhaltung (0,61 pg/g
Fett) iber Eier aus Bodenhaltung (0,29 pg/g Fett) bis zu Eiern
aus Kéfighaltung (0,19 pg/g Fett) deutlich ab. Die Mediane in
Bezug auf WHO-PCB-TEQ liegen bei 0,18 pg/g Fett fiir Eier aus
Bodenhaltung und 0,21 pg/g Fett fiir Eier aus Kafighaltung in
etwa gleicher Hohe, Eier aus Freilandhaltung weisen einen
Gehalt von 0,50 pg/g Fett auf. Die Auslosewerte fiir dioxindhn-
liche PCB werden bei Eiern aus Freilandhaltung bei 15.6 % der
Proben, bei Eiern aus Bodenhaltung bei 12,0 % der Proben und
bei Eiern aus Kéfighaltung bei 7,4 % der Proben tiberschritten.
Die Mediane fiir WHO-TEQ weisen eine Abstufung zwischen
Eiern aus Freilandhaltung (1,12 pg/g Fett), Eiern aus Bodenhal-
tung (0,50 pg/g Fett) und Eiern aus Kéfighaltung (0,42 pg/g
Fett) auf. Die Daten zu den im Jahr 2006 beprobten Eiern las-
sen den Schluss zu, dass Eier aus Freilandhaltung im Vergleich
zu Eiern aus Bodenhaltung hdhere Gehalte an Dioxinen und
dioxindhnlichen PCB aufweisen. Eier aus Bodenhaltung wie-
derum weisen geringfiigig hohere Gehalte an Dioxinen und
dioxindhnlichen PCB im Vergleich zu Eiern aus Kéfighaltung
auf. Die Untersuchungsergebnisse aus dem Jahr 2006 bestéti-
gen somit, dass die Haltungsform einen entscheidenden Ein-
fluss auf den Gehalt an Dioxinen und PCB in Eiern haben kann.
Dabei ist der Sachverhalt zu berticksichtigen, dass bei Eiern
aus Freiland- und Bodenhaltung tiblicherweise mehr Proben
mit vergleichsweise héheren Dioxin- und PCB-Gehalten als bei
Eiern aus Kéfighaltung auftreten. Des Weiteren ist zu bertick-
sichtigen, dass bei kleineren Betrieben eher hohere Gehalte
gefunden werden. Inwieweit bei den vorliegenden Daten ein
entsprechender Zusammenhang mit der Betriebsgroe bei
Freiland- und Bodenhaltung vorhanden ist, kann anhand der
vorliegenden Daten nicht iiberpriift werden.

Die Anzahl der Uberschreitungen der Héchstgehalte bzw.
Auslosewerte und weitere statistische Kennzahlen sind den
Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

Milch: Bei Milch wurden 68 Proben auf Dioxine und dioxin-
dhnliche PCB untersucht. Milch weist sehr geringe Gehalte an
Dioxinen und dioxindhnlichen PCB auf. Der Median fiir WHO-
PCDD/F-TEQ liegt bei 0,440 pg/g Fett. Bei Dioxinen kommen
keine Hochstgehaltiiberschreitungen vor. Fir WHO-TEQ wird
der Hochstgehalt von einer Probe geringfiigig um 10 Prozent
uberschritten, der Median fiir WHO-TEQ liegt bei 1,10 pg/g Fett.

Die Anzahl der Uberschreitungen der Hochstgehalte bzw.
Auslosewerte und weitere statistische Kennzahlen sind den
Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

Fischund Fischerzeugnisse: Insgesamt wurden 33 Proben von
Fisch und Fischerzeugnissen und 15 Proben Aal auf Dioxine und
dioxindhnliche PCB untersucht. Der Median fiir WHO-PCDD/F-
TEQ liegt fiir Fische bei 1,24 pg/g Frischgewicht (Aal 2,20 pg/g



Frischgewicht). Der Hochstgehalt fiir Dioxine wird bei Fischen
von keiner der untersuchten Proben tiiberschritten. Bei Aal
wird der Hochstgehalt fiir Dioxine von 33,3 Prozent der unter-
suchten Proben tiberschritten. Bei WHO-TEQ ist fiir Fische eine
Hochstgehaltiiberschreitung von 3,0 Prozent zu verzeichnen
(Aal 20,0 Prozent), der Median fiir WHO-TEQ liegt bei 2,8 pg/g
Frischgewicht (Aal 10,7 pg/g Frischgewicht). Der Median fir
WHO-PCB-TEQ liegt fiir Fische bei 1,52 pg/g Frischgewicht (Aal
6,73 pg/g Frischgewicht), der Ausloswert fiir WHO-PCB-TEQ
wird in 12,1 Prozent aller Fischproben tiberschritten (Aal 66,7
Prozent).

Die Anzahl der Uberschreitungen der Hochstgehalte bzw.
Auslosewerte und weitere statistische Kennzahlen sind in den
Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 aufgelistet.

Weitere Lebensmittelgruppen: Rind-, Schweine- und Gefli-
gelileisch haben grotenteils unaufféllige Gehalte an Dioxinen
und dioxindhnlichen PCB, allerdings treten bei Rind- und Ge-
fligelfleisch Hochstgehaltsiiberschreitungen fiir WHO-PCDD/
F-TEQ und bei Rind-, Schweine- und Gefliigelfleisch Hochstge-
haltstiberschreitungen fiir WHO-TEQ auf. Im Vergleich dazu
werden die Hochstgehalte fiir Leber der o.g. Tierarten wie auch
Leber von Schaf indes hédufiger tiberschritten. Dies beruht auf
dem Sachverhalt, dass die Leber ein Anreicherungsorgan fiir
Dioxine und PCB ist.

Bei Proben von Butter, Schaffleisch und daraus hergestell-
ten Erzeugnissen, Aquakulturerzeugnissen, Fetten tierischer
Herkunft, Nahrungsergdnzungsmitteln auf Fischoélbasis und
pflanzlichen Olen und Fetten wurden keine Hochstgehaltiiber-
schreitungen in Bezug auf WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-TEQ
festgestellt. Die fiir Obst und Gemdiise existierenden Auslése-
werte fiir Dioxine und dioxindhnliche PCB wurden bei keiner
Probe tiberschritten.

Die statistischen Kennzahlen fir den Gehalt an Dioxinen
und PCB wie auch Angaben zu der Anzahl der Uberschrei-
tungen der Hochstgehalte bzw. Auslésewerte sind den Tab. I-5-
1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

1.5.1.2.2 Nicht-dioxindhnliche PCB

Es wurden 223 Proben auf Riickstdnde von nicht-dioxindhn-
lichen PCB (sechs Indikator-PCB: PCB 28, 52, 101, 108, 138, 153)
untersucht.

Die Berechnung erfolgte nach der ,lower bound“-Methode.
Dabei wurden Proben in denen mindestens ein Indikator-PCB
gemessen wurde in die Berechnung einbezogen. Eine Anwen-
dung der ,upper bound“-Methode war aufgrund des Sach-
verhaltes, dass der Anteil der Proben mit quantifizierbaren
Konzentrationen der Indikator-PCB-Kongenere oberhalb der
Bestimmungsgrenze zwischen 7 und 30 Prozent lag und dass
groB3e Unterschiede zwischen den von den Untersuchungsein-
richtungen angegebenen Bestimmungsgrenzen vorhanden
sind, nicht zweckdienlich. Die statistischen Kennzahlen sind in
der Tab. 1-5-1-6 aufgelistet.

1.5.1.3 Literatur

BzL (2007) Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2006, Heft 1, Le-

bensmittelmonitoring 2006, Birkh&duser-Verlag, Basel.
Empfehlung der Kommission 2004/705/EG zum Monitoring
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der Hintergrundbelastung von Lebensmitteln mit Dioxinen
und dioxindhnlichen PCB.

Empfehlung der Kommission 2006/88/EG zur Reduzierung
des Anteils von Dioxinen, Furanen und PCB in Futtermitteln
und Lebensmitteln

Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 zur Festsetzung der Hochst-
gehalte fiir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln.

Richtlinie 2002/69/EG der Kommission vom 26. Juli 2002,
gedndert durch die Richtlinie 2004/44/EG vom 13. April 2004,
zur Festlequng der Probenahme- und Untersuchungsverfah-
ren fiir die amtliche Kontrolle von Dioxinen sowie zur Bestim-
mung von dioxindhnlichen PCB in Lebensmitteln.

15.2 Deoxynivalenol (DON) - Uberwachung neu einge-
fihrter H6chstmengen fiir bestimmte Mykotoxine
1.5.2.1 Ausgangssituation

Deoxynivalenol (DON) wird durch Stoffwechselaktivitdten von
Schimmelpilzen gebildet und gehort zur Gruppe der Fusari-
entoxine (Mykotoxine). DON kann in allen Getreidearten auf-
treten, besonders in Mais und Weizen. Es ist zwar weder erb-
gutschéddigend noch krebserregend, wirkt jedoch in erhéhten
Mengen beim Menschen hdufig akut toxisch mit Erbrechen,
Durchfallund Hautreaktionen nach Aufnahme kontaminierter
Nahrung. AuB8erdem koénnen 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 eingefiithrt. Zum 1. Juli 2006
wurden die nationalen Hochstmengen der Mykotoxin-Hochst-
mengenverordnung unter anderem fiir Deoxynivalenol durch
europaweit harmonisierte Hochstgehalte abgeldst. Die neuen
EG-Hochstgehalte liegen z. T. erheblich Giber den derzeit natio-
nal geltenden Werten.

Rechtsgrundlage ist die Verordnung (EG) Nr. 856/2005 der
Kommission zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 466/2001
in Bezug auf Fusarientoxine vom 6. Juni 2005.

1.5.2.2 Ziel

Es sollte ein Uberblick iiber die Einhaltung von neuen natio-
nalen Vorschriften iber Mykotoxinhdchstmengen in Deutsch-
land bzw. neuer europaweit harmonisierter Hochstgehalte
gewonnen werden. Die Untersuchungen sollten zeigen, inwie-
weit die geltenden Bestimmungen eingehalten werden und
welche Auswirkungen die gednderte Rechtslage auf das Belas-
tungsniveau bestimmter Lebensmittelgruppen hat.

Hierzu sollten Getreidemehle, Brot, Kleingebdck, Feine
Backwaren sowie Getreidebeikost auf Deoxynivalenol unter-
sucht werden. Aus Sicht des BfR sollten Hartweizenerzeug-
nisse, speziell Teigwaren, auf ihre Belastung mit DON im Rah-
men des bundesweiten Uberwachungsplans 2006 bundesweit
untersucht werden. Proben sollten sowohl bei Herstellern als
auch auf allen Handelsstufen entnommen werden.
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1.5.2.3 Ergebnisse

Insgesamt wurden 700 Proben aus den Warengruppen ,,Brote
und Kleingebédcke®, ,Feine Backwaren®, ,Getreide®, ,Getrei-
deprodukte und Backvormischungen®, ,,Sduglings- und Klein-
kindernahrung” sowie , Teigwaren® auf ihren Gehalt an DON
untersucht (Tab. 1-5-2-1). Dieser liegt bei den meisten von 142
positiven Proben aus den Warengruppen ,,Brote und Kleinge-
béacke®, ,Feine Backwaren®, ,Sduglings- und Kleinkindernah-
rung” und , Teigwaren“ vorrangig im Bereich bis 100 ug/kg;
nur in der Warengruppe ,Getreideprodukte und Backvor-
mischungen® erweitert sich dieser Bereich fiir die meisten
Proben bis zu etwa 150 ng/kg DON. Damit liegt der Gehalt an
DON bei diesen Proben der sechs Warengruppen unter dem

Tab. 1-2-5 Programme des Bundesweiten Uberwachungsplans 2006.

jeweiligen Hochstgehalt. Aber auch die Proben der sechs Wa-
rengruppen mit maximalem Gehalt an DON uberschreiten
nicht den jeweiligen Hochstgehalt: ,,Brote und Kleingeback®
max. Gehalt 105ug/kg (Hochstgehalt: 500ug/kg); .Feine
Backwaren” (z.B. Knabbererzeugnisse) max. Gehalt 130 ng/kg
(Hochstgehalt: 500g/kg); .Getreide® max. Gehalt 83ng/kg
(Hochstgehalt: 1250 ng/kg); .Getreideprodukte und Backvor-
mischungen“max. Gehalt 570 ng/kg (Hochstgehalt: 750 ng/kg);
»Sduglings- und Kleinkindernahrung“ max. Gehalt 88 ng/kg
(Hochstgehalt: 200 ng/kg); ,Teigwaren“ max. Gehalt 209 ug/kg
(Hochstgehalt: 750 ug/kg). Insofern wurden im Rahmen dieses
Untersuchungsprogramms keine Verstéf8e gegen geltendes
Recht festgestellt.

Untersuchung von - EU-Dioxin- und PCB-Monitoring in Lebensmitteln
Lebensmitteln auf - Deoxynivalenol (DON) - Uberwachung neu eingefiihrter Hschstmengen fiir bestimmte Mykotoxine
Stoffe - Zearalenon (ZEA) - Uberwachung neu eingefiihrter Hochstmengen fiir bestimmte Mykotoxine

— Furanin bestimmten Lebensmitteln
- Nitratin gereiftem Kase

- Fumonisine B1und B2 - Uberwachung neu eingefiihrter Hochstmengen fiir bestimmte Mykotoxine
- Kohlenmonoxid-Behandlung von Lachs und Thunfisch

- SO,Gehaltin Lebensmitteln, fiir die SO, zur Konservierung zugelassen ist (einschlieBlich Wein)

- Risikoanalyse: Morphin und Codein in Mohnsamen zu Back- und Speisezwecken

- Untersuchung von Mineral-, Quell-, Tafel- und abgepacktem Trinkwasser auf Uran

- Anorganisches Arsen in Algen und Algenerzeugnissen

Untersuchung von
Lebensmitteln auf
Mikroorganismen

Untersuchung von
Bedarfsgegenstinden

Betriebskontrollen

Nachweis von den potentiell allergenen Stoffen Gluten, MilcheiweiR (Casein und B-Lactoglobulin) und Soja in
Wurstwaren

Untersuchung von Obsterzeugnissen, Gemise- und Pilzerzeugnissen auf Zusatzstoffe (Konservierungsstoffe,
SuBstoff und/oder Farbstoffe) unter besonderer Berticksichtigung von Produkten aus osteuropdischen Landern
Bestimmung von Ethylcarbamat in Steinobstbranden (auch Erzeugnisse aus anderen EU-Mitgliedstaaten)
Erhohter Wassergehalt in Kochschinken (Formschinken und gewachsener Schinken)/unzulassiger Zusatz von
Fremdeiweil

Mikrobieller Status von Friichte- und Kréutertees

Sensorik und mikrobieller Status von vakuumverpacktem oder unter Schutzatmosphare verpacktem Fisch (mit
dem Schwerpunkt auf Lachs) bei Erreichen des Mindesthaltbarkeitdatums (MHD)

Mikrobieller Status von Teigwaren aus Kleinbetrieben

Mikrobieller Status von Sahne aus Aufschlagautomaten

Verotoxin bildende E. coliin streichfdhigen Rohwiirsten

Untersuchung von Tofu auf Koloniezahl, Salmonellen, coag. pos. Staphylokokken, prasumt. Bacillus cereus,
Enterobacteriaceae

Uberpriifung der Qualitdt und mikrobiologischen Beschaffenheit von abgepacktem Mozzarella in
Kleinverbraucherpackungen vom Hersteller bzw. aus dem Handel

Campylobacter jejuni/coliin Schweinefleischzubereitungen und Hackfleisch fiir den Rohverzehr
Untersuchung von pulverférmiger Sduglingsnahrung auf Enterobacter sakazakii

Antimikrobiell wirksame Substanzen in Textilien

Allergene Duftstoffe in Bedarfsgegenstanden zur Reinigung und Pflege
Jodpropinylbutylcarbamat (JPBC) in kosmetischen Mitteln
Antimikrobiell wirksame Substanzen (AWS) in Leder

Phthalate und ESBO in Twist-off-Deckeln

Primare aromatische Amine (PAA) in Kiichenutensilien aus Polyamid
Abgabe von Blei und Cadmium aus KeramikgefaRen

Formaldehyd in Holzpuzzle und Steckspielen fir Kinder

Rickverfolgbarkeit von Lebensmitteln

GVO-Kennzeichnung und Nachweis in Lebensmitteln (Betriebspriifung, Probennahme und Untersuchung)
Einhaltung der vorgeschriebenen Temperaturen bei tiefgefrorenen Lebensmitteln wahrend des Versands und im
Einzelhandel
Allergenkennzeichnung




Tab. 1-5-1-1 Hochstgehalte gemaR der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006.
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Erzeugnis

Hochstgehalt,
Summe aus Dioxinen, Furanen und
dioxinahnlichen PCB (WHO-TEQ)

Hochstgehalt,
Summe aus Dioxinen und
Furanen (WHO-PCDD|F-TEQ)

Lebensmittel tierischer Herkunft

Fleisch- und Fleischerzeugnisse von
e Rindern und Schafen

o Geflugel

e Schweinen

Aus an Land lebenden Tieren gewonnene Leber und ihre
Verarbeitungserzeugnisse

Muskelfleisch von Fischen und Fischereizeugnisse sowie ihre
Verarbeitungserzeugnisse, ausgenommen Aal

Muskelfleisch vom Europdischen Flussaal sowie seine
Verarbeitungserzeugnisse

Milch und Milcherzeugnisse einschlieRlich Butterfett
Hihnereier und Eiprodukte
Ole und Fette
o Tierisches Fett von
© Rindern und Schafen
°© Geflugel
© Schweinen
© gemischte tierische Fette

o Olevon Meerestieren (Fischkorperdl, Fischleberdl und Ole anderer
mariner Organismen, die zum menschlichen Verzehr bestimmt sind)

3pg/g Fett 4,5 pg/g Fett

2 pg/g Fett 4 pg/qg Fett

1pg/g Fett 1,5 pg/g Fett

6 pg/g Fett 12 pg/g Fett

4 pg|/g Frischgewicht 8 pa/g Frischgewicht
4 pg/g Frischgewicht 12 pg/g Frischgewicht
3 pg/g Fett 6 pg/g Fett

3 pg/g Fett 6 pg/g Fett

3 pg/g Fett 4,5pg/q Fett

2 pg/g Fett 4 pg/g Fett

1pg/g Fett 1,5 pg/g Fett

2 pg/q Fett 3 pg/g Fett

2pg/g Fett 10 pg/g Fett

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Ole und Fette

o Pflanzliche Ole und Fette

0,75 pg/q Fett 1,5 pg/g Fett

1.5.2.4 Literatur

Verordnung (EG) Nr. 466/2001 der Kommission vom 8. Mérz 2001 zur
Festsetzung der Hochstgehalte fir bestimmte Kontaminanten in
Lebensmitteln, ABL. EGNr.L77,S.1.

Verordnung (EG) Nr. 2572002 der Kommission vom 12. Februar 2002
zur Anderung der Verordnung Nr. 194/97 zur Festsetzung der zu-
lassigen Hochstgehalte an Kontaminanten in Lebensmitteln sowie
der Verordnung (EG) Nr. 466/2001 zur Festsetzung der Hochstge-
halte fiir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln, ABlL. EG Nr.
L41,S.12.

Verordnung (EG) Nr. 472/2002 der Kommission vom 12. Mérz 2002 zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr. 466/2001 zur Festsetzung der
Hochstgehalte fir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln,
ABL EGNr.L75,S.18.

Verordnung (EG) Nr. 856/2005 der Kommission vom 6. Juni 2005 zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr.466/2001 in Bezug auf Fusarien-
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Verordnung zur Anderung der Mykotoxin-Héchstmengenverordnung
und der Didtverordnung vom 4. Februar 2004, Bundesgesetzblatt
Jahrgang 2004, Teil 1Nr. 5, S. 151, vom 12. Februar 2004.

1.5.3 Zearalenon (ZEA) - Uberwachung neu eingefiihrter
Héchstmengen fiir bestimmte Mykotoxine
1.5.3.1 Ausgangssituation

Zearalenon ist ein sekundéres Stoffwechselprodukt und wird
hauptsachlich von den Pflanzenpathogenen der Gattung Fu-
sarium gebildet. Zearalenon ist in unterschiedlichen Getrei-
dearten wie z.B. in Weizen, 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 ein potentielles Gesundheitsrisiko
entweder durch direkte Kontamination der Getreide und den
daraus hergestellten Produkten oder durch ,carry over® von
Zearalenon und dessen Metaboliten in tierischem Gewebe dar.

Durch Artikel 1 der Verordnung zur Anderung der Myko-
toxin-Hochstmengenverordnung und der Didtverordnung
vom 4. Februar 2004 wurden Hochstgehalte fiir Deoxynivale-
nol und Zearalenon in Speisegetreide, Getreideerzeugnissen,

LL
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Tab. 1-5-1-2 Auslésewerte fiir Dioxine und Furane und fiir dioxindhnliche PCB in Lebensmitteln gem&R der Empfehlung der Kommission 2006/88/EG.

Erzeugnis Auslosewert fiir Dioxine und  Auslosewert fiir dioxinahnliche
Furane (WHO-TEQ) PCB (WHO-TEQ)

Lebensmittel tierischer Herkunft

Fleisch- und Fleischerzeugnisse von

o Wiederkduern (Rinder, Schafe) 1,5 pg/g Fett 1pg/g Fett

o Gefligel und ,,Farmwild*
e Schweinen

Aus an Land lebenden Tieren gewonnene Leber und ihre
Verarbeitungserzeugnisse

Muskelfleisch von Fischen und Fischereizeugnisse sowie ihre
Verarbeitungserzeugnisse, ausgenommen Aal

Muskelfleisch vom Europdischen Flussaal sowie seine
Verarbeitungserzeugnisse

Milch und Milcherzeugnisse einschlieBlich Butterfett
Hihnereier und Eiprodukte
Ole und Fette
o Tierisches Fett
© von Wiederkduern
© von Gefliigel und ,,Farmwild*
© von Schweinen
© gemischte tierische Fette

e Olevon Meerestieren (Fischkoérperdl, Fischleberdl und Ole anderer
mariner Organismen, die zum menschlichen Verzehr bestimmt sind)

1,5 pg/g Fett 1,5 pg/g Fett

0,6 pg/g Fett 0,5 pg/g Fett

4 pg/g Fett 4 pg/g Fett

3 pg/g Frischgewicht 3 pg/g Frischgewicht

3 pg/g Frischgewicht 6 pa/q Frischgewicht

2 pg/q Fett 2 pg/q Fett
2 pg/g Fett 2 pg/g Fett
1,5 pg/g Fett 1pg/g Fett

1,5 pg/g Fett 1,5 pg/g Fett

0,6 pg/g Fett 0,5 pg/g Fett
1,5 pg/g Fett 0,75 pg/g Fett

1,5 pg/g Fett 6,0 pg/g Fett

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Ole und Fette
o Pflanzliche Ole un d Fette

Obst, Gemise und Getreide

0,5 pg/g Fett 0,5 pg/g Fett

0,4 pg/g Erzeugnis 0,2 pg/g Erzeugnis

Teigwaren, Brot und Backwaren und fiir Fumonisin B, und B,
in Mais, Maiserzeugnissen und Cornflakes eingefiihrt. Zum 1.
Juli 2006 wurden die nationalen Hochstmengen der Mykoto-
xin-Hochstmengenverordnung unter anderem fiir Zearalenon
zum Teil durch europaweit harmonisierte Hochstgehalte ab-
gelost. Fuir einige Produkte, wie Maismehl, Maisschrot, Maisol,
Snacks und Frithstiickscerealien aus Mais gelten harmonisierte
Hochstmengenregelungen erst ab 1. Juli 2007.

1.5.3.2 Ziel
Essollte ein Uberblick tiber die Einhaltung von Vorschriften tiber
Mykotoxinhdchstmengen in Deutschland gegeben werden.

1.5.3.3 Ergebnisse

Insgesamt wurden 394 Proben aus den sieben Warengruppen
,Brote und Kleingebéacke®, ,Didtetische Lebensmittel®, ,Feine
Backwaren®, ,Getreide®, ,Getreideprodukte und Backvormi-

schungen®, ,,Sduglings- und Kleinkindernahrung* sowie ,, Teig-
waren” aufihren Gehaltan ZEA untersucht (Tab. 1-5-3-1). Dieser
liegt bei fast allen von 109 positiven Proben der genannten
Warengruppen vorrangig im Bereich bis 50 ug/kg; damit liegt
der Gehalt an ZEA bei diesen Proben aus sechs Warengruppen
unter dem jeweiligen Hochstgehalt. Aber auch die Proben der
sechs Warengruppen mit maximalem Gehalt an ZEA iber-
schreiten nicht den jeweiligen Hochstgehalt: ,Brote und Klein-
gebdck” max. Gehalt 24 ng/kg (Hochstgehalt: 50 ng/kg); ,.,Feine
Backwaren“ max. Gehalt 30ng/kg (Hochstgehalt: 50 ug/kg);
»Getreide” max. Gehalt 57ug/kg (Hochstgehalt: 100 ug/kg);
,Getreideprodukte und Backvormischungen“ max. Gehalt
27ng/kg (Hochstgehalt: 75ug/kg); ..Sduglings- und Kleinkin-
dernahrung® max. Gehalt 2ug/kg (Hochstgehalt: 20ug/kg
[DiatV]); ,Teigwaren“ max. Gehalt 19ug/kg (Hochstgehalt:
50ug/kg). Insofern wurden im Rahmen dieses Untersuchungs-
programms keine Verst68e gegen geltendes Recht festgestellt.
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Tab. 1-5-1-6 Statistische Kennzahlen fiir die Summe der 6 Indikator-PCB (ng/g Bezugssubstanz).

Lebensmittelgruppe**** Bezugssubstanz Anzahl Mittelwert Median 90. Perzentil Minimum Maximum
(ng/g) (ng/g) (ng/g) (ng/g) (ng/g)
Milch Fett 51 2,47 0,000 6,86 0,000 40,16
Butter Fett 4 1,25 1,00 0,000 3,00
Eier, sonstige Fett 22 2,69 0,000 16,40 0,000 22,22
Eier, Kafighaltung Fett 25 1,68 0,000 0,000 0,000 42,00
Eier, Freilandhaltung Fett 26 1,8 0,000 51,7 0,000 143
Eier, Bodenhaltung Fett 20 19,6 0,000 102 0,000 240
Rind* Fett 14 8.8 8,75 28,6 0,000 34,1
Schwein* Fett 7 93,1 0,000 0,000 410
Schaf* Fett 1 8,00 8,00 8,00
Gefligel* Fett n 1,63 0,000 7,32 0,000 7,90
Leber** Fett 7 22,3 2,44 0,000 85,2
Fisch*** Frischgewicht 18 23,4 18,3 51,7 0,690 76,0
Ol[Fett tierisch Fett 2 0,000 0,000 0,000
Ol[Fett pflanzlich Fett 5 0,000 0,000 0,000
Gemtise Frischgewicht 1 0,000 0,000 0,000
Obst Frischgewicht 3 0,000 0,000 0,000 0,000
NEM, Fischélbasis Fett 6 1,50 0,000 0,000 9,00

* Fleisch und Fleischerzeugnisse; ** Leber von an Land lebenden Tieren gemaR *; *** Muskelfleisch von Fischen, Fischereierzeugnisse sowie ihre
Verarbeitungserzeugnisse; **** fir die Lebensmittelgruppe ,Aquakulturerzeugnisse“ liegen keine Daten vor.

Tab. 1-5-2-1 Untersuchung von Proben aus den Warengruppen ,,Brote und Kleingebacke*, ,Feine Backwaren®, ,Getreide*®, ,,Getreideprodukte und
Backvormischungen®, ,Sauglings- und Kleinkindernahrung* sowie ,, Teigwaren* auf ihren Gehalt an Deoxynivalenol (DON).

Proben- Anzahl Gehalt der positiven Proben an DON (ug/kg)
anzahl positiver
Proben 1-49 50-99 100-149 150-199 200-249 >250 max.
Gehalt

Brote und 129 17 5 9 3 0 0 0 105
Kleingebacke
Feine Backwaren 63 6 3 1 2 0 0 0 130
Getreide 54 9 5 4 0 0 0 0 83
Getreideprodukteund 64 20 2 14 4 0 4 570
Backvormischungen
Sauglings- und
Kleinkindernahrung 65 6 3 3 0 0 0 0 88
Teigwaren m 40 19 14 4 2 1 0 209

Gesamt 700 142 55 53 23 6 1 4
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Tab. 1-5-3-1 Untersuchung von Proben aus den Warengruppen ,.Brote und Kleingebdcke*, ,Feine Backwaren®, ,Getreide®, ,,Getreideprodukte und
Backvormischungen®, ,Sauglings- und Kleinkindernahrung* sowie ,, Teigwaren* auf ihren Gehalt an Zearalenon (ZEA).

Proben- Anzahl Gehalt der positiven Proben an ZEA (1g/kg)
anzahl positiver
Proben 1-49 50-99 100-149 150-199 200-249 >250 max.
Gehalt

Brote und Kleingebacke 73 4 4 0 0 0 0 0 24
Didtetische Lebensmittel 1 0 0 0 0 0
Feine Backwaren 65 27 27 0 0 0 0 0 30
Getreide 10 5 4 1 0 0 0 0 57
Getre|dep'rodukte und 175 65 65 0 0 0 0 0 >7
Backvormischungen
Sauglings-und
Kleinkindernahrung 66 6 6 0 0 0 0 0 2
Teigwaren 4 2 2 0 19
Gesamt 394 109 108 1

1.5.3.4 Literatur

Verordnung (EG) Nr. 466/2001 der Kommission vom 8. Méarz 2001 zur
Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontaminanten in
Lebensmitteln, ABL. EGNr.L77,S.1.

Verordnung (EG) Nr. 257/2002 der Kommission vom 12. Februar 2002
zur Anderung der Verordnung Nr. 194/97 zur Festsetzung der zu-
lassigen Hochstgehalte an Kontaminanten in Lebensmitteln sowie
der Verordnung (EG) Nr. 466/2001 zur Festsetzung der Hochstge-
halte fiir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln, ABL. EG Nr.
L41,S.12.

Verordnung (EG) Nr. 472/2002 der Kommission vom 12. Mérz 2002 zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr. 466/2001 zur Festsetzung der
Hochstgehalte fiir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln,
ABLEGNr.L75,S.18.

Verordnung (EG) Nr. 856/2005 der Kommission vom 6. Juni 2005 zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr.466/2001in Bezug auf Fusarien-
toxine, ABL. EGNr.L143, S. 3.

Verordnung zur Anderung der Mykotoxin-Héchstmengenverordnung
und der Didtverordnung vom 4. Februar 2004, Bundesgesetzblatt
Jahrgang 2004, Teil 1 Nr. 5, S. 151, vom 12. Februar 2004.

1.5.4 Fumonisine B, und B, - Uberwachung neu eingefiihrter
Héchstmengen fiir bestimmte Mykotoxine
1.5.4.1 Ausgangssituation

Die Fumonisine B, und B, sind Schimmelpilzgifte (Mykotoxine),
die von Schimmelpilzen der Gattung Fusarium vorrangig auf
Mais gebildet werden. Wie alle Fusarientoxine wirken sie zell-
schadigend und beeintrachtigen das Immunsystem. Im Tier-
versuch erwiesen sich Fumonisine als krebserregend.

Durch den Artikel 1 der Verordnung zur Anderung der
Mykotoxin-Hochstmengenverordnung (MHmV) und der Diét-
verordnung vom 4. Februar 2004 wurden Hochstgehalte fiir
Deoxynivalenol und Zearalenon in Speisegetreide, Getreide-
erzeugnissen, Teigwaren, Brot und Backwaren und fiir Fumosi-
nin B, und B, in Mais, Maiserzeugnissen und Cornflakes einge-
fuhrt. Zum 1. Juli 2006 wurden die nationalen Héchstmengen
der Mykotoxin-Hochstmengenverordnung zum Teil durch
europaweit harmonisierte Hochstgehalte abgeldst. Gemein-

schaftsweite Hochstgehalte fiir Fumonisine gelten jedoch erst
ab 1. Oktober 2007.

Nach der geltenden MHmYV in der Fassung vom 09.09.2004
gilt fur die Fumonisine B, und B, in Maiserzeugnissen (Mais
zum direkten Verzehr und verarbeitete Maiserzeugnisse), aus-
genommen Cornflakes, eine Hochstmenge von 500 ug/kg und
fiir Cornflakes eine Hochstmenge von 100 ng/kg.

1.5.4.2 Ziel
Die Untersuchungen sollten zeigen, inwieweit die gelten-
den Bestimmungen eingehalten werden und welche Auswir-
kungen die gednderte Rechtslage auf das Belastungsniveau
bestimmter Lebensmittelgruppen hat.

Sauglings- und Kleinkindernahrung wurden nicht im Rah-
men des bundesweiten Uberwachungsplanes untersucht, da
hierzu parallel ein Projekt im Lebensmittel-Monitoring lief.

1.5.4.3 Ergebnisse

Insgesamt wurden 49 Proben aus den vier Warengruppen
,Brote und Kleingebécke®, ,Feine Backwaren®, ,Getreidepro-
dukte und Backvormischungen®, sowie ,Fertiggerichte“ (ge-
fullte Teigtaschen) auf ihren Gehalt an Fumonisinen B; und B,
untersucht (Tab. 1-5-4-1). Dieser ldsst sich generell bei allen 34
positiven Proben der genannten Warengruppen vorrangig
keinem bestimmten Bereich unterhalb von 250 ug/kg zuord-
nen. Aber diese wie auch die Proben der vier Warengruppen
mit maximalem Gehalt an Fumonisinen B, und B, iberschrei-
ten nicht den Hochstgehalt von 500 ug/kg: ,Brote und Kleinge-
béack” max. Gehalt 218 ug/kg; ,Feine Backwaren® max. Gehalt
2151g/kg; ,Getreideprodukte und Backvormischungen® max.
Gehalt 309 g/kg; ,Fertiggerichte max. Gehalt 487g/kg. In-
sofern wurden im Rahmen dieses Untersuchungsprogramins
keine Verstte gegen geltendes Recht festgestellt.

1.54.4 Literatur

Verordnung (EG) Nr. 466/2001 der Kommission vom 8. Mérz 2001 zur
Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontaminanten in
Lebensmitteln, ABL. EGNr.L77,S.1.
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Tab. 1-5-4-1 Untersuchung von Proben aus den Warengruppen ,,Brote und Kleingebdacke*, ,,Feine Backwaren*, ,,Getreideprodukte und
Backvormischungen*, sowie , Teigwaren* auf ihren Gehalt an Fumonisinen B1und B2.

Proben- Anzahl Gehalt der positiven Proben an den Fumonisinen B, und B; (1g/kg)
hi iti
anza POSEIVET 149 50-99  100-149  150-199  200-249  >250 max.
Proben
Gehalt
Brote und
Kleingebacke 2 2 ! 0 0 0 1 0 218
Feine Backwaren 10 5 3 1 0 0 1 0 215
Getreldep.rodukte und >4 16 a 5 5 1 1 3 309
Backvormischungen
Fertiggerichte 13 n 0 1 2 8 487
Gesamt 49 34 2 5 n
Verordnung (EG) Nr. 257/2002 der Kommission vom 12. Februar 2002 15.5.2 Ziel

zur Anderung der Verordnung Nr. 194/97 zur Festsetzung der zu-
lassigen Hochstgehalte an Kontaminanten in Lebensmitteln sowie
der Verordnung (EG) Nr. 466/2001 zur Festsetzung der Hochstge-
halte fiir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln, ABlL. EG Nr.
L41,S.12.

Verordnung (EG) Nr. 472/2002 der Kommission vom 12. Mérz 2002 zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr. 466/2001 zur Festsetzung der
Hochstgehalte fir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln,
ABL EGNr.L75,S.18.

Verordnung (EG) Nr. 856/2005 der Kommission vom 6. Juni 2005 zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr.466/2001 in Bezug auf Fusarien-
toxine, ABL. EG Nr.L143, S. 3.

Verordnung zur Anderung der Mykotoxin-Héchstmengenverordnung
und der Didtverordnung vom 4. Februar 2004, Bundesgesetzblatt
Jahrgang 2004, Teil 1Nr. 5, S. 151, vom 12. Februar 2004.

1.5.5 Kohlenmonoxidbehandlung von Lachs und Thunfisch
1.5.5.1 Ausgangssituation

Seit Anfang 2002 werden vorwiegend rotfleischige Fischarten,
z.B. Lachs- und Thunfisch vermarktet, die mit kohlenmonoxid-
haltigen (CO-haltigen) ,,Rauchtechnologien® behandelt wer-
den. Das Kohlenmonoxid (CO) dient bei der Behandlung nur als
Farbstabilisator, durch eine feste Bindung von CO an Myoglobin
und Hamoglobin entsteht eine kirschrote Farbe, die auch nach
mehrtégiger Lagerung stabil bleibt und die normalerweise
durch Oxidation auftretende braungraue VerfarbungderFische
verhindert. Die Verderbnisprozesse sind jedoch nicht oder nur
zu einem geringen Grad eingeschrankt, das bakterielle Wachs-
tum wird nicht gehemmt (Schubring, 2008). Eine geschmackli-
che Rduchernote weist der Fisch nicht auf. CO ist als (alleiniger)
Zusatzstoff in Deutschland nach der Zusatzstoff-Zulassungs-
verordnung nicht zugelassen, somit sind diese Fische nicht ver-
kehrsfahig. Diese Auffassung wird auch von der DG SANCO in
einem Schreiben vom Juni2004 (DG SANCO/D3/SH/km D 430524
[2004]) zu ,Clear Smoke* geteilt: Es ist ein Rauchverfahren, bei
dem der Rauch mehrfach gefiltert wird. Dadurch werden nicht
nur feste Partikel, sondern auch Geruchs- und Farbbestandteile
entfernt. Die DG SANCO kommt zu dem Schluss, dass es sich bei
dem ,Clear Smoke“-Prozess um ein indirektes Verfahren zur Be-
handlung von Lebensmitteln mit CO handelt. CO ist als Zusatz-
stoff in der EU nicht zugelassen.

Es sollte festgestellt werden, in welchem Umfang Lachs und
Thunfisch mit CO behandelt wird. Das Untersuchungspro-
gramm dient neben dem Tduschungsschutz auch dem Ge-
sundheitsschutz, um den Verzehr vermeintlich frischer, jedoch
verdorbener Fische zu verhindern. Das Ziel des Untersuchungs-
programmmns ist es, die unzuldssig mit CO behandelten Fische zu
ermitteln und die betroffenen Hersteller/Importeure zu iden-
tifizieren.

1.5.5.3 Ergebnisse
Im Unterschied zum Jahr 2005 iberstieg diesmal die Anzahl
der untersuchten Proben (177) die der Planung (156).

Werden die von Schubring (2005) ermittelten CO-Gehalte
von nicht mit CO behandeltem Thunfisch (0,016 mg/kg) und
von mit CO behandeltem Thunfisch (0,74-1,06 mg/kg) der Aus-
wertung der 177 untersuchten Proben (Tab. 1-5-5-1) zugrunde
gelegt, so ergibt sich, dass a) 5 Proben Thunfisch eindeutig
mit CO behandelt worden sind und (b) bei 2 Lachsproben, 17
Thunfischproben sowie einer nicht spezifizierten Fischprobe
erhohte CO-Gehalte vorliegen, die eine CO-Behandlung ver-
muten lassen.

Wie im Jahr zuvor war damit im Jahr 2006 wiederum der
prozentuale Anteil von CO-behandeltem Thunfisch héher als
der von Lachs (Tab. 1-5-5-1 und 1-5-5-2), wobei die in den be-
lasteten Fischproben nachgewiesenen CO-Gehalte auch etwa
dhnlich wie im Vorjahr ausfielen.

1.5.5.4 Literatur

Schubring, R. (2005) Methode zur Bestimmung von Kohlenmonoxid in
Fisch und Fischerzeugnissen. BfEL-Jahresbericht 2005.

Schubring, R. (2008) Use of “filtered smoke* and carbon monoxide with
fish. ] Verbr Lebens 3: HNEEEN.

1.5.6 SO,-Gehalt in Lebensmitteln, bei denen SO, als Konser-
vierungsstoff zugelassen ist (einschlieBlich Wein)
1.5.6.1 Ausgangssituation

Schwefeldioxid (SO,) gehoért aufgrund einer evtl. denkbaren
Uberschreitung des ADI-Wertes zu den Zusatzstoffen, zu de-
nendie Kommission Daten zur tatsdchlichen Aufnahmemenge



1 Bundesweiter Uberwachungsplan

Tab. 1-5-5-1 Uberpriifung von Lachs- und Thunfischproben auf CO-Behandlung (BUP2006).

Anzahl der Anteil der CO- CO-Gehalt (mg/kg)
Proben positiven Proben
<0,1 0,1-0,7 >0,7 Maximal-
wert
Lachs 57 11 (19%) 9 2 = 0,16
Thunfisch 13 49 (43%) 27 17 5 1,92
Andere 7 3 2 1 - 0,12
Gesamt 177 63 38 20 5
Tab. 1-5-5-2 Uberpriifung von Lachs- und Thunfischproben auf CO-Behandlung (BUP 2005).
Anzahl der Anteil der CO- CO-Gehalt (mg/kg)
Proben positiven Proben
<0,1 0,1-0,7 >0,7 Maximal-
wert
Lachs 21 9 (43%) 4 - 0,22
Thunfisch 37 23 (62%) 15 6 2 1,87
Gesamt 58 32 19 l 2

(d. h. Verzehrsmenge des Lebensmittels kombiniert mit den
tatséchlichim Lebensmittel vorhandenen Zusatzstoffgehalten)
von den Mitgliedstaaten angefordert hat. AuBerdem werden
insbesondere bei Trockenfriichten hiufig Uberschreitungen
der Hochstmengen festgestellt.

1.5.6.2 Ziel

Im Rahmen dieses Untersuchungsprogramms soll - wie bereits
im Jahr 2005 - der SO,-Gehalt der Lebensmittel und die Einhal-
tung der Héchstmengen uiberprift werden.

1.5.6.3 Ergebnisse

Im Jahr 2005 wurden von insgesamt 950 Lebensmittelpro-
ben 507 Proben identifiziert, in denen der Zusatz von SO, als
Konservierungsstoff gemdB der Zusatzstoff-Zulassungsver-
ordnung mit einer bestimmten Hochstmenge zugelassen ist
(BVL-Reporte, 2005). Einige wenige Hochstmengentiberschrei-
tungen wurden festgestellt.

Im Vergleich dazu wurden im Jahr 2006 von insgesamt
323 Lebensmittelproben 296 identifiziert, in denen der Zusatz
von SO, als Konservierungsstoff geméf der Zusatzstoff-Zulas-
sungsverordnung zugelassen ist. Einige wenige Hochstmen-
geniiberschreitungen wurden wie im Vorjahr festgestellt: ein
Apfelwein mit einem SO,-Gehalt von 209 mg/kg (Hochstmen-
ge fir Obst- und Fruchtwein 200 mg/kg); zwei Proben aus der
Warengruppe Wein-/Branntweinessig mit einem SO,-Gehalt
von 209mg/kg bzw. 217mg/kg (Hochstmenge fiir Garungs-
essig 170 mg/kg). Die SO,-Gehalte der 64 positiven Proben aus
der Warengruppe Trockenfriichte entsprechen dem Untersu-
chungsergebnis des Vorjahres. Bei den restlichen 27 Proben
handelte es sich um Lebensmittel, bei denen ein Zusatz von
Schwefeldioxid nicht zugelassen ist.

1.5.6.4 Literatur

BVIL-Reporte (2005) Bundesweiter Uberwachungsplan. In: Berichte zur
Lebensmittelsicherheit 2005, Band 1, Heft 3, pp. 20-42, Birkhduser-
Verlag, ISBN 978-3-7643-8404-3.

Verordnung iiber die Zulassung von Zusatzstoffen zu Lebensmitteln
zu technologischen Zwecken (Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
-ZZulV)vom 29. Januar 1998, BGBIIS. 231.

Verordnung (EG) Nr. 1493/1999 des Rates iber die gemeinsame Markt-

organisation fiir Wein vom 17. Mai 1999, ABI. L179, S. 1.

15.7 Risikoanalyse: Morphin und Codein in Mohnsamen
zu Back- und Speisezwecken
1.5.71 Ausgangssituation

Nach dem gegenwaértigen Stand der Kenntnisse geht man da-
von aus, dass Speisemohn mit einem Morphin-Gehalt von <
10mg/kg beim Verzehr in tiblichen Mengen gesundheitlich
unbedenklich und damit als sicher fiir die Verbraucher (ein-
schlielich Kinder, Schwangere und Stillende) anzusehen ist.
Bei Gehalten tiber 50 mg/kg resultieren bei einmaliger Aufnah-
me von1Stiick Mohnkuchen durch ein Kleinkind bzw. von 2 Stii-
cken durch einen Erwachsenen Aufnahmemengen, die fiir das
Kleinkind nurum den Faktor 2 und fiir den Erwachsenen nurum
den Faktor4von der niedrigsten empfohlenen therapeutischen
Einzeldosis entfernt sind. Selbst bei Beriicksichtigung, dass der
Morphin-Gehalt durch kiichentechnische Vorgdnge (Kochen in
Milch und Abseihen, Backen etc.) noch reduziert werden kann,
sind die Abstdnde zum therapeutischen Dosisbereich so gering,
dass bei Kleinkindern und Erwachsenen, die besonders emp-
findlich auf Morphin ansprechen, nicht ausgeschlossen werden
kann, dass gesundheitsschddigende Effekte (z.B. Ubelkeit und
Erbrechen, Atemdepression, Sedation) hervorgerufen werden.
Der Wert von 10 mg/kg wird als Beurteilungsgrundlage fir
Speisemohn vorgeschlagen. Speisemohn mit Gehalten tiber
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Tab. 1-5-6-1 SO,-Gehalt verschiedener Lebensmittel.

Lebensmittel Anzahl Anzahl SO,-Gehalt (mg/kg)

der positiver

Proben Proben <100 >100-500 >500- >1000- >1500- >2000- >3000-

1000 1500 2000 3000 4000

Krebstiere 6 6 6 0 0 0 0 0 0
Kartoffel, roh 3 3 3 0 0 0 0 0 0
geschalt
Verarbeitete
Kartoffeln n 10 10 0 0 0 0 0 0
GemiseundObst 0 0 0 0 0 0 0 0
in Essig
Trockenfriichte 78 64 5 2 12 26 16 3 0
Obst-[Fruchtwein 40 26 18 0 0 0 0 0
Garungsessig 27 n 7 4 0 0 0 0 0
Wein 62 59 19 40 0 0 0 0 0
Met 8 6 6 0 0 0 0 0
Konfitliren 44 13 13 0 0 0 0 0
Limonen-und
Zitronensaft s 10 9 ! 0 0 0 0 0
Sonstige 27 12 12 2 0 0 0
Gesamt 323 214 101 56 12 26 16 3

10mg/kg sollte aus Sicht des gesundheitlichen Verbraucher-
schutzes auch unter Beachtung des Vorsorgeaspektes nicht
in den Handel gelangen. Bei deutlicher Uberschreitung des
Richtwertes, z.B. bei einem Morphin-Gehalt von 50mg/kg,
kann nicht mehr mit ausreichender Sicherheit gewdhrleistet
werden, dass beim Verzehr des Speisemohns keine die Gesund-
heit schddigenden Effekte auftreten.

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 gewéhrleistet, dass vom zusétzlich ent-
haltenen Codein keine Gesundheitsschddigung ausgeht und
dieses auch nicht in relevanter Weise die Toxizitdt des Mor-
phins verstarkt.

1.5.7.2 Ziel

Beider Probenahme sollte das Herkunftsland der Mohnsamen,
das Erntejahr und - falls moéglich — auch die Mohnsorte erfasst
werden. Die Zuordnung der Mohnsorte erlaubt u. U. Rick-
schlisse auf geringere Morphin/Codein-Gehalte in den Samen

einzelner Sorten. Neben ausldandischem Mohn sollte auch aus
Deutschland stammender Speisemohn auf seinen Morphin/
Codein-Gehalt untersucht werden.

Da davon ausgegangen wird, dass ein Teil des Morphins/
Codeins der Mohnsamen von du8eren Anhaftungen des Milch-
saftes aus der Kapsel stammen (insbesondere in Folge ,,Quet-
schung” der Samen bei maschineller Ernte), sollte im Rahmen
des Projektes an einem Teil der Proben gepriift werden, ob Wa-
schen der Samen eine relevante Verminderung des Morphin/
Codein-Gehaltes bewirkt.

1.5.7.3 Ergebnisse

Zu diesem Untersuchungsprogramm liegen die Analyse-
Ergebnisse einer Institution fiir 46 Proben vor. Vor der Analyse
auf den Morphin- und Codeingehalt wurden die Mohnsamen
in diesem Fall nicht gewaschen; es wurde ausschlieBlich
blauer Mohn analysiert. Da von abgepackter Ware aus dem
Einzelhandel Proben genommen wurden, konnte im Rah-
men dieses Untersuchungsprogramms keine Auskunft iiber
den Herkunftsstaat der jeweiligen Einzelprobe gegeben wer-
den.

Von den 46 Proben wurden 26 Proben (56,5 %) wegen ihres
Morphingehaltes beanstandet. Aus der Gruppeneinteilung der
Proben nach ihrem Morphingehalt wird in diesem Zusammen-
hang ersichtlich, dass nicht in jedem Fall bei der Uberschrei-
tung des Beurteilungswertes von 10 mg/kg eine Beanstandung
ausgesprochen wurde (Tab. 1-5-7-1). Bei den vier Proben tiber
100 mg/kg lagen die Morphingehalte bei 119,7 mg/kg, 147,5 mg/
kg, 163 mg/kg sowie 359,8 mg/kg.
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Tab. 1-5-7-1 Gruppeneinteilung der 46 Mohnproben aufgrund ihres Morphingehaltes; der so genannte Beurteilungswert liegt bei 10 mg/kg.

Morphingehalt (mg/kg)

<10 10<30

30=<60

60<100 >100

Probenzahl 9 19 10

4 4

15.8 Untersuchung von Mineral-, Quell-, Tafel- und
abgepackte Trinkwasser auf Uran
1.5.8.1 Ausgangssituation

Schon vor 2006 wurde in Deutschland diskutiert, ob in Hin-
blick auf die in natiirlichen Mineralwéssern gemessenen Uran-
gehalte das damalige, durch Rechtsverordnung bestehende
Schutzniveau noch als ausreichend betrachtet werden konnte.
In seiner Risikobewertung aus dem Jahre 2005 hatte das BfR
angemerkt, dass bei Wéssern, die als fiir die Sduglingsnahrung
geeignet ausgelobt werden, ein Grenzwert fir Uran in die
Mineral- und Tafelwasser-Verordnung (MTV) aufgenommen
werden sollte. Die insgesamt 1.530 Untersuchungsergebnisse
uber Urangehalte in Mineralwéssern des deutschen Marktes,
welche durch die Uberwachungsbehérden mehrerer Bundes-
lander an das BVL tibermittelt worden waren, bestitigten im
Prinzip die Erkenntnisse aus dem Jahr 2004, dass der tiberwie-
gende Teil der Mineralwdésser (97% der Proben) kein Uran (nicht
bestimmbar) oder nur geringe Mengen des Schwermetalls
enthélt (der WHO-Richtwert von 1511g Uran/L wird nicht iiber-
schritten) und dass diese Wésser fiir Erwachsene selbst bei re-
gelméfBigem Konsum groferer Mengen kein gesundheitliches
Risiko darstellen.

1.5.8.2 Ziel

Die Datengrundlage der Risikobewertung des BfR (2005) sollte
durch das bundesweite Uberwachungsprogramm erganzt und
erweitert werden. Da die MTV Anforderungen fir die Eignung
zur Sduglingsnahrung gleichlautend fiir Mineral-, Quell-, Tafel-
und abgepacktes Trinkwasser definiert, sollten diese Produkte
bei der Erhebung von Daten ebenfalls bertiicksichtigt werden.

1.5.8.3 Ergebnisse
Die Probennahmen im Rahmen dieses Untersuchungspro-
gramms sollten sich insbesondere beziehen auf in- und aus-
landische Handelsproben, zusétzlich sollten aber auch Proben
von fur Mineralwasserquellnutzungen verwendeten Brunnen
(nur Inland) berticksichtigt werden (BMELV, 2006). An diesem
Untersuchungsprogramm beteiligten sich 14 Institutionen mit
insgesamt 772 beprobten Mineralwéssern; davon wurden 319
Mineralwasserproben unterschiedlicher Herkunft als positivin
Bezug auf ihren Urangehalt identifiziert (Tab. 1-5-8-1). Es ist of-
fensichtlich, dass — ohne Kenntnis zumindest der geologische
Beschaffenheit des Herkunftortes der jeweiligen Mineralquel-
le —aufgrund der alleinigen Angabe des Herkunftsstaates kein
ursdchlicher Zusammenhang zwischen dieser staatlichen Her-
kunft des jeweiligen Mineralwassers und seinem Urangehalt
hergestellt werden kann.

Ein Vergleich der verschiedenen, zum Verkauf angebote-
nen Wassererzeugnisse im Hinblick auf ihren Urangehalt trégt

Tab. 1-5-8-1 Liste der Staaten, aus denen die auf Uran untersuchten
Wasserproben stammen.

Herkunftsstaat Anzahl der Anzahl positiver
Proben Proben

Belgien 2 0
Deutschland 701 281
Frankreich einschl. Korsika 23 13
Griechenland 1 1
Italien 20 14
Libanon 1 1
Luxemburg 1 1
Niederlande 2 0
Osterreich 3 2
Polen 8 0
Schweiz 1 1
Serbien und Montenegro 1 1
Spanien 2 1
Tschechische Republik 1

Tirkei 5

Gesamt 772 319

zu einem durchaus differenzierten Bild bei (Tab. 1-5-8-2). Au-
genscheinlich heben sich die Proben von Mineralwdssern und
Rohwdéssern mit einem durchschnittlichen Urangehalt 1,11g/L
deutlich von den Proben von Quellwéssern und Tafelwédssern
mit einem durchschnittlichen Urangehalt von 0,4ug/L ab.
In jedem Fall lagen die durchschnittlichen Urangehalte der
beprobten Wassererzeugnisse unter dem Trinkwasser-Richt-
wert der WHO in Hohe von 15 ug/L. Auf der Grundlage dieser
durchschnittlichen Urangehalte kann aufgrund der Risikobe-
wertung des BfR (2005) noch nicht von einer Gefdhrdung der
menschlichen Gesundheit bei durchschnittlichemm Mineral-
wasserkonsum ausgegangen werden. Jedoch liegen zwei Ma-
ximalwerte an Uranbelastung mit 35ug/L bei einer Probe Mi-
neralwasser bzw. mit 39 ug/L bei einer Probe Rohwasser tiber
diesem Richtwert der WHO.

Damitbestidtigendiese Ergebnisseandere Untersuchungen,
nach denen der iberwiegende Teil der Mineralwésser kein
Uran oder nur geringe Mengen an Uran enthalt.

Als Erweiterung dieses Untersuchungsprogramms konnte
optional auch der Gehalt der Wassererzeugnisse an Thallium
(im Vergleich zum Uran) bestimmt werden® Der Anteil Thal-

2 Thallium und thalliumhaltige Verbindungen sind hochgiftig; eine natiirliche
Aufnahme toxischer Mengen ist aber kaum gegeben.
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Tab. 1-5-8-2 Ergebnisse der Untersuchung von Mineralwasserproben verschiedener Wasserarten auf den Gehalt an Uran.

Wasserart Gesamt- Anzahl positiver  Mittelwert Perz. 90 Perz. 95 Maximum

anzahl Proben (ng/L) (ng/L) (ng/L) (ng/L)
:rtl’ggv‘g'sz‘: 8 1 0,0 0,01 0,02 0,03
Mineralwasser 517 213 1,1 2,94 6,68 35,00
Quellwasser 61 23 0,6 2,40 2,60 3,70
Rohwasser 135 62 1,1 2,30 3,92 39,00
Sonstige 2 1 0,2 0,36 0,38 0,40
Tafelwasser 49 19 0,2 0,82 0,96 2,20
Gesamt 772 319

Tab. 1-5-8-3 Anzahl positiver Proben bei der Untersuchung von verschiedenen Wasserarten auf den Gehalt an Uran bzw. Thallium.

Uran

Thallium

Anzahl der Proben

Anzahl positiver Proben

Anzahl der Proben Anzahl positiver Proben

Mineralwasser 517 213
Quellwasser 61 23
Rohwasser 135 62
Sonstige 2 1
Tafelwasser 49 19

298 125
23 8
21 1
43 18
23 20

lium-haltiger Wasserproben liegt - dhnlich wie bei der Unter-
suchung auf Uran - etwa zwischen 40 und 50% (Tab. 1-5-8-3).
Inwieweit die davon abweichende Situation bei den Thallium-
haltigen Proben der Kategorie , Tafelwasser® mit etwa 87% po-
sitive Proben signifikant ist, kann aufgrund der relativ kleinen
Probenzahl nicht endgtiltig entschieden werden.

1.5.8.4 Literatur

BfR (2005) Uran in Mineralwasser. Bei Erwachsenen geringe Mengen
tolerierbar, Wasser fur Sdulingsnahrung sollte uranfrei sein. Stel-
lungnahme Nr. 024/2005 des BfR vom 13. Mai 2005. http://www.bfr.
bund.de/cm/208/uran_in_mineralwasser.pdf

BMELV (2006) Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber den bundeswei-
ten Uberwachungsplan fiir das Jahr 2006 (AVV Bundesweiter Uber-
wachungsplan 2006 - AVV BUp 2006), GMBI Nr. 34/35, S. 642-692.

1.5.9 Anorganisches Arsen in Algen und Algenerzeugnissen
1.5.9.1 Ausgangssituation

Anorganisches Arsen wird als genotoxisch eingestuft, wah-
rend Arsenobetain nicht toxisch ist (Richtlinie 2003/100/EG,
SCAN 2003). Die ldnger wéhrende Aufnahme von Arsen, z.B.
mit dem Trinkwasser, ist mit einem erhéhten Krebsrisiko beim
Menschen fiir die Haut, die Lunge, die Blase und Niere verbun-
den (WHO-ICPS, 2001). Die FAO/WHO hatte eine vorlédufige,
tolerable wochentliche Aufnahmemenge (PTWI) von 15 ug an-
organisches Arsen/kg Korpergewicht fiir Menschen festgelegt,
die nach den Untersuchungen von Tao und Bolger (1998) zu 3-
16 % ausgeschopfit wird.

Einer Studie zufolge, welche im Auftrag des Sachsischen
Landesamtes fir Umwelt und Geologie (LfUG) durch die TU
Dresden erarbeitet wurde, konnen Algen zum Teil weit mehr
als andere bisher untersuchte GeféBpflanzen Radionuklide
und Arsen akkumulieren; in diesem Fall konnten StiBwasseral-
gen bis zu 4 Gramm Arsen pro Kilogramm Trockenmasse spei-
chern.

1.5.9.2 Ziel

Im Rahmen dieses Untersuchungsprogramms sollte der Gehalt
an anorganischem Arsen in Algen, die im Handel angeboten
werden, ermittelt werden. In der Richtlinie 2003/100/EG iiber
unerwiinschte Stoffe in der Tiererndhrung wurde bereits auf
die besondere Bedeutung der Seealgen-Spezies Hizikia fusi-
forme hingewiesen, deren Gehalt auf 2mg/kg anorganisches
Arsen begrenzt wurde.

1.5.9.3 Ergebnisse

Es wurden insgesamt 136 Algenproben auf ihren Arsengehalt
untersucht; von ihnen waren 79 positiv (Tab. 1.5.9.1). Davon
hatten 54 Algenproben einen niedrigen Arsengehalt von bis zu
0,5mg/kg. In Bezug auf den fur Hizikia fusiforme festgelegten
Grenzwert von 2mg/kg ist von besonderem Interesse, dass zu
der Gruppe ,,Gehalt an anorganischem Arsen >2,0 mg/kg“ drei
Algenproben (getrocknet) gehoren, deren Arsengehalt nur we-
nig iiber 2,0 mg/kg liegt, aber auch fiinf Algenproben (getrock-
net), deren Arsengehalt 2,0 mg/kg um ein Vielfaches tibersteigt
[9,65mg/kg; 66 mg/kg; 71mg/kg; 74,96 mg/kg; 85 mg/kg]. Inso-
fern erscheint weiterer Handlungsbedarf angezeigt.
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Anzahl der Anzahl Gehalt an anorganischem Arsen (mg/kg)
Proben positiver
Proben <0,1 0,1-0,5 0,6-1,0 1115 1,6-2,0 >2,0
Agar-Agar 2 0 0 0 0 0 0 0
Algen 3 0 0 0 0
Algen getrocknet 131 79 36 28 3 1 4 7
Gesamt 136 79

Tab. 1-5-10-1 Furangehalt von Proben aus den Warengruppen ,,.Brote und Kleingebacke*, ,,Fertiggerichte*, ,Kaffee, Kaffeeersatzstoffe,
Kaffeezusatzstoffe“, ,Sduglings- und Kleinkindernahrung* sowie ,,SoRen und Suppen*.

Anzahl der Anzahl der Gehalt an Furan (mg/kg)
Proben positiven
Proben <0,001 0,001-0,01 0,011-0,1 0,11-3,0
Brote und
Kleingebacke 14 2 2 0 0 0
Fertiggerichte 72 61 2 16 43 0
Kaffee, Kaffee-
ersatzstoffe, 55 55 0 4 35 17
Kaffeezusatzstoffe
Sauglings-und
Kleinkindernahrung 219 203 ! 37 147 18
Suppen und SoRen 79 79 0 29 49 1
Gesamt 443 400 86 274 36
1.5.9.4 Literatur 1.5.10.2 Ziel

Richtlinie 2003/100/EG der Kommission vom 31. Oktober 2003 zur An-
derung von Anhang I zur Richtlinie 2002/32/EG des Europédischen
Parlaments und des Rates tiber unerwiinschte Stoffe in der Tierer-
nahrung

Tao, S. S. H. und Bolger, M. (1998) Dietary arsenic intakes in the United
States: FDA Total Diet Study, September 1991-December 1996. Food
Additives and Contaminants 16:465-472.

1.5.10  Furanin Lebensmitteln

1.5.10.1 Ausgangssituation

Nachdem Furan im Rahmen des National Toxicology Projektes
von 1993 nach umfangreichen toxikologischen Priifungen als
karzinogenim Tierversuch erkanntwurde, stufteauch die Inter-
national Agency for Research on Cancer der WHO (IARC) 1995
Furan als méglicherweise krebserregend fiir den Menschen
ein. Im Mai 2004 informierte die US Food and Drug Administra-
tion (FDA) die Offentlichkeit iiber Furan in Lebensmitteln, unter
anderem in aufgebriihten Kaffeegetrdnken mit Gehalten bis zu
841g/L. Vor dem Hintergrund, dass auch in Europa Kaffee-Auf-
giisse in groferem Umfang konsumierte Getrdnke darstellen
und Kaffee mit einem durchschnittlichen jahrlichen Verbrauch
von 144 Litern pro Kopf in Deutschland Spitzenreiter unter den
Getranken ist (Angaben fiir dasJahr 2005), ist die genaue Kennt-
nis der Belastung der Verbraucher von wesentlicher Bedeutung
fir den gesundheitlichen Verbraucherschutz (Kuballa, 2007).

Im Sinne des gesundheitlichen Verbraucherschutzes wird eine
umfassende Datenermittlung zur Furanbelastung in Lebens-
mitteln, insbesondere Babynahrung, Kaffee, Fertiggerichten
und Backwaren fiir notwendig erachtet, um eine ausreichende
Datenbasis fiir die Ermittlung einer tolerierbaren Aufnahme-
menge zu schaffen.

1.5.10.3 Ergebnisse

Aus den Warengruppen ,,Brote und Kleingebécke*®, ,Fertigge-
richte®, ,Kaffee, Kaffeeersatzstoffe, Kaffeezusatzstoffe®, ,Sdug-
lings- und Kleinkindernahrung”“ sowie ,So8en und Suppen®
wurden insgesamt443 Proben auf Furan untersucht; 400 dieser
Proben erwiesen sich hinsichtlich Furan als positiv (Tab. 1-5-10-
1). Wahrend die beiden positiven Proben aus der Warengruppe
,Brote und Kleingeb&cke* mit 0,0003111g/kg bzw. 0,00035 g/
kg sehr niedrige Gehalte an Furan aufweisen, haben Proben
aus den vier anderen Warengruppen hauptsichlich Furange-
halte im Bereich von 0,011 ug/kg bis 0,111g/kg. Allerdings sollten
auch die maximalen Furangehalte der Proben aus den beiden
Warengruppen ,Kaffee,Kaffeeersatzstoffe, Kaffeezusatzstoffe®
und ,,.Sduglings- und Kleinkindernahrung“ von bis zu 2,12 g/
kg bzw. 0,176 ng/kg nicht auBer Acht gelassen werden, wenn
uber eine tolerierbare Aufnahmemenge fiir Furan diskutiert
wird. Die durch dieses Untersuchungsprogramm geschaffene
Datenbasis ist daftir hinreichend.
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1.5.11 Nitrat in gereiftem Kase

1.5.11.1 Ausgangssituation

Beider Herstellung von gereiftem Kése (halbfester Schnittkése,
Schnittkédse und Hartkése) darf der Konservierungsstoff Natri-
umnitrat (E 251) bzw. Kaliumnitrat (E 252) zur Vermeidung von

Tab. 1-5-11-1 Nitratgehalt verschiedener Kdseproben.

Reifungsfehlern (sog. Spatbldhung) zugesetzt werden. Nach
Anlage 5 Teil C Liste 1 der ZZulV diirfen diese Kdsegruppen ma-
ximal 50 mg/kg Nitrat ausgedriickt als Natriumnitrat enthal-
ten.

In der Molkerei werden Kédsen hohere Gehalte an den o.a.
Nitraten zugesetzt, die sich wdhrend der Reifung von au3en
nach innen in ihrem Gehalt abbauen. Kédse mit kurzen Rei-
fungszeiten kann mit erhéhten Hochstmengen an Nitrat in
den Verkehr gelangen.

1.5.11.2 Ziel

Um die Hochstmengeneinhaltung effektiv im Rahmen dieses
Untersuchungsprogramms kontrollieren zu kénnen, missen
derartige Proben beim Hersteller bei der Abgabe ab den Han-
del genommen werden. Hierbei soll eine Entnahme von kurz
gereiften Kdsearten bevorzugt werden.

1.5.11.3 Ergebnisse

Eswurden im Jahr 2006 im Rahmen dieses BUp-Programms ins-
gesamt 229 Kdseproben auf ihren Nitratgehalt untersucht. Da
dieKlassifizierung dieser Kdseproben zum Teil sortenspezifisch
erfolgte und damit tiber die Kategorien halbfester Schnittkése,

Kasesorte Anzahl der Proben Anzahl der positiven Anzahl der positiven Anzahl der positiven
Proben Proben mit einem Proben mit einem

Nitratgehalt unter Nitratgehalt tiber
50 mg/kg 50 mg/kg

Amsterdamer 1 1 1 0

Appenzeller 3 0

Bergkase 7 4 4 0

Butterkadse 26 14 13 1[56,8 mg/kg]

Camembert 1 1 1 0

Chester 1 0 0 0

Danbo 1 1 1 0

Edamer 14 9 9 0

Emmentaler 4 1 1 0

Gouda 23 19 19 0

Hartkase 7 4 4 0

Harvati 2 2 2 0

Kase 9 7 7 0

Leerdamer 2 2 2 0

Maasdamer 2 2 2 0

Parmesan 2 0 0 0

Schnittkase 97 64 63 1[89 mg/kg]

Steinbuscher 2 2 2 0

Steppenkase 1 0 0 0

Tilsiter 1 10 10 0

Weichkase 2 2 2 0

Wilstermarsch 1 1 1 0

Ziegenkdse 5 3 3 0




Schnittkdse und Hartkése hinausging, wurde diese Informati-
on ausnahmsweise bei diesem Untersuchungsprogramm auch
im Detail mit ausgewertet (Tab. 1-5-11-1). In nur zwei Proben
wurde der maximale Nitratgehalt von 50mg/kg [56,8 bzw.
89 mg/kg] tiberschritten.

1.5.12  Nachweis von den potentiell allergenen Stoffen
Gluten, Milcheiweil3 (Casein und B-Lactoglobulin)

und Soja in Wurstwaren

1.5.12.1 Ausgangssituation

,Allergien stellen weltweit eines der gré3ten gesundheitlichen
Probleme dar. Sie beeintrachtigen die Lebensqualitidt eines
groBen Teils der Bevolkerung und haben erhebliche volkswirt-
schaftliche Auswirkungen. Allein 40,8% der in der Studie zur
Gesundheit von Kindern und Jugendlichen in Deutschland
(KIGGS®) untersuchten Kinder wiesen, gemessen an spezi-
fischen IgE-Antikorpern gegen Nahrungs- und inhalative An-
tigene, eine Sensibilisierung gegen mindestens ein Allergen
auf. Gegeniber Nahrungsmitteln sind 20,2% der Kinder und
Jugendliche sensibilisiert. 16,7% aller Kinder und Jugendlichen
leiden nach dieser Studie aktuell unter einer allergischen Er-
krankung“ (BfR, 2006).

Mit Anderung der Richtlinie 2000/13/EG des Européischen
Parlaments und des Rates vom 20. Mérz 2000 zur Angleichung
der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten iiber die Etikettie-
rung und Aufmachung von Lebensmitteln sowie die Werbung
hierftr durch die Richtlinie 2003/89/EG des Européischen Parla-
ments und des Rates vom 10. November 2003 zur Anderung der
Richtlinie 2000/13/EG hinsichtlich der Angabe der in Lebens-
mitteln enthaltenen Zutaten wird EU-weit eine verpflichtende
Kennzeichnung von allen Zutaten, u.a. auch von Stoffen, die
allergische Reaktionen oder Unvertrédglichkeiten auslésen kén-
nen (siehe Anhang III a der Richtlinie 2000/13/EG) eingefiihrt.

1 Bundesweiter Uberwachungsplan

Die Umsetzung der Richtlinie 2003/89/EG erfolgte in der
Bundesrepublik Ende 2004 durch die 3. Verordnung zur Ande-
rung der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung (LMKV)
und anderer lebensmittelrechtlicher Vorschriften vom 10.
November 2004. Dabei wurde insbesondere Anhang III a der
Richtlinie 2003/89/EG eingefiigt.

§3Abs.1Nr. 3, §5Abs.3und § 6i. V. mit Anlage 3 der LMKV
sehen u.a. die Verpflichtung der Kennzeichnung von gluten-
haltigem Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Ka-
mut oder Hybridstdmme davon), Milch und Soja sowie jeweils
daraus hergestellten Erzeugnissen vor.

Die 3. Verordnung zur Anderung der LMKV und anderer
lebensmittelrechtlicher Vorschriften war am 13. November
2004 in Kraft getreten. Jedoch wurden mit der Verordnung § 10
a Abs. 9 LMKV Ubergangsregelungen eingefiigt: Lebensmittel,
die den nunmehr erweiterten Kennzeichnungsvorschriften
nicht entsprachen, durften noch bis zum 24. November 2005
nach den vormaligen Vorschriften gekennzeichnet werden
und auch nach dem 24. November 2005 noch bis zum Aufbrau-
chen der Bestdnde in Verkehr gebracht werden.

1.5.12.2 Ziel

Im Rahmen des Untersuchungsprogramms sollte untersucht
werden, inwieweit die Kennzeichnung von Wurstwaren hin-
sichtlich der potentiell Allergien auslésenden Stoffe Soja, Glu-
ten und/oder MilcheiweiB (Casein und B-Lactoglobulin) den
oben genannten gesetzlichen Vorgaben entspricht.

1.5.12.3 Ergebnisse

Im Rahmen dieses Untersuchungsprogramms analysierten
21 Institutionen insgesamt 662 Proben von 171 verschiedenen
Waurstsorten. Die Proben wurden - in unterschiedlichem Um-
fang - auf Casein, Gluten, B-Lactoglobulin, Milchprotein und/
oder Soja untersucht. Diese Analysen waren bei durchschnitt-
lich 5% der Proben positiv (Tab. 1-5-12-1). Fur Gluten (21 Proben)

Tab. 1-5-12-1 Nachweis der potentiell allergenen Stoffe Casein, Gluten, -Lactoglobulin, Milchprotein bzw. Soja in Wurstwaren (Gesamtanzahl der

Proben, die zur Verfiigung standen: 662).

potentiell allergener Stoff Anzahl der Proben

Qualitativ positive Proben Quantitativ positive Proben

Casein 455
Gluten 529
B-Lactoglobulin 227
Milchprotein 293
Soja 426

33 (7.2%) 46

20 (3,7%) 2

15 (6,6%)

21 (71%) 1
5 (11%)

Tab. 1-5-12-2 Gehalt der beprobten Wurstwaren an den potentiell allergenen Stoffen Gluten bzw. Casein.

potentiell Anzahl der Minimum Mittelwert Median (mg/kg) 90. Perzentil Maximum
allergener Stoff  Proben (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Gluten 22 9,8 49,9 26,0 131,0 218,0
Casein 46 0,6 31,9 42 35,5 652,5

* KIGGS wurde durchgefiihrt vom Robert Koch-Institut, http:/fwww.kiggs.de
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und Casein (42 Proben) wurde der jeweilige Gehalt auch quan-
tifiziert (Tab. 1-5-12-2).

1.5.12.4 Literatur

BfR (2006) Allergien durch verbrauchernahe Produkte und Lebensmit-
tel. Stellungnahme Nr. 001/2007 des BfR vom 27. 09. 2006.

LMKV (2004) 3. Verordnung zur Anderung der Lebensmittelkennzeich-
nungsverordnung.

1.5.13 Untersuchung von Obst-, Gemtise- und Pilzerzeugnis-
sen auf Zusatzstoffe (Konservierungsstoffe, StiSstoffe
und/oder Farbstoffe) unter besonderer Berticksich-

tigung von Produkten aus osteuropdischen Ldndern

1.5.13.1 Ausgangssituation

Im Rahmen der routineméBigen Untersuchung von Obst-,
Gemise- und Pilzerzeugnissen wurden héufig Zusatzstoffe
festgestellt, die nach der Zusatzstoffzulassungsverordnung
(2ZulV, 2005) nicht fir diesen Verwendungszweck zugelassen

sind. Zum Teil wurden auch Zusatzstoffe in Erzeugnissen vor-
gefunden, in denen sie tiblicherweise nicht zu erwarten sind,
z.B. Konservierungsstoffe in Konserven. Daher sollte die Uber-
wachung in diesem Bereich verstarkt werden.

1.5.13.2 Ziel

Das Ziel dieses Uberwachungsprogramms sollte es sein, einen
Uberblick tiber die in Obst-, Gemiise- und Pilzerzeugnissen ver-
wendeten Zusatzstoffe zu erhalten, um das Analysenspektrum
gegebenenfalls anpassen zu kénnen.

1.5.13.3 Ergebnisse

Andiesem Untersuchungsprogramm beteiligtensich19 Institu-
tionen mit insgesamt 531 Proben von 126 verschiedenen Obst-,
Gemdiise- bzw. Pilzerzeugnissen. Diese wurden (in unterschied-
licher Probenzahl) auf 45 verschiedene Zusatzstoffe hin unter-
sucht (Tab. 1-5-13-1). Acht von diesen 45 Zusatzstoffen konnten
in einigen der beprobten Obst-, Gemiise- bzw. Pilzerzeugnisse
identifiziert werden; der jeweilige prozentuale Anteil an posi-
tiven Proben ist sehr unterschiedlich und liegt im Bereich von

Tab. 1-5-13-1 Untersuchung von Obst-, Gemiise- und Pilzerzeugnissen auf verschiedene Zusatzstoffe (* natiirlicher Ursprung nicht ausgeschlossen).

Zusatzstoff Anzahl Anzahl Zusatzstoff Anzahl Anzahl
der der positiven der der positiven
Proben Proben Proben Proben
Acesulfam-K E 950 266 3 p-Hydroxybenzoesdurepropylester 96
Allurarot AC E 128 C116035 40 E216
Amaranth E123 C116185 49 Indigotin | E132 CI 73015 40
AspartamIE95] 237 Karmin echtes E 120 CI 75470 20
Azorubin E122 C114720 49 Kurkumin E100 CI75300 3
Benzoesaure E 210 345 19* NG AL AR 1
Patentblau V E131Cl 42051 40
Brillantblau FCF E 133 CI 42090 40 atentblad
- . . Pararot CI 12070 7
Brillantgriin BS Griin 38
S E142 Cl 44090 Pigment Red 3 CI 12120 Hansarot B 6
. Toluidinrot
Brillantschwarz BN E 151 Cl 28440 37
i Ponceau 6 RE 126 CI16290 28
Butter Yellow, Dimethylgelb 6
Cl11020 Riboflavin Vitamin B2 E101 16
Chinolingelb E 104 Cl 47005 45 Rot2 GE128 C118050 38
Chryosin S E103 C114270 1 Saccharin E954 272 22
Cochenillerot A E 124 C1162555 50 1 Scharlach GNE125 C114815 28
Cyclamat E 952 74 9 Schweflige Saure berechnet als 163 84
SO, (E220)
Echtgelb E105 Cl13015 1
Sorbinsdure E200 363 29
Erioorange I CI 15510 24
Sorbit E 420 1 1
Erythrosin E127 Cl 45430 49
Sudan | Cl12055 8
Farbstoffe kiinstliche 17
Sudan 11 C112140 8
Farbstoffe und Vorprodukte 15
Sudan 11 CI26100 8
Gelborange S E110 C115985 45
Sudan IV Cl 26105 7
p-Hydroxybenzoesdureethylester 164
E214 Sudanorange G CI 11920 7
p-Hydroxybenzoesdauremethylester 187 S G e
E218 Tartrazin E102 CI 19140 45
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Tab. 1-5-13-2 Quantitative Erfassung der in Obst-, Gemiise- und Pilzerzeugnissen nachgewiesenen Zusatzstoffe (siehe Tab. 1-5-13-1).

Zusatzstoff Anzahl der Minimum Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum
Proben (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Acesufam-KE 950 3 19 31 35 39 40
Benzoesdure E210 19 6 282 145 857 1.051
Cochenillerot AE124 CI 16255 1 6 6
Cyclamat E 952 9 126 434 429 722 814
Saccharin E 954 22 6 53 4 93 129
?ézg\z/voe)flige Saure berechnet als SO2 84 6 764 a7 1.868 2743
Sorbinsaure E200 29 10 253 144 745 884
Sorbit E 420 1 25.500 25.500

1bis 50%. Legt man das erklérte Ziel dieses Untersuchungspro-
gramms zugrunde, so miisste das Analysenspektrum zur Uber-
wachung diese acht Zusatzstoffe mit erfassen konnen.

Die quantitative Erfassung der in den beprobten Obst-,
Gemuse- und Pilzerzeugnissen nachgewiesenen Zusatzstof-
fe wird in Tab. 1-5-13-2 gezeigt, kann jedoch aufgrund der im
Einzelfall zu geringen Probenzahl nicht verallgemeinert wer-
den. Grundsatzlich ist aber beachtenswert, dass fiinf der acht
identifizierten Zusatzstoffe mit einem durchschnittlichen Ge-
halt in den beprobten Obst-, Gemiise- und Pilzerzeugnissen
nachzuweisen war, der - je nach Zusatzstoff - im Bereich zwi-
schen 31mg/kg und 764mg/kg liegt; mit 26 g/kg Sorbit liegt
die Einzelprobe (es wurde Pflaumenmus beprobt) zwar weit
auBlerhalb dieses Bereiches, ist aber typisch fiir Pflaumen und
Produkte aus Pflaumen.

In Tab. 1-5-13-3 sind die Herkunftsstaaten aufgefihrt, aus
denen die beprobten Obst-, Gemiise- und Pilzerzeugnisse
stammen, in denen die in Tab. 1-5-13-1 aufgefiihrten Zusatz-
stoffe identifiziert worden sind. In Anbetracht der nicht hin-
reichenden Probenzahl von Produkten aus nur drei osteuro-
paischen Staaten (Bulgarien, Polen und Russische Forderation)
sind MutmaBungen iiber das Vorhandensein von Zusatzstof-
fen in Obst-, Gemiise- und Pilzerzeugnissen aus Osteuropa auf-
grund der vorliegenden Untersuchung nicht méglich.

1.5.13.4 Literatur

ZZ7ZulV (2005) Verordnung tiber die Zulassun