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1. Einleitung: Was ist Lebensmittel-Monitoring?

Das Lebensmittel-Monitoring ist ein System wieder-
holter Prifungen, Messungen und Bewertungen von
Gehalten an unerwinschten Stoffen wie Pflanzen-
schutzmitteln, Schwermetallen und anderen Kontami-
nanten in und auf Lebensmitteln. Ziel des Lebens-
mittel-Monitoring ist es einerseits, aussagekréftige
Daten zur reprasentativen Beschreibung des Vorkom-
mens von unerwinschten Stoffen in Lebensmitteln fur
die Bundesrepublik Deutschland zu erhalten und
andererseits eventuelle Gefédhrdungspotenziale durch
diese Stoffe frlihzeitig zu erkennen. Darlber hinaus
soll das Lebensmittel-Monitoring langerfristig dazu
dienen, zeitliche Trends in der Belastung der Lebens-
mittel aufzuzeigen und eine ausreichende Daten-
grundlage zu schaffen, um Aufnahmeberechnungen
von unerwinschten Stoffen, die die Verbraucherinnen
und Verbraucher Uber die Nahrung aufnehmen, durch-
fihren zu kénnen.

Das Lebensmittel-Monitoring wurde im Rahmen eines
GroBforschungsvorhabens von 1988 bis 1993 konzi-
piert und ist auf der rechtlichen Basis von §§ 46 c-e
LMBG seit 1995 eine eigenstdndige Aufgabe der
amtlichen Lebensmitteliiberwachung und somit ein
zusatzliches Instrument zur Verbesserung des vorbeu-
genden gesundheitlichen Verbraucherschutzes.

Bisher hat das Bundesministerium fir Gesundheit
jahrlich einen detaillierten Plan zur Durchflhrung des
Monitoring gemeinsam mit den daflir Verantwortlichen
des Bundes und der L&nder erarbeitet und in einer
Allgemeinen Verwaltungsvorschrift veréffentlicht. (Ab
2002 geschieht dies durch das Bundesministerium flr
Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft.)

Der jahrliche Gesamtstichprobenumfang umfasst im
Regelfall ca. 4700 Proben, die entsprechend der
Bevolkerungszahl auf die 16 Lander verteilt werden.

Probenahme und Untersuchung der Lebensmittel wer-
den von den zustandigen Behérden und den Labora-
torien der Amtlichen Lebensmitteliberwachung in den
jeweiligen Landern vorgenommen.

Die Organisation des Monitoring, die Erfassung der
Daten, die Datenhaltung und die Auswertung der
Monitoringergebnisse sowie die Berichterstattung
oblagen bis zum 31.10.2002 dem Bundesinstitut fir
gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinar-
medizin (BgVV).

Seit dem 1.11.2002 sind diese Zustandigkeiten auf
das im Rahmen der Neuorganisation des Verbraucher-
schutzes geschaffene Bundesamt fir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL) Gbergegangen.

In einem gesonderten Heft, das beim BVL angefordert
werden kann (Titel: Lebensmittel-Monitoring Tabellen-
Band zum Bericht Uber das Jahr 2001), sind die
diesem Bericht zugrunde liegenden Daten in zusam-
mengefasster Form enthalten.

Im Internet sind die bisher erschienenen Berichte zum
~Lebensmittel-Monitoring” verflgbar unter:
www.bvl.bund.de

(Menulpunkt: Lebensmittel und Bedarfsgegenstande,
Unterpunkt: Lebensmittel-Monitoring, Link zu Archiv
klicken.)



2. Zusammenfassung/Summary

Im Lebensmittel-Monitoring 2001 wurden insgesamt
4579 Proben in- und ausléndischer Herkunft unter-
sucht, die sich auf folgende Lebensmittel aufteilen:

Lebensmittel tierischer Herkunft

Kalbfleisch
Lammfleisch
Kalbsleber
Kalbsnieren
Schweinenieren
Butterfisch
Scholle

Hai

Rotbarsch
Honig

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Gerstenkorner

Linsen

Kopfsalat

Porree

Tomate

Tafeltrauben

Apfel

Fruchtzubereitungen flr Milchprodukte
Mehrfruchtsaft

WeiBwein

Sauglings- und Kleinkindernahrung

e Fertigmenus fur Sauglinge mit Rind-, Geflugel-
oder Kalbfleisch

e Fertigmendis flr Sauglinge ohne tierische
Erzeugnisse

Je nach Lebensmittel wurde auf Pflanzenschutz-
mittelrlickstande (Insektizide, Fungizide, Herbizide
etc.), Umweltkontaminanten (persistente Organochlor-
verbindungen und Schwermetalle) sowie Nitrat und
Mykotoxine geprift. Zusétzlich wurden Schollen auf
Ornanozinnverbindungen und Honige auf Tierarznei-
mittel untersucht. Soweit Vergleiche mit Ergebnissen
aus den Monitoringprogrammen der Vorjahre méglich
waren, wurden diese vorgenommen.

Zu betonen ist an dieser Stelle noch, dass alle in
diesem Bericht getroffenen Aussagen und Bewer-
tungen zur Kontamination der Lebensmittel sich
natirlich nur auf die im Monitoring untersuchten
Stoffe bzw. Stoffgruppen beziehen.

Die Ergebnisse zusammenfassend, ergibt sich folgen-
des Bild:

1. Wie auch in den verangenen Jahren, haben die
Ergebnisse aus dem Jahr 2001 die allgemein geringe
Kontamination der Lebensmittel mit Rickstanden
von Pflanzenschutzmitteln und Umweltkontaminan-
ten erneut bestétigt. So wurden auch im Jahr 2001
in der Uberwiegenden Zahl der Proben entweder

keine oder nur Spuren von Pflanzenschutzmitteln
oder Umweltkontaminanten nachgewiesen. Insge-
samt betrug der Anteil an Proben mit Gehalten die-
ser Stoffe Uiber den jeweiligen Héchstmengen 2,2 %
und war geringflgig héher als im Jahr 2000.

Aus Sicht des vorbeugenden gesundheitlichen Ver-
braucherschutzes ergab sich in Bezug auf die unter-
suchten Lebensmittel und Stoffe kein Anlass zu be-
sonderen MaBnahmen. Die untersuchten Lebensmit-
tel wiesen, von wenigen Ausnahmen abgesehen,
keine Auffélligkeiten hinsichtlich des Vorkommens
an Umweltkontaminanten und Ruckstanden von
Pflanzenschutzmitteln auf. Lediglich bei Kopfsalat
war der Anteil an Proben mit Gehalten Uber den
jeweiligen Héchstmengen mit 12,9 % aufféllig hoch.
Séauglingsnahrung, firr die besonders restriktive gesetz-
liche Auflagen bzw. Héchstmengenregelungen gel-
ten, waren nahezu frei von unerwiinschten Stoffen.

2. Soweit die Lebensmittel auf Nitrat untersucht wur-
den, waren die Gehalte nicht aufféllig mit Ausnah-
me der von Kopfsalat. Kopfsalat gehért zu den
Gemusearten mit den héchsten Nitratgehalten.

3. Die Schwermetalluntersuchungen haben, ausgenom-
men die erhdhten Quecksilbergehalte von Hai und
Butterfisch, keine besonderen Probleme aufgezeigt.
Auch Innereien waren, entgegen Ergebnissen aus
frheren Untersuchungen, wenig mit Schwermetal-
len kontaminiert. Lediglich Kalbsleber wies teilwei-
se hohe Kupfergehalte auf.

4. In den Lebensmitteln, die im Jahr 2001 auf Mykoto-
xine untersucht wurden, wurden diese Stoffe meist
nur in wenigen Proben quantifiziert. Erw&hnenswert
ist allerdings die Tatsache, dass das Mykotoxin Ochra-
toxin A, wenn auch mit geringen Gehalten, in jeder
vierten Probe Schweinenieren nachgewiesen wurde.

5. Als einziges Lebensmittel wurden Schollen auf Orga-
nozinnverbindungen untersucht. Von diesen poten-
ziellen Meereskontaminanten wurde Triphenylzinn
in fast jeder Probe nachgewiesen.

6. Honig wurde zusétzlich auf Riickstande von 12 ein-
schlagigen Antibiotika und Sulfonamiden unter-
sucht. Davon wurden nur Streptomycin und Tetra-
cyclin in wenigen Proben nachgewiesen.

Hinweise fiir die Verbraucherlnnen

Die Ergebnisse haben, wie auch in den Jahren zuvor,
gezeigt, dass die meisten Lebensmittel im Hinblick auf
das Vorkommen der untersuchten Stoffe ohne Beden-
ken verzehrt werden kdnnen. Spezielle Verzehrsem-
pfehlungen sind aus den vorliegenden Untersuchun-
gen nicht ableitbar. Grundsatzlich sollte die Ernéhrung
jedoch ausgewogen und abwechslungsreich gestaltet
werden. Obst und Gemduse sollten, allein schon aus
hygienischen Grinden, vor dem Verzehr bzw. der Zu-
bereitung griindlich gewaschen werden.



Summary

A total of 4579 food samples of domestic and foreign
origin were examined under the 2001 Food Monitoring
Scheme. Samples were collected from the following
foods:

Foods of animal origin

Veal

Lamb

Calf’s liver
Calf’s kidneys
Pig’s kidneys
Butterfish
Plaice

Shark
Redfisch
Honey

Foods of plant origin

Barley grain

Lentils

Head lettuce

Leek

Tomatoes

Grapes

Apples

Fruit preparations for milk products
Multi-fruit juice

White wine

Baby foods

e Ready-to-eat baby menus with beef, chicken
or veal
e Ready-to-eat baby menus without animal products

Depending on the food involved, examinations included
residues of plant protection products (insecticides,
fungicides, herbicides etc.), environmental contaminants
(e.g. persistent organochlorine compounds and heavy
metals) as well as nitrate and mycotoxins. Plaice were
also examined for organotin compounds and honey
was examined for residues of veterinary medicinal pro-
ducts. Whenever possible, results were compared
with those from previous monitoring schemes. It must
be noted here that all of this report’s statements
and evaluations about food contamination relate
solely to the substances and substance groups
examined in the framework of this monitoring.

The findings can be summarized as follows:

1. As in previous years, findings in 2001 confirmed
again that contamination of foods with residues of

plant protection products and environmental con-
taminants is generally low.

No residues of plant protection products or envi-
ronmental contaminants, or only traces of these,
were detected in the majority of samples. In total,
only 2.2 % of samples contained residues excee-
ding the relevant maximum levels, that is slightly
more than in 2000.

Regarding the foods and substances examined,
there was no need for any specific action of pre-
ventive health protection of consumers. With few
exceptions, the foods examined did not exhibit any
conspicuous findings regarding the presence of
environmental contaminants and residues of plant
protection products. Head lettuce was the only
product where the share of samples containing
residues exeeding the maximum level was con-
spicuously high, with 12.9 %. Baby food, which
falls under particularly restrictive maximum
residues regulations, was nearly free from undesi-
rable substances.

2. As far as foods were examined for nitrate, there
were no conspicuous findings apart from in head
lettuce. Head lettuce is one of the vegetable spe-
cies with the highest nitrate levels.

3. Tests for heavy metals did not produce problema-
tic findings apart from elevated mercury levels in
shark and butterfish. Offal, too, was only slightly
contaminated with heavy metals, which is in con-
trast to findings in earlier monitoring studies. Only
calf’s liver partly contained high copper levels.

4. With most of the foods examined for mycotoxins in
2001, these toxins were quantified in only few sam-
ples. But it should be noted that the mycotoxin
ochratoxin A was detected in every fourth sample
of pig’s kidneys, though only in low concentrations.

5. Plaice was the only food item examined for orga-
notin. Triphenyltin was detected in nearly every
sample.

6. Honey was additionally examined for 12 relevant
antibiotics and sulfonamides. Only streptomycin
and tetracyclin were found, and only in few sam-
ples.

Notes for consumers

As in previous years, monitoring results have shown
that most foods can be consumed without concern
over the substances examined. Present results do not
give reason for any special recommendations for con-
sumption. On principle, food consumption should be
diversified and balanced. Fruit and vegetables should
be washed thoroughly before preparation and con-
sumption, merely for hygienic reasons.



3. Monitoringplan 2001

Im Rahmen einer Allgemeinen Verwaltungsvorschrift
(AVV-Monitoringplan) wird jahrlich vom Bundesminis-
terium flr Verbraucherschutz, Erndhrung und Land-
wirtschaft ein detaillierter Plan zur Durchflihrung des
Monitoring ver&ffentlicht. Dieser Plan wird gemeinsam
von den flir das Monitoring verantwortlichen Einrich-
tungen des Bundes und der Lander erarbeitet. Gegen-
stand dieses Planes sind die Auswahl der Lebens-
mittel und der darin zu untersuchenden Stoffe sowie
Vorgaben zur Methodik der Probenahme und der
Analytik.

3.1 Lebensmittel- und

Stoffauswahl
Der Monitoringplan 2001 sah die Untersuchung von
10 Lebensmitteln tierischer und 10 Lebensmitteln

pflanzlicher Herkunft vor. Darliber hinaus wurden 4 Pro-
dukte aus dem Bereich der Sauglings- und Klein-

Tabelle 1:

kindernahrung beprobt. Tabelle 1 gibt einen Uberblick
Uber die Stoffe bzw. Stoffgruppen, die in Lebensmit-
teln tierischer Herkunft untersucht wurden. Der Tabelle 2
sind die entsprechenden Angaben Uber Lebensmittel
pflanzlicher Herkunft zu entnehmen. Lebensmittel, die
bereits im Monitoring der vorangegangenen Jahre
untersucht wurden, sind entsprechend gekenn-
zeichnet.

Gegenlber den Vorjahren wurden im Berichtsjahr 2001
die pflanzlichen Lebensmittel auf eine noch gréBere
Anzahl von Pflanzenschutzmitteln geprift. Die Erwei-
terung der Stoffspektren resultiert aus einer starkeren
Nutzung der analytischen Méglichkeiten, die die DFG-
Sammelmethoden bieten (s. auch unter 3.2). So wur-
den einige pflanzliche Lebensmittel auf bis zu 120
Pflanzenschutzmittel bzw. deren Metaboliten geprtift.
Das Ziel der Erweiterung der Stoffspekiren war, im
Sinne des vorbeugenden gesundheitlichen Verbrau-
cherschutzes, die Ruckstandssituation der Lebensmit-
tel noch umfassender zu prifen und zu beschreiben.

Untersuchte Stoffe/Stoffgruppen in Lebensmitteln tierischer Herkunft

Lebensmittel tierischer Herkunft

in vorherig. Monitoring

Stoffe und Stoffgruppen

1. Kalbfleisch, Kalbsleber,

Kalbsnieren nein Schwermetalle
2. Schweinenieren nein Schwermetalle, Ochratoxin A
3. Lammfleisch nein Persistente Organochlorverbindungen,
Nitromoschusverbindungen, Bromocyclen,
Schwermetalle
4. Butterfisch, nein Persistente Organochlorverbindungen
Hai, inkl. Toxaphen, Nitromoschusverbindungen,
Rotbarsch Bromocyclen, Schwermetalle
5. Scholle nein wie Butterfisch zzgl. zinnorganische
Verbindungen
6. Honig nein Pflanzenschutzmittel, persistente Organo-

chlorverbindungen, Nitromoschusverbin-
dungen, Bromocyclen, Schwermetalle
Tierarzneimittel: Sulfonamide, Tetracycline



Begriindung der Auswahl der Lebensmittel
tierischer Herkunft

Fleisch

Kalbfleisch

Kalbfleisch stammt von drei bis vier Monate alten
Rindern. Zur Deckung des gewaltigen Milchbedarfs
etwa zur Herstellung von Milcherzeugnissen wie Kése,
Joghurt etc. sind 80 % des anfallenden Kalbfleisches
ein Nebenprodukt der Milcherzeugung, da Kihe jedes
Jahr ein Kalb gebaren mussen, um sténdig Milch zu
geben. Dies bedingt auch, dass Kalber nicht oder nur
sehr eingeschrankt mit dem fir sie natirlichen Nah-
rungsmittel Milch, sondern mit industriell hergestellten
sog. Milchaustauschern aufgezogen werden. Diese
Milchaustauscher kénnen u.a. eine Reihe von Zusétzen
zur Unterstitzung der Kélbermast, wie z.B. Kupfer-
verbindungen, enthalten.

Lammfleisch

Das Fleisch von Schafen, die nicht alter als 12 Monate
sind, wird als Lammfleisch bezeichnet. Das Fleisch
dieser jungen Tiere hat noch nicht den wenig belieb-
ten, tranigen “Hammelgeschmack”. Vom Verbraucher
wird Lammfleisch zunehmend als Alternative zu Rind-
und Schweinefleisch verzehrt. Die Frage, inwieweit
dieses Fleisch mit unerwlnschten Stoffen konta-
miniert ist, soll mit den Untersuchungen beantwortet
werden.

Kalbsleber

Die Leber ist einerseits ein erndhrungsphysiologisch
wertvolles Lebensmittel und andererseits Speicher-
organ fir Kontaminanten, insbesondere fiir Schwer-
metalle. Daher wurden die Lebern verschiedener Tiere
im Monitoring untersucht: So Schweineleber 1996 und
1997, Lammleber 1996, Rinderleber 1998, Putenleber
1999 und Kalbsleber 2001.

Kalbsnieren

Nieren als Ausscheideorgan wirken gleichzeitig als
Speicher fur eine Reihe von unerwilinschten Stoffen,
insbesondere von Schwermetallen. Der Grad der Spei-
cherung ist um so hdéher, je dlter das Tier ist. Nieren
wurden im Monitoring bisher noch nicht untersucht.
Erwahnt sei hier noch, dass Kalbsnieren unter Kennern
als besondere Delikatesse gelten.

Schweinenieren
s. Kalbsnieren

Fische

Butterfische

Mit Butterfisch bzw. Buttermakrele werden unter-
schiedliche Fischarten mit zum Teil unterschiedlichen
Verbreitungsgebieten bezeichnet. Der auf dem deut-
schen Markt als “Butterfisch” angebotene Fisch ge-
hort zur Gattung der Gempylidae (Schlangenmakrelen)
und wird als Beifang der Thunfischfischerei im Sid-
atlantik und Stidpazifik gefangen. Dieser sehr schmack-
hafte Fisch wird Uberwiegend gerduchert angeboten.
Er kann erhebliche Quecksilbergehalte aufweisen.

Scholle

Die Scholle, auch Goldbutt genannt, ist wohl der be-
kannteste Plattfisch und wird an allen europaischen
Kusten gefangen. Inwieweit Schollen in ihren kisten-
nahen Lebensbereichen evtl. héheren Meereskontami-
nationen ausgesetzt sind, sollte im Monitoring geprtft
werden. Zusatzlich wurden Schollen auf zinnorgani-
sche Verbindungen untersucht. Zinnorganische Ver-
bindungen werden Schiffsanstrichen zugesetzt, um
den Bewuchs der Schiffs- und Bootsrimpfe mit Algen
und Muscheln zu verhindern.

Hai

Haisteaks galten friher als exotische Delikatesse, sind
aber mittlerweile hierzulande nichts Ungewdhnliches
mehr. Als Raubfische sind Haie Endglieder der aqua-
tischen Nahrungskette. Sie sind daher im Rahmen des
Monitoring im Hinblick auf die evtl. Akkumulation von
Schadstoffen von Interesse.

Rotbarsch

Der Lebensbereich des Rotbarsches sind die tieferen
Gewésser des Nordatlantik. Als Besonderheit dieses
Fisches ist zu bemerken, dass er lebende Junge zur
Welt bringt. Obwohl Rotbarsche in weniger konta-
minierten Meeresgebieten leben, kann dieser sehr
wohlschmeckende und haufig verzehrte Fisch u.a. mit
Quecksilber kontaminiert sein.

Honig

Honig ist ein Naturprodukt, das von Bienen erzeugt
wird, indem sie Blltennektar, andere Sekrete von
Pflanzen oder Sekrete von auf Pflanzen lebenden
Insekten aufnehmen und durch koérpereigene Fer-
mente verandern. Honig ist im allgemeinen gering mit
unerwilinschten Stoffen kontaminiert. Medikamente
allerdings, die zur Behandlung der Bienen gegen
Krankheiten (Faulbrut) eingesetzt werden, kdnnen
auch im Honig vorkommen. Ebenso kann die Anwen-
dung von Pflanzenschutzmitteln im Pflanzenbau zu
Ruckstédnden im Honig fuhren.



Tabelle 2:
Untersuchte Stoffe/Stoffgruppen in Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft
einschl. Sauglingsnahrung

Lebensmittel pflanzlichen

in vorherig. Monitoring

Stoffe und Stoffgruppen

Ursprungs

1. Gerstenkorner nein Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle,
Mykotoxine

2. Linsen nein Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle,
Mykotoxine

3. Kopfsalat 1997 Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle, Nitrat

4. Porree nein Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle, Nitrat

5. Tomaten nein Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle, Nitrat

6. Tafelweintrauben 1995, 1997 Pflanzenschutzmittel, Kupfer

7. Apfel 1998 Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle, Nitrat

8. Mehrfruchtséafte nein Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle,
Mykotoxine

9. Wein (WeiBwein) nein Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle,
Mykotoxine

10. Fruchtzubereitung nein Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle

far Milchprodukte
11. Fertigmends fur Sauglinge nein Pflanzenschutzmittel, persistente Organo-
mit Fleischanteil chlorverbindungen, Nitromoschusverbin-

dungen, Bromocyclen, Schwermetalle, Nitrat

12. Fertigmens fur Sauglinge nein Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle, Nitrat

10

ohne tierische Erzeugnisse



Begriindung der Auswahl der Lebensmittel
pflanzlicher Herkunft

Getreide
Gerstenkérner
Untersucht wurde ausschlieBlich Braugerste.

Braugerste wird als solche nicht unmittelbar verzehrt,
sondern in veredelter Form als Bier. Bier wurde in den
Monitoring-Plan 2002 aufgenommen, um feststellen
zu kdénnen, ob ggf. Zusammenhange zwischen der
Kontamination des Ausgangsproduktes und dem ferti-
gen Bier hergeleitet werden kdnnen.

Hilsenfriichte

Linsen

Der Verzehr von Linsen ist seit biblischen Zeiten be-
legt. Linsen kdnnen vielfaltig als Suppen, Salate oder
als Keimlinge zubereitet werden. Uber die Kontamina-
tion von Linsen mit unerwiinschten Stoffen lagen bis-
her wenig Ergebnisse vor.

Blattgemiise

Kopfsalat

Kopfsalat wurde bereits 1997 im Monitoring unter-
sucht. Nach diesen Ergebnissen fiel Kopfsalat durch
die Kontamination mit Fungiziden und hohe Nitratge-
halte auf. Mit der vorliegenden Untersuchung sollte ge-
klart werden, inwieweit die Situation sich geéndert hat.

Porree

Porree wird Uberwiegend als Freilandgemulse ange-
baut und ist frostresistent. Er ist somit ein ideales
Wintergemise. Porree wurde bisher nicht im Moni-
toring untersucht.

Tomaten

Noch vor 100 Jahren galten rohe Tomaten als unge-
nieBbar bis giftig. Dies lag an dem damals noch recht
hohen Alkaloidgehalt. Durch Zichtung gelang es, den
Alkaloidgehalt zu senken. Heute z&hlen Tomaten zu
dem am meisten verzehrten Gemluise, was Veranlas-
sung war, Tomaten in den Monitoringplan 2001
aufzunehmen.

Frischobst

Tafelweintrauben

Tafelweintrauben wurden bereits 1995 und 1997 im
Monitoring untersucht. Damals waren sie erheblich mit
Rickstédnden von Pflanzenschutzmitteln kontaminiert.
Zur UberprUfung der aktuellen Situation, werden Tafel-
weintrauben erneut im Monitoring untersucht.

Apfel

Bereits 1998 waren Apfel Gegenstand des Monitorings
und erwiesen sich als gering mit den untersuchten
Stoffen kontaminiert. Allerdings wurden nur Apfel aus

heimischer Produktion untersucht. Da ein groBer Teil
der hierzulande verzehrten Apfel aus nicht heimischer
Erzeugung stammt, war es naheliegend, diese eben-
falls auf unerwiinschte Stoffe zu untersuchen.

Obstprodukte

Fruchtzubereitungen fiir Milchprodukte

Diese Erzeugnisse werden nicht direkt verzehrt, son-
dern sind Rezepturbestandteile von Milchmisch-
erzeugnissen wie z.B. Fruchtjoghurts. Da Fruchtjog-
hurts im Montoring untersucht werden sollten, dies
aber analytisch schwierig ist, wurde auf die getrennte,
analytisch leichtere Untersuchung der Rezepturbestand-
teile ausgewichen; hier also zunachst die Fruchtzu-
bereitung. Sobald Ergebnisse auch Uber den Milch-
anteil vorliegen, kann Uber die Rezeptur die Konta-
mination mit unerwiinschten Stoffen in Fruchtjoghurt
errechnet werden.

Fruchtsafte

Mehrfruchtséfte

Die bisher im Monitoring untersuchten, aus jeweils
einer Obstart hergestellten Séafte (Apfelsaft, Orangen-
saft), waren sehr gering mit unerwiinschten Stoffen
kontaminiert. Mehrfruchtsafte sind Mischungen aus
mehr als zwei Fruchtséften. Der Frage der Kontamina-
tion dieser Saftmischungen soll im Monitoring beant-
wortet werden.

Wein

WeiBwein

Der wohlmeinende Lateiner weiB “In vino veritas est”
(im Wein liegt die Wahrheit). Im Gegensatz dazu ver-
muten kritische Zeitgenossen allerdings “In vino ‘wer
wei was’ est”. Zumindest im Hinblick auf uner-
wiinschte Stoffe soll das Monitoring Klarheit in dieser
Frage bringen.

Sauglings- und Kleinkindernahrung

Fertigmendlis fiir Sduglinge:

- mit Rindfleisch

- mit Gefllgelfleisch

- mit Kalbfleisch

- ohne tierische Erzeugnisse

Fur den sehr sensiblen Bereich der Sauglings- und
Kleinkindernahrung gelten insgesamt strengere
Regelungen als fir die Gbrigen Lebensmittel. So darf
der Gehalt an Pflanzenschutz-, Schadlingsbekamp-
fungs- und Vorratsschutzmitteln einschlieBlich solch-
er, die mittlerweile nicht mehr eingesetzt werden und
als Umweltchemikalien gelten, ausnahmslos nicht
mehr als jeweils 0,01 mg/kg betragen. Die Unter-
suchung der o.g. Erzeugnisse im Monitoring sollte
u.a. zeigen, ob diese strengen Regelungen eingehal-
ten werden.
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3.2 Probenahme und
Qualitat der Analytik

Die Entnahme der Lebensmittel erfolgte nach einem
vom damaligen BgVV entwickelten Probenahmeplan,
der représentative Aussagen Uber die Belastung der
auf dem deutschen Markt angebotenen Lebensmittel
erlaubt. Die Proben wurden entweder im Handel oder
beim Erzeuger gezogen.

Probenahme und chemische Analyse der Lebensmittel
sind Aufgaben der zustidndigen Behdrden und der
Laboratorien der Amtlichen Lebensmittelliberwachung
in den 16 Landern. In Erflllung der Richtlinie 93/99
EWG' Uber zusatzliche MaBnahmen der Amtlichen
Lebensmitteliberwachung sind alle Laboratorien
akkreditiert.

Um vergleichbare Analysenergebnisse zu erhalten,

erfolgte die Vorbereitung der Lebensmittelproben fir
die Analyse (z.B. Waschen, Putzen, Schélen) in den
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zahlreichen, am Monitoring beteiligten Laboratorien
nach normierten Vorschriften. Bei der Wahl der
Analysenmethoden musste sichergestellt sein, dass
die eingesetzten Methoden zu vergleichbaren Ergeb-
nissen fuhren und den Validierungskriterien der
Richtlinie 85/591 EWG?® entsprechen. Um die
Lebensmittel auf das z.T. sehr umfangreiche Spektrum
von organischen Substanzen prifen zu koénnen,
kamen Uberwiegend Sammelmethoden zum Einsatz,
z.B. solche von der Deutschen Forschungsgemein-
schaft (DFG) erarbeitete oder wie sie die Methoden-
sammlung des § 35 des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegensténdegesetzes (LMBG) vorschreibt. Das sich
erweiternde Spektrum an Pflanzenschutzmitteln erfor-
dert daruber hinaus zunehmend den Einsatz
aufwandigerer Einzelmethoden, die zu einer betracht-
lichen Erhéhung des labortechnischen Aufwandes je
Probe fuhren. Die Zuverlassigkeit der Untersuchungs-
ergebnisse wurde durch laborspezifische MaB-
nahmen, z.B. den Einsatz von geeigneten Referenz-
materialen und die Teilnahme an Laborvergleichs-
untersuchungen, sichergestellt.

1) Richtlinie des Rates Uber zusétzliche MaBnahmen im Be-
reich der amtlichen Lebensmitteliberwachung (93/99/EWG)
vom 29. Oktober 1993
Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaft Nr. L 290/14;
24.11.1993

2) Richtlinie des Rates zur Einfiihrung gemeinschaftlicher Pro-
benahmeverfahren und Analysenmethoden fiir die Kontrolle
von Lebensmitteln (85/591/EWG) vom 20. Dezember 1985
Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaft Nr. L 372/50;
31.12.1985



4. Probenzahlen und Herkunft

Im Monitoring wurde generell ein Stichprobenumfang
von 240 Proben je Lebensmittel festgesetzt. Diese
Probenzahl garantiert einerseits die Reprasentativitat
der Proben und gestattet andererseits statistische
Aussagen mit der gewilinschten Sicherheit zu treffen.
Bei einigen Lebensmitteln musste aus zwingenden,
sachlichen Grinden (z.B. wegen des notwendigen,
hohen Probengewichtes) von dieser Vorgabe ab-
gewichen werden.

Im Jahre 2001 wurden insgesamt 4579 Proben unter-
sucht. Diese Proben wurden Uberwiegend im Handel,
teilweise aber auch beim Erzeuger oder Importeur

Kinder-
nahrung
5%
Tierisch
47 %

Pflanzlich
48 %

Abb. 1:
Probenanteile tierisch/pflanzlich/Kindernahrung

sowie in Schlachthausern gezogen. Der absolute und
relative Anteil der Lebensmittel tierischer bzw. pflanz-
licher Herkunft am Gesamtprobenaufkommen ist der
Abbildung 1 zu entnehmen. Die Anteile der aus dem
In- bzw. Ausland stammenden Lebensmittel zeigt
Abbildung 2. Tabelle 3 vermittelt fUr tierische und
Tabelle 4 fur pflanzliche Lebensmittel und Kinder-
nahrung die Probenzahlen entsprechend der Herkunft.
Die Herkunft entspricht dabei nicht unbedingt dem
Ursprungsland des Ausgangsproduktes, vielmehr
handelt es sich um den Staat, in dem das Produkt
bearbeitet bzw. abgepackt wurde.

Unbekannt
Drittland 10 %
13 %
Inland
58 %
EU
19 %

Abb. 2: Probenanteile nach Herkunft
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Tabelle 3:

Probenzahlen und Herkunft tierischer Lebensmittel

Lebensmittel Inland Andere Herkiinfte Unbekannt/ Insge-
Sonstige samt
Anz. % Anz. % Anz. % Anz.
Kalbfleisch Niederlande 9 3,9
Frankreich 1 0,4
205 88,0 Gesamt 10 43 18 7,7 233
Kalbsleber Niederlande 1 0,5
183 92,4 Gesamt 1 0,5 14 7,1 198
Kalbsnieren Niederlande 1 0,4
205 90,7 Gesamt 1 0,4 20 8,9 226
Schweinenieren Luxemburg 1 0,3
286 96,0 Gesamt 1 0,3 11 3,7 298
Lammfleisch Neuseeland 15 6,6
Niederlande 4 1,8
Irland & 1,3
152 67,0 Gesamt 22 v 53 23,3 227
Butterfisch Siudafrika 19 14,3
Singapur 183 9,8
Indonesien 9 6,8
15 11,3 Gesamt 41 30,9 77 57,9 133
Scholle Danemark 58 20,3
Niederlande 24 8,4
Polen 8 2,8
88 30,8 Gesamt 90 31,5 108 37,8 286
Hai USA 9 115
Seychellen 6 7,7
10 12,8 Gesamt 15 19,2 53 67,9 78
Rotbarsch Island 15 6,3
Niederlande 6 25
84 354 Gesamt 21 8,9 132 55,7 237
Honig Kanada 26 11,2
Mexiko 16 6,9
Argentinien 12 5,2
Chile 12 5,2
Uruguay 8 34
USA 4 1,7
119 51,1 Gesamt 78 33,5 36 15,4 233
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Tabelle 4:
Probenzahlen und Herkunft pflanzlicher Lebensmittel

Lebensmittel Inland Andere Herkiinfte Unbekannt/ Insge-
Sonstige samt
Anz. % Anz. % Anz. % Anz.
Gerstenkorner Danemark 2 2,2
Frankreich 2 2,2
77 86,5 Gesamt 4 45 8 9,0 89
Linsen Turkei 76 27,0
156 55,5 Gesamt 76 27,0 49 17,4 281
Kopfsalat Belgien 22 21,8
Niederlande 13 12,9
Italien 8 7,9
52 51,56 Gesamt 43 42,6 6 59 101
Porree Belgien 43 16,7
Niederlande 41 16,0
Turkei 11 4,3
147 57,2 Gesamt 95 37,0 15 5,8 257
Tomaten Spanien 120 43,2
Niederlande 50 18,0
Italien 23 8,3
Belgien 21 7,6
Marokko 12 4,3
27 9,7 Gesamt 226 81,3 25 9,0 278
Tafelwein- - - ltalien 152 52,2
trauben Sudafrika 29 10,0
Spanien 22 7,6
Chile 15 5,2
Turkei 13 4,5
Griechenland 12 4.1
Gesamt 243 83,5 48 16,5 291
Apfel - - Neuseeland 46 45,5
Frankreich 27 26,7
Italien 27 26,7
Gesamt 100 99,0 1 1,0 101
Mehrfruchtsafte 220 88,4 Gesamt - - 29 11,6 249
WeiBwein Frankreich 56 19,9
Italien 53 18,8
Spanien 21 7,4
147 52,1 Gesamt 130 46,1 5 1,8 282
Fruchtzubereitung Osterreich 4 15
fiir Milchprodukte 235 89,7 Gesamt 4 1,5 23 8,8 262
Fertigmeniis - -
fur Sauglinge 227 95,0 Gesamt 12 5,0 239
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5. Kontamination der Lebensmittel
mit unerwiinschten Stoffen

In diesem Kapitel werden die Ergebnisse zu den im
Monitoring 2001 untersuchten Lebensmitteln vorge-
stellt und nach Lebensmitteln tierischer bzw. pflan-
zlicher Herkunft gegliedert.

Alle in diesem Bericht hinsichtlich der Kontaminations-
situation der Lebensmittel getroffenen Aussagen
beziehen sich nur auf die im Monitoringprogramm
untersuchten Stoffe bzw. Stoffgruppen.

5.1 Lebensmittel

tierischer Herkunft

5.1.1 Fleisch

Kalbfleisch

Kalbfleisch ist stets mager, leicht verdaulich und viel-
seitig verwendbar. Die bekannteste Kalbfleisch-
verwendung ist sicher die fir “Wiener Schnitzel”.
233 Proben Kalbfleisch wurden auf Blei, Cadmium und

Tabelle 1:

Kupfer untersucht. Auf fettldsliche Organochlorver-
bindungen wurde Kalbfleisch nicht untersucht, da
diese Stoffe sich sowohl wegen des geringen Schlacht-
tieralters als auch wegen des niedrigen Fettanteils
kaum im Tierkdrper anreichern kénnen.

Schwermetalle

Die Blei- und Cadmiumgehalte von Kalbfleisch waren
sehr niedrig. In keiner Probe lag ein Gehalt (ber den
Richtwerten (Tab. 1). Kupfer kann in Kalbfleisch, be-
dingt durch den Zusatz zu Milchaustauschern als
wachstumsférderndes Agens, in héheren Konzentra-
tionen vorkommen (siehe hierzu Ausflhrungen unter
Kalbsleber). Nach den vorliegenden Ergebnissen ist
dies in der Regel nicht der Fall. Lediglich der
Maximalgehalt (Tab. 1) ist auBergewdhnlich hoch. Zur
Beurteilung der Kupfergehalte in Kalbfleisch gibt es
zurzeit keinen Beurteilungswert.

Fazit
Kalbfleisch ist allgemein gering mit Schwermetallen
kontaminiert.

Statistische MaBzahlen fiir Schwermetalle in Kalbfleisch (Angaben in mg/kg)

Median 90. Perz. 95. Perz. Max. RW n > RW
Blei 0,0150 0,0246 0,0460 0,1900 0,250 -
Cadmium 0,0015 0,0030 0,0050 0,0960 0,100 -
Kupfer 0,7600 2,4000 3,3780 10,100 - -
Lammfleisch ten Gehalte waren ausnahmslos sehr niedrig. In keiner

Lammfleisch ist Fleisch von jungen Schafen, die nicht
alter als 12 Monate sind. Von diesem Fleisch wurden
208 Proben auf 25 persistente Organochlorverbin-
dungen, Bromocyclen, Moschusverbindungen und
Schwermetalle untersucht. Ca. zwei Drittel der Proben
waren deutscher Herkunft.

Organische Stoffe

Haufig nachgewiesen, d.h. in ca. 40 % aller Proben,
wurden p,p’-DDE, HCB und PCB 153. Die Ubrigen hier
betrachteten Stoffe wurden nur in geringen Probenan-
teilen, meist unter 10 %, festgestellt. Die quantifizier-

16

Probe lag ein Gehalt Uber einer Hochstmenge. Etwa
40 % der Proben waren ohne quantifizierbare Gehalte.

Schwermetalle

Die Gehalte an Blei und Cadmium waren sehr niedrig
und entsprechen in der Hohe denen von Kalbfleisch.
Quecksilber wurde in wenigen Proben im Bereich der
analytischen Bestimmungsgrenze gefunden.

Fazit
Lammfleisch ist mit den hier genannten Stoffen gering
kontaminiert.



Kalbsleber

Leber ist erndhrungsphysiologisch sehr wertvoll, da
sie in hohem MaB EiweiB, Vitamine, Mineralstoffe und
Spurenelemente enthélt. Allerdings kann auch der
Gehalt an unerwlinschten Schwermetallen wie z.B.
Blei und Cadmium wesentlich héher sein als im
Muskelfleisch. Der Gehalt an diesen Schwermetallen
korreliert mit dem Alter der Tiere. Zur Klarung der
Frage, in welchen Konzentrationen unerwinschte
Schwermetalle in Kalbsleber vorkommen koénnen,
wurden 198 Proben dieses Lebensmittels untersucht.

Schwermetalle

Im Vergleich zu Kalbfleisch sind die Gehalte an
Schwermetallen in Kalbsleber naturgemaB etwas
héher und entsprechen denen von Schweineleber
(Abb. 3-5). Lediglich in einer Probe lag ein Gehalt Uber
dem Richtwert von 0,5 mg/kg flr Blei und in 2 Proben
Uber dem flr Quecksilber von 0,1 mg/kg. Allgemein
sind die Blei-, Cadmium- und Quecksilbergehalte von
Kalbsleber als niedrig zu beurteilen.

Kupfer kann nach dem Futtermittelrecht als Masthilfs-
mittel (s. Kasten) den sog. Milchaustauschern in
Konzentrationen bis max. 30 mg/kg zugesetzt werden.
Dieses Element wird in der Leber akkumuliert mit der
Folge, dass in Kalbslebern héhere Kupfergehalte als
z.B. in Rinderlebern gefunden werden. So betragt der
mittlere Kupfergehalt in Kalbslebern etwa 110 mg/kg
und der in Rinderlebern etwa 45 mg/kg (Abb. 6). Der
Beurteilungswert fur duldbare Kupfergehalte in
Kalbsleber betrdgt nach einem Gutachten des BgVV
300 mg/kg. In 16 Proben (8,1 %) lagen die Gehalte
Uber diesem Wert. Kupfer ist ein Spurenelement und,
im Gegensatz zu den Ubrigen hier betrachteten Schwer-
metallen, von erndhrungsphysiologischer Bedeutung.
So betréagt der tagliche Kupferbedarf eines Erwach-
senen 1-1,5 mg.

Fazit

Kalbsleber ist gering mit Schwermetallen kontaminiert.
Die teilweise hohen Kupfergehalte sind auf den Einsatz
kupferhaltiger Milchaustauscher zuriickzufihren.

Kupfer ist fir den menschlichen und tierischen Orga-
nismus ein lebensnotwendiges Spurenelement. Das
zentrale Organ fir den Kupferstoffwechsel ist die Le-
ber.

Die physiologisch bedingte Kupferanreicherung in
der Leber kann von Tierart zu Tierart erheblich vari-
ieren. Bei steigendem Angebot sinkt die Resorption
von Kupfer im Darm. UbermiBig verabreichtes
Kupfer wird vom Tier ausgeschieden und flihrt auf
diesem Wege Uber den Wirtschaftsdlinger zu einem
erheblichen Kupfereintrag in den landwirtschaftlich
genutzten Boden. Daher gerat Kupfer zunehmend in
die offentliche Kritik. Anlass ist die Diskrepanz zwi-
schen dem Umfang der Spurenelementzufuhr und
dem erndhrungsphysiologischen Bedarf der land-
wirtschaftlichen Nutztiere.

Derzeit zuldssige Héchstwerte von Kupfergehalten in

Kupfer als Futtermittelzusatz

Futtermitteln werden im Jungtierbereich ausgeschopft,
um Nebeneffekte hoher Kupfergaben auf Wachstums-
leistung und Fleischfarbe der erzeugten Produkte zu
nutzen. In diesem Zusammenhang steht bei der
Fltterung von Ferkeln ein Masteffekt im Vordergrund;
bei Kalbern wird versucht, Gber einen Verdrangungs-
effekt des Kupfers gegeniiber dem rotfarbenden
Eisen eine Hellfarbung des Kalbfleisches zu erzielen.
Eine Trendwende ist in Sicht. Die europaische Kom-
mission hat einen Verordnungsvorschlag erarbeitet,
der eine erhebliche Absenkung der Hochstgehalte
von Spurenelementen in Futtermitteln bei allen
Tierarten vorsieht. Die zukilinftigen Héchstwerte
garantieren eine tierart- und bedarfsgerechte Zufuhr
von Kupfer fir die landwirtschaftlichen Nutztiere und
minimieren den Eintrag von Schwermetallen Uber die
Glle in den Boden und das Grundwasser.
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Kalbsnieren

Nieren und Leber sind bevorzugte Speicherorgane flr
Schwermetalle. (s. Kasten). 226 Proben von Kalbsnie-
ren wurden auf Blei, Cadmium und Quecksilber unter-
sucht.

Schwermetalle
Die Gehalte von Cadmium und Quecksilber in Kalbs-

nieren sind mit denen von Schweinenieren vergleich-
bar. Lediglich der Bleigehalt von Kalbsnieren ist
etwas hoéher (Abb. 7). In je 2,2 % der Kalbs-
nierenproben sind Blei- und Cadmiumgehalte Uber
den entsprechenden Richtwerten gefunden worden.
Insgesamt sind die Blei- und Quecksilbergehalte als
gering zu beurteilen, die Cadmiumgehalte als mittel-
gradig.

0.25+

0.2

0.15+

Gehalte (mg/kg)

Kalb 2001

Rind 1998

B Mittelwert

Abb. 3: Bleigehalte von Lebern

Schwein 1996/97 Lamm 1996

90. Perzentil

Zum Vergleich: Der Richtwert fur Blei in Rind-, Schweine- und Kalbsleber betragt 0,50 mg/kg;

fir Lammleber existiert kein Richtwert

0.16

0.14+

0.12+

0.1+

0.08+

0.06

Gehalte (mg/kg)

0.04+

0.02+

Kalb 2001 Rind 1998

B Mmittelwert

Abb. 4: Cadmiumgehalte von Lebern

Schwein 1996/97

Lamm 1996

90. Perzentil

Zum Vergleich: Der Richtwert fir Cadmium in Rind-, Schweine- und Kalbsleber betragt 0,30 mg/kg;

fir Lammleber existiert kein Richtwert
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In Abb. 6 sind Kupfergehalte von Kalbsnieren (zum Fur Kupfer in Kalbsnieren gibt es zurzeit keinen

Vergleich auch Schweinenieren) denen von Kalbs- Beurteilungswert.
leber gegenlbergestellt. Danach ist deutlich zu
erkennen, dass die Leber ein ausgewiesenes Fazit

Speicherorgan fur Kupfer ist. Die Kupfergehalte in Kalbsnieren sind gering mit Blei und Quecksilber, mit-

Kalbsleber sind ca. 15-fach hdher als in Kalbsnieren. telgradig mit Cadmium kontaminiert.
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Kalb 2001 Rind 1998 Schwein 1996/97 Lamm 1996
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Abb. 5: Quecksilbergehalte von Lebern
Zum Vergleich: Der Richtwert fiir Quecksilber in Rind-, Schweine- und Kalbsleber betragt 0,10 mg/kg;
fir Lammleber existiert kein Richtwert

e

Kalb Leber 2001 Rind Leber 1998 Kalb Niere 2001 Schwein Niere 2001

I Mmittelwert 90. Perzentil

Abb. 6: Kupfergehalte von Kalbs- und Rinderleber sowie von Kalbs- und Schweinenieren
Zum Vergleich: Es existieren keine Richtwerte
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Abb. 7: Schwermetallgehalte von Kalbs- und Schweinenieren
Zum Vergleich: Der Richtwert fir Quecksilber betragt 0,10 mg/kg,
die Richtwerte fir Blei und Cadmium betragen 0,50 mg/kg

Warum reichern sich Schwermetalle besonders in Leber und Niere an?

Leber und Niere sind Entgiftungs- und Ausschei-
dungsorgane. Uber sie werden Stoffwechselendpro-
dukte, aber auch die Uber die Nahrung aufgenomme-
nen toxischen Substanzen ausgeschieden.
Allerdings werden die Schwermetalle Blei, Cadmium
und Quecksilber nicht vollstdndig ausgeschieden; sie
reichern sich kaum im Muskelfleisch an, sondern
hauptséchlich in diesen Organen. Wieso es dazu
kommt wird nachstehend kurz erlautert.

Blei wird zunachst in Leber und Nieren abgelagert
und von dort, ahnlich wie Quecksilber, teilweise mit
der Galle, hauptsachlich aber mit dem Urin ausge-
schieden. Die Ausscheidung von Blei durch die Niere
ist allerdings begrenzt. Wird mehr Blei aufgenommen
als ausgeschieden werden kann, so kommt es zur
Anreicherung in der Niere und zum Einbau des Bleis
in die Knochensubstanz.

Cadmium wird nach seiner Aufnahme vorwiegend in
die Nieren transportiert, um von dort mit dem Urin
ausgeschieden zu werden. Etwa ein Drittel des je-

weils aufgenommenen Cadmiums wird jedoch fest
an das Nierengewebe gebunden und kann somit
nicht mehr ausgeschieden werden. Dies fuhrt dazu,
dass z.B. die Nieren alterer Tiere bedeutend héhere
Cadmiumkonzentrationen aufweisen kénnen als die
junger Tiere.

Quecksilber wird zundchst in Niere und Leber ge-
speichert, um dann tber den Urin den K&rper zu ver-
lassen oder als Gallenflissigkeit in den Darm aus-
geschieden zu werden. Ein Teil des mit der Galle in
den Darm entleerten Quecksilbers wird jedoch riick-
resorbiert und gelangt wieder in die Leber, was zu
einem regelrechten Kreislauf fihrt.

Grundsatzlich, und das gilt fir alle oben genannten
Schwermetalle, ist die Anreicherung abhangig von
der H6he der Kontamination des Futters und dem
Alter der Tiere. Demzufolge sind die Organe junger
Tiere in der Regel geringer mit Schwermetallen kon-
taminiert als die &lterer.
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Schweinenieren

Schweinenieren wurden auf Blei, Cadmium, Queck-
silber, Kupfer und zuséatzlich auf Ochratoxin A in ins-
gesamt 298 Proben untersucht. Ochratoxin A wird im
tierischen Organismus nicht abgebaut und kommt,
bedingt durch kontaminiertes Futter, im Blut und in
Organen vor.

Schwermetalle

Die allgemein geringen Schwermetallgehalte von
Schweinenieren sind Abb. 7 zu entnehmen. Lediglich
die Cadmiumgehalte sind als mittelgradig zu bewer-
ten. In ca. 2 % der Proben lagen die Cadmium- und
Quecksilbergehalte Uber dem jeweiligen Richtwert von
0,5 mg/kg bzw. 0,1 mg/kg.

Ochratoxin A

Ochratoxin A-Gehalte wurden in jeder vierten Probe
gefunden. Die Gehalte variierten in einem weiten
Bereich bei einem Mittelwert von 0,31 pg/kg und
einem Maximalwert von 17,25 pg/kg. Ein Wert zur
Beurteilung dieser Gehalte ist zurzeit nicht verflgbar.

Fazit

Schweinenieren zahlen mittlerweile nicht mehr zu den
mit Schwermetallen hoch kontaminierten Lebensmitteln.
Ochratoxin A wurde in jeder vierten Probe gefunden.

5.1.2 Fische

Butterfisch
Das Angebot an Butterfisch, einem in Uberseeischen

Gewassern gefangenen Fisch, auf dem deutschen
Markt, ist relativ neu. 133 Proben dieses Fisches wur-
den auf 28 persistente Organochlorverbindungen,
Bromocyclen, Moschusverbindungen und Schwer-
metalle untersucht. Gerade wegen der hohen Queck-
silbergehalte von Butterfisch gab es in der Vergangen-
heit vielfach Beanstandungen seitens der amtlichen
Lebensmitteliberwachung.

Organische Stoffe

Haufig, d.h. in mehr als 50 % der Proben, wurden
7 Stoffe gefunden. Im wesentlichen waren dies klas-
sische Umweltkontaminanten wie die DDT-Meta-
boliten und PCB-Kongenere sowie Toxaphen.

Die gemessenen Gehalte waren gering. Keiner der
untersuchten Stoffe wies einen Gehalt Uber einer
Hoéchstmenge auf.

Schwermetalle

Die gefundenen Blei- und Cadmiumgehalte waren
sehr gering. Anders zeigte sich, wie oben bereits
angedeutet, die Situation beim Quecksilber. Die
Quecksilbergehalte von Butterfisch sind - im Vergleich
mit denen von Scholle und Rotbarsch - als erhéht zu
bewerten. Bereits das 90. Perzentil der Quecksilber-
gehalte von Butterfisch liegt Gber der H6chstmenge
von 1 mg/kg (Abb. 8). Dementsprechend liegenin 14,3 %
der Proben die Quecksilbergehalte Uiber der Héchst-
menge.

Fazit

Butterfisch ist gering mit Blei, Cadmium und organi-
schen Stoffen kontaminiert. Die Quecksilberkontami-
nation ist erhoht.
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Abb. 8: Quecksilbergehalte von Fischen im Jahr 2001

Zum Vergleich: Die Héchstmenge fir Quecksilber in Scholle betrégt 0,50 mg/kg,

die fUr die anderen Fischarten 1,0 mg/kg

Scholle

Die bekanntesten Plattfische sind Schollen. Davon
wurden 279 Proben auf 28 persistente Organochlor-
verbindungen, Bromocyclen, Moschusverbindungen
und Schwermetalle sowie Organozinnverbindungen
untersucht. Die Untersuchung auf Organozinnverbin-
dungen (s. Kasten) wurde durchgefiihrt, um Aussagen
Uber die Kontamination dieser kistennah lebenden
Fische mit diesen als “antifouling”-Mitteln in Schiffs-
anstrichen verwendeten Stoffen treffen zu kénnen.

Organische Stoffe

Jede der untersuchten persistenten Organochlorver-
bindungen konnte mit unterschiedlicher Haufigkeit
quantifiziert werden. In mehr als 50 % der Proben
wurden nur 3 Stoffe quantifiziert:

PCB 138

PCB 153

p,p’-DDE

Mit einem Fettanteil von ca. 1 % zahlen Schollen zu
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den Magerfischen. Die fettldslichen Organochlor-
verbindungen kénnen sich daher nur wenig im Gewebe
anreichern. Dementsprechend waren die Gehalte
durchweg niedrig, so dass auch nur in 2 Proben (0,7 %)
Gehalte tber den Hochstmengen lagen (Abb. 9).

Das Niveau der Gehalte der einzelnen in Schollen
untersuchten Organozinnverbindungen ist Abb. 10 zu
entnehmen. Danach ist zu erkennen, dass nur die
Gehalte fir Triphenylzinn deutlich Gber dem ansonsten
sehr tiefen Niveau der Ubrigen Zinnverbindungen la-
gen. Triphenylzinn wurde auch als einzige Zinnver-
bindung in fast allen Proben (85 %) quantifiziert.
Diphenylzinn, auf das ebenfalls gepruft worden ist,
wurde nur in 2 Proben nachgewiesen und daher in
Abb. 10 nicht aufgenommen. Offensichtlich scheint
Triphenylzinn unter den Organozinnverbindungen die
dominierende Kontaminante bei der Scholle zu sein.
Beurteilungswerte fur Organozinnverbindungen sind
nicht verfugbar.



2/0,7 %

57/20,4 %
220/78,9 %
Scholle
S/13%  24/10,1 %
210/88,6 %
Rotbarsch

B ohne nachweisbare Gehalte

24/30,8 %

54/69,2 %

Haie, Zuschnitte

15/11,3 %

118/88,7 %

Butterfisch

mit Gehalten <= HM Il mit Gehalten > HM

Abb. 9: Kontamination von Fischen mit organischen Stoffen

Organozinnverbindungen

Organozinnverbindungen wie z.B. TBT (Tributylzinn)
sind besonders fur Weichtiere (z.B. Muscheln und
Schnecken) extrem giftig. So verhindern TBT-haltige
Anstriche den unerwiinschten Bewuchs von Schiffs-
rimpfen (sog. ,antifouling“-Mittel). Die extreme
Giftigkeit kann aber auch zu erheblichen Schaden in
Muschel- und Austernkulturen flihren, da bereits ge-
ringste Mengen an TBT und anderen Organozinn-
verbindungen die Fortpflanzungsfahigkeit der weib-

lichen Tiere beeintrachtigen (sog. ,Imposex®).

Auf dem Wege zu einem weltweiten Verwendungs-
verbot von TBT-haltigen Anstrichen konnten in den
letzten Jahren giftfreie Verfahren zur Bewuchsver-
minderung entwickelt werden.

Die lange Verwendung von Organozinnverbindungen
hat dazu geflihrt, dass sich bestimmte Verbindungen
dieser Art in der aquatischen Nahrungskette angerei-
chert haben und so auch in Fischen anzutreffen sind.
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Abb. 10: Organozinnverbindungen in Schollen

Schwermetalle

Die Schwermetallgehalte, einschlieBlich der Queck-
silbergehalte (Abb. 8), waren niedrig. Lediglich in einer
Probe lag ein Quecksilbergehalt geringfligig Gber der
Héchstmenge von 0,5 mg/kg.

Fazit

Schollen sind allgemein gering mit den untersuchten
organischen Stoffen und Schwermetallen kontami-
niert. Triphenylzinn wurde in fast allen Proben nach-
gewiesen.

Hai

Persistente Organochlorverbindungen, Bromocyclen,
Moschusverbindungen und Schwermetalle wurden in
78 Haiproben untersucht. Um welche Haiarten es sich
dabei handelt, ist nicht bekannt. Die Probenahme
bezog sich auf die Ublicherweise als Haisteak ange-
botenen Erzeugnisse.
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Tributylzinn

Triphenylzinn

90. Perzentil

Organische Stoffe

Haifischfleisch enthalt wenig Fett. Dementsprechend
sind die Gehalte an fettléslichen Organochlorverbin-
dungen niedrig. In keiner Probe wurde ein Gehalt an
diesen Substanzen Uber einer Héchstmenge gefunden
(Abb. 9). Nur p,p’-DDE wurde als einziger Stoff haufig,
d.h. in mehr als 50 % der Proben quantifiziert.

Schwermetalle

Die Blei- und Cadmiumgehalte sind niedrig. Proble-
matisch ist das Vorkommen von Quecksilber in Haien,
wie Ubrigens bei vielen anderen Raubfischen auch
(s. Kasten). Haie haben sehr hohe Quecksilbergehalte
(Abb. 8). So liegt bereits der Mittelwert der Queck-
silbergehalte mit 1,012 mg/kg Uber der Héchstmenge
von 1,0 mg/kg. Dementsprechend wurden auch in ca.
40 % der Proben Quecksilbergehalte Uber dieser
Hoéchstmenge gefunden.

Fazit
Hai ist hoch mit Quecksilber kontaminiert.



Rotbarsch

Rotbarsch z&hlt zu den wichtigsten und beliebtesten
Seefischen in Deutschland. 237 Proben dieses
Fisches wurden auf 28 persistente Organochlor-
verbindungen, Bromocyclen, Moschusverbindungen
und Schwermetalle untersucht.

Organische Stoffe

Rotbarsch wéachst sehr langsam und enthalt etwa 4 %
Fett. Dadurch wird die hohe Anzahl von 13 h&ufig
quantifizierten Organochlorverbindungen erklarbar.
Nur sehr wenige Proben waren ohne Kontamination.
Die gemessenen Gehalte waren gering, was auch

dadurch belegt wird, dass nur in 1,3 % der Proben Ge-
halte Gber Héchstmengen gefunden wurden (Abb. 9).

Schwermetalle

Die Schwermetallgehalte waren gering. Lediglich in
einer Probe lag ein Bleigehalt Gber dem Richtwert. Far
Quecksilber, im Gegensatz zu Butterfisch und Hai,
wurde in keiner Rotbarschprobe ein Gehalt tber der
Hoéchstmenge gemessen.

Fazit
Rotbarsch ist gering mit Schwermetallen kontaminiert.
Organische Stoffe wurden hdufiger nachgewiesen.

Im aquatischen Bereich hat Quecksilber ein heraus-
ragendes Kontaminationspotential, weil es von
Mikroorganismen methyliert, d.h. in eine organische
Quecksilberverbindung eingebaut werden kann.
Dieses Methyl-Quecksilber geht stabile Bindungen
mit bestimmten, in Fischen vorkommenden Pro-
teinen ein. Dadurch wird diese Verbindung innerhalb
der aquatischen Nahrungskette sehr effizient ange-
reichert. Andere Schwermetalle wie Blei und Cad-
mium sind dieser Biomethylierung nicht zuganglich

Warum reichert sich Quecksilber besonders in Fischen an?

und somit weit weniger in Fischen anreicherbar. Der
Grad der Quecksilberanreicherung von Fischen ist
sehr unterschiedlich und von bestimmten Faktoren
wie der Stellung in der Nahrungskette und dem
Lebensalter abhéngig.

So reichern am Anfang der Nahrungskette stehende
Fische wie z.B. Heringe oder Schollen relativ wenig
Quecksilber an. Raubfische mit einer hohen Stellung
in der Nahrungskette kénnen entsprechend mehr
Quecksilber anreichern.

5.1.3 Honig

Honige aus Nord- und Sidamerika sowie aus
Deutschland wurden auf ein breites Stoffspektrum,
bestehend aus Pflanzenschutzmitteln, Organochlor-
verbindungen, Schwermetallen und Tierarzneimitteln,
wie Antibiotika und Sulfonamide, gepruft. Die Tierarz-
neimittel wurden in das Stoffspektrum einbezogen, um
Kenntnisse Uber evtl. Rickstande aus der Behandlung
von Faulbrut (s. Kasten) zu erhalten. Insgesamt
gelangten 233 Honigproben zur Untersuchung.

Organische Stoffe

Die Honige waren praktisch frei von Rlckstanden an
Pflanzenschutzmitteln und Organochlorverbindungen
(Abb. 11). Herkunftsbedingte Unterschiede waren
nicht erkennbar.

Schwermetalle
Die Schwermetallgehalte waren sehr niedrig und die
mittleren Gehalte lagen sowohl fur Blei als auch fur
Cadmium und Quecksilber im Bereich der Bestim-
mungsgrenzen.

Tierarzneimittel

Durch die Behandlung der Faulbrut der Bienen (s. Kas-
ten) kénnen Tierarzneimittel in den Honig gelangen.
Die Honige wurden auf Rlckstande von 12 be-
kannterweise hierfir zur Anwendung kommender
Antibiotika und Sulfonamide untersucht. Nur 2 Wirk-
stoffe, ndmlich Streptomycin in 5,1 % und Tetracyclin
in 2,0 % der Proben, wurden in geringen Konzen-
trationen in Importhonigen nachgewiesen. Fur
Antibiotika gilt allgemein eine Nulltoleranz; d.h. falls
Antibiotika nachgewiesen werden, dirfen solche
Honige nicht in den Verkehr gebracht werden.
Ausgenommen hiervon ist Streptomycin, das auch
als Pflanzenschutzmittel eingesetzt werden kann. Fir
diesen Stoff gilt eine Hochstmenge von 0,02 mg/kg. In
einigen Proben wurde diese Hochstmenge Uberschrit-
ten.

Fazit

Honig ist mit den hier untersuchten Stoffen sehr gering
kontaminiert.
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110/92,4 % 26/86,7 %
Deutschland Nordamerika
4/8,2 %
45/91,8 %
Mittel- und Lateinamerika
[ ohne nachweisbare Gehalte mit Gehalten <= HM

Abb. 11: Kontamination von Honigen mit organischen Stoffen

Faulbrut der Bienen

Faulbrut ist eine der gefahrlichsten Bienenseuchen.
Erwachsene Bienen tragen den Erreger, ohne krank
zu sein. Die Bienenlarven sterben jedoch bei Befall
mit diesem Keim ab, so dass das Bienenvolk keine
Nachkommen mehr groBziehen kann und abstirbt.
Der Erreger der Faulbrut, ein sporenbildendes Bakte-
rium, ist extrem widerstandsfahig und bleibt in
Bienenvélkern, auf Waben und anderen Materialien
Uber Jahre infektids. Faulbrut gilt als anzeigepflichti-
ge Tierseuche. Befallene Bienenvdlker missen nach

vorheriger Betdubung verbrannt werden. In einigen
Léndern wird die Faulbrut mit Antibiotika bekdmpft.
In Deutschland ist dies nicht zuldssig, da der Honig
mit Rickstanden dieser Arzneimittel kontaminiert
wird. Wenn Ruickstédnde dieser Arzneimittel in Honig
gefunden werden, resultiert dies aus illegalen An-
wendungen oder es handelt sich um Importhonig.
Besonders vom amerikanischen Kontinent und
China ist der verbreitete Einsatz von Antibiotika oder
Sulfonamiden zur Einddmmung der Faulbrut bekannt.

26




5.2 Lebensmittel
pflanzlicher Herkunft

5.2.1 Getreide

Gerstenkérner

Untersucht wurden ausschlieBlich 89 Braugerste-
proben auf Riickstédnde von 114 Pflanzenschutzmitteln
sowie auf Schwermetalle und Mykotoxine.

Pflanzenschutzmittel

Die Kontamination von Braugerste mit Rlckstédnden
von Pflanzenschutzmitteln ist sehr gering. Ca. 70 %
der Proben waren ohne quantifizierbare Rickstande.
Nur in einer Probe lag ein Gehalt Gber einer Héchst-
menge (Abb. 12).

Schwermetalle
Die Bleigehalte von Gerste sind gegenliber denen von
Roggen und Weizen etwas hdher (Abb. 13); die Cad-

miumgehalte sind mit denen von Roggen vergleichbar.
Quecksilber wurde mit geringen Gehalten nach-
gewiesen. Der Maximalgehalt betrug 0,014 mg/kg.

111 %

25/28,1 %

63/70,8 %

[l ohne nachweisbare Gehalte mit Gehalten <= HM

B mit Gehalten > HM

Abb. 12: Kontamination von Gerstenkdrnern
mit organischen Stoffen
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Abb. 13: Lage der Blei- und Cadmiumgehalte von Weizen, Roggen und Gerste
Zum Vergleich: Der Richtwert fir Blei in Weizen betragt 0,30 mg/kg, der fir Roggen 0,40 mg/kg.
Der Richtwert fir Cadmium in Roggen und Weizen betragt 0,10 mg/kg. Fir Gerste existieren keine Richtwerte.
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Mykotoxine

Ochratoxin A (OTA) und Deoxynivalenol (DON) wurden
relativ hdufig, d.h. in 15,7 % bzw. 21,3 % der Proben,
quantifiziert. Die gemessenen Gehalte waren gering.
Allerdings lagen in 3 Proben (3,4 %) die OTA-Gehalte
Uber der Hochstmenge von 3 pg/kg. Auf Zearalenon
wurde ebenfalls geprift. Quantifizierbare Gehalte wur-
den in keiner Probe gefunden.

Braugerste wird als solche nicht verzehrt, sondern zur
Bierherstellung verwendet. Der Ubergang der hier
betrachteten Kontaminanten von der Braugerste in
das Bier ist gering mit Ausnahme der Mykotoxine.
Mykotoxine werden wéhrend der Bierherstellung nur in
geringem MaBe abgebaut oder abgetrennt und gelan-
gen somit mehr oder weniger vollstdndig in das
Getrank.

Fazit

Braugerste ist gering kontaminiert. Von den hier betra-
chteten Kontaminanten gelangen Uberwiegend nur
Mykotoxine in das Bier.

4/6,1 %
2/3,0 % °
60/90,9 %
Linse griin
5/50% 4/40%

91/91,0 %

Linse rot

B ohne nachweisbare Gehalte

5.2.2 Hulsenfriichte

Linsen

Linsen gehéren zu den altesten Kulturpflanzen.
Gezlchtet wurde eine Reihe von Sorten. 66 Proben
grine Linsen, 102 Proben rote Linsen, 42 Proben
gelbe Linsen und 71 Proben braune Linsen wurden auf
Rickstande von 93 Pflanzenschutzmitteln, Schwer-
metalle und Mykotoxine untersucht.

Pflanzenschutzmittel

In der Mehrzahl der Proben wurde Bromid quan-
tifiziert. Hier kann es sich um Ruckstande von Vorrats-
schutzmaBnahmen, aber auch um natirliche Bromge-
halte handeln. Eine analytische Unterscheidung zwi-
schen beiden ist nicht moglich. Die Darstellung der
Kontamination von Linsen mit Rickst&dnden von Pflan-
zenschutzmitteln (Abb. 14) wurde aus diesem Grunde
ohne Berlicksichtigung von Bromid vorgenommen.
Die Bromidgehalte von Linsen kénnen Abb. 15 ent-
nommen werden.

Gelbe Linsen sind haufiger (etwa 34 %) mit Rick-
stdnden von Pflanzenschutzmitteln kontaminiert als
die anderen Linsenarten (etwa 10 %). Auch auffallig ist
der erhbéhte Anteil von 14,6 % der Proben gelber
Linsen mit Gehalten Uber Héchstmengen (Abb. 14).

6/14,6 %
8/19,5 %

27/65,9 %

Linse gelb

4/6,3 %

2/3,1 %

58/90,6 %

Linse braun

mit Gehalten <= HM [l mit Gehalten > HM

Abb. 14: Kontamination von Linsen mit Pflanzenschutzmittelriickstanden
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Schwermetalle

Die Schwermetallgehalte von Linsen, mit Ausnahme
der von Kupfer, waren gering. Linsen haben relativ
hohe Kupfergehalte, die etwa im Bereich von 5-10
mg/kg liegen; wobei rote Linsen die hdchsten Gehalte
bis zu 20 mg/kg aufweisen. Kupfer ist ein erndhrungs-
physiologisch erwlinschtes Element, so dass dessen
Gehalt in Linsen auch unter diesem Aspekt zu sehen
ist.

Mykotoxine
Aflatoxine wurden in den Linsensorten nicht oder nur

sporadisch mit geringen Gehalten nachgewiesen.
Ochratoxin A tritt etwas haufiger auf und wurde in 11,9 %
der Proben von gelben Linsen und 15,5 % von roten
Linsen gefunden. Die Gehalte lagen durchweg unter
1 pg/kg.

Fazit

Linsen sind mittelgradig mit RuUckstanden von
Pflanzenschutzmitteln kontaminiert, wobei gelbe
Linsen haufiger betroffen sind als die anderen
Linsenarten. Die Schwermetallgehalte, mit Ausnahme
der Kupfergehalte, sind gering.

Gehalte (mg/kg)

Linse rot

Linse grin

I Mmittelwert

Abb. 15: Bromidgehalte von Linsen

Linse gelb Linse braun

90. Perzentil

Zum Vergleich: Die Héchstmenge fur Bromid betragt 50 mg/kg
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5.2.3 Blattgemuse

Kopfsalat

Kopfsalat, eine der bedeutendsten Salatarten, fiel
bereits im Monitoring 1997 durch die Kontamination
mit Fungiziden und durch hohe Nitratgehalte auf.
2001 wurden 101 Proben auf Rlckstande von Pflan-
zenschutzmitteln sowie Schwermetalle und Nitrat
nochmals untersucht.

Pflanzenschutzmittel

Die Kontaminationssituation bei Kopfsalat hat sich im
Prinzip nicht verandert. Auch im Jahre 2001 waren
Fungizide die am haufigsten quantifizierten Stoffe. Nur
wenige Proben waren ohne Riickstande (Abb. 16). Die
quantifizierten Gehalte sind als mittelgradig einzu-
stufen. Der Anteil von 12,9 % an Proben mit Gehal-
ten Uber Hochstmengen ist als erhéht zu beurteilen
und ist im Vergleich zu 1997 noch etwas hdéher
(Abb. 16).

1/2,5 %

4/10,0 %

Schwermetalle

Die Schwermetallgehalte waren gering. Lediglich in
2 (2 %) Proben wurden Cadmiumgehalte Uber dem
Richtwert von 0,1 mg/kg gemessen.

Nitrat

Kopfsalat gehdrt zu den Gemusearten mit den héch-
sten Nitratgehalten; dies hat sich auch 2001 bestétigt.
Die Nitratgehalte variieren in Abhangigkeit von der
Erntezeit und sind in den lichtreichen Sommer-
monaten deutlich geringer als in der Ubrigen Zeit. Dies
wurde auch bei der Festlegung der Hochstmengen
bertcksichtigt. Dementsprechend war der Anteil an
Proben mit Gehalten Uber der Hochstmenge in den
Sommermonaten mit 8,6 % deutlich hoher als in den
Wintermonaten (Tab. 2).

Fazit

Kopfsalat ist mit Rickstanden an Pflanzenschutz-
mitteln mittelgradig bis erhdht kontaminiert und gehort
zu den Gemisearten mit den héchsten Nitratgehalten.

13/12,9 % 7/6,9 %

35/87,5 % 81/80,2 %
Kopfsalat 1997 Kopfsalat 2001
B ohne nachweisbare Gehalte ~ mit Gehalten <= HM Il mit Gehalten > HM
Abb. 16: Kontamination von Kopfsalat mit Pflanzenschutzmitteln
Tabelle 2:
Nitratgehalte nach Erntezeit in Kopfsalat (mg/kg)
Erntezeit n Mittel- 90. Per- 95. Per- Maxi- Hochst-  Anz. > HM
wert zentil zentil mum menge abs. %
1. Okt. - 31. Marz 42 2809,2 4159,9 4510,3 4973,0 4500 2 4,8
1. April - 30. Sept. 58 1794,6 3504,5 3686, 1 4470,0 3500 5 8,6
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Porree

Von diesem winterharten Gemuse wurden 244 Proben
auf ein eingeschranktes Stoffspektrum von 22
Pflanzenschutzmitteln sowie auf Schwermetalle und
Nitrat untersucht.

Pflanzenschutzmittel

Porree ist sehr gering mit RuUckstdnden an
Pflanzenschutzmitteln kontaminiert. Bezeichnend
daflr ist, dass ca. 60 % der Proben ohne nachweis-
bare Rickstande waren und in keiner Probe ein Gehalt
Uber einer Hochstmenge gefunden wurde (Abb. 17).

151/58,8 %

106/41,2 %

Porree

B ohne nachweisbare Gehalte

Schwermetalle

Die Schwermetallgehalte waren niedrig und in nur 1,5 %
der Proben wurden Cadmiumgehalte Uber dem
Richtwert von 0,1 mg/kg gefunden.

Nitrat

Porree zahlt mit einem durchschnittlichen Gehalt von
400 mg/kg (Mittelwert) zu den Gemdisearten mit mitt-
leren Nitratgehalten.

Fazit
Porree ist ein allgemein gering kontaminiertes Gemuse.

18/6,5 % 67/24.2 %

192/69,3 %

Tomaten

mit Gehalten <= HM [l mit Gehalten > HM

Abb. 17: Kontamination von Porree und Tomaten mit Pflanzenschutzmittelriickstanden
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5.2.4 Fruchtgemise

Tomaten

Tomaten sind aus dem ganzjahrigen Gemiiseangebot
nicht mehr wegzudenken. 271 Proben wurden auf
Ruckstande von 102 Pflanzenschutzmitteln sowie auf
Schwermetalle und Nitrat geprift.

Pflanzenschutzmittel

Sowohl der Anteil an Proben mit quantifizierten Ge-
halten unter (69,3 %) als auch der Uber Héchstmengen
(6,5 %) ist als mittelgradig zu werten (Abb. 17).

Schwermetalle
Die Schwermetallgehalte waren sehr niedrig. In keiner
Probe lag ein Gehalt tber einem Richtwert.

Nitrat

Mit einem mittleren Gehalt von ca. 26 mg/kg gehodren
Tomaten zu den sehr gering mit Nitrat kontaminierten
Gemusearten.

Fazit

Tomaten sind mittelgradig mit Pflanzenschutzmittel-
rickstanden und sehr gering mit Schwermetallen und
Nitrat kontaminiert.

5.2.5 Frischobst

Tafelweintrauben

Tafelweintrauben waren bereits 1995 und 1997 im
Monitoring und erwiesen sich als erheblich mit
Rickstédnden von Pflanzenschutzmitteln kontaminiert.
Im Jahr 2001 wurden sie wiederum sehr intensiv unter-
sucht und in 284 Proben auf Rlckstidnde von 124
Pflanzenschutzmitteln gepruft.

Pflanzenschutzmittel

Nach den vorliegenden Ergebnissen hat sich die Situa-
tion anscheinend gebessert. Betrug 1995 der Anteil an
Proben mit Gehalten Gber H6chstmengen 9,7 % und
1997 sogar 13,6 %, so wiesen 2001 lediglich 5,8 % der
Proben Gehalte Gber Hochstmengen auf (Abb. 18). Dies
ist als mittelgradige Kontamination zu bewerten. Die
Anzahl der Wirkstoffe, die haufig, d.h. in mehr als 10 %
der Proben quantifiziert wurden, ist mit 5 als gering zu
bezeichnen. Dies trifft auch auf die Hohe der Gehalte zu.

Fazit

Tafelweintrauben sind mittelgradig mit den hier unter-
suchten Pflanzenschutzmittelrickstanden kontami-
niert. Damit hat sich anscheinend die Kontamination,
verglichen mit frheren Ergebnissen, verringert.
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Abb. 18: Kontamination von Tafelweintrauben
mit Pflanzenschutzmittelrlickstanden in
den Jahren 1995, 1997 und 2001
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Abb. 19: Kontamination von Apfeln mit
Pflanzenschutzmittelriickst&dnden

Apfel

Apfel inlandischer Herkunft wurden bereits 1998 im
Monitoring untersucht und erwiesen sich als gering
kontaminiert. Konsequenterweise wurden im Jahr
2001 Apfel aus Frankreich, ltalien und Neuseeland,
den bedeutendsten ausléndischen Anbietern auf dem
heimischen Markt, beprobt. Insgesamt wurden 101
Apfelproben auf Rickstande von 111 Pflanzenschutz-
mitteln sowie auf Schwermetalle und Nitrat gepruft.

Pflanzenschutzmittel

Die Kontamination der Apfel war gering. So weit Riick-
stdnde quantifiziert wurden, waren die Gehalte sehr
niedrig. Nur in einer Probe italienischer Apfel wurde ein
Gehalt Uber einer Hochstmenge gemessen (Abb. 19).
Besonders gering kontaminiert waren Apfel aus Neu-
seeland. Ca. die Halfte dieser Proben war ohne Riick-
stande. Bei Apfeln aus Frankreich und ltalien war dies
nur bei ca. einem Viertel der Proben der Fall (Abb. 19).

Schwermetalle

Die Schwermetallgehalte waren ebenfalls sehr niedrig.
In keiner Probe lag ein Gehalt Uber den Richtwerten
von 0,50 mg/kg flr Blei bzw. 0,05 mg/kg fir Cadmium.

Nitrat

Apfel sind allgemein Nitratarm. Nur in wenigen Proben
(7 %) lagen die Nitratgehalte Uber der analytischen Be-
stimmungsgrenze von 20 mg/kg.

Fazit
Apfel der betrachteten Herkiinfte sind gering mit den
hier untersuchten Stoffen kontaminiert.

5.2.6 Obstprodukte

Fruchtzubereitungen fiir Milchprodukte
Fruchtzubereitungen fir Milchprodukte sind Erzeug-
nisse, die nicht direkt vom Konsumenten verzehrt wer-
den, sondern als Zutat zu Milcherzeugnissen wie z.B.
Joghurt etc. 262 Proben dieser Erzeugnisse wurden
auf Rickstidnde von 115 Pflanzenschutzmitteln und
auf Schwermetalle untersucht.

Pflanzenschutzmittel

Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln wurden in die-
sen Fruchtzubereitungen kaum gefunden. Von den 262
Proben enthielten 230 (87,8 %) keine Riickstande der
hier berlcksichtigten Wirkstoffe. Nur in wenigen
Proben wurden Rickstdnde mit sehr niedrigen Ge-
halten quantifiziert.
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Schwermetalle

Auch die Schwermetallgehalte von Fruchtzuberei-
tungen erwiesen sich als sehr niedrig. So lag der mitt-
lere Bleigehalt bei 0,020 mg/kg und der von Cadmium
bei 0,0045 mg/kg.

Fazit

Fruchtzubereitungen fur Milchprodukte sind nahezu
frei von Pflanzenschutzmittelrriickstdnden und wiesen
sehr niedrige Schwermetallgehalte auf.

5.2.7 Fruchtsafte

Mehrfruchtsafte

236 Proben dieser Safte wurden auf das Vorkommen
von Rickstanden von 112 Pflanzenschutzmitteln,
Schwermetallen und Mykotoxinen geprift.

Pflanzenschutzmittel

Bereits die Untersuchungen von Apfelsaft in den
Jahren 1995 und 1996 sowie von Orangensaft im Jahr
1995 haben gezeigt, dass Fruchtséafte nahezu frei von
Rickstanden an Pflanzenschutzmitteln sind. Dieser
Sachverhalt wird auch durch die vorliegenden
Ergebnisse bei den Mehrfruchtsaften bestétigt. In ca.
92 % der Proben waren keine Rickstande nachweis-
bar. Keiner der Stoffe war haufig, d.h. in mehr als 10 %
der Proben, bestimmbar.

Schwermetalle

Die Blei- und Cadmiumgehalte waren sehr niedrig, so
betrug der maximale Bleigehalt 0,062 mg/kg und der
von Cadmium 0,007 mg/kg.

Mykotoxine

Mykotoxine wurden nur in wenigen Proben nachge-
wiesen. Ochratoxin A wurde in 7,5 % und Patulin in
3,3 % der Proben gefunden.

Fazit

Mehrfruchtsafte sind durchweg sehr gering konta-
miniert.
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5.2.8 Wein

WeiBwein gehobener Qualitit

Weinreben gehdren zu den empfindlichen Sonderkul-
turen, die ggf. einen intensiven Einsatz von Pflanzen-
schutzmitteln erforderlich machen kénnen (siehe Kas-
ten). Daher wurde WeiBwein auf ein breites Spektrum
an Ruckstanden von 118 Pflanzenschutzmitteln sowie
auf Schwermetalle und Ochratoxin A untersucht.
Beprobt wurden insgesamt 286 WeiBweine aus
Deutschland, Frankreich, Italien und Spanien.

Pflanzenschutzmittel

Wein erwies sich als gering mit Rickstanden konta-
miniert. Herkunftsbedingt zeigten sich jedoch gewisse
Unterschiede. Den relativ hdchsten Anteil mit 78,2 %
an Proben ohne nachweisbare Ruckstédnde wies
deutscher WeiBwein auf. Demgegenlber waren es bei
franzoésischem WeiBwein nur 47,3 %. Spanische und
italienische WeiBweine lagen innerhalb dieses Bereiches
(Abb. 20). Soweit Rickstdnde nachgewiesen wurden,
waren die Gehalte niedrig. Es ist hier noch darauf hin-
zuweisen, dass speziell fir Wein keine Hochstmengen
festgelegt sind, sondern aus denen fir Trauben
abgeleitet werden missen.

Schwermetalle

Speziell fir Wein gelten Hochstmengen fir Schwer-
metalle und Arsen. Die Héchstmenge flr Blei betragt
0,25 mg/l, die fur Cadmium 0,01 mg/l, die fir Arsen
0,10 mg/l und die fir Kupfer 2,0 mg/I. In keiner Probe
lag ein Gehalt Uber einer dieser Hochstmengen.

Die geringe Kontamination von Wein erkléart sich zum Teil
auch dadurch, dass ein wesentlicher Teil an unerwinsch-
ten Stoffen wahrend der Weinbereitung eliminiert wird
und somit nicht in das fertige Getrank gelangt.

Mykotoxine

In wenigen Proben (6,8 %) wurde Ochratoxin A nach-
gewiesen. Hochstmengen zur Beurteilung der Gehalte
existieren zurzeit nicht, werden aber auf EU-Ebene
diskutiert.

Fazit
WeiBwein gehobener Qualitat ist mit den untersuchten
Stoffen sehr gering kontaminiert.
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Abb. 20: Kontamination von WeiBwein mit Pflanzenschutzmittelrickstanden

Pflanzenschutz im Weinbau

Die Weinrebe, Ublicherweise in Monokulturen ange-
baut, ist vielen Schadlingen, nichtparasitaren Krank-
heiten und sonstigen Schadigungen ausgesetzt. Da
die europaischen Reben nicht gegen die im 19. Jahr-
hundert aus Amerika eingeschleppten Pilzkrank-
heiten resistent sind, ist heutzutage der Weinbau
ohne mechanische, chemische und/oder biologische
PflanzenschutzmaBnahmen nicht mehr mdglich.
Gegen die verschiedenen Pilzkrankheiten muss
daher zu unterschiedlichen Zeiten mit speziellen
Fungiziden (Mittel gegen Pilze) gespritzt werden.

Daneben bedrohen auch Schadinsekten und Spinn-
milben den Ertrag im Weinbau. Deshalb sind gegebe-
nenfalls in den verschiedenen Entwicklungsstadien
der Reben und der Schadlinge auch Spritzungen mit
Insektiziden (Mittel gegen Insekten) und Akariziden
(Mittel gegen Spinnmilben) erforderlich. Im heute

Ublicherweise praktizierten integrierten Pflanzen-
schutz wird durch Kontrollen des Schadlingsbefalls
vor den Spritzungen der Aufwand an diesen Mitteln
auf das erforderliche Minimum reduziert.

Wenn Pflanzenschutzmittel angewendet werden, ist
ein zeitlicher Mindestabstand zwischen Ausbringung
und Traubenlese vorgeschrieben, so dass in dieser
Zeit die Ruckstéande bereits durch Sonneneinstrah-
lung, Regen, Verdampfung oder ahnliche Einflisse
abgebaut werden. Dies gilt insbesondere fir Insek-
tizide. Fungizide haften Uberwiegend an Festbe-
standteilen und werden bei der Kelterung durch die
Mostvorklarung mit den Trubpartikeln entfernt. Zu-
séatzlich werden Fungizide bei bzw. nach der Garung
mit dem Hefetrub ausgeschieden. Insofern gelangen
kaum noch Riicksténde von Pflanzenschutzmitteln in
den fertigen Wein.
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5.3 Sauglingsnahrung

Fertigmeniis mit Rindfleisch
Fertigmeniis mit Gefliigelfleisch
Fertigmeniis mit Kalbfleisch
Fertigmeniis ohne tierische Erzeugnisse

Insgesamt wurden 239 Proben dieser Fertigmenis
sehr umfangreich auf Rlckstande von 100 Pflanzen-
schutzmitteln und auf persistente Organochlorver-
bindungen, Bromocyclen, Moschusverbindungen,
Schwermetalle sowie Nitrat gepruft.

Pflanzenschutzmittel und persistente Organo-
chlorverbindungen

Nach der Diatverordnung dirfen didtetische Lebens-
mittel, und hierzu zéhlen die 0.g. Erzeugnisse, an Pflan-
zenschutz-, Schadlingsbekdmpfungs- und Vorrats-
schutzmitteln jeweils nicht mehr als 0,01 mg/kg enthal-
ten. Soweit Uberhaupt Gehalte gemessen wurden, la-
gen diese in der Regel um ein Zehntel oder mehr unter
der Héchstmenge von 0,01 mg/kg. Hervorzuheben ist,
dass in keiner Probe der Fertigmenis fir Sauglinge
PCB gefunden wurde. Im einzelnen ist zu den in Abb.
21 dargestellten Ergebnissen noch auszufiihren:

20/32,3 %

42/67,7 %

Fertigmeni mit Rindfleisch

5/82% 1/1,6%

55/90,2 %

Fertigmeni mit Gefligelfleisch

B ohne nachweisbare Gehalte

Fertigmeniis mit Rindfleisch

In keiner Probe dieser Menus lag ein Gehalt lUber einer
Hoéchstmenge. Allerdings ist der Anteil an Proben (67,7 %)
ohne nachweisbare Ruckstédnde von allen hier be-
trachteten Erzeugnissen am geringsten. In wenigen
Proben dieser Menls wurden Spuren von Bromo-
cyclen und Moschusverbindungen nachgewiesen.

Fertigmentiis mit Gefllgelfleisch

Die Proben dieser Menls waren nahezu frei von
Rickstanden. Lediglich in einer Probe lag ein Gehalt
Uber der H6chstmenge.

Fertigmentis mit Kalbfleisch
In einem Viertel der Proben wurden Rlckstdnde mit
allerdings sehr geringen Gehalten nachgewiesen. In
einer Probe lag ein Gehalt lber der Hochstmenge.
Bromocyclen und Moschusverbindungen wurden in
wenigen Proben gefunden.

Fertigment(is ohne tierische Erzeugnisse

Diese MenUs waren fast rickstandsfrei. Lediglich zwei
Proben wiesen Gehalte auf, von denen ein Gehalt Gber
der Hochstmenge lag (Abb. 21).

1/2,0 %
13/25,5 %

37/72,2 %

Fertigmenl mit Kalbfleisch

11,5 %

1/1,5 %

63/96,9 %

Fertigment ohne tierische Erzeugnisse

mit Gehalten <= HM [l mit Gehalten > HM

Abb. 21: Kontamination von Fertigmenus fiir Sduglinge mit Pflanzenschutzmittelriickstanden und

persistenten Organochlorverbindungen
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Schwermetalle

Blei wurde nur in zwei Proben und zwar in Fertigmeni
mit Gefligel bzw. ohne tierische Erzeugnisse nach-
gewiesen. In der Uberwiegenden Zahl der Proben
wurde Cadmium mit geringen Gehalten quantifiziert.
Das Niveau der Cadmiumgehalte ist Abb. 22 zu ent-
nehmen. Danach sind Unterschiede in den Cadmium-
gehalten der Fertigments nicht zu erkennen. Beurtei-
lungswerte fur Cadmium waren im Untersuchungsjahr
noch nicht verflgbar.

Nitrat

Die Nitratgehalte der Fertigmenis waren gering
(Abb. 23). In keiner Probe lag ein Gehalt Uber der
Hochstmenge von 250 mg/kg oder erreichte auch nur
anndhernd diesen Wert.

Fazit

Fertigmenus fUr S&uglinge sind sehr gering mit den
hier untersuchten Stoffen kontaminiert. Die strengen
gesetzlichen Anforderungen an diese Erzeugnisse
werden nahezu génzlich eingehalten.
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Abb. 22: Cadmiumgehalte in Fertigmenus fur Sauglinge
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Abb. 23: Nitratgehalte in Fertigmenus flir Sduglinge
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Zum Vergleich: Die Héchstmenge fur Nitrat betréagt 250 mg/kg
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Kurzubersicht tiber die Ergebnisse aus dem Monitoring der Jahre 1995 bis 2000

Lebensmittel Jahr Untersuchte Ergebnisse
Stoffe
Kase
Gouda, 1995 Organochlorv,; Ein Finftel der untersuchten Proben wies keine
Emmentaler PCB, Kontaminanten auf. Wenn Kontaminanten gefunden
Moschusv. wurden, lagen die Gehalte auf niedrigem Niveau, weit
unter den fiir diese Stoffe geltenden Hochstmengen.
Schafskése (Feta) 1997 Organochlorv.; Gering kontaminiert. Lediglich etwas héhere DDT-
PCB, Gehalte in bulgarischem Schafskase.
Moschusv.,
Pb, Cd, Hg
Camembertkase 1999 Organochlorv., Allgemein gering kontaminiert. Kein Gehalt Uber
PCB, einer Héchstmenge. Auf niedrigem Niveau wies
Moschusv., deutscher Camembert, gegeniiber franzdsischem,
Bromocyclen, signifikant hohere DDT-Gehalte auf.
Pb, Cd, Hg
Ziegenkase 2000 s. Camembert Allgemein gering kontaminiert; leicht erhéhte
Quecksilbergehalte
Frischkase 2000 s. Camembert Sehr gering kontaminiert
Butter 1996 Organochlorv., Butter war mit den untersuchten Stoffen gering
PCB, Moschusv., kontaminiert. Auffélligkeiten wurden nicht beobachtet.
Bromocyclen
1997 Wie 1996 Wie 1996
Eier
Hiihnereier 2000 Organochlorv., Gering kontaminiert
PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen
Fleisch
Fleischteilstiicke
Wildschwein 1997 Pb, Cd, Hg Mit Cadmium und Quecksilber gering kontaminiert.
Far Blei gilt dies grundsétzlich auch, wenn durch
Geschosspartikel kontaminiertes Gewebe am
Schusskanal groBztigig entfernt wurde.
1998 Wie 1997 Wie 1997
Puten 1999 Organochlorv., Wenig kontaminiert. Ca. 2/3 der Proben ohne
PCB, nachweisbare Riickstande. Auf geringem Niveau
Moschusv., héhere Quecksilbergehalte in Putenfleisch aus der
Bromocyclen Ubrigen EU gegenliber solchem aus Deutschland.
Pb, Cd, Hg
Hahnchen 2000 Organochlorv., Sehr gering kontaminiert
PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen
Innereien
Schweineleber 1996 Organochlorv., Gering kontaminiert mit org. Stoffen und insbesondere
PCB, auch mit Schwermetallen. Nur vereinzelt Gehalte tUber
Moschusv., Hochstmengen fir PCB.
Bromocyclen,
Pb. Cd, Hg
1997 Pb, Cd, Hg Wie auch im Vorjahr, wenig mit Schwermetallen
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Lebensmittel Jahr Untersuchte Ergebnisse
Stoffe
Lammleber 1996 Organochlorv., Wie Schweineleber
PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Rinderleber 1998 Pb, Cd, Hg Gering mit Schwermetallen kontaminiert.
Putenleber 1999 Pb, Cd, Hg Gering mit Blei und Cadmium kontaminiert.
Fettgewebe
Schweineflomen 1996 Organochlorv., Schweineflomen waren gering oder nicht konta-
PCB, miniert. Keine besonderen Auffalligkeiten
Moschusv.,
Bromocyclen,
1997 Wie 1996 Wie 1996
Lammnierenfett 1996 Organochlorv., Wie Schweineflomen
PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Rindernierenfett 1998 Organochlorv., Sehr gering kontaminiert
PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Wildschweinfett- 1997 Organochlorv., Haufig mit Organochlorverbindungen kontaminiert.
gewebe PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen
1998 Wie 1997 Wie 1997
Wurstwaren/
Fleischerzeugnisse
Salami 1999 Organochlorv., Salami ist ein gering kontaminiertes Lebensmittel.
PCB, Weit Uber die Hélfte der Proben waren ohne
Moschusv., nachweisbare Rickstande.
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Rotwiirste/ 2000 s. Salami Allgemein gering kontaminiert. In 28,2 % der Proben
Blutwirste zusétzlich wurde, wenn auch mit geringen Gehalten, Ochra-
Ochratoxin A toxin A gefunden.
Kalbsleberwurst 2000 s. Salami Allgemein gering kontaminiert. Leicht erhdhte Queck-
silbergehalte.
Rohschinken, 2000 s. Salami Allgemein gering kontaminiert. Gerducherter Schinken
gerauchert und zusatzlich weist deutlich héhere Benzo(a)pyren-Gehalte auf.
ungerauchert Benzo(a)pyren
Fisch
Seefisch
Hering 1995 Organochlorv., Besondere Auffalligkeiten haben sich nicht gezeigt.
Seelachsfilet PCB, Seelachs war gering kontaminiert. Hering wies haufiger
Moschusv., Kontaminationen mit organischen Stoffen auf.
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
1996 Wie 1995 Wie 1995
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Lebensmittel Jahr Untersuchte Ergebnisse
Stoffe
Heilbutt, 1998 Organochlorv., Schwarzer Heilbutt war haufiger mit Organochlor-
Schwarzer PCB, verbindungen, Heilbutt war hdufiger mit Quecksilber
Heilbutt Moschusv., kontaminiert.
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Lachs 2000 s. Heilbutt In Lachs kommen zahlreiche unerwiinschte Stoffe
mit allerdings geringen Gehalten vor.
SiiBwasserfisch
Forelle 1995 Organochlorv., Forelle war allgemein gering kontaminiert.
PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Forelle 1996 Wie 1995 Wie 1995
Karpfen 1997 Organochlorv., Die genannten Stoffe wurden relativ hdufig nach-
PCB, gewiesen; bei allerdings niedrigen Gehalten.
Moschusv., Kein Gehalt lag Uber einer Hochstmenge.
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
1998 Wie 1997 Wie 1997; allerdings lag ein geringer Anteil an Proben
Uber H6chstmengen.
Fischerzeugnisse
Raucheraal 1997 Organochlorv., Réucheraal war mit den genannten Stoffen erheblich
PCB, kontaminiert. Lediglich die Kontamination mit
Moschusv., Schwermetallen war gering.
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Makrele, 1999 Organochlorv., Mittelgradig kontaminiert. Nur 6,5 % der Proben
gerauchert PCB, ohne Ruckstande. Mit Ausnahme von einer Probe
Moschusv., (Hg) kein Gehalt liber einer Hochstmenge.
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Thunfisch im 1999 Organochlorv., Allgemein gering kontaminiert. Die Kontamination
eigenen Saft PCB, mit Quecksilber war mittelgradig. Allerdings lag in
Konserve Moschusv., keiner Probe ein Quecksilbergehalt tiber der
Bromocyclen, Héchstmenge.
Pb, Cd, Hg
Krebs-/Weichtiere
Krebstiere
Nordseekrabben 1995 Organochlorv., Die Krebstiere waren allgemein gering kontaminiert.
Shrimps, Prawns, PCB, Nur die Cadmiumgehalte lagen etwas héher, ohne
Tiefseegarnelen, Moschusv., Auffélligkeiten zu zeigen.
Eismeerkrabben Pb, Cd, Hg
Weichtiere
Miesmuscheln 1998 Organochlorv., Geringe Gehalte an organischen Stoffen. Die Konta-
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mination an Blei und Cadmium war mittelgradig, die
an Quecksilber gering.



Untersuchte
Stoffe

Lebensmittel Jahr Ergebnisse

Sauglings- und

Kleinkindernahrung
Milchpulver- 1999
zubereitung

Organochlorv.,
PCB, Moschusv.,

Sehr gering kontaminiert. Die besonders restriktive
Hoéchstmengenregelung wurde weitestgehend

Bromocyclen,

eingehalten. In 3,1 % der Proben lag der Gehalt in

Pb, Cd, Hg, Aflatoxin M1 geringfuigig Uber der Hochstmenge
Aflatoxin M1 von 0,01 pg/kg.
Milchfreie Saug- 2000 Pb, Cd, Hg Gering mit Blei und Cadmium kontaminiert, Queck-
lingsfertignahrung silber wurde in keiner Probe quantifiziert.
auf Sojabasis
Obstbrei flr 2000 PSM, Pb, Cd, Mittelgradig PSM, gering mit Schwermetallen und
Sauglinge und Hg, Nitrat Nitrat kontaminiert.
Kleinkinder
Vollkorn-Obst- 2000 PSM, Pb, Cd Praktisch frei von PSM, gering mit den Ubrigen
zubereitung flr Hg, Nitrat, unerwiinschten Stoffen kontaminiert.
Sauglinge Ochratoxin A
Fette Ole
Natives Olivendl, 2000 Organochlorv., Sehr gering kontaminiert. Benzo(a)pyren wurde in
natives Olivendl PCB, 56 % der Proben mit geringen Gehalten gefunden,
extra Benzo(a)pyren wobei in nativem Olivendl die Gehalte signifikant
héher waren.
Getreide
Roggenkorner, 1997 PSM, Pb, Cd, Die Getreide waren praktisch frei von Pflanzenschutz-
Weizenkdrner Ochratoxin A mitteln. Cadmium kam pflanzenspezifisch mehr in
Weizen, Blei mehr in Roggen vor. Die gefundenen
Gehalte waren unauffallig. Orchratoxin A wurde relativ
haufig, bei allerdings geringen Gehalten, in ca. 20 %
der Proben nachgewiesen.
1998 Wie 1997 Wie 1997
Weizenkdrner 1999 PSM, Pb, Cd, PSM und Schwermetalle wie in den Vorjahren.
Ochratoxin A Das Vorkommen von Ochratoxin A war, vermutlich
witterungsbedingt, geringer als in den Vorjahren.
Langkornreis, 2000 PSM, Allgemein gering mit PSM und Schwermetallen
Parboiled Reis, Pb, Cd, Hg kontaminiert. Die Cadmiumgehalte von ungeschliffe-
Reis ungeschliffen nem Reis waren signifikant hdher als die der Ubrigen
Reissorten.
Getreide-
Erzeugnisse
Hafervollkorn- 1999 PSM, Pb, Cd, Haferflocken waren allgemein gering kontaminiert.
flocken Ochratoxin A
Teigwaren 2000 PSM, Gering mit PSM und Ochratoxin A, mittelgradig
Pb, Cd, Hg, mit Cadmium kontaminiert.
Ochratoxin A
Kartoffeln 1998 PSM, Pb, Cd, Durchweg gering kontaminiert.
Nitrat
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Lebensmittel Jahr Untersuchte Ergebnisse
Stoffe
Frischgemiise
Blattgemiise
Eisbergsalat 1995 PSM, Nitrat Wenige Kontaminationen mit Pflanzenschutzmitteln,
Endivie Pb, Cd auBer von Fungiziden und Bromid, wurden nachge-
Feldsalat wiesen. Die Nitratgehalte lagen in den fir diese Gemuse
Lollo rosso typischen (hohen) Bereichen. Die Kontamination mit
Bleichsellerie Schwermetallen war gering.
Eisbergsalat 1996 PSM, Nitrat, Mit Ruckstanden von Pflanzenschutzmitteln maBig
Endivie Pb, Cd kontaminiert. Die Nitratgehalte lagen in den Ublichen
Bereichen. Die Schwermetallgehalte waren niedrig.
Bataviasalat 1997 PSM, Nitrat, Die Ergebnisse aus den Jahren 1997 zeigten keine
Eisbergsalat Pb, Cd Verénderung der Rickstandssituation gegentber
Eichblattsalat 1995 und 1996.
Feldsalat
Kopfsalat
Lollo rosso
Grlnkohl 1997 PSM, Nitrat, Griinkohl war wenig mit den untersuchten Stoffen
Pb, Cd, TI kontaminiert. Standortbedingte Unterschiede der
Schwermetall-, insbesondere der Thalliumkontami-
nation, waren nicht erkennbar.
Chinakonhl 2000 PSM, Pb, Cd, Gering mit PSM und Schwermetallen kontaminiert.
Hg, Nitrat Hoéhere Nitratgehalte
Wirsingkonhl 2000 s. Chinakohl Mittelgradig mit PSM, gering mit Schwermetallen
und Nitrat kontaminiert.
Sprossgemiise
Kohlrabi 1996 PSM, Nitrat Kohlrabi war mit Pflanzenschutzmitteln und Schwer-
Pb, Cd metallen sehr gering kontaminiert. Die Nitratgehalte
lagen im mittleren bis hohen Bereich.
Brokkoli 1997 PSM, Nitrat Mit Pflanzenschutzmitteln erheblich kontaminiert.
Pb, Cd Die Kontamination mit Nitrat lag im mittleren Bereich
und die mit Schwermetallen war gering.
Spargel 1998 PSM, Nitrat, Durchweg sehr gering kontaminiert.
Pb, Cd
Blumenkohl 1999 PSM, Nitrat, Nahezu frei von Pflanzenschutzmittelriickstanden.
Pb, Cd Gering mit Schwermetallen kontaminiert. Mittlere
Nitratgehalte, wobei die in Proben deutscher Her-
kunft signifikant hdher waren als in solchen aus der
Ubrigen EU.
Zwiebeln 1999 PSM, Nitrat, Durchweg sehr gering kontaminiert.
Pb, Cd
Fruchtgemdiise
Grutine Bohnen 1995 PSM, Pb, Cd Gering mit Pflanzenschutzmitteln und Schwermetallen
kontaminiert.
1996 PSM, Pb, Cd Wie 1995
Gurken 1995 PSM, Pb, Cd Gering mit Pflanzenschutzmitteln und Schwermetallen
kontaminiert.
Einlegegurken 1996 PSM, Pb, Cd Wie Gurke 1995



Lebensmittel Jahr Untersuchte Ergebnisse
Stoffe
Salatgurken 2000 PSM. Pb, Cd, Erhoéht mit PSM kontaminiert, gering mit Schwer-
Hg, Nitrat metallen und Nitrat
Zucchini 1997 PSM Allgemein mit Pflanzenschutzmitteln wenig kontami-
niert. Auffallig war nur der hohe Probenanteil von ca.
11 % mit Aldrin-/Dieldringehalten Uber der Hochst-
menge.
Gemiuisepaprika 1999 PSM, Nitrat, Allgemein gering kontaminiert. Aber auffallend mehr
Pb, Cd Pflanzenschutzmittelriickstédnde in Proben spa-
nischer Herkunft.
Melonen/ 1999 PSM, Nitrat, Haufig mit Pflanzenschutzmittel kontaminiert. Diese
Honigmelonen Pb, Cd, Kontamination ist von geringer Relevanz, da die
Ruckstande Uberwiegend der unverzehrbaren
Schale anhaften.
Wurzelgemiise
Rettich, 1995 Nitrat Sehr nitratreiche Gemiise
Radieschen
1996 Nitrat Wie 1995
Mohrriiben 1998 PSM, Nitrat, Mohrriiben erwiesen sich als eines der allgemein
Pb, Cd gering kontaminierten pflanzlichen Lebensmittel.
Knollensellerie 1998 PSM, Nitrat, Gering mit Pflanzenschutzmitteln und Blei, mittelgradig
Pb, Cd mit Cadmium und Nitrat kontaminiert.
Pilze
Zucht- 1999 PSM, Nitrat, Allgemein gering kontaminiert. Im Gegensatz zu
champignons Pb, Cd Wildpilzen auch sehr gering mit Schwermetallen
kontaminiert.
Gemiiseerzeugnisse
Spinat, tiefgefroren 1998 PSM, Nitrat, Sehr gering mit Pflanzenschutzmitteln kontaminiert.
Nitrit, Pb, Cd Unauffallige Schwermetallgehalte. Kein Nitratgehalt
Uber der Hochstmenge. Niedrige Nitritgehalte.
Erbsen, tiefgefroren 2000 PSM, Pb, Cd, Gering kontaminiert
Hg, Nitrat
Tomatenmark, 2000 PSM, Pb, Cd, Tomatenmark zahlt zu den gering kontaminierten
2 und 3 fach Hg, Nitrat, Lebensmitteln.
konzentriert Ochratoxin A
Frischobst
Beerenobst
Tafelweintrauben 1995 PSM Erheblich mit Pflanzenschutzmitteln kontaminiert.
1997 PSM Wie 1995
Erdbeeren 1996 PSM Erdbeeren aus Selbstpfliickanlagen (nur dort erfolgte
die Probenahme) waren mit Pflanzenschutzmitteln
wenig kontaminiert.

1998 PSM, Pb, Cd Herkunftsbedingt unterschiedlich mit Pflanzenschutz-
mitteln kontaminiert. Spanische Erdbeeren hatten
deutlich hdéhere Anteile an Proben mit Gehalten Uber
Hbéchstmengen als deutsche oder italienische. Die
Schwermetallgehalte waren gering.

Johannisbeeren 1996 PSM Wenig mit Pflanzenschutzmitteln kontaminiert.
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Lebensmittel Jahr Untersuchte Ergebnisse
Stoffe
Kernobst

Apfel 1998 PSM, Pb, Cd Durchweg gering kontaminiert. Unwesentliche Unter-
schiede sowohl herkunﬁsbedingt,__als auch zwischen
frisch geernteten und gelagerten Apfeln.

Birnen 1998 PSM, Pb, Cd Durchweg gering kontaminiert. Unwesentliche
herkunftsbedingte Unterschiede.
Steinobst

Pfirsiche 1998 PSM, Pb, Cd Erhéhte Anteile an Proben mit Gehalten an Pflanzen-

Aprikosen schutzmitteln Gber Hochstmengen. Geringe Konta-

Pflaumen mination mit Schwermetallen.

Nektarinen

SuBkirschen

Zitrusfriichte

Orangen 1996 PSM Hoher Anteil an Proben mit Ruckstdnden von

Zitronen Pflanzenschutzmitteln.

Zitronen 1997 PSM, OFBM Wie 1996, der Anteil an Proben mit Gehalten Uber
Hoéchstmengen war jedoch geringer. OFBM wurden in
ca. einem Viertel der als “unbehandelt” gekennzeich-
neten Proben gefunden.

Orangen 1998 PSM Hoher Anteil an Proben mit Riickstdnden von Pflanzen-

Zitronen schutzmitteln. Die Kontamination ist unproblematisch,

Clementinen da die Rickstande mit der Schale entfernt werden.

Grapefruits

Exotische Friichte
und Rhabarber

Bananen 1997 PSM Wenig kontaminiert

Kiwi 1997 PSM Wenig kontaminiert

Papaya 1999 PSM, Nitrat, Hoch mit Pflanzenschutzmittelricksténden, gering

Pb, Cd mit Nitrat und Schwermetallen kontaminiert. Die
Kontamination ist jedoch unproblematisch, da die
Rickstande mit der Schale entfernt werden.
Rhabarber 1999 Nitrat, Gering mit Schwermetallen, mittelgradig mit Nitrat
Pb, Cd kontaminiert.
Obstprodukte

Apfelmus 1995 PSM, Patulin Nahezu frei von PSM. Patulin wurde in etwa 5 % der
Proben nachgewiesen.

Sauerkirsch- 2000 PSM, Pb, Cd, Nahezu frei von PSM. Gering mit Schwermetallen,

konserven Hg, Sn einschieBl. Zinn, kontaminiert.

Fruchtséfte
Apfelsaft 1995 PSM, Patulin Nahezu frei von PSM. Patulin wurde in einem geringen
Teil der Proben nachgewiesen.
1996 Wie 1995 Wie 1995
Orangensaft 1996 PSM Nahezu frei von PSM.
Schalenobst Olsamen
Pistazien 1995 Aflatoxine Pistazien (aus dem Iran) waren stark mit Aflatoxinen
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kontaminiert. Ein groBer Teil der Proben enthielt
Aflatoxingehalte Uber den Hochstmengen.



Lebensmittel Jahr Untersuchte Ergebnisse
Stoffe
1996 Wie 1995 Wie 1995
1998 PSM, Aflatoxine Praktisch frei von Pflanzenschutzmittelriickstanden.
Die Aflatoxinproblematik iranischer Pistazien besteht
fort. Das Vorkommen von Aflatoxinen in Pistazien
anderer Herklnfte war unproblematisch.
1999 Aflatoxine Aflatoxine wie 1998
Erdnlsse 1997 PSM, Pb, Cd Geringe Kontamination mit Pflanzenschutzmitteln.
Aflatoxine Allgemein auch wenig mit Aflatoxinen kontaminiert;
einige Proben jedoch mit Gehalten Giber Hochst-
mengen. Auffallig hohe Cadmiumgehalte.
Erdnilsse 2000 Pb, Cd, Gering mit Blei, mittelgradig mit Cadmium und
Aflatoxine Aflatoxine kontaminiert.
Leinsamen 1999 PSM, Pb, Cd Sehr gering kontaminiert mit Pflanzenschutzmittel-
ricksténden. Die Cadmiumgehalte sind hoch.
Sonnenblumen- 2000 Organochlorv., Nahezu frei von Organochlorv. Gering mit Aflatoxinen
kerne Pb, Cd, kontaminiert, aber hohe Cadiumgehalte.
Alfatoxine
Brotaufstriche
Nougatkrem 1999 Pb, Cd, Gering mit Schwermetallen, mittelgradig mit
Aflatoxine Aflatoxinen kontaminiert; kein Gehalt Gber der
Héchstmenge.
Kaffee
Rostkaffee 1999 Pb, Cd Gering mit Schwermetallen kontaminiert.
Rohkaffee 2000 Ochratoxin A In ca. 37 % der Proben wurden Aflatoxine nach-
gewiesen. Mit durchschnittlich 0,68 pg/kg ist die
Kontamination gering.
Gewiirze
Paprikapulver 1997 PSM, Pb, Cu, Paprikapulver ist hauptséachlich mit Bromid, Blei und
Aflatoxine Aflatoxinen kontaminiert. Hohe Aflatoxingehalte
wurden in Proben aus der Turkei gefunden.
Trinkwasser,
Mineralwasser
Mineralwasser 1999 As, Pb, Cd, Cr, Gering kontaminiert.
Mn, Ni, Hg, Se
Legende:
As Arsen
Cd Cadmium
Cu Kupfer
Cr Chrom
Hg Quecksilber
Moschusv. Nitromoschusverbindungen
Mn Mangan
Ni Nickel
OFBM Oberflachenbehandlungsmittel (Konservierungsmittel fir Zitrusfriichte)
Organochlorv. Persistente Organochlorverbindungen
Pb Blei
PSM Pflanzenschutzmittel
Se Selen
TI Thallium
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Erlauterungen zu den Fachbegriffen:

Aflatoxine

Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen. Warme und
Feuchtigkeit fordern die Aflatoxinbildung. Sie bestehen
u.a. aus den chemisch verwandten Einzelverbindun-
gen Aflatoxin B1, B2, G1 und G2 sowie M1. Sie gelten,
insbesondere Aflatoxin B1, als die im Tierversuch am
stérksten kanzerogen wirksamen Schimmelpilzgifte.
Die Frage, ob dieses Aflatoxin auch beim Menschen
kanzerogen wirken kann, ist zurzeit nicht eindeutig
und endglltig zu beantworten. Um daher eine Geféahr-
dung der Gesundheit durch aflatoxinbelastete Lebens-
mittel zu vermeiden, wurden Ho&chstmengen (flr
Aflatoxin B1 2 pg/kg und fur die Summe der Aflatoxine
4 pg/kg sowie fir M1 in Milch 0,05 pg/kg) festgesetzt.
Diese Héchstmengen sind weltweit die niedrigsten.

Akarizide
Stoffe zur Abtétung von Milben.

Aldrin

ist eine als Insektizid verwendete persistente Organo-
chlorverbindung von nicht unbetrachtlicher Toxizitat fir
S&uger. Aldrin wird im WarmblUterorganismus génzlich
zu Dieldrin umgewandelt. In der EU ist die Anwendung
von Aldrin seit vielen Jahren nicht mehr erlaubt.

Benzo(a)pyren

Benzo(a)pyren hat ein karzinogenes Potential und ent-
steht bei unvollstandiger Verbrennung, wie z.B. dem
Rauchern. Es kann aber auch durch Umweltkonta-
mination auf Lebensmittel gelangen.

Bromid

ist ein natlrlich vorkommender Stoff und ist damit in
allen Proben zumindest in Spuren vorhanden. Wenn
héhere Gehalte gefunden werden, kann dies aus der
Anwendung von bromhaltigen Begasungsmitteln zur
Bodenbehandlung oder in der Vorratshaltung herrihren.

Bromocyclen

wurde gezielt als Akarizid oder Insektizid an warm-
blutigen Nutztieren angewandt. AuBerdem kommt es
zu spezifischen, in ihrem Zustandekommen noch nicht
vollig erklarbaren Belastungen von Oberflachengewas-
sern aus den Ablaufen einzelner Klarwerke. Es vermag
offensichtlich deren Reinigungsstufen zu passieren.
Aufgrund seiner hohen Persistenz und Lipophilie kann
es in der aquatischen Nahrungskette angereichert
werden und ist daher sowohl in Wildfischen aus Bin-
nengewdssern als auch in Zuchtfischen aus Aqua-
kulturen anzutreffen, die Wasser aus zivilisatorisch
kontaminierten FlieBgewassern entnehmen. Bromo-
cyclen wurde erstmalig in friheren Phasen des
Bundesweiten Lebensmittel-Monitoring in Regen-
bogenforellen aus einigen danischen Aquakulturen
nachgewiesen.
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Camphechlor/Toxaphen

Persistentes Insektizid mit in der Vergangenheit groBer
Anwendungsbreite im Obst-, GemUse- und Baumwoll-
anbau, dessen Anwendung inzwischen aber nicht mehr
zuldssig ist. Champhechlor bezeichnet ein Gemisch,
bestehend aus mehr als 200 Einzelkomponenten (chlo-
rierte Verbindungen). Aufgrund seiner hohen Persistenz
und groBen Anwendungsbreite tritt es in nahezu allen
Umweltbereichen auf. In besonders hohen Konzen-
trationen kann es in fettreichen Fischen auftreten.

Im Rahmen des Monitoring werden einige ausgewahl-
te Einzelkomponenten des Camphechlors untersucht.
Es sind dies die Verbindungen Parlar 26, Parlar 50,
Parlar 62.

Chlordan

gehort zu den Organochlorverbindungen und ist ein
Isomerengemisch, das als Insektizid verwendet wurde.
Die Anwendung als Pflanzenschutzmittel ist in der EU
seit vielen Jahren verboten. Bei der Analyse von Chlor-
dan werden die Isomere alpha-, gamma- und Oxy-
Chlordan erfasst.

Dpbp (Dichlordiphenyldichlorethan) siehe unter DDT
DDE (Dichlordiphenyldichlorethylen) siehe unter DDT

DDT (Dichlordiphenyltrichlorethan)

Mittel gegen Insekten (z.B. in der Hygiene gegen Stech-
micken zur Bekdmpfung der Malaria, frher auch im
Pflanzenschutz). Als Rickstand, insbesondere in fett-
reichen tierischen Lebensmitteln, gelangt es in den
menschlichen K&rper, wo es nur sehr langsam abge-
baut wird. Seine Anwendung als Pflanzenschutzmittel
ist in der EU seit vielen Jahren verboten. DDT tritt
daher in der Natur praktisch nur noch in Form seiner
Metaboliten DDD und DDE auf.

Bei der Analyse werden mit DDT auch dessen Meta-
boliten DDD und DDE erfasst und zusammen als DDT-
Gehalt der Probe (Gesamt DDT) angegeben.

Dieldrin
ist eine als Insektizid verwendete persistente Organo-
chlorverbindung (s. auch unter Aldrin). In der EU ist die
Anwendung von Dieldrin seit vielen Jahren nicht mehr
erlaubt.

Dithiocarbamate

Vertreter dieser chemischen Stoffgruppe zahlen zu
den am hé&ufigsten eingesetzten Fungiziden. Der
Nachweis von Dithiocarbamaten erfolgt durch Bestim-
mung des aus diesen Verbindungen freigesetzten
Schwefelkohlenstoffes. Da bestimmte Pflanzen (vor
allem Kohlgemiise) schwefelhaltige Verbindungen als
natlrliche Inhaltsstoffe aufweisen, die ebenfalls unter
den angewandten Analysenbedingungen Schwefel-
kohlenstoff freisetzen, treten hier Probenblindwerte



(falsch positive Ergebnisse) auf. Diese Blindwerte
missen bei der Auswertung bertcksichtigt und in
Abzug gebracht werden.

Fungizide
Stoffe, die das Wachstum von Mikropilzen (z.B.
Schimmelpilzen) be- bzw. verhindern.

Gehaltsangaben

Die Gehalte von Rickstanden werden als mg/kg (Milli-
gramm pro Kilogramm) oder pg/kg (Mikrogramm pro
Kilogramm) angegeben. Fir Getrédnke wird die Einheit
mg/l verwendet.

1 mg/kg bedeutet, dass ein Milligramm (ein tausend-
stel Gramm) eines RUickstandes sich in einem
Kilogramm (bzw. Liter) des jeweiligen Lebensmittels
befindet. Entsprechend bedeutet 1 pg/kg ein milli-
onstel Gramm eines Rickstandes in einem Kilogramm
eines Lebensmittels.

Zur anschaulichen Beschreibung dieser Angaben wird
folgendes Beispiel gegeben:

mg/kg: Wird z.B. ein Stick Wirfelzucker in einem
mittelgroBen Tankwagen (2700 Liter) aufge-
I6st, so hat der Tankinhalt den Zuckergehalt
von 1 mg/kg.

Hg/kg: Wird z.B. ein Stick Wirfelzucker in einem

mittelgroBen Tankschiff (2,7 Mill. Liter) aufge-
I6st, so hat der Tankinhalt den Zuckergehalt
von 1 pg/kg.

Hce (Hexachlorbenzol)

Eine persistente Organochlorverbindung mit fungizider
und insektizider Wirkung. Die Anwendung als Pflan-
zenschutzmittel (z.B. Saatgutbeizmittel) ist in der EU
seit vielen Jahren verboten. Eine Umweltkontamina-
tion kann auch durch industrielle Prozesse erfolgen.

HCH (Hexachlorcyclohexan)

ist ein technisches Gemisch aus den Komponenten
alpha-, beta-, gamma-, delta- und epsilon-HCH.
Insektizide Wirkung hat allein gamma-HCH mit
Handelsnamen ,Lindan“ (s. auch unter Lindan). Alle
HCH-Komponenten besitzen hohe Fettléslichkeit.
Besonders persistent sind die Komponenten alpha-
und beta-HCH, die sich infolgedessen Uber die
Nahrungskette besonders in fettreichen tierischen
Lebensmitteln anreichern kénnen.

Herbizide
Unkrautvernichtungsmittel

Héchstmenge (HM)

Hoéchstmengen sind gesetzlich festgeschriebene
hdchstzuldssige Mengen eines Stoffes in/auf Lebens-
mitteln, die beim gewerbsmaBigen Inverkehrbringen
nicht Uberschritten werden durfen. Sie werden unter
Zugrundelegung strenger international anerkannter
wissenschaftlicher MaBstabe unter Berlcksichtigung

von Sicherheitsfaktoren so niedrig wie mdglich festge-
setzt, so dass auch bei ihrer gelegentlichen Uber-
schreitung eine gesundheitliche Gefahrdung des
Verbrauchers nicht eintreten kann. Verantwortlich fr
die Einhaltung von Hdchstmengen ist in erster Linie
der in der EU ansassige Hersteller/Erzeuger bzw. bei
der Einfuhr aus Drittlandern der in der EU ansé&ssige
Importeur. Die amtliche Lebensmitteliberwachung
kontrolliert stichprobenweise das Lebensmittelange-
bot auf die Einhaltung der H6chstmengen.

Hinweis: Wenn in diesem Bericht auf Anteile von
Proben mit Gehalten Uber Hochstmengen eingegan-
gen wird, bedeutet dies nicht konsequenterweise,
dass bei diesen Proben Hochstmengenlberschrei-
tungen im rechtlichen Sinn vorlagen und die Proben
somit beanstandet werden mussten. In diesem Bericht
werden die gemessenen Gehalte lediglich nominal mit
den geltenden Hochstmengen verglichen. Bei Hochst-
mengenuberschreitungen im rechtlichen Sinn ware
noch die jeweilige individuelle Streubreite der analyti-
schen Messgenauigkeit zu berlicksichtigen. Werden
im rechtlichen Sinne analytisch gesicherte Hdchst-
mengenUberschreitungen festgestellt, so flihrt dies in
der Regel zu Beanstandungsverfahren.

Insektizide
Insektenbekdmpfungsmittel

Isomere

Verbindungen, die aus einer gleichen Anzahl von glei-
chen Atomen bestehen, sich jedoch in ihrer strukturel-
len Anordnung unterscheiden.

Kontaminant

Jeder Stoff, der dem Lebensmittel nicht absichtlich
zugesetzt wird oder als Rickstand der Gewinnung
(einschlieBlich der Behandlungsmethoden im Acker-
bau, Viehzucht und Veterindrmedizin), Umwandlung,
Zubereitung, Verarbeitung, Verpackung, Transport und
Lagerung sowie infolge von Umwelteinflissen im
Lebensmittel vorhanden ist. Der Begriff umfasst nicht
die Uberreste von Insekten, Haare von Nagetieren und
andere Fremdstoffe.

Kontamination
Die Verunreinigung der Lebensmittel mit unerwinsch-
ten Stoffen.

Kontaminationsgrad

Zur Festsetzung des Kontaminationsgrades eines
Erzeugnisses wird der Anteil der Proben mit Gehalten
Uber den jeweiligen Héchstmengen zu Grunde gelegt
und entsprechend folgender Skalierung bewertet:

Bewertung Anteil > HM/RW (in %)
1 - sehr gering Anteil =0

2 - gering 0 < Anteil <=5

3 - mittelgradig 5 < Anteil <= 10

4 - erhéht 10 < Anteil <= 15

5 - hoch Anteil > 15
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Lindan (gamma-Hexachlorcyclohexan)

Insektizid. Eingeschrankte Anwendung im Pflanzen-
und Holzschutz, Verwendung als Arznei- und Tierarz-
neimittel. Lindan ist weniger persistent als andere
Organochlorverbindungen und akkumuliert nur in
geringem AusmasB.

Matrix

Das untersuchte Probenmaterial wird als Matrix
bezeichnet.

Median

Der Median ist derjenige Zahlenwert, der die Reihe der
nach ihrer GréBe geordneten Messwerte halbiert. Das
bedeutet, die eine Halfte der Messwerte liegt unter
dem Median, die andere Hélfte darlber.

Der Median wird vorzugsweise zur Charakterisierung
von asymmetrischen Verteilungen, zu denen die Stoff-
konzentrationen in Lebensmitteln in der Regel ge-
hoéren, genutzt. Die Angabe eines Medians ist bei
Einbeziehung aller Proben (auch solcher ohne quanti-
fizierte Gehalte) nur sinnvoll, wenn mindestens die
Halfte der Proben quantifizierte Gehalte aufweisen,
andernfalls ist der Median per Definition 0.

Der vorliegende Bericht nimmt daher oft Bezug auf
den Median, wo dies nicht mdglich war, wurde der
Mittelwert angegeben.

Mittelwert

Der Mittelwert ist eine statistische MaBzahl, die zur
Charakterisierung von Daten dient. Im vorliegenden
Bericht wird ausschlieBlich der arithmetische Mittel-
wert benutzt. Er berechnet sich als Summe der
Messwerte geteilt durch ihre Anzahl.

Metaboliten

Abbauprodukte von chemischen Verbindungen, aus-
geldst durch chemische Prozesse oder durch Stoff-
wechselvorgéange.

Moschusverbindungen

Als synthetische Moschusduftstoffe (= Ersatzstoffe fur
den natirlichen Moschus) werden hauptsachlich Nitro-
moschusverbindungen und polycyclische Moschus-
verbindungen verwendet. Bei den im vorliegenden
Bericht betrachteten Substanzen Moschus Xylol und
Moschus Keton handelt es sich um Nitromoschus-
verbindungen. Sie gehéren mittlerweile zu den allge-
genwartigen Kontaminanten des aquatischen und
marinen Bereiches. Aufgrund ihrer hohen Persistenz
und Lipophilie kénnen sie auch in der aquatischen
Nahrungskette angereichert werden. Wegen dieser
Eigenschaft sowie wegen ihrer guten Resorption tber
die Haut kénnen sie sich auch im Humanfett und Fett
der Frauenmilch anreichern. Ahnlich wie das Bromo-
cyclen wurden auch das Vorkommen von Moschus-
verbindungen in Lebensmitteln erstmalig in Proben
des Lebensmittel-Monitoring festgestellt.
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Mykotoxine

Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen. Bekannte
Vertreter sind Aflatoxine, Ochratoxin A und Patulin.
Diese Stoffe schadigen die Gesundheit.

Nitrat, Nitrit, Nitrosamine

Nitrat ist ein nattrlich im Boden vorkommender Stoff.
Die Pflanze benétigt ihn zu ihrem Wachstum, er wird
daher im Wesentlichen durch Dingung dem Boden
zugefiihrt. In héheren Mengen, z.B. bei Uberdiingung,
kann der Nitratanteil in der Pflanze sehr hoch sein. Der
Nitratgehalt wird aber auch beeinflusst von der
Pflanzenart, dem Erntezeitpunkt, der Witterung und
den klimatischen Bedingungen. Der Faktor Licht spielt
dabei eine entscheidende Rolle. So sind in der Regel
in den lichtdrmeren Monaten die Nitratgehalte héher.
Im menschlichen Organismus kann das Nitrat zum
Nitrit reduziert werden und dieses mit Aminen zur
Nitrosaminbildung fuhren. Nitrosamine sind im Tier-
versuch krebserregend.

Nitromoschusverbindungen
Siehe unter Moschusverbindungen

Oberflachenbehandlungsmittel (OFBM)

werden bei Zitrusfrichten angewandt, um Verderb zu
verhindern. FiUr diese Art der Konservierung sind
Biphenyl (E230) und Orthophenylphenol bzw. Natrium-
orthophenylphenol (E231 bzw. E232) zugelassen. Die
Konservierungsstoffe werden in der Regel mit
Wachsen auf die Zitrusfriichte aufgebracht. Da diese
Stoffe in jedem Fall geschmacksbeeintrachtigend
sind, ist die Schale der behandelten Friichte nicht zum
Verzehr geeignet. Die Oberflachenbehandlung von
Zitrusfrichten ist kennzeichnungspflichtig.

Ochratoxin A

Stoffwechselprodukt von Schimmelpilzen mit leber-
und nierenschadigender Wirkung. Wé&rme und
Feuchtigkeit fordern die Ochratoxinbildung. Es kommt
vorwiegend in Getreide, Kaffeebohnen und &lhaltigen
Samen vor. In Lebensmitteln tierischer Herkunft, z. B.
Milch, kann es nachgewiesen werden, wenn die Tiere
mit ochratoxinhaltigem Futter gefuttert wurden.

Organochlorverbindungen

(Persistente Chlorkohlenwasserstoffe)

Bestédndige Stoffe, die nur schwer abbaubar sind.
Durch ihre Bestandigkeit (Persistenz) kdnnen sie als
Ruckstande in Lebensmitteln vorkommen. Beispiele
sind HCB, DDT, aber auch PCB.

Organozinnverbindungen

Zur Gruppe der zinnorganischen Verbindungen (Orga-
nozinnverbindungen) werden Verbindungen zusammen-
gefasst, in denen das Schwermetall Zinn mit kohlen-
stoffhaltigen Bindungspartnern wie Alkyl-, oder Aryl-
gruppen chemisch gebunden ist.

Diese Verbindungen haben u.a. molluskizide Wirkun-
gen. Aufgrund dieser Eigenschaften werden sie in Unter-
wasseranstrichen von Schiffen zur Verhinderung von



Muschel- oder Seeockenansatz an den Schiffsrimpfen
als sog. Antifoulingmittel verwendet. Als Folge dieser
Verwendung kommt es in der aquatischen Umwelt zu
Kontaminationen der darin vorkommenden Organismen.
Die stark toxischen Wirkungen und den in diesem Zu-
sammenhang beobachteten Schadigungen bestimmter
aquatischer Organismen waren Anlass zu Restriktionen
bei der Verwendung von Organozinnverbindungen. Be-
stimmte Organozinnverbindungen finden auch Verwen-
dung als Pflanzenschutzmittel (z.B. im Hopfenanbau).

Parlar
Siehe Camphechlor/Toxaphen.

Patulin

Stoffwechselprodukt von Schimmelpilzen in Obst. Es
kommt insbesondere in Obsterzeugnissen vor, wenn
zur Herstellung kein einwandfreies Obst verwendet
wurde. Im Tierversuch verursacht Patulin, in gréBeren
Mengen Uber langere Zeit aufgenommen, Gewichts-
verlust und Schaden an der Magen/Darmschleimhaut.
Dartber hinaus gibt es Hinweise auf eine genotoxi-
sche Wirkung.

PCB (Polychlorierte Biphenyle)

wurden friher industriell viel verwendet (z.B. techni-
sche Ole, Warmelibertrager, Weichmacher fiir Kunst-
stoffe). PCB ist ein Gemisch aus einer Vielzahl von
Einzelverbindungen (Komponenten) unterschiedlichen
Chlorierungsgrades. PCBs werden schwer abgebaut
und gelangen Uber Boden, Wasser und Futtermittel in
die menschliche Nahrungskette. In Lebensmitteln tie-
rischer Herkunft hdufig anzutreffen sind die Kompo-
nenten PCB 138, PCB 153, PCB 180.

Perzentil

Perzentile sind Werte, die, wie der Median, die Reihe
der nach ihrer GroBe geordneten Messwerte teilen. So
ist z.B. das 90. Perzentil der Wert, unter dem 90 % der
Messwerte liegen; 10 % hingegen liegen Uber dem
90. Perzentil.

Pflanzenschutzmittel (PSM)

Sie werden im Rahmen der landwirtschaftlichen Pro-
duktion eingesetzt, um die Pflanzen vor Schadorganis-
men und Krankheiten zu schitzen. Sie erméglichen
somit, Ernteglter vor Verderb zu schitzen und die
Ertrdge sicherzustellen. Der Verbraucher wird durch
bestehende Regelungen bei der Zulassung und den
Ruckstandskontrollen wirksam geschitzt. Durch die
Zulassung wird sichergestellt, dass Pflanzenschutz-
mittel bei sachgemaBer Anwendung keine gesundheit-
lichen Risiken auf Mensch und Tier ausiiben. Uber-
hohte Rlckstande treten vor allem bei nicht sachge-
rechter Anwendung auf. Nach Einsatzgebieten unter-
scheidet man Insektizide, Fungizide, Herbizide, Akari-
zide und andere.

Pyrethroide
Sammelbegriff von insektizid wirkenden Stoffen, deren
Wirkungsmechanismus mit dem von nattrlichem Py-

rethrum, das als Extrakt aus der Blite von Chrysan-
themen gewonnen wird, vergleichbar ist. Pyrethroide
sind leicht abbaubar und wirken als Nervengift. Einge-
setz werden sie als Pflanzenschutz-, Holzschutz- und
Textilschutzmittel (Motten), aber auch in sog. Elektro-
verdampfern zur Mickenbek&dmpfung in Innenrdumen.

Quantifizierte Gehalte

Liegt die Konzentration eines Stoffes in einer GréBen-
ordnung, so dass sie mit der gewahlten analytischen
Methode zuverlassig bestimmt werden konnte, so ist
diese Konzentration (dieser Messwert) ein quantifizier-
ter Gehalt.

Referenzmaterial

Das Referenzmaterial enthélt die in Monitoringproben
zu analysierenden Stoffe in definierten und bekannten
Konzentrationen und wird dazu eingesetzt, die Zuver-
Iassigkeit der angewandten Analysenmethode zu pri-
fen. Es soll in Matrix und stofflicher Zusammensetzung
moglichst den Monitoringproben entsprechen.

Resistenz
Unempfindlichkeit gegen Wirkstoffe.

Richtwert (RW)

Ein Orientierungswert, der anzeigt, welche Gehalte
eines Stoffes in Lebensmitteln aus Griinden des vor-
beugenden Verbraucherschutzes unerwinscht sind.
Beim Uberschreiten des Richtwertes sollten alle fiir die
Lebensmittelqualitat Verantwortlichen sowohl von der
Erzeuger- als auch Uberwachungsseite den Kontami-
nationsursachen nachgehen und versuchen, diese
abzustellen. Die Richtwerte fir Schwermetalle werden
ab 2002 durch eine EU-weit geltende, rechtsverbindli-
che Héchstmengenregelung abgeldst. Soweit Lebens-
mittel durch diese H6chstmengenregelung nicht abge-
deckt werden, gelten flr sie weiterhin Richtwerte.

Schwermetalle

Bekannte Vertreter sind Blei, Cadmium und Queck-
silber. Sie sind als natlrlich vorkommende Stoffe in
allen Bereichen der Umwelt und damit auch in
Lebensmitteln anzutreffen. Blei tritt hauptsachlich auf-
grund seiner Verbreitungswege und der chemischen
Eigenschaften an der Oberflache von pflanzlichen Le-
bensmitteln auf. Cadmium wird Gber den Boden in den
Pflanzensaft aufgenommen. Quecksilber tritt, wenn
Uberhaupt, an der Oberflache von Obst und Gemise
auf. Mit nachweisbaren bzw. erhéhten Gehalten von
Quecksilber ist allenfalls bei vom Tier stammenden
Lebensmitteln (im Wesentlichen in Fischen) zu rechnen.
Hohere Gehalte an Schwermetallen sind im Allge-
meinen auf Emissionen, industrielle Abwasser und die
Abfallbeseitigung zurtickzufihren.

Toxizitit / toxisch
Giftigkeit/giftig

Ubiquitar
Uberall verbreitet
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Adressen der fur das Lebensmittel-Monitoring zustandigen Ministerien

Bund:

Bundesministerium flr Verbraucherschutz,
Erndhrung und Landwirtschaft

Postfach 14 02 70

53107 Bonn

Fax-Nr.: 01888-529-4262

E-Mail: walter.toepner@bmvel.bund.de

Lénder:

Ministerium fur Erndhrung und Landlichen Raum
Baden-Wirttemberg

Kernerplatz 10

70182 Stuttgart

Fax-Nr.: 0711/126 22 55

E-Mail: poststelle@mlr.bwl.de

Bayerisches Staatsministerium fir Gesundheit,
Ern&hrung und Verbraucherschutz
Schellingstr. 155

80797 Miinchen

Fax-Nr.: 089/12 70 26 23

E-Mail: poststelle@stmgev.bayern.de

Senatsverwaltung fir Gesundheit, Soziales
und Verbraucherschutz

Oranienstr. 106

10969 Berlin

Fax-Nr.: 030/90 28 20 60

E-Mail: postora@sengsv.verwalt-berlin.de

Ministerium flr Landwirtschaft, Umweltschutz
und Raumordnung

Postfach 60 11 50

14411 Potsdam

Fax-Nr.: 0331/866 40 69-71

E-Mail: poststelle@mlur.brandenburg.de

Der Senator fir Arbeit, Frauen und Gesundheit,
Jugend und Soziales

Bahnhofplatz 29

28195 Bremen

Fax-Nr.: 0421/361 48 08

E-Mail: veterinaerwesen@gesundheit.bremen.de

Freie und Hansestadt Hamburg

Behorde fir Umwelt und Gesundheit

Lagerstr. 36

20357 Hamburg

Fax-Nr.: 040/4 28 41 40 40

E-Mail: susanne.ising-volmer@bug.hamburg.de

Hessisches Sozialministerium
Dostojewskistr. 4

65187 Wiesbaden

Fax-Nr.: 0611/89 93 99

E-Mail: poststelle@hsm.hessen.de

Ministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft,
Forsten und Fischerei

Paulshéher Weg 1

19061 Schwerin

Fax-Nr.: 0385/588 60 25

E-Mail: Im-presse@mvnet.de
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Niedersachsisches Ministerium fir den landlichen Raum,
Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
Calenberger Str. 2

30169 Hannover

Fax-Nr.: 0511/120 23 85

E-Mail: poststelle@ml.niedersachsen.de

Ministerium fir Umwelt und Naturschutz, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen
Schwannstr. 3

40476 Dusseldorf

Fax-Nr.: 0211/456 63 88

E-Mail: poststelle@munlv.nrw.de

Ministerium flr Umwelt und Forsten
des Landes Rheinland-Pfalz
Kaiser-Friedrich-Str. 1

55116 Mainz

Fax-Nr.: 06131/16 46 08

E-Mail: poststelle@Muf.rlp.de

Ministerium fir Frauen, Arbeit, Gesundheit und Soziales
Postfach 10 24 53

66024 Saarbriicken

Fax-Nr.: 0681/501 33 35

E-Mail: poststelle@soziales.saarland.de

Sachsisches Staatsministerium flir Soziales
Albertstr. 10

01097 Dresden

Fax-Nr.: 0351/564 57 70

E-Mail: poststelle@sms.sachsen.de

Ministerium fir Gesundheit und Soziales
des Landes Sachsen-Anhalt
Turmschanzenstr. 25

39114 Magdeburg

Fax-Nr.: 0391/567 46 88

E-Mail: poststelle@mes.lsa-net.de

Ministerium flr Soziales, Gesundheit und Verbraucherschutz

Adolf-Westphal-Str. 4

24143 Kiel

Fax-Nr.: 0431/988 72 39

E-Mail: hermann.gallasch@umin.landsh.de

Thiringer Ministerium flir Soziales, Familie und Gesundheit

Postfach 10 12 52

99012 Erfurt

Fax-Nr.: 0361/379 88 00

E-Mail: poststelle@tmsfg.thueringen.de



Ubersicht der fiir das Lebensmittel-Monitoring zustindigen Untersuchungs-

einrichtungen der Lander

Baden-Wiirttemberg

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Freiburg

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Karlsruhe

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Sigmaringen

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Stuttgart, Sitz Fellbach

Bayern
Bayerisches Landesamt flir Gesundheit und

Lebensmittelsicherheit, Erlangen

Bayerisches Landesamt fur Gesundheit und

Lebensmittelsicherheit, Dienststelle OberschleiBheim

Berlin

Berliner Betrieb fiir Zentrale Gesundheitliche
Aufgaben (BBGes) - Institut fir Lebensmittel,
Arzneimittel und Tierseuchen (ILAT)

Brandenburg
Staatliches Veterinar- und Lebensmittel-
untersuchungsamt Potsdam

Staatliches Veterinar- und Lebensmittel-
untersuchungsamt Frankfurt/Oder

Bremen
Landesuntersuchungsamt flir Chemie,
Hygiene und Veterindrmedizin

Hamburg
Hygiene Institut Hamburg

Hessen
Staatliches Untersuchungsamt Hessen,
Standort Kassel

Staatliches Untersuchungsamt Hessen,
Standort Wiesbaden

Mecklenburg-Vorpommern

Landesveterindr- und Lebensmitteluntersuchungsamt

Rostock

Niedersachsen
Staatliches Lebensmitteluntersuchungsamt
Braunschweig

Staatliches Lebensmitteluntersuchungsamt
Oldenburg

Staatliches Veterinaruntersuchungsamt
fur Fische und Fischwaren Cuxhaven

Staatliches Veterinaruntersuchungsamt fir
Fische und Fischwaren Cuxhaven

Staatliches Veterinaruntersuchungsamt Hannover

Staatliches Veterindruntersuchungsamt Oldenburg,
AuBenstelle Stade

Nordrhein-Westfalen
Chemisches und Lebensmitteluntersuchungsamt
der Stadt Aachen

Staatliches Veterindruntersuchungsamt Arnsberg

Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Bielefeld fur die
Kooperation der Stadt Bielefeld und des Kreises Paderborn

Amt fir Umweltschutz und Lebensmitteluntersuchung
der Stadt Bonn

Staatliches Veterinaruntersuchungsamt Detmold

Chemisches und Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt
Dortmund firr die Kooperation der Staddte Bochum und
Dortmund

Chemisches Untersuchungsinstitut der Stadt Duisburg

Chemisches und Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt
Dusseldorf fiir die Kooperation der Stadt Dusseldorf und
des Kreises Mettmann

Chemisches und Geowissenschaftliches Institut
der Stadte Essen und Oberhausen

Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Hagen
fur die Kooperation der Stadte Hagen und Hamm

Institut fr Lebensmittel- und Wasseruntersuchungen
der Stadt KéIn

Chemisches Untersuchungsinstitut der Stadt Leverkusen
Chemisches Landes- und Staatliches Veterindrunter-
suchungsamt Munster

Chemisches und Lebensmitteluntersuchungsamt fir die
Stadt Ménchengladbach und den Kreis Neuss fir die
Kooperation der Stadte Krefeld, Ménchengladbach und der
Kreise Neuss und Viersen, Neuss

Gemeinsames Chemisches und Lebensmittelunter-
suchungsamt fiir den Kreis Recklinghausen und die Stadt
Gelsenkirchen in der Emscher-Lippe-Region (CEL),
Recklinghausen

Institut fir Lebensmitteluntersuchungen und
Umwelthygiene fur die Kreise Wesel und Kleve Moers

Chemisches Untersuchungsinstitut Bergisches Land
Wuppertal

Rheinland-Pfalz

Landesuntersuchungsamt Institut fir Lebensmittel
tierischer Herkunft Koblenz
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Landesuntersuchungsamt Institut flr
Lebensmittelchemie Speyer

Landesuntersuchungsamt Institut fr
Lebensmittelchemie Trier

Saarland
Landesamt flr Verbraucher-, Gesundheits-
und Arbeitsschutz Saarbriicken

Sachsen
Landesuntersuchungsanstalt fir das Gesundheits- und
Veterinarwesen Sachsen, Standort Chemnitz

Landesuntersuchungsanstalt fir das Gesundheits- und
Veterindrwesen Sachsen, Standort Dresden

Landesuntersuchungsanstalt fir das Gesundheits- und
Veterindrwesen Sachsen, Standort Leipzig

Sachsen-Anhalt
Landesamt fiir Verbraucherschutz Sachsen-Anhalt,
Standort Halle/Saale

Landesamt fiir Verbraucherschutz Sachsen-Anhalt,
Standort Stendal

Schleswig-Holstein
Landeslabor Schleswig-Holstein (Lebensmittel- ,
Veterindr- und Umweltuntersuchungsamt) Neumunster

Landeslabor Schleswig-Holstein (Lebensmittel- ,

Veterinar- und Umweltuntersuchungsamt) AuBenstelle Kiel |

Thiiringen
Thiringer Landesamt fUr Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz (TLLV), Standort Bad Langensalza

Thiringer Landesamt flir Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz (TLLV), Standort Erfurt

Thiringer Landesamt fUr Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz (TLLV), Standort Jena
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