Lebensmittelmonitoring 2005

Das Lebensmittelmonitoring ist ein gemeinsam von Bund und Landern durchgefiihrtes Untersuchungsprogramm,
das die amtliche Lebensmitteliiberwachung der Bundeslander erganzt. Wahrend die Lebensmitteliiberwachung
vor allem durch verdachts- und risikoorientierte Untersuchungen die Einhaltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften
kontrolliert, ist das Lebensmittelmonitoring ein System wiederholter reprasentativer Messungen und Bewertungen
von Gehalten an unerwiinschten Stoffen wie Pflanzenschutzmittel, Schwermetalle und andere Kontaminanten in
und auf Lebensmitteln. Mit Hilfe des Lebensmittelmonitorings konnen mégliche gesundheitliche Risiken fir die
Verbraucher erkannt und abgestellt werden.

Im Jahr2005 wurden insgesamt 5159 Proben von 50 Lebensmitteln bzw. -gruppen in- und auslandischer Herkunft
untersucht. Der iberwiegende Teil dieser Lebensmittel war nur geringfligig mit Schwermetallen, Organochlor-
verbindungen, toxischen Reaktionsprodukten und Mykotoxinen kontaminiert. Die durchschnittlichen Gehalte an
Pflanzenschutzmittelriickstanden waren generell gering, wobei in einigen Lebensmitteln sehr haufig Riickstande
nachzuweisen waren. Bei Orangen, Pfirsichen sowie in verschiedenen Kiichenkrautern waren bei iber zehn Prozent
der Proben die Hochstgehalte fir Pflanzenschutzmittel-Rickstande tiberschritten. Keine oder nur vereinzelte
Uberschreitungen der gesetzlich festgelegten Héchstgehalte fiir Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde wurden bei
Reis, Kartoffeln, Karotten, Broccoli, Artischocken, Petersilie und Schnittlauch festgestellt. Bei einigen Lebensmitteln,
wie asiatischen Tintenfischerzeugnissen, Reis, Olsamen, Pilzerzeugnissen und Algenpriparaten, fielen erhéhte
Schwermetallgehalte auf. Diese Befunde, aber auch die haufigen Nachweise geringer Mengen von Furan in
Sduglings- und Kleinkindernahrung und in Fertiggerichten sowie die nach wie vor hohen Nitratgehalte in frischem
Spinat sollten Anlass sein, geeignete MaBnahmen zu deren Reduzierung einzuleiten.

Ubersicht der im Monitoring 2005 untersuchten Lebensmittel

Im Jahre 2005 wurden im Lebensmittelmonitoring wieder zahlreiche Lebensmittel eines definierten Warenkorbes
untersucht, um die Riickstands- und Kontaminationssituation einer Auswahl von Lebensmitteln unter reprasentativen
Beprobungsbedingungen weiter verfolgen zu kdnnen. Dariiber hinaus wurden aktuelle stoff- bzw. lebensmittel-
bezogene Fragestellungen in Form von Projekten bearbeitet.

Warenkorb

Wurstwaren * Rohwiirste * Fische * Regenbogenforelle * Karpfen * Getreide ° Reis * Getreideerzeugnisse *
Miisliriegel/-happen * Blitterteig * Brotteige * Olsamen ° Leinsamen * Mohn ¢ Kartoffeln * Kartoffelprodukte *
Kartoffelpuffer * Kroketten  Kartoffelbreipulver ¢ KartoffelkloRpulver * Blattgemiise ° Spinat  Sprossgemiise
Artischocke * Broccoli * Fruchtgemiise * griine Bohnen * Wurzelgemiise * Karotte * Pilzerzeugnisse * Champignons
in Konserven * getrocknete Shiitake * Kernobst ¢ Birne * Steinobst ° Pfirsich * Nektarine * Zitrusfriichte * Orange *
Mandarine * Fruchtsafte * Apfelsaft * Ananassaft * Grapefruitsaft * Weine * teilweise gegorener Traubenmost *
Qualitatsschaumwein * StiBwaren * Marzipan- und Persipan-Rohmasse * StiBwaren aus anderen Rohmassen

Projekte

Furanin Lebensmitteln ¢ Carbendazim in Fruchtsaften ¢ Glykosidalkaloide in Kartoffeln ¢ Blei und Cadmium in
bestimmten Nahrungsergdanzungsmitteln ¢ Pflanzenschutzmittelriickstande in Tomaten ° Persistente Organo-
chlorverbindungen in Treibhausgurken ¢ Ochratoxin A, Deoxynivalenol und Zearalenon in Getreidemehlen ¢
Cadmium in Tintenfischerzeugnissen * Benzo(a)pyren in Raucherfisch ¢ Herbizidriickstande in bestimmten
Gemdisearten
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Zusammenfassung/Summary

Das Lebensmittel-Monitoring (Monitoring) ist ein System wie-
derholter repréasentativer Messungen und Bewertungen von
Gehalten an unerwiinschten Stoffen wie Pflanzenschutzmittel,
Schwermetalle und andere Kontaminanten in und auf Lebens-
mitteln.

Seit 2003 wird das Monitoring in zwei sich ergdnzenden
Untersuchungsprogrammen durchgefiihrt: Untersuchung
von Lebensmitteln des aus dem Erndhrungsverhalten der
Bevolkerung entwickelten Warenkorbes!, um die Riick-
stands- und Kontaminationssituation unter reprasentativen
Beprobungsbedingungen weiter verfolgen zu koénnen (Wa-
renkorb-Monitoring), und Untersuchungen zu speziellen ak-
tuellen Fragestellungen in Form von Projekten (Projekt-Moni-
toring). Im Warenkorb- und im Projekt-Monitoring wurden
insgesamt 5159 Proben in- und auslandischer Herkunft unter-
sucht.

Aus dem Warenkorb sind folgende Lebensmittel ausgewahlt
worden:

Lebensmittel tierischer Herkunft
- Rohwiirste (streichfdhig)

— Salami (luftgetrocknet)

- Karpfen

- Regenbogenforelle

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

- Reis

- Bléatterteig/Brotteig/Miisliriegel, -happen

- Leinsamen

- Mohn

- Kartoffeln

- Kartoffelpuffer/Kroketten/Kartoffelbrei- und -kloBpulver
— Spinat

— Artischocke

- Broccoli

- Grine Bohnen

- Karotte

- Champignon-Konserve/Shiitakepilz, getrocknet
- Birne

- Pfirsich/Nektarine

- Orange

!Schroeter A, Sommerfeld G, Klein H, Hiibner D (1999) Warenkorb fiir das Lebens-
mittel-Monitoring in der Bundesrepublik Deutschland. Bundesgesundheits-
blatt1:77-83.

- Mandarine

- Ananassaft/Apfelsaft/Grapefruitsaft

- teilweise gegorener Traubenmost/Qualitdtsschaumwein

- Marzipan-, Persipan-Rohmasse/StiBwaren aus anderen
Rohmassen

In Abhédngigkeit von dem zu erwartenden Vorkommen uner-
wiinschter Stoffe wurden die Lebensmittel auf Pflanzenschutz-
mittelriickstdnde (Insektizide, Fungizide, Herbizide) und
Kontaminanten (z.B. persistente Organochlorverbindungen,
Moschusverbindungen, Elemente, Nitrat, Mykotoxine und to-
xische Reaktionsprodukte) gepriift.

Im Projekt-Monitoring wurden folgende 10 Themen bearbei-

tet:

— Furan in Briith-, Fleischbriiherzeugnissen, Fertiggerichten,
SoBBenpulver, gerostetem Kaffee sowie in Sduglings- und
Kleinkindernahrung

- Carbendazim in Trauben-, Apfel-, Birnen-, Orangen- und
Mischséften

- Glykosidalkaloide in Kartoffeln

- Schwermetalle in Vitamin-, Mineralstoff-, Pflanzenextrakt-
und Algenpréparaten

- Pflanzenschutzmittelriickstdnde in Tomaten

- Persistente Organochlorverbindungen und Pflanzen-
schutzmittelriickstdnde in Treibhausgurken

— OTA, DON und ZEA in Roggen- und Weizenmehlen

— Cadmium in Tintenfischerzeugnissen

- Benzo(a)pyren in Réducherfisch

— Herbizid-Riickstdnde in Gemiise und frischen Krdutern

Soweit Vergleiche mit Ergebnissen aus den Vorjahren még-
lich waren, wurden diese bei der Interpretation der Befunde
berticksichtigt. Es wird aber ausdriicklich betont, dass sich alle
in diesem Bericht getroffenen Aussagen und Bewertungen
zur Kontamination der Lebensmittel nur auf die 2005 unter-
suchten Lebensmittel sowie Stoffe bzw. Stoffgruppen bezie-
hen.

Insgesamt unterstreichen die Ergebnisse des Lebensmit-
tel-Monitorings 2005 die Empfehlung, die Erndhrung ausge-
wogen und abwechslungsreich zu gestalten, weil sich auch
dadurch die teilweise unvermeidliche nahrungsbedingte Auf-
nahme unerwiinschter Stoffe am ehesten auf ein Minimum re-
duzieren lassen.

Die Ergebnisse aus dem Warenkorb- und Projekt-Monito-
ring 2005 stellen sich im Einzelnen wie folgt dar:
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Lebensmittel tierischer Herkunft

Luftgetrocknete Salami und streichfadhige Rohwirste,
wie Tee- und Mettwurst, enthielten nur geringe Mengen
an unerwiinschten Stoffen. Nur vereinzelt traten geringfi-
gige Uberschreitungen der gesetzlichen Hochstgehalte fiir
Lindan und Blei in Salami auf.

In nahezu allen Regenbogenforellen und Karpfen wur-
den die bekannten ubiquitdren Kontaminanten gefunden,
allerdings meist in sehr geringen Konzentrationen und
stets unter den Hochstgehalten. Der hdufige Nachweis des
Futtermittel-Zusatzstoffs E 324 (Ethoxyquin) in Forellen
sollte jedoch Anlass sein, einen Hochstgehalt festzulegen.
In Réucherfisch aus kleinen Handwerksbetrieben wurde
nur wenig Benzo(a)pyren gefunden. In nur einer Probe war
der Hochstgehalt iberschritten.

In Tintenfischerzeugnissen lagen 5% der Cadmium-Ge-
halte iber dem Hochstwert, dabei am hdufigsten bei Sepia-
Arten und weniger bei Kalmaren. Hohere Konzentrationen
sind bei asiatischen Sepia-Produkten aufgefallen. Kraken
und Tintenfischerzeugnisse in Tunken und Aufgiissen wie-
sen keine Hochstgehaltsiiberschreitungen auf.

Getreide und Getreideprodukte

Reis enthielt im Allgemeinen nur geringe Mengen der un-
erwiinschten Stoffe. Hochstmengen fiir Pflanzenschutz-
mittelriickstinde waren nicht tiberschritten. Die erh6hten
Arsen-Konzentrationen und insbesondere die mittelgradi-
gen Cadmium-Befunde mit 5,6 % Hochstgehaltsiiberschrei-
tungen sollten weiterhin beobachtet werden.
Getreidemehle aus dem Jahr 2005 wiesen im Allgemei-
nen nur geringe Gehalte der Mykotoxine Deoxynivalenol
(DON), Ochratoxin A (OTA) und Zearalenon (ZEA) auf, auch
wenn in Roggenmehlen vereinzelt der Héchstgehalt fir
OTA Uberschritten war.

Die untersuchten Miisliriegel/-happen sowie Blatter-und
Brotteige enthielten nur geringe Mengen an Mykotoxinen
und Schwermetallen. Die bei Miisliriegeln und -happen ver-
einzelt und vor allem bei DON und OTA auftretenden Kon-
zentrationsspitzen sollten durch sorgféaltige Auswahl und
Kontrolle der Rohstoffe weiter verringert oder beseitigt
werden. Die Gehalte des Reaktionsprodukts 5-Hydroxyme-
thylfurfural (HMF) lagen in dem fiir Trockenobst typischen
Bereich, das in Misliriegeln/-happen enthalten ist.

Olsamen

Leinsamen und Mohn waren gering mit OTA verunreinigt.
AuBler fiir Cadmium waren auch die Schwermetall-Konzen-
trationen gering. Um die Cadmium-Gehalte der Olsamen
nachhaltig zu reduzieren, sollte verstdrkt darauf hinge-
wirkt werden, dass nur Olsamen auf den Markt kommen,
die auf Cadmium armen Boden produziert werden.

Kartoffeln, Gemiise, Pilze und deren
Verarbeitungsprodukte

Kartoffeln, Artischocken, Broccoli und Karotten wiesen
nur geringe Gehalte an Pflanzenschutzmittelriicksténden,
Schwermetallen und Nitrat auf. 56-75 % aller Proben waren
ohne messbare Pflanzenschutzmittelriickstinde und nur

in ein bis zwei Proben lag die Konzentration eines Stoffes
uber der Hochstmenge.

Die Gehalte der giftigen Glykosidalkaloide Solanin und
Chaconin in Speisekartoffeln erwiesen sich als unbedenk-
lich.

Tiefgekiihlter Spinat enthielt nur wenig und frischer Spinat
wie auch griine Bohnen, Gurken und Tomaten (aus kon-
ventionellem Anbau) enthielten mittelgradig Riickstdnde
an Pflanzenschutzmitteln. Uber den Héchstmengen lagen
5-8% der Riickstdnde. Tomaten aus 6kologischem Anbau
wiesen keine Befunde tiber den Hochstmengen auf, ent-
hielten aber fast genauso héufig Riickstdnde wie die kon-
ventionell angebauten.

Die Befunde an Schwermetallen waren insgesamt gering.
Wie schon frither waren jedoch erneut die Cadmiumge-
halte in Spinat erhoht, so dass empfohlen werden sollte,
Spinat nur auf Cadmium armen Standorten anzubauen.
Eine Minimierungsstrategie ist auch beziiglich Nitrat in
frischem Spinat zu entwickeln, da die Konzentrationen
gegeniiber denen im Tiefkiihl-Spinat nach wie vor relativ
hoch sind und erneut Uberschreitungen des Hochstgehalts
festgestellt wurden.

Spezielle Untersuchungen von Blatt- und Wurzelgemii-
se auf Herbizid-Riuickstdnde ergaben, dass es sich bei je-
dem dritten nachgewiesenen Wirkstoff um ein Herbizid
handelte und diese somit relativ hdufig gefunden wur-
den. In Bezug auf die Héchstmengen wiesen die Gemii-
searten mittelgradige Gehalte an Herbizid-Riickstdnden
auf.

In den Fertigprodukten Kartoffelpuffer, Kroketten, Kar-
toffelbreipulver und KartoffelkloBpulver wurde kein
HMF und nur wenig Acrylamid gefunden. Die Schwerme-
tallgehalte in den Kartoffelbrei- und KartoffelkloBpulvern
waren bei den meisten Elementen insgesamt niedrig. Ein-
zelne Befunde mit Blei- und Cadmium-Gehalten in der
Né&he oder tiber den Hochstgehalten fiir Kartoffeln sollten
Anlass sein, mogliche Kontaminationsquellen festzustellen
(z.B. Standortfaktoren, Verarbeitung), um eine Minimie-
rung der Gehalte zu erreichen.

Bezogen auf den mittleren Schwermetallgehalt in den fri-
schen Pilzen waren die Befunde in getrockneten Shiitake
und Champignonsin Konserven im Allgemeinen gering.
Die Champignon-Konserven wiesen jedoch mittelgradi-
ge Gehalte an Zinn auf und bei den getrockneten Shiitake
fielen einige erh6hte Cadmium-Befunde auf. Beziiglich
der Schwermetall-Konzentrationen in Pilzerzeugnissen
sollten deshalb weitere Datenerhebungen vorgenommen
werden, ebenso bei den zur Verarbeitung vorgesehenen
frischen Pilzen. AuB8erdem ist zu fordern, dass einerseits
das Substrat zur Anzucht der Kulturpilze schwermetallarm
bzw. -frei ist und andererseits Kontaminationen durch die
Verarbeitung und durch dasKonservenmaterial minimiert
werden.

Obst, Fruchtséfte und andere Obstprodukte

Das untersuchte Obst, die Fruchtsafte und anderen Obst-
produkte wiesen nur geringe Gehalte an Schwermetallen
auf.



* Mehr als 85% der Birnen, Pfirsiche und Nektarinen und

fast jede ungeschélte Orange und Mandarine enthielten
Riickstinde von Pflanzenschutzmitteln. Deren mittlere
Gehalte waren jedoch im Allgemeinen gering. In Bezug auf
die Gehalte tiber den Hochstwerten enthielten Birnen und
Nektarinen nur geringe, Mandarinen mittelgradige und
Orangen erho6hte Riickstdnde von Pflanzenschutzmitteln.
Die Uberschreitungen der Hochstmengen lagen im Bereich
von 4,6-5% und sind bei Birnen gegeniiber 2002 deutlich
gesunken. Zu Orangen und Mandarinen ist anzumerken,
dass das Fruchtfleisch als essbarer Anteil erfahrungsgemas
nur sehr gering kontaminiert ist, wie frithere Monitoring-
untersuchungen gezeigt haben.
Pfirsiche wiesen einen hohen Anteil von 15,3% Hochstmen-
geniberschreitungen auf, so dass nach Moglichkeiten ge-
sucht werden sollte, die Riickstandssituation tiber geeig-
nete Minimierungsmaf3nahmen zu verbessern.

* Im Apfelsaft wurde wie schon im Jahr 1996 haufig Patulin

mit insgesamt etwas héheren Konzentrationen und einer
Hochstgehaltsiiberschreitung gefunden. Bei der Apfelsaft-
Herstellung ist besonders darauf zu achten, dass keine ver-
dorbenen Friichte in die Saftpresse gelangen.
Spezielle Untersuchungen zum Einsatz des Fungizids Car-
bendazim ergaben, dass dieser Wirkstoff in Orangen- und
Birnensaft nicht oder nur vereinzelt, in Apfel- und Trau-
bensaft hdufiger zu quantifizieren war, allerdings nur in
sehr geringen Konzentrationen.

* Bezogen auf die Hochstgehalte waren die Mykotoxin-Be-
funde in teilweise gegorenem Traubenmost (z.B. Feder-
weifler, Neuer Wein) und Qualitdtsschaumwein im Allge-
meinen gering. Vereinzelte hohe Konzentrationen an OTA
iber dem Hochstgehalt sollten allerdings Anlass sein, bei
den zu verarbeitenden Weinbeeren verstarkt auf Schim-
melpilzbefall zu achten.

Sonstige Lebensmittel

* Marzipan-/Persipan-Rohmassen wiesen nur geringe Ge-
halte an Aflatoxinen und Schwermetallen auf. Gleiches gilt
prinzipiell auch fiir SiBwaren aus anderen Rohmassen;
allerdings traten hiufiger erhohte Blei-Gehalte und in we-
nigen Fallen auch erhdhte Cadmium-Konzentrationen auf,
deren Ursachen ermittelt und beseitigt werden sollten. Die
HME-Gehalte waren vergleichsweise gering.

* In Sduglings- und Kleinkindernahrung sowie Fertigge-
richten, wie Suppen, wurde héufig Furan nachgewiesen.
Auch wenn von den gefundenen Gehalten nach derzei-
tigem Kenntnisstand keine Gesundheitsgefdhrdung ab-
zuleiten ist, sollten Anstrengungen zur weiteren Minimie-
rung unternommen werden.

* In Nahrungsergdnzungsmitteln, wie Vitamin-, Mineral-
stoff-, Pflanzenextrakt- und Algenpraparaten, wurden
héufig Bleiund Cadmium gefunden. Auffdllig waren einige
extrem erhohte Cadmiumgehaltein bestimmten Algenpra-
paraten. Es wird als sinnvoll erachtet, tiber Héchstgehaltre-
gelungen die Belastung auf das technologisch Moégliche
und Unvermeidbare zu reduzieren. Die Schwermetall-Ge-
halte in Algenpréparaten sollten im Rahmen der Routine-
uberwachung weiterhin untersucht werden.

1 Zusammenfassung/Summary

Summary

Food monitoring is a system of repeated representative mea-
surements and evaluations of levels of undesirable substances,
namely pesticides, heavy metals and other contaminants, in
and on foods.

Food monitoring has been carried out as two complemen-
tary analytic programmes since 2003: first, analysis of foods
from a market basket? developed on the basis of people’s con-
sumption behaviour, with the aim to watch the residues and
contamination situation under representative conditions of
sampling (market basket monitoring). Second, analyses with
regard to particular topical problems in the framework of par-
ticular projects (project monitoring). The market basket and
the project monitoring programmes included analysis of a to-
tal of 5,159 samples of foods of domestic and foreign origin.

The following foods were selected from the market basket:

Food of animal origin

- Rawsausage (spreadable)
— Salami (air-cured)

- Carp

- Rainbow trout

Food of vegetal origin

- Rice

— Puff pastry, bread dough, muesli bars and muesli mini bars

— Linseed

— Poppyseed

- Potatoes

- Potato fritters, croquettes, potato dumpling and puree
powder

- Spinach

- Artichoke

- Broccoli

- French beans

- Carrots

- Champignon, tinned/shiitake mushroom, dried

— Pear

- Peach/nectarine

- Orange

- Tangerine

- Pineapple juice/apple juice/grapefruit juice

- Partially fermented grape must, quality sparkling wine

— Marzipan raw matter, persipan raw matter, sweets from
other raw material

Depending on what undesirable substances are expected, the
foods were analysed for residues of plant protection products
(insecticides, fungicides, herbicides) and contaminants (name-
ly, persistent organo-chlorine compounds, musk compounds,
elements, nitrate, mycotoxins, and toxic reaction products).

2Schroeter A, Sommerfeld G, Klein H, Hiibner D (1999) Warenkorb fiir das Lebens-
mittel-Monitoring in der Bundesrepublik Deutschland. Bundesgesundheits-
blatt1:77-83.
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Project monitoring dealt with the 10 following subjects:

— Furan in bouillon and stock products, ready-to-eat meals,
sauce powders, roasted coffee, and infant food

- Carbendazim in juice of grapes, apples, pears, oranges, and
in mixed juices

— Glycoside alkaloids in potatoes

- Heavy metals in preparations of vitamins, mineral sub-
stances, plant extracts and algae

— Residues of plant protection products in tomatoes

- Persistent organo-chlorine compounds and residues of
plant protection products in glasshouse cucumbers

- OTA,DON and ZEA in rye and wheat flour

— Cadmium in cuttlefish products

- Benzo(a)pyrene in smoked fish

- Herbicide residues in vegetables and fresh herbs

Interpretation of findings took account of comparison with
previous years, where this was possible. Yet it must be stressed
that any statement and evaluation about the contamination
of foods made in this report, solely refer to the foods and sub-
stances or substance groups studied in 2005.

As a whole, the findings of the 2005 food monitoring back
the recommendation that nutrition should be manifold and
balanced, this being a means to minimise sometimes unavoi-
dable dietary intake of unwanted substances.

In particular, findings from market basket and project mo-
nitoring can be summarised as follows:

Food of animal origin

e Air-cured salami and spreadable raw sausage, such as
Teewurst and Mettwurst (soft pork sausage), contained only
low levels of unwanted substances. There were very rare
findings of lindane and lead slightly exceeding legal maxi-
mum levels of these substances in salami.

e The known ubiquitous contaminants were found in nearly
all rainbow trouts and carps analysed, but mostly at very
low concentrations, and always below fixed maximum le-
vels. Frequent findings of the feed additive E 324 (ethoxy-
quin) in trouts should be taken as an occasion to fix a maxi-
muin level.

e Benzo(a)pyrene was only found atlow levels in smoked fish
from small businesses. Only one sample exceeded the maxi-
mum level.

e 5% of cadmium contents exceeded the maximum level in
cuttle fish products, mostly in Sepia species and less often in
common squid. Higher concentrations were conspicuous in
Asian sepia products. Octopus and cuttlefish in sauces or brew
did not contain concentrations above the maximum level.

Cereals and cereal products

e Ricegenerally contained onlylowlevels of undesirable sub-
stances. Maximum residue levels (MRLs) of plant protection
products were not exceeded. Increased levels of arsenic and
medium-range findings of cadmium, with 6.5% of findings
exceeding the fixed maximum level, should continue to be
watched.

e Cereal flours dating from 2005 generally showed only low
levels of the mycotoxins deoxynivalenol (DON), ochratoxin

A (OTA) and zearalenone (ZEA), though the maximum level
fixed for OTA was exceeded in some sparse cases inrye flours.

e Mueslibarsand minibarsaswell as puff pastry and bread
dough contained only low levels of mycotoxins and heavy
metals. Some concentration peaks found in muesli bars and
mini bars, in particular with DON and OTA, should be fur-
ther reduced or eliminated by careful selection and checks
of raw materials. Levels of the reaction product 5-hydroxy-
methyl furfural (HMF) were in the range typical of dried
fruit, which is contained in muesli bars.

Oil seed

e Linseed and poppy were slightly contaminated with OTA.
Heavy metal concentrations were also low, apart from cad-
mium. To persistently reduce cadmium levels in oil seeds,
efforts should be made to bring only such oil seeds which
were grown on low-cadmium soils on the markets.

Potatoes, vegetables, mushrooms, and products

therefrom

e Potatoes, artichokes, broccoli and carrots carried only
low levels of residues of plant protection products, heavy
metals and nitrate. 56-75% of all samples were free from
measurable residues of plant protection products, and only
one to two samples carried residues with one substance
above the maximum residue level (MRL).

Contents of the poisonous glycoside alkaloids solanine and
chaconine in potatoes were harmless.

e Deep-frozen spinach carried low and fresh spinach and

French beans, cucumbers and tomatoes (from conventi-
onal cropping) medium levels of plant protection product
residues. 5-8% of residues exceeded MRLs. Residue findings
in tomatoes from organic farming were not above MRLs,
but nearly as frequent as findings in conventionally grown
tomatoes.
Findings of heavy metals were low, in total. Yet, cadmium le-
vels in spinach were increased again, which is why it should
be recommended to grow spinach only in low-cadmium
soils. Minimisation of nitrate in fresh spinach should also
be made a strategic goal, because concentrations continue
to be high compared with deep-frozen spinach, sometimes
exceeding the fixed maximum level.

e Special analyses of leaf and root vegetables for herbici-
de residues showed that every third substance found was
a herbicide. This means herbicide findings were relatively
frequent. Referred to maximurmn residue levels, vegetables
carried medium-range levels of herbicide residues.

e No HMF and only little acrylamide was found in the ready-
to-eat products potato fritters, croquettes, potato puree
powder and potato dumpling powder. Most element
(heavy metal) levels were low in potato puree and potato
dumpling powders. Single findings of lead and cadmium
near or above fixed maximum levels for potatoes should be
taken as an occasion to search for potential sources of con-
tamination (such as habitat or processing-related factors),
with the aim to minimise contents.

e Related to average heavy metal levels in fresh mushrooms,
findings in dried shiitake and tinned champignons were



generally low. Yet, tinned champignons showed medium-
range levels of tin and dried shiitake some increased cadmi-
um findings. Concentrations of heavy metals in mushroom
products and fresh mushrooms destined for processing
should therefore be further surveyed. A point should be
made of keeping the substrate for mushroom culture free
from heavy metals as far as possible, on the one hand, and
minimising contamination by processing and tin material,
on the other.

Fruit, fruit juices, and other fruit products

Fruit, fruit juices, and other fruit products contained only
low levels of heavy metals.

More than 85% of pears, peaches and nectarines, and ne-
arly all unpeeled oranges and tangerines contained resi-
dues of plant protection products, but average levels were
generallylow.Regarding contents above maximumresidue
levels, pears and nectarines contained only low, tangerines
medium-range, and oranges increased levels of plant pro-
tection product residues. Non-compliance with maximum
residue levels was between 4.6 and 5%. In pears, the level of
non-compliance has clearly decreased compared to 2002.
About oranges and tangerines, it has to be noted that the
pulp as the edible part contains only minor residue levels,
asitwas shown in earlier monitoring studies.

Peaches had a high share of non-compliance with MRLs,
with15,3%. It should be made a point to improve the residue
situation by suitable minimisation measures.

As in the 1996 monitoring study, apple juice showed fre-
quent findings of patulin, with slightly higher concentra-
tions overall, and one case of MRL non-compliance. This
means that apple juice producers have to take particular
care that no spoilt fruit is entering the press.

1 Zusammenfassung/Summary

Special studies looking into the use of the fungicide carben-
dazim produced no, or only very sparse, findings of this sub-
stance in orange juice and pear juice, but more frequent
findings, though with very low concentrations, in apple
juice and grape juice.

Findings of mycotoxins in partially fermented grape
must (such as Federweiller and young wine) and in quality
sparkling wine were generally low, compared with fixed
maximum levels. Single findings of high OTA concentra-
tions above the maximum level should still be an occasion
to pay more attention to possible mould in wine grapes.

Other foods

Marzipan/persipan raw matter held only low contents of
aflatoxins and heavy metals. The same holds in principle for
sweets from other raw materials. Yet, there were more
frequent findings of increased lead levels and in some cases
also increased cadmium levels. The causes of these findings
should be identified and eliminated. HMF levels were com-
paratively low.

Furan was frequently found in infant food and ready-to-
eat meals, such as soups. Though the levels found do not
pose any health risk, according to what is currently under-
stood, these levels should be further reduced.

Lead and cadmium were frequently found in food supple-
ments, such as preparations of vitamins, mineral sub-
stances, plant extracts, and algae. Extremely increased
cadmium levels in some algal preparations were conspicu-
ous. It seems reasonable to reduce the contaminant load to
what is technologically possible and unavoidable by legal
control of the maximum level. The heavy metal content of
algal preparations should be further monitored in the fra-
mework of routine control action.
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Zielsetzung und Organisation

Ziel des Monitorings ist es, reprasentative Daten tiber das Vor-
kommen von unerwiinschten Stoffen in Lebensmitteln fiir die
Bundesrepublik Deutschland zu erhalten und eventuelle Ge-
fahrdungspotenziale durch diese Stoffe frithzeitig zu erken-
nen. Dariiber hinaus soll das Monitoring ldngerfristig dazu
dienen, zeitliche Trends in der Kontamination der Lebensmit-
tel aufzuzeigen und eine ausreichende Datengrundlage zu
schaffen, um die Aufnahme von unerwiinschten Stoffen tiber
die Nahrung berechnen und bewerten zu konnen. (Siehe Kas-
tenrechte Spalte.)

Das Monitoring wird seit 1995 auf der rechtlichen Grund-
lage des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes
§46 c-e LMBG (seit 2. September 2005 gemdf §§ 50-52 LFGB)
als eine eigenstdndige Aufgabe in der amtlichen Lebens-
mitteliiberwachung durchgefiihrt und stellt somit ein wich-
tiges Instrument zur Verbesserung des vorbeugenden gesund-
heitlichen Verbraucherschutzes dar.

Von 1995 bis 2002 wurden die Lebensmittel auf der Basis
eines Warenkorbes ausgewdhlt. Auf der Grundlage dieser
Ergebnisse wurde die nahrungsbedingte Verbraucherbelas-
tung mit unerwiinschten Stoffen ermittelt, bewertet und im
Bericht ,Ergebnisse des bundesweiten Monitoring der Jahre
1995-2002“ dargestellt und verdffentlicht.

Eine Ubersicht der in den Jahren 1995 bis 2005 unter-
suchten Lebensmittel befindet sich im Kapitel 7 des vorliegen-
den Berichtes.

Seit 2003 wird das Monitoring zweigeteilt durchge-
fuhrt. Um die Belastungssituation unter représentativen Be-
probungsbedingungen weiter verfolgen zu kénnen, wurden
Lebensmittel entsprechend den Vorgaben des in der Allge-
meinen Verwaltungsvorschrift zur Durchfithrung des Le-
bensmittel-Monitorings (§4 Abs. 3 AVV LM) fiir den Zeitraum
2005-2009 festgelegten Rahmenplans bertiicksichtigt, der auf
der Grundlage eines reprasentativen Warenkorbs mit ca. 120
Lebensmitteln ausgearbeitet wurde (Warenkorb-Monito-
ring).Ergdnzend dazuwurdenspezielle aktuelle Themenberei-
che zielorientiert in Form von Projekten bearbeitet (Projekt-
Monitoring).

Die ausgewdhlten Lebensmittel wurden durch die Untersu-
chungseinrichtungen der Linder analysiert.

Die Organisation des Monitorings, die Erfassung und
Speicherung der Daten und die Auswertung der Monitoring-
Ergebnisse sowie deren Berichterstattung obliegen dem Bun-
desamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
(BVL), Referat 107, ,Lebensmittelmonitoring, Riickstandskon-
trollprogramme, Datenmeldestelle®.

Was geschieht mit den Ergebnissen des Lebensmittel-
Monitorings?

Die Ergebnisse des Lebensmittel-Monitorings flieRen kontinuierlichin
die gesundheitliche Risikobewertung ein und werden auch genutzt,
um die Hochstgehalte bzw. H6chstmengen fiir unerwiinschte Stoffe
zu Uberprifen und im Bedarfsfall anzupassen. Dazu werden die Daten
gemall §51 Abs. 5 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuchs
(LFGB) dem Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) zur Verfligung
gestellt. Auffallige Befunde kdnnen weitere Untersuchungen der Ur-
sachen in kiinftigen Uberwachungsprogrammen der amtlichen Le-
bensmitteliiberwachung nach sich ziehen.

Uberschreitungen von gesetzlich festgelegten Héchstgehalten
werden von den Bundeslandern verfolgt und gegebenenfalls geahn-
det. Hochstgehalte von Riickstanden und Kontaminanten in und auf
Lebensmitteln werden sowohl in Europa als auch in Deutschland
nach dem Minimierungsgebot festgesetzt, d.h. so niedrig wie unter
den gegebenen Produktionsbedingungen und nach guter landwirt-
schaftlicher Praxis moglich, aber niemals hoéher als toxikologisch
vertretbar. Bei der Festsetzung von Héchstgehalten werden deshalb
toxikologische Expositionsgrenzwerte, wie z.B. die akzeptierbare
tagliche Aufnahmemenge (ADI; acceptable daily intake) oder die aku-
te Referenzdosis (ARfD) berticksichtigt, die noch Sicherheitsfaktoren
- meistens Faktor 100 - beinhalten, so dass bei einer gelegentlichen
Uberschreitung der Hoéchstgehalte keine gesundheitliche Gefihr-
dung des Verbrauchers zu erwarten ist. Nichts desto trotz sind die
Hoéchstgehalte von den Herstellern und denen, die Waren in Verkehr
bringen, einzuhalten. Produkte, die die Hochstgehalte nicht einhal-
ten, sind nicht verkehrsfahig, d.h. sie diirften nicht verkauft werden.

Wenn in Lebensmitteln gesundheitlich bedenkliche Gehalte von
Kontaminanten gefunden werden, fiir die noch keine gesetzlich vor-
geschriebenen Hochstgehalte existieren, wird eine gesundheitliche
Risikobewertung von den fiir die Lebensmittelsicherheit zusténdigen
Behdrden vorgenommen. Auch dabei werden die toxikologischen Ex-
positionsgrenzwerte und die Verzehrsmenge herangezogen.

In den Fallen, wo eine alimentare Exposition mit unerwiinschten
Stoffen praktisch nicht zu vermeiden ist und auch Verzehrsemp-
fehlungen wegen der Vielfalt der betroffenen Lebensmittel keinen
wirksamen Schutz des Verbrauchers darstellen, sind technologisch
machbare Minimierungsmanahmen einzuleiten. Beispiele hierfir
sind Stoffe, die wahrend der Herstellung des Lebensmittels gebildet
werden, wie Acrylamid oder Furan, oder aus der Umwelt aufgenom-
men werden, wie Cadmium, Bromid und Nitrat. Das gilt insbesondere
auch fur Erbgut schadigende oder Krebs erzeugende Stoffe, fir die
kein Grenzwert festgelegt wird, weil jede Dosis schadlich sein kann,
sowie fiir Stoffe, fir die noch keine ausreichende Datenbasis fir eine
fundierte Risikobewertung vorliegt.

In einer tabellarischen Zusammenstellung werden die
diesem Bericht zugrunde liegenden Daten unter dem Titel:
,Tabellenband zum Bericht iber die Monitoring-Ergebnisse
desJahres 2005 iber das Internet zur Verfiigung gestellt.

Ll
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Im Internet sind die bisher erschienenen Berichte zum
Monitoring verfiigbar unter: http://www.bvl.bund.de, und
Lebensmittel < Sicherheit und Kontrollen < Lebensmittel-
Monitoring.



3 Monitoringplan 2005

Auf Grundlage der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift zur
Durchfiihrung des Lebensmittel-Monitorings (AVV Lebens-
mittel-Monitoring - AVV LM) wird gemeinsam von den fiir das
Monitoring verantwortlichen Einrichtungen des Bundes und
der Ldnder jdhrlich ein detaillierter Plan zur Durchfiihrung des
Monitorings erarbeitet. Gegenstand dieses Planes sind die Aus-
wahl der Lebensmittel und der darin zu untersuchenden Stoffe
sowie Vorgaben zur Methodik der Probenahme und der Ana-
lytik. Der Plan ist weitestgehend dem ,,Handbuch des Lebens-
mittel-Monitorings 2005“ zu entnehmen, das auch im Internet
abrufbar ist (http://www.bvl.bund.de, unter Lebensmittel < Si-
cherheit und Kontrollen < Lebensmittel-Monitoring).

Wie einleitend bereits erldutert, wurde das Monitoring
zweigeteilt durchgefiihrt: Ein Teil der Lebensmittel wurde wei-
terhin aus dem in Anlehnung an den reprasentativen Waren-
korb fiir den Zeitraum 2005-2009 festgelegten Rahmenplan
der AVV LM ausgewdhlt, um die Kontaminationssituation un-
ter reprasentativen Beprobungsbedingungen weiter zu ver-
folgen. Das EU-weite koordinierte Uberwachungsprogramm
(siehe unter KUP-Empfehlung im Abschnitt Erlduterung der
Fachbegriffe) zur Einhaltung der Hochstgehalte von Pesti-
zidrickstdnden ist dabei integraler Bestandteil des Waren-
korb-Monitorings. Im Rahmen des KUP werden ausschlieflich
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft untersucht. Im anderen
Teil des Monitorings wurden zielorientiert spezielle Fragestel-
lungen in Form von Projekten bearbeitet.

31
Lebensmittel- und Stoffauswabhl fiir das
Warenkorb-Monitoring

Aus dem Warenkorb wurden 2005 vier Lebensmittel tierischer
Herkunft und 18 Lebensmittel/-gruppen pflanzlicher Herkunft
in die Beprobung einbezogen. Tabelle 3-1gibt einen Uberblick
iiber die Lebensmittel/-gruppen und die darin untersuchten
Stoffgruppen bzw. Stoffe.

Basierend auf aktuellen Erkenntnissen zur potenziellen
Rickstandssituation und Kontamination der Lebensmittel
und durch Einfilhrung weiterer Analysenmethoden wurde
das Spektrum der zu analysierenden Stoffe nochmals erwei-
tert. So wurden z.B. im Warenkorb-Monitoring die Proben
von Obst und Gemiise auf bis zu 130 verschiedene organische
Stoffe untersucht, wobei es sich in der Mehrzahl um Riickstdn-
de von Pflanzenschutzmitteln handelte. Durch apparative Ver-
besserungen der Analysenmesstechnik wurde gleichzeitig die

Nachweisempfindlichkeit der Analysenmethoden z.T. erheb-
lich gesteigert, so dass wesentlich geringere Gehalte und somit
auch Spuren weiterer Riickstédnde von Pflanzenschutzmittel-
Wirkstoffen nachgewiesen werden konnten. Damit sollte es
moglich sein, fundierte Aussagen tiber die Riickstandssituati-
on dieser Lebensmittel in Deutschland zu machen.

3.2
Lebensmittel- und Stoffauswabhl fiir das Projekt-Monitoring

Fiir das Projekt-Monitoring wurden gezielt Lebensmittel bzw.
Stoffe/Stoffgruppen ausgewéhlt, bei denen sich aufgrund aktu-
eller Erkenntnisse ein spezifischer Handlungsbedarf ergeben
hatte. Nachfolgend werden in Tabelle 3-2 die Projekte aufge-
fihrt.

33
Probenahme und Analytik

Die Probenahme erfolgte in der Regel nach den Verfahren,
die in der Amtlichen Sammlung nach § 64 LFGB (vormals § 35
LMBG) beschrieben sind. Proben wurden auf allen Stufen der
Lebensmittelkette, vom Erzeuger bzw. Hersteller iiber Grof3-
und Zwischenhéndler bis zum Einzelhdndler, entnommen.

Die Entnahme und Untersuchung der Proben sind Aufga-
ben der zustdndigen Behorden und der Laboratorien der amt-
lichen Lebensmitteliiberwachungin den Ldndern. In Erfiillung
der Verordnung (EG) Nr. 882/2004' tiber zusatzliche MaBnah-
men der amtlichen Lebensmitteliiberwachung sind alle Labo-
ratorien akkreditiert.

Um vergleichbare Analysenergebnisse zu erhalten, wur-
den die Lebensmittelproben fiir die Analyse nach normierten
Vorschriften (z.B. Waschen, Putzen, Schélen) vorbereitet. Bei
der Wahl der Analysenmethoden muss sichergestellt sein,
dass die eingesetzten Methoden zu genauen Ergebnissen fiith-
ren und den Validierungskriterien der Verordnung (EG) Nr.
882/2004 entsprechen. Um die Lebensmittel auf das z.T. sehr
umfangreiche Spektrum von organischen Substanzen priifen

*Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 iiber amtliche Kontrollen zur Uberpriifung der Einhaltung des
Lebensmittel- und Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen iiber Tierge-
sundheit und Tierschutz. Veroffentlicht im Amtsblatt der Europédischen Ge-
meinschaft Nr. L 291/1; 29.04.2004.
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Tab. 3-1 Lebensmittel des Warenkorb-Monitorings und darin untersuchte Stoffgruppen/Stoffe im Jahr 2005.

Lebensmittel

im Monitoring 1995-2004
untersucht

Stoffgruppen/Stoffe

Rohwiirste
Salami
Karpfen
Forelle

Reis

Blatterteig, Brotteige,
Musliriegel, -happen
Leinsamen

Mohn

Kartoffeln

Kartoffelpuffer, Kroketten,
Kartoffelbrei- und -kloBpulver

Spinat
Artischocke
Broccoli
Bohne, griine
Karotte

Champignon-Konserve,
Shiitakepilz, getrocknet

Birne

Pfirsich/Nektarine
Orange/Mandarine

Ananas-, Apfel-, Grapefruitsaft

Qualitatsschaumwein, Traubenmost

Marzipan-, Persipan-Rohmasse,
StRwaren aus anderen Rohmassen

nein

1999

1997,1998

1995,1996

2000,2003

nein

1999
nein
1998,2002

nein

1998,2002

nein

1997

1995,1996, 2002
1998,2002

nein

1998,2002
1998, 2002
1996,1998, 2002

Apfelsaft
1995,1996

nein

nein

Persistente Organochlorverbindungen, Nitromoschus-Verbindungen,
polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe, Histamin, Elemente

Persistente Organochlorverbindungen, Nitromoschus-Verbindungen,

Histamin, Elemente

Persistente Organochlorverbindungen, Nitromoschus-Verbindungen,

Elemente

Persistente Organochlorverbindungen, Nitromoschus-Verbindungen,

Elemente
Pflanzenschutzmittel, Elemente

Elemente, Mykotoxine, 5-Hydroxymethylfurfural

Elemente, Ochratoxin A
Elemente, Ochratoxin A
Pflanzenschutzmittel, Elemente, Nitrat

Elemente, 5-Hydroxymethylfurfural, Acrylamid (teilweise)

Pflanzenschutzmittel, Elemente, Nitrat
Pflanzenschutzmittel, Elemente, Nitrat
Pflanzenschutzmittel, Elemente, Nitrat
Pflanzenschutzmittel, Elemente, Nitrat
Pflanzenschutzmittel, Elemente, Nitrat
Elemente

Pflanzenschutzmittel, Elemente
Pflanzenschutzmittel, Elemente
Pflanzenschutzmittel, Elemente
Elemente, Patulin (nurin Apfelsaft)

Elemente, Mykotoxine

Elemente, Mykotoxine, 5-Hydroxymethylfurfural

Tab. 3-2 Uberblick iiber die Projekte.

Lebensmittel Spezielle Fragestellung Projektbezeichnung
Briih-, Fleischbriiherzeugnisse, Fertiggerichte, SoRenpulver, Furanin Lebensmitteln Projekt 1
Sauglings- und Kleinkindernahrung
Trauben-, Apfel-, Birnen-, Orangen- und Mischsafte Carbendazim in Fruchtsaften Projekt 2
Kartoffeln Glykosidalkaloide in Kartoffeln Projekt 3
Vitamin-, Mineralstoff-, Pflanzenextrakt- und Algenpraparate Schwermetalle in Projekt 4
Nahrungserganzungsmitteln
Tomate Pflanzenschutzmittelriickstande in Tomaten  Projekt 5
Gurke Persistente Organochlorverbindungen und Projekt 6
Pflanzenschutzmittelriickstande
in Treibhausgurken
Roggen- und Weizenmehl OTA, DON und ZEAin Getreidemehlen Projekt 7
Tintenfischerzeugnisse von Sepia, Krake, Kalmar Cadmium in Tintenfischerzeugnissen Projekt 8
Raucherfisch Benzo(a)pyren in Raucherfisch Projekt 9
Basilikum, Bohnenkraut, Dill, Feldsalat, Kresse, Kiichenkrduter, Petersilie, Herbizid-Riickstande in bestimmten Projekt10

Salbei, Schnittlauch, Spinat, Thymian, Zitronenmelisse, Karotte, Knol-

lensellerie

Gemusearten




zu konnen, wurden tiberwiegend Multimethoden eingesetzt.
Dartiber hinaus waren fiir bestimmte Stoffe Einzelmethoden
heranzuziehen, die zu einer betrdchtlichen Erh6hung des la-
bortechnischen Aufwandes fithrten. Die Zuverldssigkeit der

3 Monitoringplan 2005

Untersuchungsergebnisse wurde durch laborinterne Quali-
tatssicherungsmafnahmen, z. B. durch Einsatz geeigneter Re-
ferenzmaterialen und durch Teilnahme an Laborvergleichsun-
tersuchungen tiberpriift.
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Probenzahlen und Herkunft

Fiir das Monitoring wird in der Regel ein Stichprobenumfang Im EU-Uberwachungsprogramm (KUP) zu Pflanzenschutz-
von 240 Proben je Lebensmittel festgesetzt. Diese Probenzahl  mittelriickstdnden werden fiir Deutschland jeweils 93 Proben
garantiert die Représentativitdt der Proben und gestattet, sta- vorgeschrieben. Bei Lebensmitteln, fiir die bereits Ergebnisse
tistische Aussagen mit der gewiinschten Sicherheit zu treffen. aus fritheren Monitoringuntersuchungen vorliegen und die

Tab. 4-1 Probenzahlen (n) und -herkunft der Warenkorb-Lebensmittel.

Herkunft Inland EU Drittland Unbekannt Gesamt

Lebensmittel mit Warenkode n % n % n % n % n
80106 Salami 28 18,5 123 81,5 151
80300 Rohwiirste 156 92,9 12 71 168
102615 Regenbogenforelle 19 97,5 2 1,6 1 0,8 122
102960 Karpfen 86 100,0 86
150600 Reis* 48 44,4 12 1,1 22 20,4 26 24,1 108
161113 Mdsliriegel/-happen 142 92,2 12 7,8 154
161401 Weizenbrotteig 7 100,0 7
161505 Blatterteig 56 86,2 1 1,5 8 12,3 65
230402 Mohn 46 63,0 10 13,7 1 1,4 16 21,9 73
230403 Leinsamen 26 35,6 14 19,2 33 45,2 73
240100 Kartoffeln 87 85,3 6 5,9 3 2,9 6 5,9 102
240306 Kartoffelpuffer gegart 52 77,6 9 13,4 6 9,0 67
240308 Kroketten gegart 57 78,1 g 12,3 7 9,6 73
240506 Kartoffelbreipulver 60 87,0 2 2,9 7 10,1 69
250114 Spinat 125 81,7 22 14,4 6 3,9 153
250201 Broccoli 50 70,4 19 26,8 2 2,8 7
250204 Artischocke* 6 1,1 42 77,8 5 9,3 1 1,9 54
250312 Bohne griine 64 48,9 26 19,8 15 1,5 26 19,8 131
250401 Karotte 81 771 22 21,0 2 1,9 105
280101 Champignon Konserve 37 45,1 32 39,0 4 4,9 9 11,0 82
280303 Shiitakepilz getrocknet 38 50,7 3 4,0 28 37,3 6 8,0 75
290202 Birne 27 25,0 54 50,0 26 24,1 1 0,9 108
290303 Pfirsich/Nektarine 131 94,2 6 4,3 2 1,4 139
290401 Orange” 1 0,8 68 57,1 43 36,1 7 5,9 19
290402 Mandarine 20 100,0 20
310601 Apfelsaft 13 95,0 2 1,7 4 3,4 19
311601 Grapefruitsaft * 53 81,5 12 18,5 65
312101 Ananassaft * 41 80,4 10 19,6 51
334200 Qualitatsschaumwein 99 7 34 24,6 5 3,6 138
339000 Traubenmost 70 93,3 5 6,7 75
431601 Marzipanrohmasse 30 62,5 18 37,5 48
431900 SuBwaren aus Rohmassen anderer Art 62 80,5 10 13,0 2 2,6 3 3,9 7
Gesamt 1931 64,1 664 22,0 175 5,8 242 8,0 3012

* Bei den gekennzeichneten Lebensmitteln entspricht die Herkunft in der Regel nicht dem Ursprungsland des Ausgangsproduktes, sondern dem
Staat, in dem das Produkt verarbeitet bzw. abgepackt wurde.



im Rahmen des EU-Programms erneut zu untersuchen waren,
wurden deshalb abweichend von der oben genannten Regel
jeweils nur ca. 100 Proben untersucht.

Im Jahre 2005 wurden insgesamt 5159 Proben untersucht.
Sie wurden tiberwiegend im Handel, teilweise aber auch beim
Erzeuger oder Importeur entnommen. Der Anteil Lebensmit-
tel tierischer bzw. pflanzlicher Herkunft am Gesamtprobenauf-
kommen ist der Abbildung 4-1 zu entnehmen; Briih-, Fleisch-

4 Probenzahlen und Herkunft

briitherzeugnisse, Fertiggerichte, So8enpulver, Sduglings- und
Kleinkindernahrung, Suppen sowie Nahrungserganzungsmit-
tel wurden in dieser Abbildung der Kategorie ,Sonstige“ zuge-
ordnet. Die Anteile der aus dem In- bzw. Ausland stammenden
Lebensmittel zeigt Abbildung 4-2.

In den Tabellen 4-1 und 4-2 sind die Probenzahlen entspre-
chend der Herkunft fiir die Warenkorb-Lebensmittel bzw. fiir
das Projekt-Monitoring aufgeschlisselt.

Sonstige Tierisch Dritland ~ Unbekannt
10% 16% 5% 7%
EU
18%
Pflanzlich Inland
78% 70%
Abb. 4-1 Probenanteile Tierisch/Pflanzlich/Sonstige. Abb. 4-2 Probenanteile nach Herkunft.
Tab. 4-2 Probenzahlen (n) und -herkunft der Projektproben.
Herkunft Inland EU Drittland Unbekannt Gesamt
Projekt n % n % n % n % n
Furanin Lebensmitteln 196 95,1 5 2,4 5 2,4 206
Carbendazim in Fruchtsaften 184 94,8 4 2.1 6 3,1 194
Glykosidalkaloide in Kartoffeln 177 79,7 24 10,8 16 7.2 5 2.3 222
schwermetalle in . 264 863 4 13 4 13 34 1 306
Nahrungsergdnzungsmitteln
Pflanzenschutzmittelriickstande in » 335 135 62.8 8 37 215
Tomaten
.Per5|s.tente Organochlorverbindungen 204 79.7 48 18.8 > 0.8 > 08 256
in Treibhausgurken
OTA, DON und ZEA in Getreidemehlen 242 98,4 2 0,8 2 0,8 246
Cadmium in Tintenfischerzeugnissen* 14 12,0 42 35,9 45 38,5 16 13,7 nz
Benzo(a)pyren in Rducherfisch 121 68,8 1 0,6 1 0,6 53 30,1 176
Herb!?ld-Ruckstande in bestimmten 178 85,2 18 8.6 4 1.9 9 43 209
Gemisearten
Gesamt 1652 76,9 283 13,2 85 4,0 127 5.9 2147

* Bei den gekennzeichneten Lebensmitteln entspricht die Herkunft in der Regel nicht dem Ursprungsland des Ausgangsproduktes, sondern dem

Staat, in dem das Produkt verarbeitet bzw. abgepackt wurde.
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Ergebnisse des Warenkorb-Monitorings

In diesem Kapitel werden die Ergebnisse zu den im Monito-
ring 2005 untersuchten Warenkorb-Lebensmitteln vorge-
stellt.

Alle in diesem Bericht getroffenen Aussagen hinsichtlich der Rick-
stands- und Kontaminationssituation der Lebensmittel beziehen sich
ausschlieBlich auf dieim Jahr2005 im Monitoring untersuchten Stoffe
bzw. Stoffgruppen.

Das Kriterium fir ,haufig* quantifizierte Stoffe ist abhdngig von
der Stoffgruppe und wurde angewandt, wenn fir Pflanzenschutz-
mittelrickstande und Mykotoxine Gehalte jeweils in mehrals 10% der
Proben quantifiziert wurden, fiir organische Kontaminanten und Ele-
mente erst oberhalb 50% aller Proben.

Zur Klassifizierung des Kontaminationsgrades siehe im Glossar un-
ter ,Kontaminationsgrad“ und ,Nitrat*.

Die in diesem Bericht verwendeten Begriffe ,,Hochstmengeniiber-
schreitung“bzw. ,Héchstgehaltsiiberschreitung“bezeichnen Proben
mit Gehalten, die rein numerisch tiber den gesetzlich festgelegten
Hoéchstwerten liegen.

5.1
Wurstwaren

Rohwiirste

Rohwiirste gibt es auf dem Markt in einem vielfdltigen Ange-
bot. Man unterteilt sie in schnittfeste Sorten, wie z.B. Salami
und Cervelatwurst, und streichfdhige Wirste, wie Tee- und
Mettwurst. Sie werden tiberwiegend aus unerhitztem Muskel-
fleisch und Fettgewebe unter Zusatz von Gewtiirzen, Pokelsalz
und Zucker hergestellt.

In die Monitoring-Untersuchungen wurden sowohl un-
gerducherte luftgetrocknete Salami (151 Proben) als auch
gerducherte Tee-und Mettwirste (168 Proben) einbezogen und
auf 25 persistente Organochlorverbindungen (einschlielich
PCB-Kongenere), Histamin, Nitromoschusverbindungen, Ni-
trofen, polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK;
nur bei gerducherten Tee- und Mettwiirsten) sowie auf sechs
Elemente gepriift.

Salami wurde bereits im Monitoring 1999 intensiv unter-
sucht, so dass eine vergleichende Betrachtung maoglich ist.

Nur 28 Proben (18,5%) bei Salami, aber nahezu alle Proben
der streichfdhigen Rohwirste (156; 92,9 %) waren aus deutscher
Produktion. Die Salami stammten hauptsdchlich aus Frank-
reich (32,5%) und Italien (26,5%) und in geringem Umfang aus
Spanien und Ungarn (jeweils 11,9 %).

Organische Stoffe

51% bzw. 61% der untersuchten Proben bei streichfdhiger Roh-
wurst bzw. Salami enthielten keine messbaren Gehalte an
persistenten Organochlor- und Moschusverbindungen. Kein
Stoff wurde in mehr als 50% der Proben nachgewiesen. Nur
fir die Stoffe HCB, p,p‘-DDE und Lindan bei Salami sowie HCB,
p.p‘-DDE, beta-HCH, PCB 138 und PCB 153 bei streichfdhiger
Rohwurst wurden Gehalte in jeweils mehr als 10% der Proben
quantifiziert. Die persistenten Organochlorverbindungen, wie
DDT, HCB und PCB 153, wurden wesentlich hdufiger in Salami
aus deutscher Produktion als in der aus Italien und Frankreich
gefunden.

Die Gehalte waren im Allgemeinen sehr gering und gro-
BenordnungsmaBig vergleichbar mitden Ergebnissen anderer
Waurstarten aus fritheren Monitoringuntersuchungen. Sie la-
gen meistens im Bereich der analytischen Bestimmungsgren-
zen von 0,001-0,002mg/kg. Lediglich ein Lindan-Gehalt in
Salami tiberschritt die gesetzliche Héchstmenge von 0,02 mg/
kg geringfiigig. Die insgesamt sehr geringen Gehalte in Roh-
wirsten sind ein Indiz dafiir, dass das in Deutschland und in
vielen anderen Landern seit vielen Jahren bestehende Anwen-
dungsverbotvon persistenten Organochlorverbindungen eine
langsame und nachhaltige Verminderung der ubiquitéren Be-
lastung bewirkt.

Mehrere Stoffe gleichzeitig (Mehrfachriickstinde) wurden
in 21%bzw. 29 % der Proben von Salami bzw. streichfdhiger Roh-
wurst nachgewiesen, wobei in einzelnen Proben das Maximum
bei sechs bzw. sieben Stoffen lag.

In keiner auf das Herbizid Nitrofen gepriiften Probe wur-
den Rickstdnde dieser Verbindung oberhalb der analytischen
Bestimmungsgrenze von 0,002 mg/kg festgestellt.

Von den Nitromoschusverbindungen wurden nur je ein-
mal sehr geringe Gehalte von Moschus-Xylol in Salami bzw.
Moschus-Keton in streichfédhiger Rohwurst bestimmt.

Histamin (s. Kasten) wurde in 14,7% und 34,2% der Pro-
ben von streichfdhiger Rohwurst bzw. Salami gefunden. Die
Gehalte lagen im Mittel bei 2,8 mg/kg in streichfdhiger Roh-
wurst bzw. 21,5 mg/kg in Salami und erreichten 127 mg/kg bzw.
143 mg/kg im Maximum. Die mittleren Gehalte liegen in den
fiir diese Wurstsorten bekannten Bereichen'. Ein Hochstgehalt
ist fiir Fleischerzeugnisse nicht festgelegt. Bemerkenswert ist
jedoch, dass alle Salami mit Histamin-Gehalten Giber 82 mg/kg
aus Italien stammten. Die Histamin-Konzentrationen in den

http://[www.was-wir-essen.de/download/Histamingehalte.pdf



Salami aus Frankreich und Deutschland waren nahezu gleich
und im Mittel siebenmal geringer als in den italienischen Wiir-
sten (s. Abb. 5-1).

Histamin in Rohwurst

Biogene Amine, zu denen u.a. Histamin gehort, entstehen beim Ab-
bau eiweilRhaltiger Lebensmittel aus Aminosduren und werden durch
Abspaltung der Carboxylgruppe der entsprechenden Aminosdure
gebildet. Viele Mikroorganismen sind in der Lage, diese Umwandlung
durchzufiihren, wobei die meisten dieser biogenen Amine hitzestabil
sind.

Biogene Amine kénnen in fermentierten bzw. gereiften Vered-
lungsprodukten wie z.B. in Kase oder Rohwiirsten vorkommen. Die
Anwesenheit von biogenen Aminen, an erster Stelle Histamin, ist je-
doch auch ein Hinweis auf Verderbnis und kann sich durch ein Bren-
nen auf den Lippen bzw. im Mundraum bemerkbar machen.

Histamin kann bei hohen Konzentrationen zu Ubelkeit, Atemnot,
Hautreizungen, Herzklopfen und Kopfschmerzen fiihren. Diese Er-
scheinungen kdnnen beim Verzehr verdorbener Lebensmittel, insbe-
sondere Thunfisch, bei erhohten Gehalten von ca. 1000 mg/kg auftre-
ten.

Rechtlich bindende Hoéchstmengen sind in der VO (EG) Nr.
2073/2005 tber mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel nur fur
Histamin (400 mg/kg) und nur fir bestimmte Fischerzeugnisse aufge-
fuhrt.

Beifermentierten Rohwdirsten ist mit Histamingehaltenin der Gro-

Renordnung bis ca. 150 mg/kg zu rechen, wobeisich diese Erzeugnisse
sowohl in ihrem Gesamtgehalt als auch in dem Muster der einzelnen
biogenen Amine deutlich unterscheiden kénnen.
Die Gehalte an biogenen Aminen in Rohwirsten kdnnen neben der
mikrobiologischen Qualitat des Ausgangsmaterials, durch die Aus-
wahl an Starterkulturen oder durch Verwendung bestimmter Zusatz-
stoffe (z. B. Nitritpokelsalz) beeinflusst werden.

PAK entstehen als unerwiinschte Nebenprodukte bei unvoll-
stdndigen Verbrennungsprozessen und beim Erhitzen unter
Luftabschluss und kénnen sich somit auch in Lebensmitteln
beim Erhitzen, Trocknen und R&uchern bilden, wenn Verbren-
nungsruckstdnde direkt mit ihnen in Kontakt kommen. Die
infolge des Rducherprozesses bei den streichfdhigen Rohwiir-
sten zu erwartenden PAK wurden selten gefunden. Lediglich
Benzo(a)pyren, Benzo(b)fluoranthen, Benzo(k)fluoranthen
und Chrysen wurden in jeweils mehr als 10% der Proben quan-
tifiziert. Die Konzentrationen lagen aber nur in wenigen Aus-
nahmen geringfiigig tiber der analytischen Bestimmungs-
grenze von 0,0003 mg/kg.

Tab. 5-1 Elementgehalte von Rohwiirsten (Werte in mg/kg Frischgewicht).

5 Ergebnisse des Warenkorb-Monitorings
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Abb. 5-1 Histamin-Gehalte in Salami nach Herkunft.

Elemente

Die Rohwiirste wurden auf die Elemente Arsen, Blei, Cadmium,
Kupfer, Selen und Zink analysiert. Nachweishdufigkeit und ge-
fundene Gehalte sind in Tabelle 5-1 fiir beide Produktgruppen
zusammengestellt.

Die Gehaltein den Rohwiirsten waren gering und vergleich-
barmitdenim Monitoring 2004 in Brihwurst gefundenen Kon-
zentrationen. Wie die Maximalwerte verdeutlichen, waren die
Elementgehalte in Salami generell hoher, dabei insbesondere
bei Kupfer und Zink.

Die mittleren Blei- und Cadmiumgehalte in Salami waren
nahezu identisch mit den im Monitoring 1999 gefundenen
Werten.

In funf Salami-Proben (3,3%) war der zulédssige Hochstge-
halt von 0,1 mg/kg fiir Blei geringfiigig tiberschritten.

Fazit

Wie die anderen Wurstwaren in der Vergangenheit sind auch
Salami und die streichfdhigen Rohwiirste, wie z.B. Tee- und
Mettwurst, nur geringfiigig mit unerwiinschten Stoffen kon-
taminiert. Abgesehen von vereinzelten und nur geringfiigigen
Uberschreitungen der gesetzlichen Hochstgehalte fiir Lindan
und Blei in Salamilagen die ermittelten Gehalte auf niedrigem
Niveau.

Die Histamin-Gehalte lagen zwar im bekannten und un-
bedenklichen Bereich, bei luftgetrockneter Salami aus Italien
allerdings siebenfach héher als in Salami aus Deutschland und
Frankreich.

Element Anteil mit quantifizierbaren Mittelwert Maximalwert

Gehalten (%)

Salami Rohwurst, Salami Rohwurst, Salami Rohwurst,

streichfahig streichfahig streichfahig

Arsen 16,4 10,6 0,016 0,012 0,055 0,024
Blei 33,1 19,6 0,023 0,014 0,168 0,072
Cadmium 32,5 13,3 0,003 0,003 0,016 0,009
Kupfer 98,0 86,7 1,58 0,675 52,7 1,85
Selen 95,4 86,7 0,175 0,089 1,01 0,255
Zink 99,3 100,0 36,9 19,0 73,0 37,1
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5.1
Fische

Regenbogenforelle

Unter den SiiBwasserfischen ist die Regenbogenforelle ein
sehr beliebter, fettarmer Speisefisch. Sie wird tiberwiegend
als Zuchtfisch unter kontrollierten Lebensbedingungen in
Teichwirtschaften gehalten. Aufgrund der mengenmaéfBigen
Bedeutung wurden Regenbogenforellen im Jahre 2005 er-
neut in das Untersuchungsprogramm aufgenommen, nach-
dem diese bereits in den Jahren 1995 und 1996 Gegenstand
intensiver Monitoringuntersuchungen gewesen sind. Die 122
hauptséchlich aus inléndischer Produktion stammenden Pro-
ben des Jahres 2005 wurden wiederum auf das Vorkommen
von 28 persistenten Organochlorverbindungen (einschlief3lich
PCB-Kongenere), zwei Nitromoschusverbindungen, auf sieben
Elemente und zusétzlich auf Ethoxyquin und Pendimethalin
gepriift. Damit ist eine gute Datenbasis fiir eine vergleichende
Betrachtung der Kontamination gegeniiber den fritheren Un-
tersuchungen gegeben.

Organische Stoffe

Die ubiquitédren persistenten Organochlorverbindungen wur-
den in nahezu jeder Probe gefunden (s. Abb. 5-2). Nur zwei
Proben (1,6%) wiesen keine messbaren Gehalte auf. Der im
Vergleich zu 1995 und 1996 hohere Anteil an Proben mit nach-
weisbaren Riickstdnden ist auch auf die verbesserte Leistungs-
fahigkeit der Analytik und das erweiterte Stoffspektrum zu-
rickzufihren.

Die Gehalte waren sehr gering und lagen meistens im Be-
reich der analytischen Bestimmungsgrenzen von 0,001 mg/kg.
Aber in fast allen Proben (91%) wurden Mehrfachriickstdnde
gefunden, bedingt durch das fiir den aquatischen Bereich ty-
pische Vorkommen dieser ubiquitdren Stoffe. In 69 Proben
wurden mehr als 9 Stoffe identifiziert; das Maximum lag bei 21
Stoffen in einer Probe.

In mehr als 50% der Proben wurden Chlordan, DDT, Diel-
drin, HCB, PCB 52, PCB 101, PCB 118, PCB 138, PCB 153, PCB 180
und Polychlorterpene (Toxaphen) nachgewiesen.

Bromocyclen und Moschus-Xylol wurden mit 2,5% bzw.
19,7% weit weniger hdufig gefunden als noch im Monitoring
1995 (37,2% bzw. 57,4%) und 1996 (18,8% bzw. 43,6%). Grenz-
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Abb. 5-2 Probenanteile mit Organochlorverbindungenin Forellen und
Karpfenim Jahresvergleich.

werte wurden nicht mehr tiberschritten, die Konzentrationen
lagen bei maximal 0,001 mg/kg.

Das Herbizid Pendimethalin wurde nur in 4,8 % der Proben
mit maximal 0,008 mg/kg quantifiziert. Die Herkunft dieses
Wirkstoffs im Fisch ist noch unklar. Eine mogliche Ursache bei
diesen niedrigen Gehalten sind z.B. auch Eintrdge durch Ab-
schwemmung von landwirtschaftlich genutzten Fldchen in
die Gewdsser.

In 69% aller Proben wurde hingegen Ethoxyquin gefun-
den; ein Antioxidans, das als Zusatzstoff E 324 bis 150 mg/kg
im Futtermittel zugelassen ist. Die Gehalte lagen im Mittel bei
0,007 mg/kg, im Maximum bei 0,08 mg/kg. Das Bundesinstitut
fur Risikobewertung (BfR) hat derartige Ethoxyquin-Befunde
einer Bewertung unterzogen und kommt zu dem Ergebnis,
dass die akzeptierbare tdgliche Aufnahmemenge (ADI) von
0,005 mg/kg Kérpergewicht fiir eine Person von 60kg Korper-
gewicht nur geringfiigig (zu etwa 8 %) ausgeschopft wird>.

Elemente
Die Regenbogenforellen wurden auf die Elemente Arsen, Blei,
Cadmium, Kupfer, Quecksilber, Selen und Zink analysiert. Bis
auf Blei und Cadmium, die nur in 15,6 % bzw. 6,6 % aller Proben
quantifiziert werden konnten, wurden die anderen Elemente
héufig oder sogar in allen Proben gefunden.

Die mittleren Gehalte lagen auf niedrigem Niveau. Héchst-
gehalte wurden nicht tiberschritten.

In Abbildung 5-3 sind die Konzentrationen fiir Blei, Cadmi-
um und Quecksilber grafisch dargestellt. Trendaussagen sind
in diesem niedrigen Konzentrationsbereich nicht angebracht.

Fazit
In nahezu allen Regenbogenforellen aus der Teichwirtschaft
werden hédufig mehrere der bekannten ubiquitdren Umwelt-
kontaminanten gefunden, allerdings in sehr geringen Konzen-
trationen. Die Kontamination ist weitgehend vergleichbar mit
der aus den Jahren 1995 und 1996.

Auffillig ist jedoch der hdufige Nachweis des Antioxidans
Ethoxyquin, das offensichtlich Giber das Futter in den Fisch ge-
langt, da es als Zusatzstoff E 324 fiir Futtermittel zugelassen ist.

‘ —e—Blei —=— Cadmium —— Quecksiber ‘
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Abb. 5-3 Mittlere Schwermetallgehalte in Forellen im Jahresvergleich
(Zum Vergleich: Die zulassigen Hochstgehalte liegen bei 0,2 mg Blei/kg,
0,05 mg Cadmium/kg und 0,5 mg Quecksilber/kg).

2http://www.bfr.bund.de/cm/208/bewertung_der_ergebnisse_des_na-
tionalen_rueckstandskontrollplans_2005.pdf



Hier besteht Regelungsbedarf, einen Hochstgehalt in Zucht-
fischen festzusetzen.

Karpfen

Karpfen ist ebenfalls ein sehr geschétzter Speisefisch, der
iberwiegend als Zuchtfisch aus Teichwirtschaften angeboten
wird. Dieser StiBwasserfisch wurde bereits in den Jahren 1997
und 1998 intensiv im Monitoring untersucht. Mit den Unter-
suchungen im Jahr 2005 bietet sich nun die Gelegenheit zu
Schlussfolgerungen tiber die Entwicklung der Belastung mit
unerwiinschten Stoffen.

Die 86 ausschlieBlich aus inlédndischer Produktion stam-
menden Proben wurden wie die Forellen auf 28 persistente Or-
ganochlorverbindungen (einschlieflich PCB-Kongenere), zwei
Nitromoschusverbindungen, sieben Elemente und au8erdem
auf Ethoxyquin und Pendimethalin geprtift.

Organische Stoffe

Ahnlich wie bei den Regenbogenforellen wurden die ubiqui-
téren persistenten Organochlorverbindungen auch bei Karp-
fen in 86% aller Proben gefunden. Das Vorkommen dieser
Stoffe im aquatischen Bereich hat sich in den letzten Jahren
offensichtlich kaum verédndert, da der Anteil positiver Befunde
gegeniiber den Untersuchungen im Jahr 1998 nahezu gleich
geblieben ist (s. Abb. 5-2).

Die Gehalte waren aber sehr gering und lagen bis auf we-
nige Ausnahmen unter 0,01mg/kg, somit generell unter den
jeweiligen Hochstmengen. Bei einigen Stoffen, wie z.B. Lindan
und den PCB-Kongeneren hat sich der Gehalt seit 1998 deutlich
verringert.

Der Anteil mit Mehrfachriickstdnden betrug 59%, wobei
am hdufigsten sechs Stoffe in einer Probe und in drei Proben
sogar zehn Stoffe gleichzeitig bestimmt wurden.

Wie schon im Monitoring 1998 wurde lediglich DDT hédufig
nachgewiesen. In mehr als 20% der Proben wurden auf3erdem
HCB, Lindan und die PCB 101, 138,153 und 180 gefunden.

Bromocyclen und Moschus-Keton wurden nur in je einer
Probe (je 1,2%) in sehr geringer Konzentration quantifiziert,
damit wesentlich seltener als noch im Jahr 1998 (Bromocyclen
6,2%, Moschus-Keton 10,9%).

Im Gegensatz zu den Regenbogenforellen konnte Ethoxy-
quin in Karpfen nur einmal mit 0,008 mg/kg nachgewiesen
werden. Ob bei Karpfen andere, Ethoxyquin freie Futtermittel
verwendet werden oder dieser Zusatzstoff in geringerem Um-
fang in den Fisch tibergeht, kann aus diesen Untersuchungen
nichtbeurteilt werden.

Pendimethalin wurde in 15,8% der Karpfen-Proben, so-
mit hdufiger als in Forellen gefunden; das Maximum lag bei
0,009 mg/kg.

Elemente

Die Karpfen wurden ebenfalls auf die Elemente Arsen, Blei,
Cadmium, Kupfer, Quecksilber, Selen und Zink analysiert.
Auch hier wurden die meisten Elemente hdufig oder sogar in
allen Proben gefunden, abgesehen von Blei und Cadmium mit
einer geringeren Nachweishdufigkeit von 26,7% bzw. 11,6 %.

5 Ergebnisse des Warenkorb-Monitorings

Die mittleren Gehalte waren mitdenen im Jahr 1998 festge-
stellten vergleichbar undlagen dhnlich wie bei Regenbogenfo-
rellen auf niedrigem Niveau. Hochstgehaltsiiberschreitungen
wurden nicht festgestellt.

Fazit

Auch wenn in Karpfen aus der Teichwirtschaft wie schonin den
Jahren 1997 und 1998 wieder hiufig mehrere der bekannten
ubiquitdren Umweltkontaminanten gefunden wurden, lagen
deren Gehalte auf sehr geringem Niveau und stets unter den
zuldssigen Hochstgehalten. Gegentiber 1998 hat sich der Ge-
halt bei einigen Kontaminanten, wie z.B. bei Lindan und den
PCB-Kongeneren deutlich verringert.

53
Getreide

Reis

Wegen seiner groen Bedeutung fir die menschliche Ernédh-
rung wurde Reis bereits in den Jahren 2000 und 2003 auf un-
erwiinschte Stoffe untersucht, wobei eine insgesamt geringe
Kontamination festgestellt wurde. Die Einbeziehung in das
Monitoringprogramm 2005 ergab sich aus der von der EU-
Kommission gegebenen Empfehlung zum KUP.

Es wurden 105 Reisproben auf Riickstdnde von 132 Pflan-
zenschutzmitteln und auf sieben Elemente untersucht.

Pflanzenschutzmittel

Im Vergleich zu den Ergebnissen aus dem Jahr 2000 (s. Abb. 5-
4) istim Jahr 2005 der Anteil von Proben mit quantifizierbaren
Rickstanden auf 45 % gestiegen. Der Anteil mit Mehrfachriick-
stdnden betrug 21%, wobei in einer Probe maximal fiinf Stoffe
gleichzeitig bestimmt wurden.

Der hohere Anteil positiver Befunde ist auch auf die erheb-
liche Erweiterung des Stoffspektrums und die Verbesserung
der Analytik gegentiber den fritheren Untersuchungen zuriick
zu fithren. Von diesen 132 Stoffen wurden jedoch nur Riick-
stande von 18 Wirkstoffen zumeist unterhalb von 0,01mg/kg
gefunden, héufig davon nur das als Synergist zu Pyrethrum
eingesetzte Piperonylbutoxid und - wie schon im Jahr 2000
- Bromid. Da Bromid ubiquitédr vorkommt, ist davon auszuge-
hen, dass diese Befunde iiberwiegend natiirlichen Ursprungs
und nicht zwangsldufig auf die Verwendung bromhaltiger Be-
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[ T ohne nachgewiesene Gehalte I

70
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2000 2005

Abb. 5-4 Pflanzenschutzmittelriickstande in Reis im Jahresvergleich.
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gasungsmittel zuriick zu fithren sind. Uberschreitungen von
Hochstmengen traten nicht auf.

Insgesamt wurde das Ergebnis fritherer Monitoringun-
tersuchungen erneut bestdtigt, wonach Reis nur geringe
Konzentrationen von Pflanzenschutzmittelriicksténden
enthalt.

Elemente

Die Reisproben wurden auf die Elemente Arsen, Blei, Cadmi-
um, Kupfer, Quecksilber, Selen und Zink analysiert. Blei und
Quecksilber wurden nur in 25,0% bzw. 19,4% aller Proben ge-
funden, wéahrend die anderen Elemente hdufig oder sogar in
allen Proben auftraten.

Fir die Elemente wurden dhnliche Gehalte wie in den Jah-
ren 2000 und insbesondere 2003 festgestellt. Die Werte fiir
die Schwermetalle Blei, Cadmium und Quecksilber lagen zum
tiberwiegenden Teil unter 0,1 mg/kg. Bestatigt haben sich aber
erneut die schon friither in Reis festgestellten erhéhten Arsen-
Gehalte, die im Jahr 2005 bei 0,14 mg/kg im Mittel und 0,27 mg/
kgbeim 90. Perzentillagen. Ein Hochstgehaltist fiir Arsen nicht
festgelegt.

In drei Proben (3,1%) war der Héchstgehalt fiir Quecksilber
(0,01mg/kg) und in einer Probe (0,9%) der Hochstgehalt fir
Cadmium (0,2mg/kg) tiberschritten. Die Kupfer-Konzentra-
tionen lagen unter der in der Riickstands-H6chstmengenver-
ordnung (RHmV) festgelegten Hochstmenge von 10 mg/kg.

Fazit

Die Monitoringuntersuchungen des Jahres 2005 bestitigten
die Ergebnisse aus den Jahren 2000 und 2003, wonach Reis
im Hinblick auf die untersuchten Stoffe im Allgemeinen
gering kontaminiert ist. Jedoch sollten die relativ hohen
Arsen-Gehalte im Reis und die Cadmium-Kontamination
weiterhin beobachtet werden, da Hochstgehaltsiiberschrei-
tungen bei Cadmium noch nicht verlésslich auszuschlieBen
sind.

54
Getreideerzeugnisse

Muisliriegel/Mislihappen

Miisliriegel und Mislihappen werden als Energiespender fiir
Freizeit und Sport in groBer Vielfalt vermarktet. Sie dienen
als Zwischenmabhlzeit und werden gern in Ergdnzung zu den
normalen Mahlzeiten verzehrt. Wie Miisli bestehen sie vorwie-
gend ausverschiedenen Getreideflocken und -mehlen, Nissen,
Olsamen, Trockenobst, Milchprodukten, Kakao, Schokolade,
Zucker, Aromen etc.

Da die verschiedenen Bestandteile unterschiedliche Kon-
taminanten aufweisen kénnen, wurden die 154 Miisliriegel/-
happen auf Mykotoxine, Elemente und auf HMF (5-Hydroxy-
methylfurfural) untersucht. HMF ist ein Reaktionsprodukt von
Zucker, welches bei Erhitzungsprozessen oder unsachgemaéBer
Lagerung entstehen kann.

Uber 90% der beprobten Miisliriegel/-happen wurden in
Deutschland hergestellt.

Mykotoxine

Die Miusliriegel und -happen sind auf die Aflatoxine
B1, B2, Gl, G2, Deoxynivalenol (DON) und auf Ochratoxin
A (OTA) untersucht worden. Davon wurden Aflatoxin Bl in
15,3%, DON in 11,2 % und OTA in 21% aller Proben relativ hdu-
fig nachgewiesen. Héchstgehalte wurden nicht tiberschrit-
ten.

Die Kontamination mit DON und OTA war seltener und
geringer als bei dhnlich zusammen gesetzten Frithstiickscere-
alien, die im Projekt-Monitoring 2004 untersucht worden wa-
ren (s. Abb. 5-5 und 5-6). Die Maximalgehalte lagen mit 318 ug
DON/kg bzw. 2,941g OTA/kg, &hnlich wie bei den Frithstiicks-
cerealien, im Bereich der Héchstmengen von 350 ug DON/kg
bzw. 3ug OTA/kg.

Die Aflatoxine B2, Gl und G2 wurden jeweils nur in einer
Probe und mit sehr geringen Gehalten unterhalb von 0,1ug/kg
nachgewiesen.

HMF

HMF wurde in 88 % aller Proben gefunden. Der mittlere Gehalt
lag bei 42mg/kg und das 90. Perzentil bei 152 mg/kg, somit in
einem Bereich, der fiir Trockenobst typisch ist®, das in Friichte-
muslis und Musliriegel enthalten ist.
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Abb. 5-5 Deoxynivalenol (DON) in Getreideerzeugnissen (Zum Ver-
gleich: Der zuldssige Hochstgehalt liegt bei 500 ng/kg.).
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Abb. 5-6 Ochratoxin A (OTA) in Getreideerzeugnissen (Zum Vergleich:
Der zulassige Hochstgehalt liegt bei 3 ug/kg.).

*Murkovich M. und Pichler N. (2006) Analysis of 5-hydroxymethylfurfural in cof-
fee, dried fruits and urine. Mol. Nutr. Food Res. 50:842-846.



Elemente

Die Miisliriegel sind auf die Gehalte an Arsen, Blei, Cadmium,
Kupfer, Nickel, Quecksilber, Selen und Zink untersucht worden.
Quecksilber wurde in sehr geringer Konzentration nur in 3,5%
aller Proben nachgewiesen. Auch die mittleren Gehalte von
Arsen und Blei waren sehr gering. Beide Elemente wurden in
30% bzw. 32% der Proben quantifiziert. Alle anderen Elemente
wurden héufig oder in nahezu jeder Probe gefunden. Deren
mittlere Konzentrationen waren ebenfalls gering. Nur in einer
Probe wurde der Hochstgehalt von 0,1 mg/kg fiir Cadmium ge-
ringfiigig tiberschritten.

Fazit

Die im Jahr 2005 untersuchten Misliriegel/-happen waren nur
gering mit Mykotoxinen und Schwermetallen kontaminiert.
Die vereinzelt und vor allem bei Mykotoxinen auftretenden
Belastungsspitzen sollten durch sorgfédltige Auswahl und Kon-
trolle der Rohstoffe weiter verringert oder beseitigt werden.
Die HMF-Gehalte liegen in dem fiir Trockenobst typischen Be-
reich, das in Misliriegeln/-happen enthalten ist.

Blatterteig/Brotteige

Im diesjahrigen Monitoring wurden erstmalig die als Fer-
tigprodukte angebotenen Blétterteige und Brotteige (auch
vorgebacken, auBer Teiglinge) auf Mykotoxine und Elemente
untersucht. Wahrend Blétterteig hauptsichlich aus Weizen-
mehl hergestellt wird, konnen Brotteige neben den Weizen-,
Roggen- und Dinkelmehlen noch zahlreiche weitere Zutaten
enthalten.

Alle 71 Brotteig-Proben und nahezu alle 65 Blétterteig-Pro-
ben stammten aus deutscher Produktion.

Mykotoxine

In einem Viertel der Bldtterteig-Proben und in nahezu allen
Brotteigen wurde DON nachgewiesen. 90% aller Gehalte wa-
ren geringer als 110 ug/kg und somit weit unter dem Héchstge-
halt von 350 ug/kg.

Mit OTA waren 25% der Blitterteig-Proben und 41% der
Brotteige kontaminiert. 90% der Proben wiesen Gehalte von
weniger als 0,6 ug/kg auf und lagen damit ebenfalls weit unter-
halb des Hochstgehalts von 3 ug/kg.

Die Abbildungen 5-7 und 5-8 zeigen, dass die DON- und
OTA-Kontamination der Brotteige gro8enordnungsmaégig der

5 Ergebnisse des Warenkorb-Monitorings
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Abb. 5-7 DON- Gehalte in Blatter- und Brotteigen im Vergleich zu Ge-
treide (Zum Vergleich: Der zuldssige Hochstgehalt liegt bei 350 ug/kg in
Getreideerzeugnissen und 500 pg/kg im Getreidekorn.).
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Abb. 5-8 OTA-Gehalte in Blatter- und Brotteigen im Vergleich zu Ge-
treide (Zum Vergleich: Der zulassige Hochstgehalt liegt bei 3 ug/kg in
Getreideerzeugnissen.).

von Roggen aus der vorjahrigen Ernte entspricht. Es liegt somit
die Vermutung nahe, dass viele dieser Brotteige aus Roggen-
mehlen des Jahres 2004 hergestellt waren. Bei den hauptsach-
lich aus Weizenmehl hergestellten Bldtterteigen ist dagegen
keine Korrelation zu den entsprechenden Gehalten im Weizen
der Ernte 2003 zu erkennen, da die DON-Gehalte wesentlich
geringer und die OTA-Konzentrationen deutlich héher sind als
im Weizen aus dem Jahr 2003.

Elemente

Die Blatter- und Brotteige wurden auf die Gehalte an Arsen,
Blei, Cadmium, Kupfer, Nickel, Selen und Zink analysiert. Ta-
belle 5-2 gibt eine Ubersicht iiber die Nachweishiufigkeit und
die mittleren Gehalte der Elemente.

Tab. 5-2 Anteil quantifizierter

Anteil positiver Befunde (%) Mittelwerte (mg/kg) Elemente und deren mittlere
Element Blatterteig Brotteige Blatterteig Brotteige Gehalte.
Arsen 29,6 18,5 0,040 0,016
Blei 16,9 20,0 0,031 0,025
Cadmium 83,1 75,4 0,012 0,013
Kupfer 97,2 67,7 0,670 1,376
Nickel 49,3 16,9 0,066 0,113
Selen 46,5 7,7 0,019 0,021
Zink 100,0 100,0 3,721 8,447
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Abb. 5-9 Blei-Gehalte in Blatter- und Brotteigen im Vergleich zu Ge-
treide (Zum Vergleich: Der zuldssige Hochstgehalt liegt bei 0,2 mg/kg in
Getreide.).
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Abb. 5-10 Cadmium-Gehalte in Blatter- und Brotteigen im Vergleich zu
Getreide (Zum Vergleich: Der zuldssige Hochstgehalt liegt bei 0,1mg/kg
in Roggen und 0,2mg/kg in Weizen.).

Die mittleren Gehalte waren mit Ausnahme der essen-
ziellen Spurenelemente Kupfer und Zink sehr gering und be-
wegten sich im Bereich von 0,01mg/kg-0,06 mg/kg. Hochst-
gehalte wurden nicht tiberschritten. Beispielhaft sind in den
Abbildungen 5-9 und 5-10 die Blei- und Cadmium-Gehalte dar-
gestellt. Die Blei-Gehalte der Brot- und Blétterteige stimmen
nahezu mit denen im Getreide tiberein. Wie bei DON und OTA
waren die Cadmium-Gehalte vergleichbar mit Roggen 2004,
aber deutlich geringer als im Weizen 2003.

Fazit

Blatterteige und Brotteige waren nur gering mit Mykotoxinen
und Schwermetallen kontaminiert und bestidtigen das gin-
stige Bild fiir Getreide aus den Vorjahren.

5.5
Olsamen

Leinsamen/Mohn

Leinsamen hat sich als nebenwirkungsarmes, mild laxierendes
Mittel zur Pflege der Gesundheit des Magen-Darm-Trakts be-
wahrt und wird deshalb auch vielen Lebensmitteln wie Brot
und Misli zugesetzt. Die Resorption der Inhaltsstoffe des Lein-
samens - und somit auch der Schadstoffe — hdngt vom Zerklei-

nerungsgrad ab und istfolglich im geschroteten Korn am gros-
ten und im ganzen Korn am geringsten.

Leinsamen wurde bereits im Monitoring 1999 intensiv auf
Pflanzenschutzmittelriickstdnde und auf die Schwermetalle
Blei und Cadmium gepriift, wobei eine hohe Kontamination
mit Cadmium festgestellt wurde. Neben Leinsamen zdhlen Ka-
kao, Mohn und Sonnenblumenkerne zu den Lebensmitteln mit
den potenziell hochsten Cadmium-Gehalten, da die Pflanzen
dieses Schwermetall selektiv aus dem Boden aufnehmen und
in den Samen akkumulieren.

Mohn galt schon in der Antike als Kraftnahrung. Wegen
ihres nussartigen und leicht bitteren Aromas werden die ge-
mahlenen Samen des Schlafmohns (Gartenmohn) gern fir
SuBspeisen und Kuchen und der ungemahlene Samen zum
Wiirzen von Brot, Brotchen und Kdsegeback verwendet.

Zur Uberpriifung der Kontaminationssituation wurden im
Monitoring 2005 erneut 73 Proben von braunen Leinsamen
sowie erstmalig 73 Mohn-Proben auf Elemente und zuséatzlich
auf das Mykotoxin OTA untersucht. Leinsamen wurde diesmal
nichtaufPflanzenschutzmittel analysiert, daim Jahr 1999 prak-
tisch keine Rickstdnde gefunden worden waren.

Ochratoxin A (OTA)

OTAwurdenurin7,9%aller Leinsamen-bzw. in 14,7%der Mohn-
Proben nachgewiesen. Die Konzentrationen waren sehr gering
und lagen in der Regel unter 0,41ug/kg bei Mohn und 0,15 ug/
kg bei Leinsamen (s. Abb. 5-11).

Elemente

Leinsamen und Mohn wurden auf die Gehalte an Arsen, Blei,
Cadmium, Kupfer, Selen und Zink untersucht. Arsen wurde in
einem Viertel der Leinsamen- und 58% der Mohnproben ge-
funden. Die entsprechenden Anteile fiir Blei lagen bei 30% in
Leinsamen und 38% in Mohn. Selen wurde in beiden Lebens-
mitteln in drei Viertel der Proben quantifiziert und Cadmium,
Kupfer und Zink waren erwartungsgemaf in nahezu allen Pro-
ben nachzuweisen.

In Abbildung 5-12 sind die Cadmium-Gehalte dargestellt,
auch im Vergleich zu Sonnenblumenkernen und zu den
friiheren Befunden in Leinsamen aus dem Jahr 1999. Sie waren
bei Leinsamen unwesentlich niedriger als 1999. Die Cadmi-
um-Gehalte in Mohn und Sonnenblumenkernen aus dem Jahr
2000 lagen in vergleichbarer Gré3enordnung. Im Maximum
betrugen sie 1,3mg/kg in Mohn und 0,7mg/kg in Leinsamen,
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Abb. 5-11 OTA-Gehalte in Leinsamen und Mohn.
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Abb. 5-12 Cadmium-Gehalte in verschiedenen Olsamen und im Jahres-
vergleich.

und im Vergleich dazu in Sonnenblumenkernen 1,1mg/kg im
Jahr 2000.

Die Gehalte der anderen Elemente waren gering. Die mitt-
leren Blei-Gehalte von 0,04 mg/kg-0,06 mg/kg sind &hnlich de-
nen der bisher untersuchten Olsamen. Bei Leinsamen wird das
Ergebnis aus dem Jahr 1999 bestétigt.

Fazit

Leinsamen und Mohn waren hinsichtlich Haufigkeit und Kon-
zentration nur gering mit Ochratoxin A kontaminiert. Au3er
fir Cadmium ist auch die Kontamination mit Schwermetallen
gering. Cadmium wird von diesen Olsamen produzierenden
Pflanzen selektivaus dem Boden aufgenommen und in den Sa-
men akkumuliert, wodurch die relativ hohe Cadmium-Konta-
mination begriindet ist. Eine nachhaltige Reduzierung ist nur
durch Anbau auf Cadmium armen Béden moglich.

5.6
Kartoffeln

Ahnlich wie Getreide haben auch Kartoffeln hierzulande eine
herausragende Bedeutung fiir die Erndhrung. Deshalb waren
sie bereits in den Jahren 1998 und 2002 Gegenstand intensiver
Untersuchungen im Monitoring. Dabei konnte stets eine er-
freulich geringe Kontamination mit unerwiinschten Stoffen
festgestellt werden. Zur erneuten Uberpriifung der Kontami-
nationssituation wurden im Jahr 2005 im Rahmen des KUP der
EU 102 Proben auf Gehalte von Pflanzenschutzmittelriickstan-
den, Elemente und Nitrat untersucht.

Pflanzenschutzmittel

Trotz der gegeniber den Jahren 1998 und 2002 wesentlich
groBeren Anzahl untersuchter Pflanzenschutzmittelriick-
stinde waren wieder nahezu drei Viertel aller Proben ohne
nachweisbare Riickstdnde. Von den 130 Stoffen wurden nur
Rickstdnde von 20 Wirkstoffen quantifiziert. Dabei wurde
wie schon in den Vorjahren Chlorpropham mit16,7% am héu-
figsten gefunden, das bei der Lagerung zur Keimhemmung
angewendet wird und durch Waschen und Schélen weitge-
hend entfernt werden kann. Mit 10,6 % war auch Pencycuron
héufig nachzuweisen, mit dem die Pflanzkartoffeln vor dem

Abb. 5-13 Mittlere Blei- und Cadmium-Gehalte in Kartoffeln und Kartof-
felprodukten (Zum Vergleich: Die zuldssigen Hochstgehalte liegen bei
0,1mg/kg fir geschélte Kartoffeln.).

Legen gegen Pilzkrankheiten behandelt werden. Fir das
Fungizid Procymidon und fiir die ebenfalls fungiziden Dithio-
carbamate waren die Hochstmengen in je einer Probe tiber-
schritten. Die Uberschreitungsrate von insgesamt 2% ist ver-
gleichsweise gering.

Der Anteil mit Mehrfachriickstdnden war mit 10 % ebenfalls
relativ gering. Als Maximum wurden in einer Probe vier Stoffe
gleichzeitig bestimmt.

Elemente

Die Kartoffeln wurden auf die Elemente Arsen, Blei, Cadmium,
Kupfer, Selen und Zink analysiert. Arsen wurde nur in einer
Probe in sehr geringer Konzentration nachgewiesen. Blei und
Selen wurden in einem Fiinftel aller Proben gefunden, wéah-
rend die anderen Elemente in nahezu allen Proben bestimmt
wurden.

Die Schwermetallgehalte waren wie schon in den Jahren
1998 und 2002 gering. Das wird in Abbildung 5-13 am Beispiel
von Blei und Cadmium veranschaulicht. Selbst die maximalen
Blei- und Cadmium-Konzentrationen lagen unter 0,1mg/kg.
Hochstgehalte wurden nicht tiberschritten. Erkennbar ist, dass
die Blei-Gehalte Uber die Jahre tendenziell leicht abnehmen,
wahrend die Cadmium-Konzentrationen geringfiigig zuge-
nommen haben.

Nitrat

Der mittlere Nitrat-Gehalt von 130 mg/kg ist nahezu identisch
mit dem aus dem Jahr 1998 (128 mg/kg). 95% aller Befunde wa-
ren kleiner als 268 mg/kg und auch der Maximalgehalt von
391mg/kg hatte den fiir Kartoffeln typischen Bereich von <30-
350 mg/kg nur geringfiigig tiberschritten. Im Vergleich zu den
meisten Gemiisearten liegen die Nitrat-Gehalte der Kartoffeln
im unteren Bereich.

Fazit

Wie schon in den Jahren 1998 und 2002 festgestellt wurde,
sind Kartoffeln nur gering mit Nitrat, Schwermetallen und mit
Rickstinden von Pflanzenschutzmitteln kontaminiert. Am
héufigsten wurde das Keimhemmungsmittel Chlorpropham
gefunden. Dieses ldsst sich durch Waschen und Schélen weit-
gehend entfernen.
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5.7
Kartoffelprodukte

Kartoffelpuffer/Kroketten/Kartoffelbreipulver/
KartoffelkloBpulver

Von den zahlreich angebotenen Kartoffel-Fertigprodukten
wurden im Monitoring 2005 erstmalig gegarte Kartoffelpuffer
(67 Proben) und Kroketten (73 Proben) sowie Pulver fiir Kartof-
felbrei und fiir Kl68e (insgesamt 69 Proben) einbezogen. Mehr
als 77% stammten aus deutscher Produktion. Sie wurden auf
die potenziell zu erwartenden Reaktionsprodukte Acrylamid
(nur in Kartoffelpuffern und Kroketten) und HMF untersucht,
die Kartoffelbreipulver und KartoffelkloBpulver zuséatzlich auf
sieben ausgewéhlte Elemente.

Acrylamid

Vor der Zubereitung der verzehrsfertigen Kartoffelpuffer und
Kroketten durch Frittieren enthielten ein bzw. zwei Drittel der
darauf untersuchten Proben erwartungsgemads sehr geringe
Mengen Acrylamid. Das Maximum aller gefundenen Gehalte
lag bei 61pg/kg, die somit weit unter den bei der amtlichen Le-
bensmitteliiberwachung in fertig zubereiteten Kartoffelpuf-
fern ermittelten Werten von bis zu 3000 ug/kg (im Jahr 2005%)
lagen.

HMF (5-Hydroxymethylfurfural)
HMF wurde in keinem dieser Kartoffel-Fertigprodukte quanti-
fiziert.

Elemente

Kartoffelbreipulver und KartoffelkloBpulver wurden auf die
Elemente Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Nickel, Selen und Zink
untersucht. Arsen, Blei und Selen wurden nur in weniger als
15% der Proben und im Mittel in sehr geringer Konzentration
nachgewiesen. Nickel wurde in etwas mehr als der Hélfte aller
Proben quantifiziert, wobei 90 % der Proben Gehalte <0,22 mg/
kg aufwiesen bei einem Mittel von 0,12 mg/kg. Die anderen Ele-
mente wurden in nahezu allen Proben gefunden.

Allein schon durch den Wasserentzug fithrt der Herstel-
lungsprozess dieser Pulver zu einer Aufkonzentrierung der
Elemente, wie in Abbildung 5-13 im Vergleich zu frischen
Kartoffeln erkennbar ist. Fiir derartige Fertigprodukte gibt
es keine Hochstgehalte fiir Schwermetalle, wohl aber fiir Blei
und Cadmium mit je 0,1mg/kg in frischen, geschélten Kar-
toffeln. Wiirde man diese Grenzwerte heranziehen, wéaren
die Hochstgehalte fiir Cadmium und Blei in 8,7% bzw. 2,9%
der Proben tiberschritten. Berticksichtigt man, dass die Pro-
dukte nicht ausschlieBlich aus Kartoffeln bestehen und dass
diesen das Wasser weitgehend entzogen wurde, wére der
Hochstgehalt nach Umrechnung auf frische Kartoffeln tiber
abgeschétzte Verarbeitungsfaktoren fiir Blei in keiner, wohl
aber fiir Cadmium noch in zwei Proben, d. h. bei ca. 3% iiber-
schritten.

4 Siehe unter www.bvl.bund.de, Lebensmittel < Unerwiinschte Stoffe & Organis-
men < Acrylamid <Kartoffelpuffer

Fazit

Die Fertigprodukte Kartoffelpuffer, Kroketten, Kartoffelbrei-
pulver und KartoffelkloBpulver sind hinsichtlich der unter-
suchten Reaktionsprodukte HMF und Acrylamid nicht oder
nur gering kontaminiert. Die in den Kartoffelbrei- und Kartof-
felkloBpulvern gemessenen Elementgehalte sind in der Regel
gering. Einzelne Proben mit Blei- und Cadmium-Gehalten in
der Ndhe oder tiber den Hochstgehalten fiir Kartoffeln sollten
Anlass sein, mogliche Kontaminationsquellen festzustellen
(z.B. Standortfaktoren, Verarbeitung), um eine Minimierung
der Gehalte zu erreichen.

5.8
Blattgemiise

Spinat

Nachdem Spinat schon 1998 und 2002 Gegenstand intensiver
Monitoringuntersuchungen war, wurde dieses gesunde und
héufig verzehrte Gemise im Jahr 2005 erneut im Rahmen des
KUP der EU untersucht. Ein Vergleich der Ergebnisse tiber drei
Untersuchungsjahre sollte bereits Aussagen zu Trends und
Unterschieden zwischen frischem und tiefgefrorenem Spinat
ermoglichen. Dazu wurden 89 Proben frischer Spinat und 64
tiefgekiihlte Proben, somit insgesamt 153 Proben auf Pflanzen-
schutzmittel, Elemente und Nitrat analysiert. 82% stammten
aus Deutschland, 7% aus Italien und 11% aus anderen Staaten.

Pflanzenschutzmittel

Trotz erweitertem Untersuchungsspektrum war der Anteil an
riickstandsfreien Proben bei frischem Spinat hoher als 2002,
bei Tiefkiithlspinat vergleichbar mit den Jahren 1998 und 2002
(s. Abb. 5-14). Der Anteil riickstandsfreier Proben ist jedoch wie
schon 1998 und 2002 wesentlich hoher als bei frischer Ware.
Das ist u.a. auf die Aufbereitung tiber Waschen und Blanchie-
ren zuriick zu fithren, aber auch auf Pflanzenschutzmittel-
Minimierungsstrategien einiger Hersteller, z.B. durch Ver-
tragsanbau und Anwendung mechanischer und biologischer
PflanzenschutzmaBnahmen. Allerdings wurde sowohl bei
Tiefkiihlspinat (4,7 %) als auch bei frischem Spinat (5,6 %) ein ho-
herer Anteil an Hochstmengentiberschreitungen festgestellt.

Von den 130 untersuchten Stoffen wurden Riickstdnde von
40 Wirkstoffen gefunden, am héufigsten von Phenmedipham
in 26,2% und Lambda-Cyhalothrin in 11,8% aller Proben. Die
mittleren Gehalte lagen nur bei wenigen Stoffen geringfiigig
iiber 0,01 mg/kg.

Die Hoéchstmengentiiberschreitungen bezogen sich auf
Riickstdande von fungiziden Dithiocarbamaten (dreimal) sowie
je einmal auf Endosulfan, Methamidophos, Tolclofos-methyl,
Dimethoat, Chlorpropham und Iprodion.

Die Auswirkungen der reinigenden Aufbereitungsschritte
bzw. Pflanzenschutzmittel-Minimierungsstrategien bei Tief-
kiihlspinat werden auch im Hinblick auf Mehrfachriickstinde
deutlich: In nur einer Probe wurden maximal zwei Riickstdnde
gefunden, wédhrend der Anteil mit Mehrfachriickstdnden bei
frischem Spinat 15,7 % betrug, bei maximal drei Riickstdnden in
einer Probe.
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Abb. 5-14 Pflanzenschutzmittelriickstande in Spinat im Jahresvergleich.

Elemente

Spinat wurde auf die Gehalte der Elemente Arsen, Blei, Cad-
mium, Kupfer, Selen, Thallium und Zink analysiert. Selen und
Thallium wurden nur in etwa einem Viertel aller Proben und
Arsen in 44% der Proben gefunden. Blei war mit 80 % weit hiu-
figer nachzuweisen und die anderen Elemente waren in allen
bzw. nahezu allen Proben bestimmbar.

Die Element-Gehalte sind mit Ausnahme von Cadmium im
Allgemeinen gering. Die 90. Perzentile lagen fiir Arsen, Blei und
Selen unter 0,1mg/kg. Fir Thallium wurden sehr geringe Ge-
halte gemessen, die selbst im Maximum nur geringfiigig tiber
der Bestimmungsgrenze von 0,02 mg/kg lagen. Fir Selen und
Kupfer wurden gegentiber den Vorjahren etwas héhere Kon-
zentrationen bestimmt, die bei Kupfer (90. Perzentil bei 1,9 mg/
kg) evtl. auch ein Indiz fiir die Anwendung als Fungizid sind.

Die schon 1998 und 2002 festgestellte mittelgradige Kon-
tamination mit Cadmium wurde auch durch das Monitoring
2005 bestétigt. Das 90. Perzentil lag bei 0,16 mg/kg und in 2,7%
der Proben war der Hochstgehalt von 0,2 mg/kg tiberschritten.
Fiir Blei lag in einer Probe der Gehalt mit 0,33 mg/kg tiber dem
Hochstgehalt von 0,3 mg/kg.

Nitrat

Spinat besitzt bekanntermafBen relativ hohe Nitratgehalte.
Ahnlich wie schon im Jahr 2002 wurden auch im Monitoring
2005 bei 14 Proben (9,2%) Hochstgehaltsiiberschreitungen
festgestellt, diesmal ausschlieBlich bei frischem Spinat. Die
Gehalte in frischem Spinat sind jedoch insgesamt gegentiiber
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5 Ergebnisse des Warenkorb-Monitorings

2002 gesunken, wie Abbildung 5-15 zeigt. Bei Tiefkiihl-Spinat
werden seit 1998 nahezu konstante Nitrat-Gehalte beobachtet,
die im Allgemeinen deutlich geringer als in frischer Ware aus-
fallen, da u.a. Minimierungsstrategien der Hersteller und das
Waschen und Blanchieren vor dem Einfrieren zu einer Verrin-
gerung der Nitratgehalte fithren.

Fazit

Tiefgekuhlter Spinatist bedingt durch Verarbeitung und Mini-
mierungsstrategien der Hersteller gering, frischer Spinat hin-
gegen mittelgradig mit Riickstdnden an Pflanzenschutzmit-
teln kontaminiert. Die Kontamination mit Schwermetallen ist
insgesamt gering. Wie schon bei fritheren Monitoringunter-
suchungen wurden jedoch erneut erhéhte Cadmiumgehalte
gefunden. Es wird empfohlen, Spinat nur auf Cadmium armen
Boden anzubauen. Eine Minimierungsstrategie ist auch bezig-
lich Nitrat in frischem Spinat zu entwickeln, da die Konzentra-
tionen gegeniiber denen im Tiefkiihl-Spinat nach wie vor rela-
tiv hoch sind und erneut Uberschreitungen des Hochstgehalts
festgestellt wurden.

5.9
Sprossgemiise

Artischocke

Artischocken erfreuen sich zunehmender Beliebtheit und
sind mittlerweile ganzjdhrig im Angebot. Im Monitoring 2005
wurden erstmalig 54 Proben auf 131 Pflanzenschutzmittel-
rickstande, auf Elemente und auf Nitrat gepriift. Je ein Drittel
stammten aus Frankreich und Italien, jeweils 9% aus Spanien
und Agypten, der Rest aus anderen Staaten.

Pflanzenschutzmittel

Artischocken waren nur sehr gering mit Pflanzenschutzmit-
telriickstdnden kontaminiert, wie Abbildung 5-16 zeigt. Der
uberwiegende Anteil der Proben war ohne messbare Riick-
stande (72,2%) und nur in einer Probe (1,9 %) wurde die Hochst-
menge von 0,02mg/kg fiir das fungizide Procymidon tiber-
schritten.
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Abb. 5-15 Nitratgehalte von frischem Spinat und Tiefkiihlware im Jah-
resvergleich.

Abb. 5-16 Pflanzenschutzmittelriickstande in Artischocke und Broccoli
im Jahresvergleich.
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Abb. 5-17 Blei- und Cadmium-Gehalte in Artischocken und Broccoliim
Jahresvergleich (Zum Vergleich: die zuldassigen Héchstgehalte liegen bei
0,1mg/kg).

Von den 131 untersuchten Stoffen wurden lediglich Riick-
stdnde von 13 Wirkstoffen gefunden, dabei hdufig nur das Fun-
gizid Myclobutanil (in 11% aller Proben). Die mittleren Konzen-
trationen waren sehr niedrig und nurin einem Fall geringfiigig
iiber 0,01 mg/kg. Der Anteil mit Mehrfachriickstdnden war mit
9,3% ebenfalls relativ gering. In einer Probe wurden maximal
vier Stoffe gleichzeitig bestimmt.

Elemente

Die Artischocken wurden auf Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Selen,
Thallium und Zink untersucht. Selen und Thallium waren nur in
weniger als 4% aller Proben quantifizierbar. Auch Arsen und Blei
wurden nur in 11% bzw. 24% der Proben bestimmt. Cadmium war
in drei Viertel aller Proben zu finden und Kupfer sowie Selen fast
immer. Die Element-Gehalte waren insgesamt gering, wie Abbil-
dung 5-17 am Beispiel von Blei und Cadmium zeigt. Uberschrei-
tungen von Hochstgehalten waren nicht zu verzeichnen.

Nitrat

Die Artischocken enthielten nur relativ wenig Nitrat. 90% der
Proben hatten Gehalte kleiner als 72 mg/kg und auch der Maxi-
malgehalt von 325 mg/kg war vergleichsweise gering.

Fazit
Artischocken sind nur sehr gering mit Pflanzenschutzmittel-
riickstdnden, Elementen und Nitrat kontaminiert.

Broccoli

Broccoli gilt als Vorfahre des Blumenkohls. Er wird gern ver-
zehrt, nicht zuletzt deshalb, weil er im Vergleich zu ande-
ren Kohlarten leicht verdaulich ist und sich deshalb auch als
Schonkost eignet und weil man ihn sowohl roh als auch gegart
genieBen kann.

Broccoli wurde bereits im Monitoring 1997 untersucht. Da-
bei wurden eine geringe Kontamination mit Blei und Cadmi-
um und mittlere Nitrat-Gehalte festgestellt, aber hdufig Pflan-
zenschutzmittelriickstdnde. Hier waren es vor allem geringe
Spuren an Bromid und Dithiocarbamaten (DTC), die aber auch
nattrlichen Ursprungs sein kénnen und dann eine qualifizierte

Einschédtzung der Riickstandssituation erschweren. Die erneu-
te Untersuchung im Jahr 2005 sollte zeigen, inwieweit sich die
Kontaminationssituation verandert hat. Dazu wurden in 71
Broccoli-Proben wiederum Riickstdnde von Pflanzenschutz-
mitteln, Elemente sowie Nitrat untersucht. 70% stammten aus
deutscher Produktion, 18 % aus Spanien und 8,5% aus Italien.

Pflanzenschutzmittel
Broccoli wurde auf insgesamt 131 Wirkstoffe und deren Meta-
bolite analysiert. DTC und Bromid wurden diesmal nicht be-
riicksichtigt, denn beide Stoffe kénnen aus natirlichen Quel-
len stammen. Nachweisbare geringe Gehalte sind daher nicht
oder nur sehr schwierig sachgerecht zu bewerten. Bromid
kommt ubiquitdr im Boden vor, so dass die niedrigen Befunde
nicht zwangsldufig auf die Verwendung bromhaltiger Bega-
sungsmittel zurtick zu fihren sind. DTC werden tiblicherweise
indirekt tiber die Messung von abgespaltenem Schwefelkoh-
lenstoff bestimmt. Allerdings besitzt Broccoli selbst schwefel-
haltige Inhaltsstoffe, die wahrend der Riickstandsanalyse zu
Schwefelkohlenstoff umgewandelt werden kénnen. Damit
kann nicht entschieden werden, ob vor allem niedrige Gehalte
an gemessenem Schwefelkohlenstoff tatsdchlich aus einer An-
wendung von DTC als Fungizid stammen oder in einem nicht
bekannten Umfang biogenen Ursprungs sind. Ohne diese bei-
den Stoffe war wie bereits 1997 ein hoher Anteil von 75% aller
Proben ohne messbare Riickstdnde (s. Abb 5-16), obwohl 2005
auf ein insgesamt stark erweitertes Stoffspektrum untersucht
wurde. Der Anteil mit Konzentrationen iiber den Hochstmen-
gen betrug 2,9%und lag damit deutlich niedriger als 1997.
Uberschreitungen der Hochstmengen wurden nur bei Di-
methoat und Chlorpyrifos beobachtet. Insgesamt waren nur
Riickstdnde von 16 Pflanzenschutzmittel-Wirkstoffen nachzu-
weisen. Kein Stoff war in mehr als 10% der Proben bestimmbar.
Die mittleren Gehalte waren sehr gering und lagen stets unter
0,01mg/kg. Der Anteil der Proben mit Mehrfachriickstdnden
war mit 7,4% ebenfalls relativ gering. Maximal wurden drei
Stoffe in nur einer Probe gefunden.

Elemente

Analog zu den Artischocken wurde auch Broccoli auf die Ge-
halte der Elemente Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Selen, Thalli-
um und Zink gepriift. Blei und Selen waren in nur 6 % aller Pro-
ben bestimmbar. Arsen wurde wie bei den Artischocken nur
in 12% gefunden und Cadmium sowie Thallium in ca. einem
Drittel der Proben. Kupfer und Zink waren fast immer nachzu-
weisen.

90% der Gehalte lagen bei Kupfer unter 0,6 mg/kg, bei Zink
unter 6,8mg/kg und bei den anderen Elementen stets unter
0,03mg/kg. Gegeniiber 1997 haben sich die Blei- und Cadmi-
um-Gehalte halbiert und liegen damit auf sehr geringem Ni-
veau. Hochstgehalte wurden nicht tiberschritten.

Nitrat

Im Vergleich zu 1997, als eine mittlere Nitratbelastung fiir
Broccoli im Bereich von 500-1000mg/kg festgestellt wurde,
waren die im Jahr 2005 bestimmten Gehalte fast um die Half-
te niedriger. Der mittlere Gehalt lag bei 236 mg/kg und das 90.
Perzentil bei relativ geringen 490 mg/kg.



Fazit
Broccoli ist wieder einmal ein nur gering mit Schwermetallen,
Nitrat und Pflanzenschutzmitteln kontaminiertes Gemiise.

5.10
Fruchtgemiise

Griine Bohnen

Bohnen sind reich an Vitaminen, Eiwei3 und Mineralien. Sie
sind in allen Kulturkreisen ein ausgesprochen wertvolles Nah-
rungsmittel und sind nicht zuletzt deshalb in der Liste der
Lebensmittel, die regelméBig im Rahmen des KUP der EU zu
untersuchen sind. Sie wurden bereits in den Jahren 1995, 1996
und 2002 im Monitoring intensiv untersucht. Die Ergebnisse
aus dem Jahr 2002 zeigten eine mittelgradige Kontamination
mit Pflanzenschutzmittelriickstinden und Nitrat, wéahrend die
Schwermetall-Gehalte sehr gering waren.

Im Monitoring 2005 wurden erneut131 Proben von frischen
bzw. tiefgefrorenen griinen Bohnen auf Pflanzenschutzmittel-
rickstdnde, Elemente und Nitrat analysiert. Etwa die Hélfte
stammmte aus deutscher Produktion, daneben in geringen An-
teilen u.a. aus den Niederlanden, aus Polen und Agypten.

Pflanzenschutzmittel

Das Untersuchungsspektrum umfasste 131 Wirkstoffe und
Metabolite. Die Anteile von Proben ohne und mit messbaren
Ruickstdnden sowie Gehalten tiber den Hochstwerten waren
auch nach Erweiterung des Untersuchungsspektrums und
Verbesserung der Nachweisempfindlichkeitidentisch mitden
Befunden aus dem Jahr 2002, wie Abbildung 5-18 verdeutlicht.
Damit hat sich an der mittelgradigen Kontamination nichts
gedndert. Insgesamt wurden nur Riickstdnde von 27 Wirk-
stoffen gefunden. Wie schon im Jahr 2002 wurde Vinclozolin
mit 23,7% am hédufigsten gefunden. Die mittleren Gehalte la-
gen nur bei Vinclozolin und Azoxystrobin geringfiigig tiber
0,01mg/kg. Die Hochstmengeniiberschreitungen in 6,9% der
Proben betrafen viermal Chlorthalonil (Herkunft Polen), zwei-
mal Fludioxonil und je einmal Azoxystrobin, Chlorpyrifos,
Dithiocarbamate, Dimethoat, Endosulfan, Fenhexamid und
Tolylfluanid.
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Abb. 5-18 Pflanzenschutzmittelriickstande in griinen Bohnen im Jahres-
vergleich.

5 Ergebnisse des Warenkorb-Monitorings

Der Anteil mit Mehrfachriickstainden war mit 14,5% ver-
gleichsweise gering. Lediglich eine Probe enthielt maximal
finf Riickstande.

Elemente

Die griinen Bohnen wurden auf die Gehalte an Arsen, Blei, Cad-
mium, Kupfer, Selen, Thallium und Zink analysiert. Thallium
und Arsen wurden nur in einer (0,8% aller Proben) bzw. drei
Proben (2,3%) gefunden, relativ selten auch Blei (10,8%) und
Selen (9,2%). Cadmium konnte in fast einem Viertel der Proben
bestimmt werden, und Kupfer sowie Zink in nahezu allen Pro-
ben. Die Gehalte der Elemente und speziell der Schwermetalle
waren wie schon in den Jahren1995,1996 und 2002 sehr gering
und vergleichbar mit den Befunden aus 2002. In 90% der Pro-
ben waren die Konzentrationen bei Arsen, Cadmium, Selen
und Thallium kleiner als 0,02mg/kg und bei Blei im Bereich
von 0,04 mg/kg. Fur Kupfer und Zink lagen die 90. Perzentile
bei1,0mg/kg bzw. 3,7mg/kg. Hochstgehalte waren nicht tiber-
schritten.

Nitrat

Der mittlere Nitrat-Gehalt lag bei 363 mg/kg und das 90. Per-
zentil bei 678 mg/kg, somit wieder im mittleren Bereich. Nahe-
zu gleiche Befunde waren schon im Jahr 2002 festzustellen.

Fazit

An der mittelgradigen Kontamination von grinen Bohnen mit
Riickstdnden an Pflanzenschutzmitteln und Nitrat hat sich ge-
geniiber den Monitoringuntersuchungen im Jahr 2002 nichts
gedndert. Die mittleren Gehalte der Pflanzenschutzmittel-
riickstdnde lagen aber nur bei zwei Wirkstoffen geringfiigig
iber 0,01mg/kg. Die Kontamination mit Schwermetallen ist
insgesamt gering.

51
Wurzelgemiise

Karotte

Karotten sind reich an Ballaststoffen, Mineralien und fettlds-
lichem B-Carotin, der Vorstufe von Vitamin A. Sie werden heute
weltweitin mehrals 60 Zuchtformen und hunderten Sorten an-
gebaut, mit einer Jahresernte von etwa 13 Millionen Tonnen.

Als beliebtes und viel verzehrtes Gemiise waren Karotten
bereits im Monitoring 1998 und 2002 Gegenstand intensiver
Untersuchungen auf Pflanzenschutzmittelriickstdnde, Ele-
mente und Nitrat. Dabei konnte eine erfreulich geringe Konta-
mination mit unerwtinschten Stoffen festgestellt werden.

Entsprechend der Empfehlungen zum KUP wurden im
Jahr 2005 erneut 105 Proben von Karotten auf dieselben Stoff-
gruppen untersucht. Mehr als drei Viertel stammten aus inldn-
discher Produktion, weitere 10% aus Italien und knapp 7% aus
den Niederlanden.

Pflanzenschutzmittel
Gegeniiber 1998 und 2002 hat der Anteil ohne quantifizier-
bare Riickstdnde leicht abgenommen (s. Abb. 5-19), sicherlich
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Abb. 5-19 Pflanzenschutzmittelriickstande in Karotten im Jahresvergleich.

auch als Ergebnis der verbesserten Analytik und des umfang-
reicheren und besser angepassten Stoffspektrums. Jedoch nur
in 1,9% der Proben wurden die Héchstmengen fiir Dinicona-
zol bzw. Ethoprophos geringfiigig tiberschritten. Von den 131
untersuchten Stoffen wurden Riickstdnde von 20 Wirkstoffen
gefunden, hiufig dabei nur die Fungizide Difenoconazol (24 %)
und Azoxystrobin (12%). Die mittleren Rickstandsgehalte la-
gen nur vereinzelt geringfiigig oberhalb von 0,01 mg/kg.

Mehrfachriickstdnde waren in nur 16 Proben, d.h. 15,2%,
zu verzeichnen. Lediglich in einer Probe wurden maximal vier
Riickstdnde gefunden.

Elemente

Die Karotten wurden auf den Gehalt der Elemente Arsen, Blei,
Cadmium, Kupfer, Selen, Thallium und Zink gepriift. Arsen
und Thallium waren nur in 13% bzw. 7% der Proben zu quanti-
fizieren; Selen in einem Viertel und Blei in der Hélfte aller Pro-
ben. Cadmium, Kupfer und Zink konnten fast immer nachge-
wiesen werden. Wie schon in den Vorjahren waren die Gehalte
im Allgemeinen gering. Bei Arsen, Blei, Cadmium, Selen und
Thallium lagen 90% der Konzentrationen unterhalb 0,04 mg/
kg. Hochstgehaltsiiberschreitungen traten nicht auf.

Nitrat

Die Nitrat-Belastung der Karotten war auch im Jahr 2005 ge-
ring und vergleichbar mit derim Jahr 2002. Der mittlere Nitrat-
gehalt ist seit 1998 riicklaufig und lag im Jahr 2005 bei 135 mg/
kg. Das 90. Perzentil betrug 323 mg/kg.

Fazit

Karotten sind nur gering mit Pflanzenschutzmittelriickstan-
den, Schwermetallen und Nitrat kontaminiert. Die Uberschrei-
tungen der Hochstmengen sind bei Pflanzenschutzmittelriick-
stdnden gegeniiber 2002 deutlich gesunken und traten bei
Schwermetallen nicht mehr auf. Die Nitratbelastung hat sich
seit1998 stetig verringert.

5.12
Pilzerzeugnisse

Champignons in Konserven/Shiitakepilz, getrocknet

Der Zuchtchampignon ist der wirtschaftlich bedeutsamste
Speisepilz und wird ganzjéhrig angeboten. Letzteres gilt auch
fur den zunehmend beliebten Shiitake. Dieser Pilz wird bereits
seit rund 1000 Jahren in China und Japan als Speise- und Heil-
pilz kultiviert. Als Kulturpilze sind Champignons wie Shiitake
eigentlich nur kontrollierten Umwelteinfliissen ausgesetzt. Sie
sollten daher auch keine auffélligen Gehalte an Schwermetal-
len und radioaktiven Substanzen wie die Wildpilze aufweisen.
Dies setzt allerdings voraus, dass bei der Kultivierung keine
kontaminierten Substrate eingesetzt werden.

Wegen ihrer groen Marktbedeutung wurden Zuchtcham-
pignons bereits im Monitoring 1999 auf Pflanzenschutzmittel-
rickstande, Schwermetalle und Nitrat untersucht. Wie bei Kul-
turpilzen zu erwarten, war die Kontamination im Allgemeinen
gering. Daher wurde im Monitoring 2005 die Untersuchung
von Champignon-Konservenund getrockneten Shiitake aufdie
Element-Gehalte fokussiert. Die 82 Proben von Champignon-
Konserven stammten hauptsdchlich aus Deutschland (45%),
den Niederlanden (24%) und Frankreich (13%), wédhrend die 75
Proben von getrockneten Shiitake zur Hélfte aus Deutschland,
zu 24% aus China und zu 12% aus Vietnam kamen. Die rest-
lichen Proben verteilten sich auf andere Herkiinfte.

Elemente

Die Pilzerzeugnisse wurden auf die Elemente Arsen, Blei, Cad-
mium, Kupfer, Quecksilber, Selen und Zink untersucht; die
Champignon-Konserven dariiber hinaus noch auf Zinn, das
vom Dosenmaterial ibergegangen sein konnte.

Anteil mit quantifizierbaren Gehalten (%)

Mittelwert (mg/kg)

Tab. 5-3 Anteil mit quantifizier-
baren Gehalten in Pilzerzeug-

Champignon, Shiitake, Champignon, Shiitake, nissen.
Konserve getrocknet Konserve getrocknet

Arsen 18,7 96,0 0,01 0,332

Blei 14,6 93,3 0,01 0,160

Cadmium 63,4 100 0,005 0,823

Kupfer 100 100 1,277 8,571

Quecksilber 55,3 83,6 0,009 0,026

Selen 78,7 87,8 0,054 0,145

Zink 100 100 3,721 70,249

Zinn 62,8 - 31,140 -
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Abb. 5-20 Elementgehalte in Champignon-Konserven.

In Tabelle 5-3 sind die Nachweishdufigkeiten und mittleren
Gehalte der in den Pilzerzeugnissen untersuchten Elemente
gegeniiber gestellt. Im Gegensatz zu den Champignons in
Konserven wurden die untersuchten Elemente in Shiitake sehr
héufig oder immer gefunden und dabei in deutlich hoherer
Konzentration. Das ist mit Sicherheit auch darauf zuriick zu
fuhren, dass die Trocknung zu einer Aufkonzentrierung ge-
fuhrt hat. Im Gegensatz dazu muss bei den Champignon-Kon-
serven ein Verdinnungsschritt berticksichtigt werden, weil
nicht nur die Pilze (Abtropfgewicht) herangezogen, sondern
der gesamte Konserveninhalt als verzehrsfertiges Lebensmit-
tel analysiert wurde.

In Abbildung 5-20 sind beispielhaft fiir Arsen, Blei, Cadmi-
um und Quecksilber noch die 90. Perzentile dargestellt.

Die mittleren Element-Gehalte in den Champignon-Kon-
servenwarenimAllgemeinen geringund gré3enordnungsma-
Big gleich mit den im Jahr 1999 in frischen Zuchtchampignons
gefundenen Werten. 10% der Proben wiesen jedoch einen fiir
pilanzliche Lebensmittel vergleichsweise hohen Quecksilber-
Gehalt im Bereich von 0,02-0,05 mg/kg auf.

Die Champignons in den Konserven waren au8erdem mit-
telgradig mit Zinn kontaminiert. Die Zinn-Gehalte variierten
sehr stark, wie der mittlere Gehalt von 31,1mg/kg im Vergleich
zu Median von 0,86 mg/kg und 90. Perzentil bei 155,4mg/kg
belegen. Die maximale Konzentration lag bei 251 mg/kg, damit
tiber dem Hochstwert von 200 mg/kg fir Zinn in Lebensmittel-
konserven, der in insgesamt drei Proben (3,8%) Uiberschritten
war. Herkunftsbedingte Unterschiede der Hochstgehaltsiiber-
schreitungen konnten bei den relativ geringen Probenzahlen
nichtabgeleitet werden.
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Abb. 5-21 Elementgehalte in getrockneten Shiitake.

5 Ergebnisse des Warenkorb-Monitorings

BeiderInterpretation der Elementgehalte in Shiitake (s. Abb.
5-21) ist zu beachten, dass getrocknete Pilze nie direkt, sondern
erst nach Wiederaufquellen mit der Mahlzeit verzehrt werden.
Beriicksichtigt man diesen ,Verdiinnungsfaktor” von ca. 1/12,
konnen die mittleren Elementgehalte in den getrockneten Shi-
itake allgemein als niedrig bezeichnet werden. In acht Proben
(11%) wurden jedoch Cadmium-Gehalte gefunden, die selbst
nach Beriicksichtigung des o.g. Verdiinnungsfaktors iiber dem
fur frische Kulturpilze geltenden Hochstgehalt von 0,2 mg/kg
fir Cadmium lagen.

Fazit

Bezogen auf den mittleren Schwermetallgehaltin den frischen
Pilzen ist die Kontamination von Shiitake und Champignons
im Allgemeinen gering. Die Champignon-Konserven waren je-
doch mittelgradig mit Zinn kontaminiert und bei den getrock-
neten Shiitake fielen einige erhdohte Cadmium-Befunde auf.
Zur Kontamination von Pilzerzeugnissen mit Schwermetallen
sollten deshalb weitere Datenerhebungen vorgenommen wer-
den, ebenso bei den zur Verarbeitung vorgesehen frischen Pil-
zen. AuBlerdem ist zu fordern, dass einerseits das Substrat zur
Anzucht der Kulturpilze schwermetallarm bzw. -frei ist und
andererseits Kontaminationen durch die Verarbeitung und
durch das Konservenmaterial minimiert werden.

5.13
Kernobst

Birne

Birnen sind in Deutschland sehr beliebt. Schon aufgrund ihres
geringen Fruchtsduregehalts sind sie leicht verdaulich und be-
kémmlich, somit die ideale Schonkost, und zudem noch siiBer
als Apfel. Durch Importe auch aus der Siidhalbkugel besteht
ein ganzjahriges Angebot.

Im Monitoring wurden Birnen schon in den Jahren 1998
und 2002 auf das Vorkommen von Pflanzenschutzmittel-
rickstinden und Elementen gepriift. Bei den letzten Unter-
suchungen wurden eine mittelgradige Kontamination mit
Pflanzenschutzmittelriickstdnden und eine sehr geringe Kon-
tamination mit Schwermetallen beobachtet.

Im Jahr 2005 wurden nun im Rahmen des KUP wiederum
108 Proben auf dieselben Stoffgruppen untersucht. Davon
stamimnten je ein Viertel aus Deutschland und Spanien, 18% aus
Italien, 10 % aus Stidafrika und der Rest aus anderen Staaten.

Pflanzenschutzmittel
Das Untersuchungsspektrum umfasste 133 Wirkstoffe bzw.
deren Abbau- und Umwandlungsprodukte. Trotz des umfang-
reichen Untersuchungsspektrums hat sich der Anteil ohne
nachweisbare Gehalte gegentiber 2002 wieder leicht erhoht
von 3,8% auf 7,4%. Der Anteil von 4,6 % mit Uberschreitungen
der Hochstmengen ist deutlich gesunken im Vergleich zum
Jahr 2002 (7,8%).

In den Birnen wurden Riickstédnde von insgesamt 58 Wirk-
stoffen gefunden. Haufig bestimmbar waren Dithiocarbamate
(in 54% der Proben), Chlorpyrifos (28 %), Captan (24 %), Tolylflu-
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anid (23%), Chlormequat (19%), Azinphos-methyl (16%) und je-
weils zu 10 % Chlorpyrifos-methyl und Procymidon.

Die Hoéchstmengeniiberschreitungen wurden verursacht
durch Fenhexamid (zweimal) und je einmal durch Acetami-
prid, Lufenuron und Methoxyfenozid.

Die Riickstandsgehalte waren allgemein gering und lagen
im Mittel nur vereinzelt iiber 0,01 mg/kg.

Ein hoher Anteil von 78% aller Proben wies Mehrfachriick-
stdnde auf; in zwei Proben waren dabei elf bzw. zwolf Stoffe
gleichzeitig zu finden.

Elemente
In Birnen wurden die Gehalte an Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer,
Selen und Zink untersucht.

Selen war nur in 5 Proben (4,6 %) bestimmbar, auch Arsen
wurde lediglich in 13 Proben (12%) gefunden. In etwa einem
Viertel bzw. der Hélfte der Proben konnten Blei bzw. Cadmium
quantifiziert werden, wahrend Kupfer und Zink fast immer zu
finden waren.

Analog zu den Ergebnissen von 1998 und 2002 wurde auch
fir das Jahr 2005 eine allgemein geringe Kontamination mit
Schwermetallen festgestellt.

90% der Befunde zu Arsen, Blei, Cadmium und Selen lagen
bei oder geringfiigig tiber 0,02mg/kg. Selbst die Maximalkon-
zentrationen von Kupfer und Zink waren mit 2,3 und 3,5 mg/kg
relativ gering. Nur in einer Probe war der Hochstgehalt von
0,1mg/kg fiir Blei geringfiigig tiberschritten.

Fazit

Birnen waren allgemein nur gering mit Pflanzenschutzmit-
telriickstinden und Schwermetallen kontaminiert. Die Uber-
schreitungen der zuldssigen Hochstgehalte sind gegentiber
2002 deutlich gesunken.

5.14

Steinobst

Pfirsich/Nektarine

Pfirsiche und Nektarinen sind botanisch eng verwandt. Die gro3e

Beliebtheit beider Friichte beruht auf ihrer Fiille an Saft, Vita-
minen, Mineralstoffen und Aromastoffen bei gleichzeitig nied-

rigem Gehalt an Faserstoffen. Die Einfuhr erfolgt fast das ganze
Jahr iber mit einem Schwerpunkt von Juni bis September.

Pfirsiche und Nektarinen waren bereits im Monitoring 1998
und 2002 Gegenstand intensiver Untersuchungen auf Pflan-
zenschutzmittelriickstdnde und Elemente. Dabei konnte im
Jahr 2002 eine erfreulich geringe Kontamination mit Schwer-
metallen festgestellt werden. Beziiglich der Hochstmengen-
iberschreitungen bei Pflanzenschutzmitteln waren Nektari-
nen gering und Pfirsiche mittelgradig kontaminiert.

Entsprechend der Empfehlungen zum KUP wurden im
Jahr 2005 erneut 98 Proben von Pfirsichen sowie 41 Proben von
Nektarinen untersucht. Insgesamt stammten jeweils 42% aus
Italien und Spanien, fast 9% aus Frankreich und der Rest aus
anderen Staaten. Damit bietet sich ein Vergleich der Riick-
standssituation sowohl zwischen den Jahren als auch zwischen
den Herkunftsldndern Italien und Spanien an.

Pflanzenschutzmittel

Wie Abbildung 5-22 veranschaulicht, hat sowohl in Pfirsichen
als auch in Nektarinen der Anteil mit Riickstdnden gegentiber
1998 und 2002 erheblich zugenommen, sicherlich auch be-
dingt durch verbesserte Nachweisempfindlichkeit und durch
das umfangreichere und besser angepasste Stoffspektrum, mit
dem mehr Stoffe erfasst werden konnten. Auch der Anteil der
Hochstmengentiberschreitungen hat sich erhdht, weniger bei
Nektarinen, vor allem aber bei Pfirsichen auf 15,3%, somit um
fastdas Doppelte gegeniiber 8 %im Jahr 2002.

Von den 131 untersuchten Stoffen wurden Riickstdnde von
insgesamt 68 Wirkstoffen in beiden Friichten gefunden. Die
héufig quantifizierten Stoffe waren die fungiziden Dithiocar-
bamate in 32% der Proben, Carbendazim in 23%, Etofenprox
und Iprodion in 16%, Chlorpyrifos in 15% sowie Tebuconazol
und Captan in 12 bzw. 11%. In Tabelle 5-4 sind die Nachweis-
héufigkeiten dieser Stoffe in den italienischen und spanischen
Friichten gegentiiber gestellt. Aus dieser Tabelle lassen sich
gewisse Ruckschliisse auf die Anwendungshéufigkeit verschie-
dener Pflanzenschutzmittel in Italien und Spanien ziehen.

Die Riickstandsgehalte waren allgemein gering. Bis auf die
Dithiocarbamate und Iprodion mit 0,04-0,05mg/kg lagen die
Konzentrationen im Mittel bei 0,01mg/kg bzw. meistens da-
runter.

An den Hochstmengentiberschreitungen waren am héu-
figsten Acrinathrin (sechsmal) sowie Acephat und Vinclozolin

Stoff

Anteil mit quantifizierbaren Gehalten (%) nach Herkunft, bezogen auf
die darauf untersuchten Proben beider Friichte

Tab. 5-4 Nachweishdufigkeit
von Pflanzenschutzmittelriick-
standen in Pfirsichen und Nekta-

Italien Spanien rinen nach Herkunft.
Dithiocarbamate 17,5 43,1
Carbendazim 8,6 39,3
Etofenprox 35,0 0
Iprodion 5,2 20,7
Chlorpyrifos 19,0 10,3
Tebuconazol 13,8 5,2
Captan/Folpet 5,2 19,0
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Abb. 5-22 Pflanzenschutzmittelriickstande in Pfirsich und Nektarine im
Jahresvergleich.

(je zweimal) betroffen, wie Tabelle 5-5 zeigt. In Nektarinen
lagen nur Fenazaquin und Fenpropathrin je einmal iiber den
Grenzwerten.

Mehr als die Hélfte der Proben (59,7%) wies Mehrfachriick-
stdnde auf. Am hdufigsten waren zwei Stoffe nachzuweisen, in
einer Probe wurden im Maximum zehn Riickstdnde gefunden.

Elemente

Die Pfirsiche und Nektarinen wurden auf die Gehalte der Ele-
mente Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Selen und Zink analy-
siert. Arsen konnte nur in drei Proben (2,3 %) bestimmt werden.
Auch Selen in 10% sowie Blei und Cadmium in je 14% der Proben
waren relativ selten zu finden, wahrend Kupfer und Zink fast
immer quantifiziert werden konnten.

Wie schon im Monitoring 1998 und 2002, waren die Ele-
ment-Konzentrationen auch 2005 allgemein gering. Bei Arsen,
Blei, Cadmium und Selen lagen 90 % der Befunde bei oder unter-
halb 0,02mg/kg sowie fiir Kupfer und Zink bei 1,6 und 2,0 mg|/
kg.Nurin einer Nektarinen-Probe aus Italien war der Hochstge-
haltvon 0,1mg/kg fiir Blei geringfiigig iiberschritten.

Fazit

Pfirsiche und Nektarinen sind nur gering mit Schwermetallen
kontaminiert. Der Anteil mit Riickstdnden von Pflanzenschutz-
mitteln hat sich im Vergleich zu fritheren Monitoring-Unter-
suchungen wesentlich erhéht. Deren mittlere Gehalte sind
jedoch im Allgemeinen sehr gering. Im Hinblick auf die Hau-
figkeit von Hochstmengeniiberschreitungen sind Nektarinen
gering, Pfirsiche aber relativ hoch belastet, so dass nach Még-
lichkeiten gesucht werden sollte, die Riickstandssituation tiber

5 Ergebnisse des Warenkorb-Monitorings

geeignete MinimierungsmafBnahmen zu verbessern.

5.15
Zitrusfriichte

Orange

Die Orange gehort zu dem am meisten verzehrten Frischobst
und ist die am hédufigsten angebaute Zitrusfrucht der Welt.
Geschmack und nicht zuletzt die ausgewogene Mischung aus
verschiedensten Vitaminen (vor allem aber Vitamin C) sowie
Mineralstoffen begriinden ihre Beliebtheit.

Orangen waren deshalb bereits im Monitoring 1996, 1998
und 2002 Gegenstand intensiver Untersuchungen auf Riick-
stdnde von Pflanzenschutzmitteln und Elemente. Die Analyse
auf Pflanzenschutzmittelriickstdnde erfolgt in der Regel nach
den Vorgaben der RHmV fiir die ganze Frucht, d.h. mit der
Schale, um die Einhaltung der Héchstmengen tiberpriifen zu
kénnen. Die vergleichenden Untersuchungen an ungeschél-
ten und geschélten Orangen des Jahres 2002 bestétigten die
Annahme, dass das eigentlich verzehrte Fruchtfleisch nur sehr
gering mit derartigen Riickstdnden kontaminiert ist, da diese
meistensvon der Schale zurtick gehalten werden. Die Kontami-
nation mit Schwermetallen war stets sehr gering.

Im Rahmen des KUP wurden im Jahr 2005 erneut 119 Oran-
gen-Proben auf Pflanzenschutzmittelriickstdnde gem. RHmV
in der ganzen Frucht sowie auf Elemente im Fruchtfleisch un-
tersucht. Fast die Hélfte der Proben kam aus Spanien, 27% aus
Stidafrika, weitere 6% aus Italien und die restlichen aus ande-
ren Staaten.

Pflanzenschutzmittel

Die Orangen wurden im Jahr 2005 auf 133 Wirkstoffe bzw. de-
ren Metaboliten analysiert. Davon waren Riickstdnde von 55
Wirkstoffen quantifizierbar. In Tabelle 5-6 sind die héufig ge-
fundenen Stoffe, auch im Vergleich zu Mandarinen (s. ndchster
Abschnitt) dargestellt.

Wie schon in den Vorjahren wurden erwartungsgemas
die zur Konservierung nach der Ernte eingesetzten Oberfla-
chenbehandlungsmittel Imazalil, Orthophenylphenol und
Thiabendazol wieder sehr hdufig und im Falle von Imazalil
fast in jeder Probe gefunden. Ihre mittleren Gehalte waren
mit 0,87mg/kg, 0,13 mg/kg bzw. 0,21 mg/kg auch am hdchsten.
Alle anderen Riickstandsgehalte waren allgemein gering und
lagen bis auf wenige Ausnahmen im Mittel unterhalb von

Tab. 5-5 Pflanzenschutzmittel-

Herkunft Anzahl Betroffene Wirkstoffe in h A
> HM wirkstoffe mit Hochstmengen-
Pfirsich Nektarine Uiberschreitungen sowie deren
- - ) - ) Anzahl und Herkunft.
Frankreich 4 Acrinathrin (3x), Vinclozolin
Italien 6 Acephat, Acrinathrin, Bupirimat, Diazinon, Vinclozolin Fenazaquin
Spanien 6 Acephat, Acetamiprid, Acrinathrin, Diniconazol, Thiabendazol Fenpropathrin
Agypten 2 Ethoprophos, Thiamethoxam

unbekannt 1 Acrinathrin

HM =Hoéchstmenge
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Tab. 5-6 Anteil mit quantifizierbaren Gehalten in Orangen und Manda-
rinen.

Stoff Anteil mit quantifizierbaren Gehalten (%)
Orange Mandarine
Imazalil 90,8 94,7
Chlorpyrifos 46,2 75,0
Orthophenylphenol 33,6 42,1
Thiabendazol 32,8 50,0
Carbendazim 21,1 30,0
Dicofol 9,5 35,0
Hexythiazox 3,7 29,4
Malathion 15,1 20,0
Dithiocarbamate 14,3 20,0
Methidathion 13,4 10,0

0,01mg/kg.

Hochstmengen wurden in 14 Proben (11,8 %) iberschritten,
dabei allein achtmal verursacht durch Pyriproxyfen (6,7%) in
stidafrikanischen Proben, fiir die ein Hochstgehalt von 0,01 mg/
kg heranzuziehen ist. Die weiteren Hochstmengeniberschrei-
tungen wurden verursacht durch Lufenuron, Parathion, Procy-
midon, Prothiofos, Tebufenpyrad und Thiabendazol in jeweils
einer Probe.

Insgesamt ist jedoch mindestens eine Verdopplung des
Anteils mit Riickstdnden Giber den Hochstmengen gegentiber
2002 zu verzeichnen. In jeder Probe wurde mindestens ein
Riickstand quantifiziert. Mehrfachriickstinde wurden in 89%
aller Proben festgestellt, dabei in zwei Proben jeweils maximal
8 Stoffe.

Elemente
Das Fruchtfleisch von Orangen wurde auf den Gehalt der
Elemente Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Selen und Zink ana-
lysiert. Arsen und Selen konnten nicht bzw. nur in 3 Proben
quantifiziert werden. Auch Blei und Cadmium wurden ledig-
lich in 21% bzw. 12% der Proben gefunden, wéhrend Kupfer
und Zink in mehr als drei Viertel aller Proben bestimmt wur-
den.

Wie schon im Jahr 2002 festgestellt wurde, sind die Gehalte
im Allgemeinen gering. Bei Arsen, Blei, Cadmium und Selen
lagen 90 % der Konzentrationen unterhalb oder bei 0,01mg/kg
und fiir Kupfer und Zink im Bereich von 0,5 mg/kg. Héchstge-
haltsiiberschreitungen traten nicht auf.

Mandarine

Die Mandarinen sind nach Apfelsinen die zweitwichtigsten
Friichte auf dem Zitrus-Weltmarkt. Ihre Beliebtheit ist u.a. da-
rauf zurtickzufiihren, dass ihr Geschmack weniger sauer und
neutraler als der einer Orange ist, dass sie aber genauso gesund
sind und sich zudem noch leichter schélen lassen.

Mandarinen (inkl. Clementinen) wurden schon im Mo-
nitoring 1998 und 2002 beprobt. Ahnlich wie bei den Oran-

gen wurde bei Mandarinen eine geringe Kontamination mit
Schwermetallen, aber eine relativ hohe Kontamination mit
Pflanzenschutzmittelriickstdnden festgestellt.

Im Rahmen des KUP wurden im Jahr 2005 allerdings nur
eine relativ geringe Anzahl von 20 Proben von Mandarinen
analysiert. Diese Proben stammten ausschlieBlich aus Spanien.
Sie wurden auf Pflanzenschutzmittelriickstinde gemadB8 RHmV
mit Schale analysiert, auf Elemente dagegen nur im Frucht-
fleisch.

Pflanzenschutzmittel

Das Untersuchungsspektrum umfasste 133 Wirkstoffe bzw. de-
ren Abbau- und Umwandlungsprodukte. Davon wurden insge-
samt Riickstdnde von 24 Wirkstoffen gefunden. Haufig waren
die in der Tabelle 5-6 (s. 0.) genannten Stoffe zu quantifizieren.
Wie erwartet, waren auch bei Mandarinen wieder die zur Kon-
servierung nach der Ernte eingesetzten Oberfldchenbehand-
lungsmittel Imazalil, Orthophenylphenol und Thiabendazol
sehr hdufig nachzuweisen. Imazalil wurde nur in zwei Proben
nicht gefunden. Die mittleren Gehalte von Imazalil, Orthophe-
nylphenol und Thiabendazol waren im Vergleich zu den ande-
ren Riickstdnden auch am héchsten mit 0,62mg/kg, 0,06 mg/
kg bzw. 0,44 mg/kg. Die mittleren Gehalte der anderen Riick-
stande lagen fiir Chlorpyrifos und Dicofol um 0,14 mg/kg, an-
sonsten stets unterhalb von 0,04 mg/kg.

Bei den 20 Proben aus Spanien wurde nur einmal eine ge-
ringfiigige HOochstmengeniberschreitung fir Flufenoxuron
festgestellt. Das ist prozentual gleich mit den Befunden aus
dem Monitoring 1998 (5,3%) und wesentlich geringer als im
Jahr 2002 mit 16,4 % Hochstmengentiiberschreitungen. Die ge-
ringe Probenzahlim Jahr 2005 l4sst jedoch nur begrenzt Trend-
aussagen zu.

Ohne bestimmbare Riickstdnde war im Jahr 2005 nur eine
Probe (5%), prozentual somit in dhnlicher Gré3enordnung wie
im Jahr 2002 (3,6 %).

18 der 20 Proben enthielten mehr als einen Riickstand. Am
héufigsten wurden 3-5 Stoffe pro Probe gefunden; das Maxi-
mum lag bei zehn Stoffen in einer Probe.

Elemente
Wie bei den Orangen wurde auch das Fruchtfleisch der Manda-
rinen auf Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Selen und Zink unter-
sucht. Arsen, Cadmium und Selen wurden in den 20 spanischen
Proben nicht gefunden und Blei auch nur in einem Fiinftel.
Kupfer und Zink wurden in allen Proben nachgewiesen.
Ahnlich wie bei Orangen und wie schon im Jahr 2002 waren
die Konzentrationen wieder gering. Die 90. Perzentile betru-
gen 0,01mg/kg fir Blei, 0,92mg/kg fiir Kupfer und 0,7mg/kg
fur Zink. Hochstgehaltsiiberschreitungen waren nicht zu ver-
zeichnen.

Fazit

Ungeschélte Orangen und Mandarinen enthalten nahezu im-
mer Riickstdnde von Pflanzenschutzmitteln, insbesondere
solche von nach der Ernte zur konservierenden Oberflachen-
behandlung angewendeten Stoffen. Die Hochstmengeniiber-
schreitungen sind bei Orangen als erhéht und bei Mandarinen
als mittelgradig zu bezeichnen. Aus fritheren Untersuchungen



im Monitoring 2002 ist jedoch bekannt, dass das Fruchtfleisch
als essbarer Anteil nur sehr gering kontaminiert ist, da der
iiberwiegende Teil der Riickstédnde in der Schale verbleibt. Das
Fruchtfleisch ist auBerdem nur sehr gering mit Schwermetal-
len kontaminiert.

5.16
Fruchtsafte

Apfelsaft/Ananassaft/Grapefruitsaft

Fruchtséafte bestehen zu 100% aus dem Fruchtsaft und Frucht-
fleisch der entsprechenden Friichte. Sie sind frei von jegli-
chen Zusatzstoffen wie Farb- oder Konservierungsstoffen und
besitzen somit dhnliche gesundheitliche Vorziige wie die
Friichte, aus denen sie hergestellt sind. Am beliebtesten sind
in Deutschland Apfelsaft, gefolgt von Orangensaft. Beide wa-
ren deshalb bereits mehrfach Gegenstand von Monitoring-
Untersuchungen, wobei stets festgestellt wurde, dass sie im
Gegensatz zu den Friichten sehr gering mit Pflanzenschutz-
mittelriickstdnden kontaminiert sind und auch die Schwerme-
tall-Kontamination in Orangensaft gering war. Im Monitoring
1995 und 1996 wurde jedoch im Apfelsaft in Abhdngigkeit vom
Pilzbefall der verarbeiteten Apfel das Mykotoxin Patulin gefun-
den, z.T. iber dem mittlerweile geltenden Hochstgehalt von
0,05mg/kg (s. Tab. 5-7).

Die erneute Untersuchung von 119 Proben Apfelsaft sollte
zeigen, wie sich aktuell die Kontamination mit Patulin und mit
Elementen darstellt. Parallel wurden erstmalig im Monitoring
Ananassaft (51 Proben) und Grapefruitsaft (65 Proben) auf de-
ren Element-Gehalte untersucht. Alle diese Séfte wurden zu
mehr als 80% in Deutschland hergestellt; die Herkiinfte der
dazu verwendeten Friichte bzw. Konzentrate waren allerdings
nichtbekannt.

Tab. 5-7 Patulin-Kontamination von Apfelsaft im Jahresvergleich.

5 Ergebnisse des Warenkorb-Monitorings

Patulin

Nur der Apfelsaft wurde auf Patulin untersucht, da hier die
Wahrscheinlichkeit der Kontamination hoch ist. In Tabelle 5-
7 ist die Haufigkeit und Ho6he der Patulin-Kontamination fiir
2005 und im Vergleich zu den fritheren Untersuchungen zu-
sammengefasst.

Es war zwar wieder nur eine Hochstgehaltsiiberschreitung
zu verzeichnen, die Grundbelastung mit Patulin hinsichtlich
Héaufigkeit und Konzentration war jedoch héher als in den
friitheren Jahren. Darauslésst sich aber nicht zwangsléufig eine
Trendaussage tiber den gesamten Zeitraum 1995-2005 ablei-
ten, da einerseits der Pilzbefall der Apfel witterungsbedingt in
jedem Jahr anders ist und somit auch die Kontamination mit
diesem Mykotoxin. Andererseits konnen durch eine verbes-
serte Nachweisempfindlichkeit der Analytik mittlerweile noch
geringere Gehalte quantifiziert werden.

Elemente

Alle Safte wurden auf die Gehalte der Elemente Arsen, Blei,
Cadmium, Kupfer, Selen und Zink analysiert. Die Anteile mit
quantifizierbaren Gehalten der untersuchten Elemente sind in
Tabelle 5-8 fiir alle Séfte gegentiibergestellt.

Die Nachweishdufigkeit der verschiedenen Elemente war
in Apfel- und Ananassaft sehr dhnlich und im Vergleich zu
Grapefruitsaft bei einigen Elementen deutlich verschieden,
vor allem bei Arsen und Cadmium. Die Anteile mit quantifizier-
baren Gehalten in Grapefruitsaft sind in etwa vergleichbar mit
denen bei Orangen.

Die gemessenen Gehalte waren durchweg gering. Bei Ar-
sen, Blei, Cadmium und Selen lagen 90 % der Befunde bei oder
unterhalb 0,02mg/kg sowie fiir Kupfer und Zink in den Be-
reichen 0,3mg/kg-0,6 mg/kg bzw. 0,5mg/kg-1,1mg/kg. Nur in
einer Apfelsaft-Probe war der Hochstgehalt von 0,05 mg/kg fir
Blei geringfiigig tiberschritten.

Jahr Probenanzahl Proben mit Patulin Patulin-Gehalt (mg/kg) Anzahl iiber Hochstge-
t halt (0,05 ki
. Anzahl % 90. Perzentil Maximum alt ( mglkg)
1995 289 16 5Y5 * 0,074 1
1996 207 31 15,0 0,005 0,067 1
2005 110 24 21,8 0,017 0,080 1

*In mehrals 90% der Proben wurden keine Gehalte gemessen.

Tab. 5-8 Nachweishaufigkeit und mittlere Gehalte von Elementen in Fruchtsaften.

Element Anteil mit quantifizierbaren Gehalten (%) Mittelwerte (mg/kg)
Apfelsaft Ananassaft Grapefruitsaft Apfelsaft Ananassaft Grapefruitsaft

Arsen 10,1 16,9 2,0 0,008 0,007 0,009
Blei 71 4,6 1,8 0,009 0,009 0,012
Cadmium - - 333 <0,001 <0,002 0,003
Kupfer 28,3 53,8 51,0 0,232 0,358 0,249
Selen 1,0 = 2,0 0,006 <0,010 0,012
Zink 25,3 44,6 76,5 0,440 0,833 0,337
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Fazit

Apfel-, Ananas- und Grapefruitsaft sind nur gering mit Schwer-
metallen kontaminiert. Im Apfelsaft wurde im Jahr 2005 héu-
fig Patulin gefunden, &hnlich wie schon im Jahr 1996. Die Kon-
zentrationen waren allgemein niedrig, aber insgesamt etwas
hoher gegentiber fritheren Untersuchungen. Es wurde eine
Hochstgehaltsiiberschreitung festgestellt. Bei der Apfelsaft-
Herstellung ist besonders darauf zu achten, dass keine verdor-
benen Friichte in die Saftpresse gelangen.

5.17
Weine

Teilweise gegorener Traubenmost/Qualitdtsschaumwein

Traubenmost ist das Vorprodukt in der Weinherstellung und
nicht zu vergleichen mit dem im Handel angebotenen Trau-
bensaft, der gegen die Vergdrung haltbar gemacht wurde.
Most beginnt durch den Einfluss der auf den Schalen natiirli-
cherweise vorkommenden Hefen unter Luftabschluss relativ
schnell zu gédren. Solange sich der Most im Prozess der Garung
befindet, spricht man von FederweiB3er, Rotem Rauscher (rote
Trauben), Suser, Neuem Wein (Pfalz) oder Neuemn SiiBen (Sud-
baden).

Erfolgt die Vergdrung von Traubenmost oder die Nachga-
rung von fertigem Wein nach Zusatz von Zucker und Rein-
zuchthefe in druckfesten Behéltern (Tanks, Flaschen), kann die
freiwerdende Kohlensédure (Kohlendioxid) nicht entweichen,
so dass Schaumwein entsteht. Nach EG-Verordnung sind Qua-
litdtsschaumwein und Sekt identisch und miissen bestimmte
Qualitatskriterien erfiillen.

Monitoring-Untersuchungen in den Jahren 2001, 2002 und
2004 hatten gezeigt, dass insbesondere Traubensaft, aber auch
noch Wei3- und Rotwein, trotz Abbau wédhrend der Garung
bzw. Mitféllung im Hefetriib, mit dem Mykotoxin Ochratoxin
A (OTA) kontaminiert sind. Um einen liickenlosen Uberblick
uber die OTA-Kontamination in der Wein- und Schaumwein-
Herstellung zu erhalten, wurden im Monitoring 2005 das Aus-
gangsprodukt, der teilweise vergorene Traubenmost, und ein
weiteres Endprodukt, der Qualitdtsschaumwein, untersucht.
In beiden Produktgruppen wurden auBerdem die Gehalte
verschiedener Elemente bestimmt. Traubenmost wurde zu-
sdtzlich noch auf Patulin gepriift. Die 75 Proben des teilweise
gegorenen Traubenmosts stammten fast vollstdndig aus in-
landischer Produktion (93%). Von den 138 Proben Qualitéts-
schaumwein waren 72% aus Deutschland und weitere 16 % aus
Italien.

Ochratoxin A

Die Untersuchungen bestédtigten, dass OTA wédhrend der Gé&-
rung abgebaut wird. Wahrend der urspriingliche Traubensaft
im Monitoring 2002 bzw. Projekt-Monitoring 2004 (Projekt 04)
zu 70 - 75% OTA enthielt, wurde das Mykotoxin im teilweise
vergorenen Traubenmost (ohne Schalen der Weinbeeren) nur
nochin36%der Proben und im Qualitdtsschaumweinin ca.12%
gefunden. Im Vergleich dazu wurde OTA nur in 7% der Wei3-
weinproben (2001) aber in 51% des Rotweins im Jahr 2002 quan-
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Abb. 5-23 OTA-Gehalte in Traubensaft, teilweise gegorenem Trauben-
most, Wein und Qualitédtsschaumwein im Jahresvergleich (Zum Ver-
gleich: Der zuldssige Hochstgehalt liegt bei 2 ug/kg).

tifiziert. Die h6here Nachweishdufigkeit und auch die relativ
hohen OTA-Gehalte im Rotwein sind sicherlich auch darauf
zurlick zu fihren, dass die kontaminierten Schalen der Wein-
beeren zur Farbgebung der Maische zugegeben werden.

Die OTA-Gehalte im Traubenmost lagen im Bereich der Be-
funde im Traubensaft in den Jahren 2002 und 2004, wie Abbil-
dung 5-23 zeigt. Die Gehalte im Qualitdtsschaumwein waren
mitdenen der Weine vergleichbar.

In jeweils einer Probe wurde der Hochstgehalt von 2 ug/kg
mit relativ hohen Konzentrationen von 20 ug/kg im Trauben-
most bzw. 10 ug/kg im Qualitdtsschaumwein tiberschritten.

Patulin

Das Schimmelpilzgift Patulin wurde in 19% der Traubenmost-
proben gefunden. 90% der Gehalte lagen unter 12pug/kg. Der
Hochstgehalt von 50 ug/kg wurde nicht tiberschritten. In Qua-
litdtsschaumwein war Patulin erwartungsgemas in keiner der
21 zusétzlich darauf untersuchten Proben nachzuweisen.

Elemente

Derteilweise gegorene Traubenmostund der Qualitdtsschaum-
wein wurden auf die Gehalte der Elemente Aluminium, Arsen,
Blei, Cadmium, Kupfer, Nickel, Selen, Zink und Zinn unter-
sucht. In Tabelle 5-9 sind die Anteile mit quantifizierbaren Ge-
halten fiir beide Produktgruppen dargestellt.

Insbesondere Cadmium, aber auch Selen und Zinn wur-
den relativ selten gefunden. Blei und Zink, sowie Aluminium
in Schaumwein und Kupfer in Traubenmost waren héufig zu
quantifizieren.

Bei Aluminium, Arsen, Blei, Cadmium, Zink und Zinn sowie
Kupferin Schaumwein waren die gemessenen Gehalte niedrig.
Mit einem 90. Perzentil von 2,3 mg/kg lagen die Kupfer-Gehalte
im Traubenmost wesentlich héher alsim Qualitdtsschaumwein
mit 0,25mg/kg, in dem Kupfer durch Adsorption an Hefe bei
der Garung weitestgehend reduziert wird.

90% der Befunde fiir die anderen Elemente lagen bei Ar-
sen, Cadmium und Selen unter oder bei 0,01mg/kg, fiir Blei
bei 0,04 mg/kg, fur Nickel bei 0,05-0,1mg/kg, fir Zinn bei 0,1-
0,5mg/kg, fur Zink bei 1,3mg/kg und fir Aluminium bei 1,9-
2,5mg/kg, Der Hochstgehalt von 8 mg/kg fiir Aluminium war
in einer Probe geringfiigig tiberschritten.
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Tab. 5-9 Nachweishaufigkeit und mittlere Gehalte von Elementen in teilweise gegorenem Traubenmost und Qualitdtsschaumwein.

Element Anteil mit quantifizierbaren Gehalten (%) Mittelwerte (mg/kg)
Traubenmost, Qualitatsschaumwein Traubenmost, Qualitatsschaumwein
teilweise gegoren teilweise gegoren

Aluminium 36,5 62,4 0,980 1,469

Arsen 12,7 29,4 0,005 0,008

Blei 61,9 69,8 0,020 0,020

Cadmium 1,6 0,8 0,001 0,001

Kupfer 77,8 25,6 0,798 0,168

Nickel 43,8 10,3 0,026 0,051

Selen 6,3 0,8 0,005 0,005

Zink 50,8 51,6 0,721 0,524

Zinn 11 4,0 0,140 0,083

Fazit Beide Produktgruppen wurden dariiber hinaus auch auf

Teilweise gegorener Traubenmost und Qualitdtsschaumwein
sind nur gering mit Schwermetallen kontaminiert. Ahnlich wie
im Traubensaft wird aber OTA héufig im teilweise gegorenen
Traubenmost nachgewiesen, im Qualitdtsschaumwein jedoch
relativ selten infolge des Abbaus bei der Garung. Bezogen auf
den Hochstgehalt ist die Kontamination im Allgemeinen ge-
ring. Vereinzelte hohe Befunde tiber dem Hochstgehalt (je-
weils 1%) sollten allerdings Anlass sein, bei den zu verarbeiten-
den Weinbeeren verstarkt auf Schimmelpilzbefall zu achten.
Die Kontamination des Traubenmostes mit Patulin ist gering.

5.18
SiiBwaren

Marzipan- und Persipan-Rohmasse/SiiBwaren aus Rohmassen
anderer Art

Marzipanrohmasse besteht aus Zucker, gemahlenen Man-
deln und eventuell Rosenwasser. Je nach Hersteller kommen
noch weitere Zutaten hinzu. Anstatt der Mandeln werden fiir
Persipan Aprikosen- oder Pfirsichkerne verwendet, die dem
Persipan einen etwas anderen Geschmack verleihen. Persipan
besteht zu 40% aus gemahlener Kernrohmasse und zu 60% aus
Zucker.

Beide Rohmassen finden in der Konditorei als Bestandteil
von Gebdck und SiuBspeisen breite Verwendung. Da bei den
verwendeten Mandeln bzw. Kernen Kontaminationen mit Af-
latoxinen bekannt und nicht auszuschlieBen sind, wurden 48
Proben dieser Rohmassen auf die Belastung mit diesen gesund-
heitsschéddigenden Mykotoxinen gepriift. Fast zwei Drittel der
Rohmassen waren aus inléndischer Produktion.

Gleichzeitig wurden 77 Proben von SiiBwaren aus Rohmas-
sen anderer Art auf das Reaktionsprodukt HMF untersucht.
Eine Untersuchung auf Aflatoxine erfolgte nur dann, wenn
Mandeln, Erd- bzw. Haselntisse enthalten waren. Zu diesen
StiBwaren gehoérenu. a. die ,Rumkugeln®, ,,Granatsplitter und
Schnitten mit Milchkremfiillung. Die Produkte wurden zu 80%
in Deutschland hergestellt.

die Element-Gehalte analysiert.

Aflatoxine
In den Marzipan-/Persipan-Rohmassen wurde Aflatoxin Bl in
79% der Proben, Aflatoxin B2 in 25% und Aflatoxin G1 in 21%
quantifiziert, wahrend Aflatoxin G2 nur in 2 Proben (4,2%) zu
finden war. Die Konzentrationen erreichten selbst im Maxi-
mum nur etwa die Hélfte des Hochstgehalts von 2ug/kg fur
Aflatoxin Bl bzw. 4 ug/kg fiir die Summe aller Aflatoxine. Durch
den hohen Zuckeranteil tritt ein Verdiinnungseffekt ein, so
dass die Gehalte wesentlich geringer sind als in den Mandeln
selbst. Das verdeutlicht Abbildung 5-24 am Beispiel von Aflato-
xin Bl.

In den anderen SiiBwaren konnte lediglich Aflatoxin Bl be-
stimmt werden und nur in 15% der Proben. Auch hier war der
maximale Gehalt von 0,3 ug/kg sehr gering.

HMF
HMF wurde im Mittel mit 8,6 mg/kg in nahezu zwei Dritteln der
StiBwaren quantifiziert. Das 90. Perzentil betrug 24 mg/kg. Im
Vergleich dazu wurden bei fritheren Untersuchungen Gehalte
von 10-1107 mg/kg in Karamel haltigen StiBwaren wie Pralinen,
Schokoladen und Bonbons gefunden®.

Auch in den Marzipan-/Persipan-Rohmassen wurde HMF
in 13% der Proben gefunden, allerdings mit wesentlich gerin-
geren Gehalten (Mittelwert: 1,3 mg/kg; 90. Perzentil: 9 mg/kg).

Elemente

Die Marzipan-/Persipan-Rohmassen und StiBwaren wurden
auf die Gehalte an Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Nickel, Selen
und Zink analysiert. Die Anteile mit quantifizierbaren Gehal-
ten sind in Tabelle 5-10 fiir beide Produktgruppen zusammen
gestellt.

Die Unterschiede der Nachweishdufigkeiten erkldren sich
ausder Artund der Menge der Zutaten in beiden Produktgrup-
pen. Fir die Marzipan-Rohmassen zeichnet sich so z.B. das
Verteilungsmuster der Nachweishdufigkeiten in Mandeln ab.

® OKOTEST-Magazin, April 1997
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Abb. 5-24 Aflatoxin B1in Schalenobst und daraus hergestellten StiBwaren.
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Abb. 5-25 Blei-Gehalte in Marzipan-/Persipan-Rohmassen und StiRwa-
ren aus anderen Rohmassen im Vergleich zu Schalenobst (der zuldssige
Hochstgehalt gilt nur fir Schalenobst).

Die ,Verdiinnung*“ mit anderen Zutaten, vor allem mit Zucker,
fuhrtjedoch dazu, dass die Elemente mit Ausnahme von Kupfer
und Zink seltener gefunden wurden und im Allgemeinen mit
geringeren Gehalten, wie Abbildung 5-25 am Beispiel von Blei
andeutet. Bei Arsen, Cadmium und Selen sowie bei Blei in den
Marzipan-/Persipan-Rohmassen lagen 90% der Gehalte meist
unter oder bei 0,04 mg/kg und bei Nickel zwischen 0,8 mg/kg
und 1,5 mg/kg. Bei Kupfer und Zink waren die 90. Perzentile mit
11,6 bzw. 22,8 mg/kg in den Marzipan-/Persipan-Rohmassen
deutlich hoher als in den StiBwaren mit 4,8 bzw. 13,9 mg/kg.
Aufféllig hohe Blei-Gehalte wurden allerdings in 12 Su8-
waren-Proben (15,6%) festgestellt, die im Bereich von 0,12-
0,49 mg/kg lagen. Dadurch lag das 90. Perzentil mit 0,16 mg/kg
relativ hoch (s. Abb. 5-25). In den StiBwaren wurden auch zwei
Cadmium-Gehalte oberhalb 0,05 mg/kg gemessen.

Fazit

Die Marzipan-/Persipan-Rohmassen sind nur gering mit Afla-
toxinen und Schwermetallen kontaminiert. Gleiches gilt prin-
zipiell auch fir SiBwaren aus anderen Rohmassen; allerdings
traten héufiger erhohte Blei-Gehalte und in wenigen Fillen
auch erh6hte Cadmium-Gehalte auf, deren Ursachen ermittelt
und beseitigt werden sollten. Die HMF-Gehalte sind vergleichs-
weise gering.

Tab. 5-10 Nachweishaufigkeit und mittlere Gehalte von Elementen in Marzipan-/Persipan-Rohmassen und StiRwaren aus anderen Rohmassen.

Element Anteil mit quantifizierbaren Gehalten (%) Mittelwerte (mg/kg)
Marzipan-| SiBwaren aus anderen Marzipan-| SiBwaren aus anderen
Persipan-Rohmasse Rohmassen Persipan-Rohmasse Rohmassen

Arsen - 2,6 <0,020 0,013

Blei 4,2 28,6 0,036 0,053

Cadmium 4,7 66,2 0,008 0,011

Kupfer 100 100 6,366 2,864

Nickel 83,3 90,9 0,466 0,720

Selen 2,1 31,2 0,020 0,022

Zink 100 100 17,240 9,152




Ergebnisse des Projekt-Monitorings

Zur Untersuchung von speziellen Fragestellungen beinhaltete
das Monitoring 2005 folgende zehn Projekte (P01 bis P10):

PO1: Furan in Lebensmitteln

P02: Carbendazim in Fruchtsédften

P03: Glykosidalkaloide in Kartoffeln

P04: Blei und Cadmium in bestimmten Nahrungsergén-
zungsmitteln

PO5: Pflanzenschutzmittelriickstdnde in Tomaten

P06: Persistente Organochlorverbindungen in Treibhaus-
gurken

P07: Ochratoxin A, Deoxynivalenol und Zearalenon in Ge-
treidemehlen

P08: Cadmium in Tintenfischerzeugnissen

P09: Benzo(a)pyren in Rducherfisch

P10: Herbizid-Rickstdnde in bestimmten Gemiisearten

Diese Projekte sind unter Federfithrung einer Untersuchungs-
einrichtung der amtlichen Lebensmitteliiberwachung durch-
gefiihrt worden. Die in diesem Kapitel enthaltenen Projektbe-
richte sind inhaltlich von den Federfiihrenden erstellt worden.
Das federfithrende Amt und die weiteren teilnehmenden
Amter sind am Anfang eines jeden Projektberichtes genannt.

6.1

Projekt 01: Furan in Lebensmitteln

Federfiihrendes Amt: CVUA Karlsruhe

Teilnehmende Amter: LAVES Niedersachsen, LUA Speyer,

SUA Wiesbaden, CVUA Freiburg,
LLB Brandenburg

Tab. PO1-1 Untersuchungsergebnisse zu Furan in Lebensmitteln.

Furan (s. Glossar) wurde erstmals 1938 in Kaffee nachgewie-
sen. In Lebensmitteln kann Furan beim Erhitzen von Kohlen-
hydraten bei der sogenannten Maillard-Reaktion entstehen.
Auch wenn Ascorbinsdure, Aminosduren oder mehrfach un-
gesdttigte Fettsduren erhitzt werden, entsteht Furan. Beson-
ders hoch sind die Gehalte, wenn Lebensmittel gerostet (z.B.
bei Kaffeebohnen) oder in ,geschlossenen Systemen® wie bei
Sduglings- und Kleinkindernahrung oder Fertiggerichten er-
hitzt werden.

Im Rahmen des Projektes wurden insgesamt 204 Lebens-
mittelproben auf Furan analysiert. Die Probenzahlen und ei-
nige statistische MafBzahlen der Messergebnisse in den unter-
suchten Lebensmittelgruppen sind in Tabelle P0O1-1 dargestellt.

Die Ergebnisse zeigen, dass Furan in nahezu allen unter-
suchten Lebensmitteln vorkommt (s. Tab. und Abb. P01-1). Wéh-
rend die Gehalte aller untersuchten Proben in Britherzeugnissen
unterhalb der Nachweis- bzw. Bestimmungsgrenze lagen, wiesen
Suppen im Mittel Furangehalte von 15,8 bzw. 43,8 ug/kg auf. Fliis-
sige Fertigsuppen zeigten gegentiber trockenen Suppen im Mit-
tel dreifach-, beim Medianwert knapp fiinffach héhere Werte.

Da Lebensmittel wie trockene Suppen im Haushalt wei-
terverarbeitet werden, hdngt die vom Verbraucher tatsdch-
lich aufgenommene Furanmenge von der haushaltsméBigen
Zubereitung ab. Bezliglich der Furanbelastung fiir den Ver-
braucher sind deshalb einerseits Lebensmittel, die hohe Kon-
zentrationen an Furan aufweisen (wie bekanntlich Kaffee),
andererseits Lebensmittel, die direkt verzehrt werden, be-
deutsam. Hierzu zdhlen Fertiggerichte mit einem mittleren
Furangehalt von 34,6 ug/kg. Verzehrsfertige Sduglings- und
Kleinkindernahrung mit durchschnittlichen Furangehalten
von 19,3 bzw. 16,5 ug/kg fallen bei der Verbraucherbelastung

Probenart Anzahl Proben mit Mittelwert Median 90.Perz. Maximum
Proben Riickstanden (ng/kg) (ng/kg) (ng/kg) (ng/kg)

Briiherzeugnisse, Fleischbriiherzeugnisse 4 0

Suppen trockene 14 12 15,8 10,7 50,0 54

Suppen flissige 9 9 43,8 47,0 89

Sduglings- und Kleinkindernahrung 4,0 2,0 13

Komplettmahlzeiten fir Sduglinge 35 34 19,3 17,8 36,4 41

Beikost auf Obst- und/oder Gemiise fiir 70 60 16,5 12,2 41,0 65

Sduglinge und Kleinkinder

Fertiggerichte 67 63 34,6 30,0 66,2 164
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Abb. PO1-1 Furangehalte in verzehrsfertigen Lebensmitteln.

angesichts des geringeren Korpergewichtes der ,Zielgruppe®
deutlicher ins Gewicht. Die maximalen Furanwerte lagen hier
bei41bzw. 65ug/kg.

Fazit

Die Ergebnisse zeigen, dass Furan in einer Vielzahl von Le-
bensmitteln vorkommt. Dies ist insofern von Bedeutung, da
Furan von der WHO als moglicherweise krebserregend fiir den
Menschen eingestuft ist. Nach derzeitigem Kenntnisstand ist
von den gefundenen Furangehalten nicht von einer akuten
Gesundheitsgefahr auszugehen. Im Sinne des vorbeugenden
gesundheitlichen Verbraucherschutzes ist aber eine Minimie-
rung der Gehalte in Lebensmitteln, vor allem fiir sensible Ver-
braucher wie Sduglinge und Kleinkinder, notwendig.

6.2

Projekt 02: Carbendazim in Fruchtsaften
Federfiihrendes Amt: VUA Ostwestfalen-Lippe
Teilnehmende Amter: LUA Sachsen, ILAT Berlin, LGL

Erlangen, SUA Kassel

Carbendazim ist ein systemisch wirkendes Blatt- und Boden-
fungizid, das gegen Pilzkrankheiten im Wein-, Obst-, Gemiise-,
Zierpflanzen- und Getreideanbau eingesetzt wird. Dariiber
hinaus findet es als Nacherntebehandlungsmittel u.a. bei Zi-
trusfriichten, Steinobst und Bananen Anwendung. Bei der Be-
stimmung von Carbendazim muss beriicksichtigt werden, dass
der Wirkstoff auch Hauptmetabolit der Wirkstoffe Benomyl

und Thiophanat-methyl ist. In der Riickstands-Hochstmengen-
verordnung wird daher die Summe dieser drei Wirkstoffe (Ge-
samtriickstand berechnet als Carbendazim) zur Uberwachung
der Rechtsvorschriften herangezogen. Im Jahr 2005 war in
Deutschland nur ein Thiophanat-methyl haltiges Pflanzen-
schutzmittels (Cercobin FL) zur Vorerntebehandlung gegen
pilzliche Lagerfaulen an Kernobst zugelassen.

Im Rahmen des bundesweiten Monitorings 2002 ergaben
sich bei der Untersuchung von roten Traubenséften auf Riick-
stdnde an Pflanzenschutzmitteln Hinweise auf einen hiufigen
Einsatz des Fungizids Carbendazim.

Das Ziel des Projektes war es, die durch das Monitoring er-
haltenen Angaben zur Belastungssituation von Traubenséften
zu verifizieren und dartiber hinaus Hinweise zur Kontamina-
tion von Kern- und Steinfruchtséaften zu erhalten.

In Abhédngigkeit von der angewandten Analysenmetho-
de wurden bei Einsatz der HPLC mit UV- oder Fluoreszenz-
Detektion fir Carbendazim Nachweisgrenzen zwischen 0,01
und 0,005 mg/kg und bei Anwendung der massenspektrosko-
pischen Detektion zwischen 0,001 und 0,0005 mg/kg erreicht.

Insgesamt wurden 228 Fruchtséfte auf Carbendazim un-
tersucht. Die Anzahl der untersuchten Fruchtsaftsorten und
der ermittelte Carbendazim-Gehalt sind in der Tabelle P02-1
zusammengefasst.

Bei roten Traubenséaften wurde in rd. 60% der Proben Car-
bendazim nachgewiesen, bei weiBem Traubensaft dagegen
nurin179%(s. Tab. P02-1). Der Maximalwert fiir Carbendazim lag
bei 0,049 mg/kg fiir roten Traubensaft und bei 0,005 mg/kg fir
weiBen Traubensaft.

Auch beim Apfelsaft war in rd. 40 % der Proben ein positiver
Befund an Carbendazim zu verzeichnen, mit einem Maximal-
wertvon 0,043 mg/kg.

Nur in einer von 25 Proben Birnensaft konnte der Wirkstoff
nachgewiesen werden. Die untersuchten Orangensaftproben
waren frei von Carbendazimgehalten.

Unter die Kategorie ,Sonstiges® der Tabelle P02-1 fallen
zwel Kirschséifte, zwei Johannisbeer-Nektare, ein Zwetsch-
gen-Nektar sowie 5 Mischsafte mit Apfelsaftanteil. Nur in den
Mischséften mit Apfelsaftanteil war der Wirkstoff in drei Pro-
ben enthalten.

Da in Trauben und Kernobst die nationale Héchstmenge
von Thiophanat-methyl, ausgedriickt als dessen Hauptmeta-
bolit Carbendazim, bei 2mg/kg liegt und fiir den Wirkstoff im
Rahmen der EU-Wirkstoffpriifung nach Richtlinie 91/414/[EWG

Tab. PO2-1 Carbendazimin

Fruchtsaft Anzahl Proben mit Mittelwert 90. Perz. Maximum .
Proben Carbendazim  (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) Fruchtsaften.
Traubensaft, rot 72 44 (61%) 0,013 0,029 0,049
Traubensaft, weild 18 3(17%) <0,001 0,004 0,005
Apfelsaft 62 25 (40%) 0,003 0,010 0,043
Birnensaft 25 1(4%) = = 0,002
Orangensaft 41 0(0%) - - -
Sonstiges 10 3(30%) = = 0,004

! papadopolou-Mourkidou E. (1991) ]. AOAC Int. 74:745.



Transferfaktoren fiir Trauben- und Apfelsaft von 1 bzw. 0,8
vorgeschlagen werden, deuten die Befunde bei den frischen
Friichten nicht auf eine Hochstmengeniiberschreitung hin.

Es ist zu erkennen, dass der hochste Anteil an positiven Be-
funden an Carbendazim in roten Traubenséften zu finden ist.
Da es sich bei der untersuchten Ware hauptsachlich um Safte
aus Supermadrkten oder von Discountern handelte, war eine Be-
stimmung der Herkunft der Safte nicht moglich.

Fazit

EinhoherAnteilanTafeltraubensiaftenund Apfelsédftenenthielt
Carbendazim, wobei die nachgewiesenen Konzentrationen
als niedrig zu beurteilen sind. In Orangen- und Birnenséften
wurde der Wirkstoff nicht oder nur vereinzelt nachgewiesen.
Trotz der insgesamt geringen Belastung mit Carbendazim sind
weiterfiihrende Untersuchungen von Interesse, die sowohl
die Herkunft als auch die Differenzierung zwischen Séften aus
Konzentraten oder Direktsaft beriicksichtigen.

6.3

Projekt 03: Glykosidalkaloide in Kartoffeln

Federfiihrendes Amt: LGL Erlangen

Teilnehmende Amter: CVUA OWL Bielefeld, CUA Hagen,

TLLV Bad Langensalza, LSH Kiel

Die giftigen Glykosidalkaloide Solanin und Chaconin kom-
men von Natur aus in kleinen Mengen in Kartoffeln vor. Ein
Gesamtalkaloid-Gehalt (Summe von Solanin und Chaconin) bis
zu 200 mg/kg gilt bei Kartoffeln bislang als unbedenklich. Das
Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives bewertet
einen Glykosidalkaloid-Gehalt von 20 bis 100 mg/kg in Kartof-
feln als normal®

Besonders bei stark ergriinten, keimenden, beschéddigten
oder unreifen Kartoffelknollen kénnen Solanin und Chaconin
jedoch vermehrt enthalten sein. Um den Glykosidalkaloid-Ge-
halt vor dem Verzehr zu reduzieren, wird dem Verbraucher in
solchen Féllen empfohlen, Schadstellen bzw. Keime groziigig
zu entfernen und das Kartoffel-Kochwasser wegzugieB3en. Das
Hauptziel dieses Monitoringprojektes bestand darin, aktuelle
Daten zur Belastungssituation von Speisekartoffeln mit Sola-
nin und Chaconin zu ermitteln.

Da der Glykosidalkaloid-Gehalt in Kartoffeln in Abhédngig-
keitdes Reifegrads, der Ernte- und Lagerbedingungen schwan-
ken kann, wurden durch die amtliche Lebensmitteliiberwa-
chung Stichproben auf unterschiedlichen Handelsstufen
(Erzeuger, GroBhandel, Einzelhandel) und zu verschiedenen
Jahreszeiten entnommen, um neben der Saisonware im Herbst
auch zu gleichen Teilen die im Winter und Friithjahr erhalt-
lichen Lagerkartoffeln und Frithkartoffeln zu berticksichtigen.

Insgesamt wurden 222 Kartoffelproben untersucht. Der
Gesamtalkaloid-Gehalt (Solanin und Chaconin) von 92% der
Proben lag im normalen Bereich bis 100 mg/kg. Lediglich eine
Probe wies mit 271mg/kg einen Gehalt iber 200 mg/kg auf. Die

2 Summary of Evaluations Performed by the Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives, http://www.inchem.org/documents/jecfa/jeceval/jec_2180.htm,
http://www.inchem.org/documents/jecfafjecevalfjec_399.htm, 1992
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Abb. P03-1 Glykosidalkaloide in Kartoffeln.
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Abbildung P03-2

Abb. P03-2 Verteilung der Gesamtalkaloid-Gehalte (Solanin und Chaco-
nin) in Abhangigkeit von der Saison.

Solanin- und Chaconin-Gehalte lagen im Mittel bei 20-30 mg/
kg (siehe Abb. P03-1).

Speisefrithkartoffeln (iberwiegend April, Juni), aber auch
Saisonware im Herbst, die hauptsichlich im September be-
probt wurde, wiesen vermehrt hohere Gesamtalkaloidgehalte
auf als die in der ersten Jahreshélfte untersuchten Lagerkartof-
feln (iberwiegend Januar, Februar) (siehe Abb. P03-2). Der Mit-
telwert lag mit etwa 59 mg/kg fast um das Doppelte héher als
bei den Lagerkartoffeln (32 mg/kg).

Die Grinde dafiir sind vielféltig. Bei Frithkartoffeln und
Saisonware im Herbst kann sich neben einem mangelnden
Reifegrad bei der Ernte auch eine schlechtere Lagerfdhigkeit
nachteilig auf den Gesamtalkaloid-Gehalt auswirken. Import-
Frithkartoffeln gelangen bereits ab Januar auf den deutschen
Markt und bleiben wie die einheimischen Friihkartoffeln (ab
April, Mai) oft ldngere Zeit im Handel, so dass bei der Unter-
suchung nicht nur frisch geerntete, sondern auch bereits 1dn-
ger gelagerte, im Hinblick auf den Glykosidalkaloid-Gehalt
ungiinstigere Kartoffeln erfasst werden. Dagegen werden La-
gerkartoffeln besonders sorgféltig verarbeitet, gegebenenfalls
mit Keimhemmungsmitteln behandelt und unter optimalen
Bedingungen eingelagert, alles Faktoren, die die festgestellten
niedrigen Gesamtalkaloid-Gehalte erklarbar machen.

Bei Kartoffeln sind auch sortenbedingte Unterschiede der
Solanin- und Chaconin-Gehalte zu berticksichtigen. Bei den in
groBerer Zahl (n >20) tiber den gesamten Untersuchungszeit-
raum beprobten Sorten Nicola, Cilena sowie Princess zeigte
z.B. die iberwiegend als Friihkartoffel beprobte Sorte Nicola
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Tab. P03-1 Gesamtalkaloid-

Herkunft Anzahl Proben Mittelwert 90.Perzentil Maximum . o
(ma/ka) (ma/ka) (ma/ka) Gehaltin Abhdngigkeit von der
Herkunft.
Deutschland 177 47,7 94,9 270,7
Europa bzw. noérdl. Mittelmeerraum 20 59,0 79,0 122,4
Nordafrika bzw. stidl. Mittelmeerraum 20 61,3 109,7 137,2
ohne Angabe 5 31,1 51,3 64,7

O Mittelwert B 90.Perzentil O 95.Perzentil

140+

120+

100+

s [«2] o
o o o
I I I

Gesamtalkaloide (mg/kg)
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Erzeuger (n=78) GroRhéandler (n=35)  Einzelhandler (n=105)

Abb. P03-3 Gesamtalkaloid-Gehaltin Abhangigkeit von der Entnahme-
stelle.

im Mittel etwas hohere Gesamtalkaloid-Gehalte als die Sorten
Cilena oder Princess. Ein Zusammenhang mit dem Erntezeit-
punkt (Frihkartoffel) ist dabei aber nicht auszuschlief3en.

Ca. 80% der untersuchten Kartoffeln stammten aus
Deutschland, die Herkunftslander der iibrigen Proben waren
unter anderem Italien, Frankreich, Spanien, Agypten und Ma-
rokko. Da es sich bei der Importware tiberwiegend um Friih-
kartoffeln handelte, wurden fiir Proben aus dem Ausland die
fur Frihkartoffeln tiblichen, im Mittel hoheren Glykosidalka-
loid-Gehalte ermittelt (siehe Tab. P03-1).

Ein Vergleich der Ergebnisse fiir die unterschiedlichen
Entnahmestellen in die Kategorien Erzeuger (einschl. Direkt-
vermarkter), GroBhéndler (einschl. Abpacker, Importeure)
sowie Einzelhdndler (Gemiise-, Lebensmitteleinzelhandel, Su-
permarkt-Gemiiseabteilungen, Marktstdnde) ergab, dass der
Anteil an Proben mit hoheren Glykosidalkaloid-Gehalten vom
Erzeuger zum Einzelhandel leicht zunimmt (siehe Abb. P03-
3). Dies bestétigt sich auch, wenn Friithkartoffeln, Herbst- und
Lagerware getrennt nach der Entnahmestelle differenziert
werden. Offenbar lassen sich die Lagerbedingungen beim
Erzeuger oder GroBhdndler besser kontrollieren. Unter der
Berticksichtigung, dass ein hoher Anteil der im Einzelhandel
entnommenen Proben Frithkartoffeln waren, schneidet der
Einzelhandel jedoch bei den mittleren Glykosidalkaloid-Ge-
halten nicht schlechter ab als Erzeuger und Grohéndler.

Fazit
Die ermittelten Glykosidalkaloid-Gehalte in Speisekartoffeln
erwiesen sich als weitgehend unbedenklich.

Anhand der vorliegenden Daten konnten Unterschiede im
Hinblick auf den Gehalt an Solanin und Chaconin zwischen

Frithkartoffeln, Saison- und Lagerware sowie tendenziell auch
zwischen den unterschiedlichen Entnahmestellen festgestellt
werden. Um belastbare Aussagen treffen zu kénnen, inwie-
weit sich z.B. Friith- und Lagerkartoffeln von Januar bis Juni
im Hinblick auf den Gehalt an Solanin und Chaconin unter-
scheiden, wéren jedoch weitere Untersuchungen mit dem ent-
sprechenden Schwerpunkt erforderlich, ggf. in Verbindung
mit einer Untersuchung auf Pflanzenschutzmittel-Riickstdnde
(insbesondere von Keimhemmungsmitteln).

6.4

Projekt 04: Blei und Cadmium in bestimmten

Nahrungsergdanzungsmitteln

Federfiihrendes Amt: AfV Mettmann

Teilnehmende Amter: CUA Bonn, LUGV Dresden, TLLV
Erfurt, LVLUA Halle, CVUA Karls-
ruhe, CVUA Miinster, LGL Ober-
schleiBheim, CLUA Paderborn,
LVGA Saarbriicken, CVUA Stutt-
gart, CUA Viersen

Blei und Cadmium kommen ubiquitér in der Umwelt vor und
gelangen iiber verschiedene Eintragspfade in Lebensmittel bzw.
Nahrungsergdnzungsmittel. Héchstgehaltsregelungen fiir Blei
und Cadmium in Nahrungserganzungsmitteln existieren we-
der in Deutschland noch EU-weit. Allerdings weisen Meldungen
im EU-Schnellwarnsystem fiir Lebensmittel und fir Futtermittel
(RASFF) seitdem Jahr 2002 auf vereinzelt erhdhte Gehalte an Blei
und Cadmium in bestimmten Nahrungsergénzungsmitteln hin.
Seitdem wird auf EU-Expertenebene das Erfordernis zur Festsetz-
ung eines EU-weit geltenden Hochstgehalts fiir Blei und/oder
Cadmium in Nahrungsergdnzungsmitteln beraten.

Im Rahmen dieses Projekts wurden die Blei- und Cadmi-
umgehalte in Vitaminprédparaten, Mineralstoffprdparaten,
kombinierten Vitamin- und Mineralstoffprdparaten, Pflanzen-
extraktprdparaten und Algenpréparaten ermittelt. Es wurden
insgesamt 306 Proben sowohl von deutschen als auch von aus-
landischen Herstellern untersucht, wobei keine wesentlichen
Unterschiede zwischen Produkten aus dem Inland und Pro-
dukten aus dem Ausland festgestellt wurden. Die mindestens
einzuhaltende analytische Bestimmungsgrenze lag fiir Blei bei
0,1mg/kg und fir Cadmium bei 0,01mg/kg, jeweils bezogen
auf die Angebotsform.

180 Proben (59,2 %) enthielten bestimmbare Gehalte an Blei
sowie 171 Proben (55,9 %) bestimmbare Cadmiumgehalte.

Vergleicht man die einzelnen Warengruppen untereinan-
der, so wiesen die Vitaminpréparate die niedrigsten Bleigehalte
auf. Der hochste ermittelte Gehaltlag hier bei 0,67 mg/kg, wobei
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Tab. P04-1 Bleigehaltein

Anzahl Proben mit Mittelwert Median 90.Perz. Maximum N .
Proben bestimmbaren Nahrungsergdnzungsmitteln
Gehalten (in mg/kg).

Vitaminprdparate 66 17 0,060 0,050 0,113 0,670

Mineralstoffpraparate 66 46 0,250 0,056 0,743 5,080

Vitamin- und 93 61 0,235 0,050 0,418 2,170

Mineralstoffpraparate

Pflanzenextraktpraparate 36 21 0,228 0,051 0,761 2,130

Algenpréparate gesamt 43 35 1,155 0,630 3,728 4,500

Gesamt 304 180 0,329 0,050 1,083 5,080

das 90. Perzentil 0,11 mg/kg betrug. In Mineralstoffpraparaten,
kombinierten Vitamin- und Mineralstoffprdparaten und Pflan-
zenextraktpraparaten wurden Maximalwerte zwischen 2,1 mg/
kg und 5,1mg/kg nachgewiesen. Diese Warengruppen sind da-
mitin Einzelfallen deutlich héher mit Blei kontaminiert.

Die Belastungssituation der untersuchten Nahrungsergan-
zungsmittel mit Cadmium ist dhnlich der Situation beim Blei.
Die Vitaminprdparate, Mineralstoffprdparate, kombinierten
Vitamin- und Mineralstoffpraparate und Pflanzenextraktpra-
parate wiesen Cadmiumgehalte bis maximal 0,62 mg/kg auf,
wobei auch hier die Vitaminprédparate am geringsten konta-
miniert sind. Dies kdnnte auf eine geringere Belastung der ein-
gesetzten Vitaminverbindungen im Vergleich zu Pflanzenex-
trakten, Algen oder auch Mineralstoffen zuriickzufiihren sein.

Im Vergleich zu den ubrigen Warengruppen waren die
Algenprodukte deutlich hoéher mit Blei und Cadmium kon-
taminiert. Hier lagen, im Gegensatz zu den iibrigen Waren-
gruppen, bei 81% der untersuchten Algenpréparate quantifi-
zierbare Bleigehalte und bei 91% der untersuchten Proben
nachweisbare Cadmiumgehalte vor.

Insgesamt wurden in vier Proben Bleigehalte iiber 4mg/
kg ermittelt, wobei der héchste Gehalt bei 4,5mg/kg lag. Acht
Proben wiesen Cadmiumgehalte iber 15 mg/kg auf, wobei der
hochste Gehalt 23,6 mg/kg betrug. Eine solche Kontamination
ist als auBergewohnlich hoch einzuschédtzen. Es handelt sich
bei allen derartig belasteten Proben um Spirulina-Algenpré-
parate, wobei sowohl unterschiedliche Chargen als auch ver-
schiedene Hersteller betroffen sind.

Den seitens des Herstellers angebrachten Verzehrsem-
pfehlungen und Packungsbeilagen ist meistenszu entnehmen,

dass ein Verzehr tiber einen ldngeren Zeitraum vorgesehen ist.
Sofern sich die erhebliche Cadmiumkontamination daher auf
mehrere Chargen erstreckt, ist eine nicht unerhebliche Bela-
stung uber einen ldngeren Zeitraum und eventuell eine ge-
sundheitliche Beeintrdchtigung nicht auszuschlie3en.

Fazit

Wie aus den hier vorliegenden Untersuchungsergebnissen
hervorgeht, weisen 90 % der Proben Gehalte unter1,1mg/kg an
Blei bzw. Gehalte unter 0,3 mg/kg an Cadmium auf. Auffallend
sind allerdings einzelne Proben mit hoheren Gehalten. Beson-
ders hervorzuheben sind die Algenpréparate, die sowohl all-
gemein starker mit Blei und Cadmium kontaminiert sind, als
auch zum Teil extrem erhéhte Cadmiumgehalte aufweisen.
Es ist davon auszugehen, dass die erhohten Blei- und Cadmi-
umgehalte auf eine Kontamination der verwendeten Spiruli-
naalgen zuriickzufiihren sind, da Algen in besonderem MafRe
Schwermetalle aus dem Wasser anreichern. Bei erhohter
Cadmiumbelastung infolge des von den Herstellern emp-
fohlenen Verzehrs derartiger Algenprédparate tiber ldngere
Zeitraume konnen gesundheitliche Beeintrachtigungen nicht
ausgeschlossen werden. Da es offensichtlich einerseits tech-
nologisch moglich ist, Prédparate mit einer vergleichsweise
geringen Belastung an Blei und Cadmium herzustellen, ande-
rerseits einzelne Prdparate deutlich erhohte Gehalte aufwei-
sen, erscheint es sinnvoll, iber Hochstgehaltregelungen die
Belastung auf das technologisch Mogliche und Unvermeid-
bare zu reduzieren. Die Belastung von Algenprédparaten mit
Schwermetallen sollte im Rahmen der Routinetiberwachung
weiterhin untersucht werden.

Tab. PO4-2 Cadmiumgehalte

Anzahl Proben mit Mittelwert Median 90.Perz. Maximum . . )
Proben bestimmbaren in Nahrungserganzungsmitteln
Gehalten in mg/kg.

Vitaminprdparate 66 12 0,016 0,005 0,027 0,192

Mineralstoffpraparate 67 39 0,105 0,039 0,302 0,441

Vitamin- und 94 60 0,084 0,015 0,270 0,580

Mineralstoffpraparate

Pflanzenextraktprdparate 36 21 0,052 0,006 0,108 0,618

Algenpréparate gesamt 43 26 4,185 0,144 21,736 23,600

Gesamt 306 17 0,646 0,010 0,310 23,600
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6.5
Projekt 05: Pflanzenschutzmittelriickstdnde in Tomaten
LAVES-LI Oldenburg

LGL Erlangen, LAV Halle, CVUA
Minster

Federfiihrendes Amt:
Teilnehmende Amter:

Die Untersuchungen des Lebensmittel-Monitorings 2001 und
2004 zeigten eine mittelgradige Kontamination von Toma-
ten mit Pflanzenschutzmitteln auf. Mit dem aktuellen Projekt
sollten Tomaten verschiedener Herkiinfte und Anbaumetho-
den auf ein erweitertes Spektrum von Pflanzenschutzmittel-
riickstanden untersucht werden.

Insgesamt wurden 215 Proben Tomaten auf mindestens 100
Pflanzenschutzmittel untersucht. In 85% (n =148) der 175 Pro-
ben aus konventioneller Erzeugung und in 78% (n = 31) der 40
Proben, die laut Angaben aus 6kologischem Anbau stammten,
wurden Pflanzenschutzmittelriickstdnde nachgewiesen. So-
mit waren in nur 17% aller Tomatenproben keine messbaren
Riickstdnde von Pflanzenschutzmitteln enthalten (s. Tab. PO5-
1). 55% (n = 96) der konventionell erzeugten Proben sowie 8%
(n=3) der Proben mit Hinweisen auf ,Okoanbau® wiesen mehr
als einen Wirkstoffriickstand auf. Insgesamt waren in 46% (n =
99) aller Proben mehr als ein (s. Abb. P05-1) und in 16 % (n = 34)
der Proben fiinf oder mehr Pflanzenschutzmittel nachweisbar.
Abgesehen von einer moéglichen Nichtbeachtung der guten
landwirtschaftlichen Praxis sind MaBnahmen zur Vermeidung
und Umgehung von Resistenzentwicklungen und Hoéchstmen-
geniberschreitungen, Strategien zur selektiven Bekdmpfung
unterschiedlicher Schadorganismen oder zur gegenseitigen
Wirkungsverstarkung der eingesetzten Stoffe sowie Vermi-
schungen von Partien im Handel als Ursachen fiir solche Mehr-
fachbefunde denkbar. Von den drei am stérksten vertretenen
Herkunftsldndern enthielten die Proben aus Deutschland pro-
zentual am seltensten und diejenigen aus Spanien prozentual
am héufigsten mehr als einen Pflanzenschutzmittelriickstand
(Mehrfachriickstand).

Das aktuelle Untersuchungsergebnis zeigt weiterhin, dass
fir Tomatenkulturen ein breites Wirkstoffspektrum zur An-
wendung kommt, denn es wurden insgesamt 66 verschiedene

Tab. PO5-1 Pflanzenschutzmittelriickstande in Tomaten.

Wirkstoffe — vor allem Fungizide und Insektizide - nachgewie-
sen. Am héufigsten wurde Bromid in den darauf untersuchten
Proben quantifiziert (s. Abb. P05-2), dabei iiberwiegend im Kon-
zentrationsbereich bis 1mg/kg, wie Abbildung P05-3 zeigt. Die
Beurteilung der Bromid-Gehalte als Rickstand bromhaltiger
Begasungsmittel zur Bodenbehandlung und Vorratshaltung ist
jedoch schwierig, da die physiologische Bromidkonzentration
in den Tomaten auch durch die Bodenbeschaffenheit und Diin-
gemittelanwendung beeinflusst wird. Somit kdnnen lediglich
hohere Gehalte auf Riickstdnde einer Anwendung brombhaltiger
Begasungsmittel gegen Schédlinge hinweisen. Die Hochstmen-
ge fir Bromid in Tomaten betrdgt 30 mg/kg, zwei Proben mit Ge-
halten von 32,2mg/kg bzw. 39,2mg/kg lagen deutlich dartiber.

In jeweils tiber 10% der darauf untersuchten Proben waren
fungizid wirksame Stoffe, wie Dithiocarbamate und Pyrimetha-
nil quantitativ bestimmbar. In mindestens 5% der darauf un-
tersuchten Proben wurden die ebenfalls fungiziden Wirkstoffe
Procymidon, Iprodion, Chlorthalonil, Cyprodinil und Azoxy-
strobin sowie das insektizid wirksame Endosulfan quantifiziert.

In10 Proben (5 %), alle aus konventionellem Anbau, wurden
insgesamt 13-mal Gehalte oberhalb der jeweiligen Hochst-
mengen gemessen (s. Tab. P05-1). Hierbei entfielen die meisten
Uberschreitungen (n = 3) auf den Wachstumsregulator Chlor-
mequat. Davon stammten 2 Proben aus Deutschland, obwohl
Chlormequat hier nur zur Halmfestigung im Ackerbau und
zur Stauchung im Zierpflanzenbau zugelassen ist. Die tibrigen
Uberschreitungen der Hochstmengen betrafen je zweimal
Acetamiprid und Bromid sowie je einmal die Insektizide Ace-
phat, Dimethoat/Omethoat, Lufenuron, Methamidophos und
die Fungizide Bupirimat und Orthophenylphenol.

Die tiberh6hten Rickstandsgehalte entfielen ausschlieB-
lich auf Proben aus Deutschland (viermal), Italien (dreimal)
und Spanien (dreimal). Tomaten aus Italien wiesen mit 27%
die meisten Hochstmengentiberschreitungen auf. Positiv zu
bewerten ist, dass trotz der relativ hohen Probenanzahl keine
Probe aus den Niederlanden die Hochstmengen tiberschritt.
Eine Probe aus Deutschland enthielt gleichzeitig die hier nicht
fur Tomatenkulturen zugelassenen Wirkstoffe Acephat, Dime-
thoat/Omethoat und Methamidophos in jeweils iberhéhten

Herkunftsland Anzahl Anzahl Proben mit  Proben > Stoffe liber der Hochstmenge Proben mit Mehr-
Proben Rickstanden Hochstmenge fachriickstanden
Belgien 10 10 (100%) 0 5(50%)
Deutschland 72 45 (63%) 4(6%) Acephat, Bupirimat, Chlormequat (2-mal), 13 (18%)
Dimethoat/Omethoat, Methamidophos
Frankreich 6 (100%) 0 3(50%)
Israel 4(100%) 0 1(25%)
Italien n 11(100%) 3(27%) Acetamiprid, Bromid (2-mal), Chlormequat 7(64%)
Malta 2(100%) 0 1(50%)
Marokko 4 4(100%) 0 3(75%)
Niederlande 56 49 (88%) 0 29 (52%)
Spanien 50 48 (96%) 3(6%) Acetamiprid, Lufenuron, Orthophenylphenol 37 (74%)
Summe 215 179 (83%) 10 (5%) 99 (46 %)




Konzentrationen. Beim Verzehr dieser einen Probe konnte auf-
grund des hohen Methamidophos-Gehaltes von 1,06 mg/kg ein
gesundheitliches Risiko fiir Kinder von 2 < 5 Jahren nicht mit
Sicherheit ausgeschlossen werden.

Vergleichtmandas GesamtergebnisdesJahres2005 mitden
Untersuchungen der Jahre 2001 und 2004 (s. Abb P05-4), fillt
auf, dass die Anzahl der Proben mit Hochstmengeniiberschrei-
tungen fast exakt derjenigen von 2004 entsprach. Dagegen
kam es 2005 im Vergleich mitden vorherigen Untersuchungen
zu einem deutlichen Anstieg an Proben mit Rickstdnden un-
terhalb der Hoéchstmengen.
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Abb. P05-1 Mehrfachriickstédnde in Tomaten.
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Abb. P05-2 Haufig quantifizierte Wirkstoffe in Tomaten.

Abb. P05-3 Anzahlvon Proben mit Bromid-Gehalten in verschiedenen
Konzentrationsbereichen.
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Abb. P05-4 Pflanzenschutzmittelriickstande in Tomaten im Jahresver-
gleich.

Fazit

In Tomaten waren h&ufig Pflanzenschutzmittelriickstdnde
nachweisbar. Wie schon in den Untersuchungsprogrammen
2001 und 2004 kam es zu einer mittelgradigen Uberschreitung
der Hochstmengen. Fast die Hélfte der untersuchten Proben
wies mehr als einen Pflanzenschutzmittelriickstand auf und
in 16 % der Proben waren finf oder mehr Wirkstoffe nachweis-
bar. Auf das Herkunftsland Deutschland entfielen prozentual
die meisten Proben ohne messbare Gehalte und die wenigsten
Proben mit Mehrfachriickstanden.

6.6
Projekt 06: Persistente Organochlorverbindungen in
Treibhausgurken

Federfiihrendes Amt:
Teilnehmende Amter:

LSH Neumtinster

HU Hamburg, LAVES-LI Oldenburg,
CLUA Dortmund, CEL Reckling-
hausen, LGL Erlangen, LUA Leipzig,
TLLV Erfurt

Gurken und andere Kiirbisgewéchse reichern offenbar per-
sistente Organochlorverbindungen (POC) wie Dieldrin oder
Heptachlorepoxid selektiv aus dem Boden an, die aufgrund
ihrer Bestdndigkeit noch als Altlasten aus den viele Jahre
zuriickliegenden Pflanzenschutzmittelanwendungen vor-
kommen koénnen. Im Gegensatz zum Freiland herrschen
in Gewdchshdusern andere Temperatur- und insbesondere
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Tab. P06-1 Organochlorverbin-

Wirkstoff Befund- Wertebereich Mittelwert Median 90. Perzentil TR
Anzahl malkg malkg malkg malkg dungenininlandischen Gurken.
Dieldrin 35 0,001-0,049 0,012 0,007 0,029
Heptachlorepoxid 16 0,005-0,059 0,024 0,017 0,044
HCB 2 0,001
Endrin 1 0,015
Region Anzahl Proben Anzahl der Proben mit Anzahl fler Proben mit Ir::'n’;g: :usgzls(lsa_tgggfnin Gur-
POC-Befunden POC- Hochstmengen- :
iiberschreitungen
Sachsen 15 0 0
Thiringen 18 0 0
Niedersachsen 26 2(7,7%) 1(3.8%)
Nordrhein-Westfalen 46 8 (17,4%) 1(2,2%)
Bayern 4 9 (21,9%) 1(2,4%)
Schleswig-Holstein 13 5 (38,5%) 1(7,7%)
Hamburg 26 19 (73,1%) 13 (50%)
Unbekannt 19 2(10,5%) 0
Summe 204 45 (22,1%) 17 (8,3%)

Feuchtigkeitsbedingungen im Boden. Dadurch kann der
chemische und mikrobielle Abbau dieser Stoffe in den oft
jahrelang genutzten Boden verzogert sein und somit noch
vergleichsweise hohere Konzentrationen vorliegen. Lokale
Untersuchungen im Jahre 2004 zeigten, dass in Treibhaus-
gurken Befunde mit Hochstmengeniiberschreitungen vor-
kommen kénnen.

Daher sollte in diesem Projekt gezielt die Situation von
inldndischen Treibhausgurken im Hinblick auf das Vorkom-
men der Stoffe Aldrin, Dieldrin, Heptachlorepoxid, HCH- und
DDT-Isomere, HCB und Endosulfansulfat untersucht werden.
Gleichzeitig sollte das Projekt Daten fiir das KUP liefern. Aus
diesemn Grund wurde bei fast allen Proben das Untersuchungs-
spektrum auf aktuelle Wirkstoffe erweitert; auBerdem wurden
Proben auslandischer Herkunft einbezogen.

Hinsichtlich der POC wurden von 204 untersuchten inlan-
dischen Proben in 45 Proben die Stoffe Dieldrin, Heptachlore-
poxid, HCB und Endrin gefunden. Darunter waren 27 Proben
mit Dieldrin, 10 Proben mit Heptachlorepoxid, 6 Proben mit
Dieldrin und Heptachlorepoxid, eine Probe mit Dieldrin und
HCB sowie eine Probe mit Endrin, Dieldrin und HCB. Die Tabel-
le P06-1 zeigt die Ergebnisse im Uberblick.

Ein Vergleich mit den Hochstmengen zeigt, dass die Diel-
drinwerte die Hochstmenge (0,02 mg/kg) bei 14% und die Hep-
tachlorepoxidwerte die Hochstmenge (0,01 mg/kg) bei 75 % der
positiven Befunde tiberschreiten. Das Probenaufkommen lasst
sich 8 Regionen mit folgenden Ergebnissen zuordnen (s. Tab.
P06-2).

Im Durchschnitt finden sich bei 22% der Proben POC-Ge-
halte, bei 8% tiberschreiten diese die Hochstmengen. Dabei
lassen sich im Hinblick auf die regionale Verteilung Unter-
schiede feststellen. Neben Gebieten ohne POC-Befunde exi-
stieren Regionen mit geringen bis mittleren, aber auch mit

hohen Befundanteilen. Demnach kommt offenbar die Lang-
zeitnutzung von Gewdachshausbodden regional entsprechend
unterschiedlich vor.

Im Fall des Befundes von Endrin, Dieldrin und HCB in einer
Probe wurde durch Untersuchung der Gewédchshauserde das
Stoffmuster bestétigt.

Die ADI-Werte fur Dieldrin und Heptachlorepoxid wer-
den fiir eine Person von 60 kg Kérpergewicht bei einer durch-
schnittlichen tédglichen Verzehrsmenge von 9,5g Gurke®* mit
den o.a. mittleren Stoffgehalten zu 2 bzw. 4% ausgeschopfit.

Im Rahmen des KUP wurden 257 Proben auf durchschnitt-
lich 173 Wirkstoffe (Median: 204, minimal: 17, maximal: 262)
untersucht. Von den 204 inldndischen Proben wurden 157
auf der Erzeugerebene entnommen. Riickstdinde konnten
in 48% aller Proben nachgewiesen werden, 18% aller Proben
wiesen mehrere Wirkstoffe gleichzeitig auf. In 8% der Pro-
ben wurden Hochstmengen tiberschritten. Die Tabelle PO6-
3 zeigt die Ergebnisse zusammenfassend entsprechend der
Herkunft.

Die Tabelle P06-4 zeigt die Verteilung der Mehrfachriick-
stande.

Es konnten 42 verschiedene Wirkstoffe quantifiziert wer-
den, Uber die Art der hdufiger vorkommenden Wirkstoffe in-
formiert Abbildung P06-1.

“#Schroeter A, Sommerfeld G, Klein H, Hitbner D (1999) Warenkorb fiir das Lebens-
mittel-Monitoring in der Bundesrepublik Deutschland. Bundesgesundheits-
blatt1:77-83.
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Tab. P06-3 Rickstande in Gurken nach Herkunft.

Herkunftsland Anzahl mit Riick- Proben > Stoffe iiber der Héchstmenge Proben mit Mehr-
Proben standen Hochstmenge fachriickstéanden
Deutschland 204 60 19 Heptachlorepoxid (12x), Dieldrin (5x), Endrin (1x),
Lambda-Cyhalothrin (1x), Fenhexamid (1x), 37
Etridiazol (1x)
Niederlande 1 17 1 Etridiazol (1x), Triflumizol (1x)
Spanien 7 5 0 4
Bulgarien 2 0
Belgien 1 0
Unbekannt 2 1 0

Tab. P06-4 Mehrfachriickstande in Gurken.

Herkunftsland Anzahl der Riickstdnde pro Probe

0 1T 2 3 4 5 6 n

Deutschland 105 62 27 6 2 1 1
Niederlande 23 12 3 2

Spanien 2 1 1 0 0 2 0 1
andere 3

Unbekannt 1 1

Dieldrin

Propamocarb

Cyprodinil

Heptachlorepoxid

Azoxystrobin |

Pymetrozin

Procymidon

Carbendazim

Methiocarb

0 5 10 15 20 25 30 35
Anzahl der Befunde

Abb. P06-1 Haufig quantifizierte Wirkstoffe in Treibhausgurken.

Fazit

Die Untersuchungen haben gezeigt, dass auch 25 Jahre nach
den Anwendungsverboten Wirkstoffe damaliger Pflanzen-
schutzmittel als Riickstdnde in einem nicht unerheblichen
Umfang, teilweise sogar mit hohen Uberschreitungsquoten,
auftreten konnen. Als Ursache ist die Erde in Gewéachshdu-
sern, die bei entsprechendem Alter und Vorgeschichte des
Betriebes noch mit diesen Stoffen belastet sein kann, in Ver-
bindung mit der Fdhigkeit von Cucurbitaceen, derartige
Stoffe aufnehmen zu kénnen, zu nennen. Zusétzlich spielen
regionale Gegebenheiten eine Rolle. Die geringe Ausschop-
fungsrate fiir den ADI-Wert zeigt keine gesundheitliche Pro-
blematik an. Dagegen ist die Situation im Bezug auf die Riick-
stdnde aus aktueller Pflanzenschutzmittel-Anwendung als
positiv zu bewerten, da die Anteile mit positiven Befunden,
Hochstmengentiberschreitungen und Mehrfachriickstdnden

bei den gegenwiértig angewendeten Wirkstoffen relativ ge-
ring ausfallen.

6.7
Projekt 07: Ochratoxin A, Deoxynivalenol und Zearalenon
in Getreidemehlen

Federfiihrendes Amt:
Teilnehmende Amter:

LALLF Rostock

LAVES-LI Braunschweig, CUA
Hamm, CVUA Minster, SUAH
Wiesbaden, CVUA Sigmaringen,
CVUA Stuttgart, LGL OberschleiB3-
heim, LVGA Saarbriicken

Das Interesse an Daten zum Vorkommen von Fusarientoxinen,
zu denen u.a.Deoxynivalenol und Zearalenon gehoren, hat in
den letzten Jahren deutlich zugenommen. Mit der Festsetzung
von Hochstmengen fiir Getreideerzeugnisse in der Mykotoxin-
Hochstmengenverordnung stellte sich auch die Frage nach der
aktuellen Belastungssituation. Wahrend im Lebensmittel-Mo-
nitoring schon mehrmals Untersuchungen an Getreide fir die
menschliche Erndhrung durchgefiihrt wurden, lag fiir Getrei-
demehle keine vergleichbare Anzahl von Daten vor. Da auch
Ochratoxin A in Getreidezeugnissen von Bedeutung ist, wurde
esmitin das Untersuchungsprogramm einbezogen.

Im Rahmen des Projektes wurden insgesamt 246 Proben
untersucht. Dabei handelte es sich ausschlieBlich um Roggen-
und Weizenmehle von unterschiedlichem Ausmahlgrad, die
aus der Herstellung (n = 51), der handwerklichen bzw. indus-
triellen Verarbeitung (n = 41), dem GroBhandel bzw. der La-

O Mittelwert 0 90. Perzentil O 95. Perzentil

2,57

Gehalte (ug/kg)

0,5+
o

Roggenmehle (n=92)

Weizenmehle (n=154)

Abb. P07-1 Ochratoxin Ain Getreidemehlen (Hochstmenge: 3 ug/kg).
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Abb. P07-2 Deoxynivalenolin Getreidemehlen (Hochstmenge: 500 ng/kg).

gerwirtschaft (n = 3) und vor allem auf der Einzelhandelsstufe
(n =151) entnommen wurden. Bei den Roggenmehlen wurde
bevorzugt Type 1150 und 997, bei den Weizenmehlen Type 405,
550 und Vollkornmehl untersucht.

Im Folgenden werden die Ergebnisse fiir die untersuchten
Mykotoxine als Vergleich zwischen Roggen- und Weizenmehl
dargestellt. Eine weitere Differenzierung nach Mehltyp war we-
gender z.T. sehr kleinen Einzelprobenzahlen nicht sinnvoll.

Insgesamt ist festzustellen, dass sowohl Mittelwerte als
auch 90. und 95. Perzentile deutlich unter den jeweils gel-
tenden Hochstmengen liegen.

Lediglich beim Ochratoxin A wurden in drei Proben Rog-
genmehl Type 1150 und einer Probe Roggenvollkornmehl
Uberschreitungen der Hochstmenge von 3,0 ug/kg festgestelit.
Dies entspricht einem Anteil von 4% der untersuchten Roggen-
mehle. Bestimmbare Gehalte wurden in 44 % der Roggen- und
23% der Weizenmehlproben ermittelt. Abbildung P07-1 zeigt
deutlich die hohere Kontamination der Roggenmehle mit
Ochratoxin A gegeniiber den Weizenmehlen.

Zearalenon war in 93% der Roggen- und 98% der Weizen-
mehlproben nicht nachweisbar. Eine Darstellung der Perzen-
tile ist deshalb nicht mdglich. Nur in zwei Roggenmehlen Type
997 und einem Weizenmehl Type 405 waren bestimmbare
Gehalte zu verzeichnen. Mit maximal 14,1 ug/kg beim Roggen-
mehl bzw. 10,11g/kg beim Weizenmehl bleiben diese Werte
weit unter der zulédssigen Héchstmenge von 50 ng/kg.

Die Situation beim Deoxynivalenol stellt sich im Vergleich
der Getreidearten etwas anders dar (s. Abb. P07-2). Roggenmehl
ist geringfiigig weniger haufig kontaminiert als Weizenmehl.
Der Anteil bestimmbarer Gehalte ist mit 27% der Roggen- und
56% der Weizenmehlproben gegeniiber den anderen Myko-
toxinen am hochsten. Die Maximalwerte sind bei den Weizen-
mehlen zu verzeichnen. Obwohl die Hochstmenge von 500 g/
kg nicht tiberschritten wurde, liegen die Gehalte in zwei Wei-
zenmehlproben (477 ug/kg, 496 ug/kg) nur knapp darunter.

Neben den Einzelbefunden waren in 44 Proben mehrere
Mykotoxine nebeneinander bestimmbar. Am héufigsten trat
dabei Ochratoxin A mit Deoxynivalenol (n = 39) auf. Auch die
Kombination Ochratoxin A und Zearalenon (n = 2) sowie der
Nachweis aller drei Mykotoxine (n = 3) wurden beobachtet. Be-
funde mit Deoxynivalenol und Zearalenon gab es nicht.

Wie schon am Anfang erwéhnt, wurden fiir die Beurteilung
von Deoxynivalenol und Zearalenon die Hochstmengen der

Mykotoxin-HOchstmengenverordnung herangezogen. Die EU
hat mit der VO (EG) Nr. 856/2005 zur Anderung der VO (EG) Nr.
4662001 eigene Festsetzungen getroffen, die ab dem 01.07.2006
gelten. Damit ist in Getreideerzeugnissen fiir Deoxynivalenol
sogar ein Gehalt von 750 ug/kg, fiir Zearalenon von 75 ug/kg er-
laubt. Die Ergebnisse des Projektes zeigen, dass auch die wesent-
lich schérferen nationalen Forderungen einhaltbar sind.

Fazit

Die Kontamination der Getreidemehle mit Ochratoxin A, Ze-
aralenon und Deoxynivalenol ist im Untersuchungszeitraum
2005 gering. Die Verunreinigung mit Zearalenon scheintkeine
Rolle zu spielen. Deoxynivalenol war zwar am héufigsten be-
stimmbar, alle Werte lagen aber unterhalb der Hochstmenge.
Die Hochstmenge des Ochratoxin A wurde in 4 Proben tiber-
schritten. Nach den vorliegenden Ergebnissen ist das Roggen-
mehl im Vergleich zum Weizenmehl hdufiger und héher mit
Ochratoxin A, das Weizenmehl dagegen hdufiger und héher
mit Deoxynivalenol kontaminiert.

Eine weitere Verfolgung der Problematik ist angezeigt, da
bekannt ist, dass die Erntejahre 2004 und 2005, aus denen die
Rohstoffe fur die untersuchten Proben stammten, keine Fusa-
rienjahre waren, d. h. der Befall des Getreides mit Fusarien war
gering und somit auch die Wahrscheinlichkeit der Toxinbil-
dung. In ausgesprochenen Fusarienjahren kann deshalb die Si-
tuation anders aussehen. Bei weiteren Untersuchungen sollte
auch dem moglichen Zusammenhang zwischen Ausmahlgrad
und Mykotoxingehalt nachgegangen werden.

6.8

Projekt 08: Cadmium in Tintenfischerzeugnissen

Federfiihrendes Amt: LAVES-IFF Cuxhaven

Teilnehmende Amter: ILAT Berlin, LGL Oberschleiheim,
LHL Wiesbaden, CVUA Freiburg,
LVL Rostock, SVUA Arnsberg, LLB
Brandenburg

Dieim Allgemeinenals, Tintenfisch® bezeichneten Meerestiere
gehoren zu den Weichtieren (Mollusken) und sind Kopffii3ler
(Cephalopoda). Sie haben acht (Octopoda) oder zehn (Decapo-
da) mit Saugnépfen besetzte Fangarme. Bekannt sind ca. 1000
lebende Arten. Zu den Octopoda gehort der Octopus (Kraken).
Kalmare (Loligo sp. und Illex sp.) und Sepia-Arten gehodren zu
den Decapoda. Tintenfische kommen iiberwiegend aus den
Gewadssern um Siid-Ost-Asien und Siid-Europa.

Fische konzentrieren nur geringe Mengen Cadmium in
ihrem Gewebe. Tintenfische, aber auch Krebse und Muscheln
neigen jedoch dazu, durch Bioakkumulation Cadmium anzu-
reichern. Vor allem in den Innereien dieser Tiere konnen dann
hohere Cadmiumgehalte angetroffen werden. Daher konnen
Tintenfischerzeugnisse mit Cadmium verunreinigt sein, wenn
die Rohware nicht grindlich ausgenommen und gereinigt
wurde, also noch Reste von Innereien enthélt oder auch mit In-
nereien angeboten wird.

Tintenfischringe zeichnen sich durch sehr geringe Cadmi-
umgehalte aus. Das mag daran liegen, dass die zur Herstellung
von Ringen verwendeten Tintenfische vor dem Schneiden



Tab. P08-1 Cadmiumgehalte in Tintenfischerzeugnissen.

6 Ergebnisse des Projekt-Monitorings

Fischart, -erzeugnis Anzahl Median Mittelwert 90.Perz. Maximum Anzahl/Anteil (%) >
Proben (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) Hochstmenge

Sepia (Sepia sp.) 54 0,133 0,368 0,896 3,060 47,4

Krake (Octopus sp.) 15 0,020 0,068 0,256 0,324 0

Kalmar (Loligo sp, lllex sp.) 37 0,051 0,203 0,455 2,650 2/5.4

Tintenfisch in div. SoBen/Tunken 1 0,040 0,071 0,259 0,272 0

umgehend gereinigt werden, so dass eine Kontamination des
Muskelfleisches mit den Innereien nicht erfolgen kann. Im Fol-
genden wird entsprechend dem allgemeinen Sprachgebrauch
weiterhin derBegriff, Tintenfischerzeugnis®bzw., Tintenfisch“
fiir die oben aufgefithrten Weichtierarten verwendet.

Auswertungen der Schnellwarnungen aus den Jahren 2004
und 2005 ergaben 27 Meldungen zu Tintenfischerzeugnissen
mit erhdhten Cadmiumgehalten. Bei den meisten Schnell-
warnungen handelt es sich um Riickweisungen an den Grenz-
kontrollstellen. Die Meldungen wiesen Cadmiumgehalte bis
18 mg/kg auf. Am héufigsten wurden als Herkunftsldnder In-
dien, Thailand und Vietnam genannt.

Ziel des Projektes war es, die Kontaminationssituation von
Tintenfischerzeugnissen (ausgenommen Tintenfischringen),
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Abb. P08-1 Cadmium-Gehalte in Tintenfischerzeugnissen (Zum Ver-
gleich: Der zulassige Hochstgehalt fir Cadmium in Tintenfischen liegt
bei1mg/kg).
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Abb. P08-2 Cadmium-Kontamination von Tintenfischerzeugnissen
nach Herkunftsregionen (Zum Vergleich: Der zuldssige Hochstgehalt fir
Cadmium in Tintenfischen liegt bei 1mg/kg).

die auf dem inldndischen Markt angeboten werden, syste-
matisch zu erfassen. Als Beurteilungsgrundlage dient die VO
(EG) Nr. 466/2001, in der fiir Tintenfische (ohne Innereien) ein
Hochstwert fiir Cadmium von 1,0 mg/kg festgelegt ist.

Insgesamt wurden 117 Tintenfischerzeugnisse auf Cadmi-
um untersucht. Die Anzahl der untersuchten Tierarten und die
ermittelten Cadmiumgehalte sind in der Tabelle P08-1 zusam-
mengefasst und in der Abbildung P08-1 grafisch dargestellt.

Es ist zu erkennen, dass die Sepia-Arten insgesamt héhere
Cadmiumgehalte aufweisen als Kalmare (frisch, TK) und dass
Tintenfischerzeugnisse in Tunken oder Aufgiissen ebenso wie
Kraken vergleichsweise geringere Cadmiumgehalte aufwei-
sen. Dieses Ergebnis entspricht auch den in den Schnellwar-
nungen angesprochenen Erzeugnissen. Wenn man nun hin-
sichtlich der in diesem Projekt mit 54 Proben am héaufigsten
untersuchten Tintenfischart ,Sepia“ die deklarierte Herkunft
(n=33) mit berticksichtigt, dann sind Erzeugnisse aus dem asia-
tischen Raum durchweg hoher kontaminiert als Sepia-Erzeug-
nisse aus Stid-Europa (s. Abb. P08-2).

Auf freiwilliger Basis wurden die Tintenfischerzeugnisse
von einigen der am Projekt beteiligten Untersuchungseinrich-
tungen auch aufdie Elemente Quecksilber und Blei untersucht.
Die ermittelten Blei- und Quecksilbergehalte lagen weit unter-
halb der Hochstwerte der VO (EG) Nr. 466/2001 von 1,0 mg/kg
fir Blei und 0,5 mg/kg fiir Quecksilber.

Fazit

Auch wenn sich die Schnellwarnungen zur Uberschreitung
von Cadmiumgehalten in Tintenfischerzeugnissen vorwie-
gend aus dem asiatischen Raum tendenziell bestédtigen, so ist
eine Beanstandungsquote von im Mittel 5% und einem Maxi-
malwert um 3mg/kg ein Hinweis darauf, dass durch die Kon-
trollen an den Grenzeingangsstellen Erzeugnisse mit extrem
hohen Cadmiumgehalten erfolgreich abgewiesen werden.
Dennoch bleibt die verstdrkte Kontrolle und Untersuchung
von Tintenfischerzeugnissen ein wichtiger Aufgabenbereich
der Drittlandeinfuhrstellen.

6.9

Projekt 09: Benzo(a)pyren in Raucherfisch

Federfiihrendes Amt: LLB Brandenburg

Teilnehmende Amter: LAVES-IFF Cuxhaven, CVUA Frei-

burg, CVUA Stuttgart, LGL Ober-
schleiBheim, CUA Bonn/Kdéln/Lever-
kusen, CUA Essen/Wesel/Viersen,
LVUA Neumtnster, TLLV Jena
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Tab. P09-1 Benzo(a)pyren in Raucherfisch.

Probenart Anzahl Proben Median Mittelwert 90.Perz. 95.Perz. Maximum Hochst-gehalt
(ng/kg FS) (ng/kg FS) (ng/kg FS) (ng/kg Fs) (ng/kg Fs) (ng/kg FS)
Raucherfisch 176 0,1 0,38 1,0 1,6 7,0 5,0
Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) sind or- Fazit

ganische Verbindungen. Davon sind bislang mehr als 250
verschiedene Substanzen bekannt, die durch Pyrolyse beim
unvollstdndigen Verbrennen von Materialien wie Holz, Koh-
le oder O], also gerade auch beim Prozess des Rducherns ent-
stehen. Der bekannteste Vertreter der PAKs ist zweifelsohne
Benzo(a)pyren (BaP). Dieser Stoff ist stark kanzerogen und gilt
momentan als Leitsubstanz fiir polycyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe.

Die Entstehung von PAKs beim Rducherprozess ist verfah-
rensabhéngig. Neben der Art der Rducherung (direkt oder in-
direkt) spielt auch die Dauer und Intensitdt der Raucheinwir-
kung auf den zu rduchernden Fisch eine maB3gebliche Rolle.

Bei der direkten R&ucherung von Fisch und Fischpro-
dukten in kleinen traditionellen Handwerksbetrieben und
auf Marktveranstaltungen werden oftmals noch so genannte
Altonaer-Ofen verwendet. Bei diesem Verfahren ist der Ver-
dacht einer starken Kontamination mit PAKs besonders gege-
ben, da der Fisch direkt tiber Buchen- oder Erlenholz gerau-
chertwird.

Bis Anfang 2005 sind in der EU wie auch national fiir gerdu-
cherte Fische und Fischerzeugnissen keine Hochstgehalte be-
ziiglich BaP festgelegt gewesen. National war in der Aromen-
VO allein fiir gerducherte Fleischerzeugnisse ein Grenzwert fiir
BaP von 1g/kg festgesetzt. Unter Bezugnahme auf diesen ge-
setzlich fixierten Hochstwert gab es bis dahin auch eine nicht
unerhebliche Beanstandungsquote von untersuchten gerdu-
cherten Fischerzeugnissen aus kleinen Handwerksbetrieben
im amtlichen Untersuchungsbereich.

Diese Tatsache gab Anlass fiir die Planung des hier bear-
beiteten Monitoring-Projektes. Ziel des Projektes war es, einen
Uberblick iiber die Belastungssituation von traditionell geriu-
cherten Fischen aus kleinen Handwerksbetrieben mit BaP zu
erhalten. Mit der VO (EG) 208/2005 vom 04. Februar 2005 zur
Anderung der VO (EG) 466/2001 im Hinblick auf polycyclische
aromatische Kohlenwasserstoffe wurden Hochstgehalte fiir
BaP in verschiedenartigsten Lebensmitteln fiir die EU verbind-
lich festgelegt. Seit dem 1. April 2005 gilt hiermit fiir Muskel-
fleisch von gerduchertem Fisch und gerducherten Fischer-
zeugnissen (auBer Schalentieren) ein Hochstgehalt an BaP von
5,0 ng/kg Frischgewicht (FS).

Insgesamt wurden 176 Raucherfische auf BaP untersucht.
Dabei handelte es sich Uiberwiegend um gerducherte Forel-
len bzw. Forellenfilets sowie um R&uchermakrelen, verein-
zelt wurden auch gerducherte Fische wie Aal, Lachs, Karpfen,
Rotbarsch, Heilbutt, Flunder, Wels und Renke untersucht. Der
ermittelte Maximalwert von 7ug/kg lag tiber dem Hochstge-
halt. Insgesamtlagen die Werte fiir BaP bei 95 % der Ergebnisse
unter 1,6 ug/kg sowie bei 90% der Untersuchungsergebnisse
unter 1pug/kg und damit deutlich unterhalb des gesetzlich fest-
gelegten Hochstwertes. Hochstgehaltsiiberschreitungen sind
somit Ausnahmen.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass die iiberwiegende
Mehrzahl der in kleinen Handwerksbetrieben hergestellten
Réaucherfische einen BaP-Gehalt von unter 1ug/kg und damit
weit unter dem fiir diese Produkte gesetzlich fixierten Hochst-
wert von 5ug/kg aufweist. Nach Aufnahme dieser Hochstge-
haltsregelung fiir BaP in die VO (EG) 466/2001 im Jahr 2005
wurde bereits mehrfach im Schrifttum kritisch angemerkt,
dass dieser Grenzwert als zu hoch angesehen wird, insbeson-
dere im Hinblick auf die vorher verbindliche Festsetzung in
der Aromen-VO fiir Fleischerzeugnisse. Nach dem heute er-
reichten technologischen Verfahrensstand beim Rducherpro-
zess sowie bei Einhaltung einer guten Verarbeitungspraxis
kénnen selbst bei handwerklich hergestellten Raucherfisch-
waren wesentlich unter 5 ug/kg liegende BaP-Gehalte erreicht
werden.

6.10
Projekt 10: Herbizid-Riickstande in bestimmten
Gemiisearten

Federfiihrendes Amt: CVUA Stuttgart
Teilnehmende Amter: LUA Bremen, CUA Hagen, LAVES-LI
Oldenburg

Obwohl es sich bei der Stoffgruppe der Herbizide um die
mengenmadfBig am meisten ausgebrachten Pflanzenschutz-
mittelwirkstoffe handelt, existieren derzeit nur sehr wenig
Informationen tiber das Vorkommen und die Gehalte dieser
Pestizidklasse in Lebensmitteln. Hauptanwendungsgebiete
fiir Herbizide stellen Getreide-, Raps- und Zuckerriibenkul-
turen dar, aber auch in Gemisekulturen, insbesondere den
Kulturen, deren Ernte maschinell eingebracht wird, werden
Herbizide eingesetzt. Im Rahmen dieses mehrjdhrigen Pro-
jektes werden daher verschiedene Gemtisearten auf Herbizi-
druckstdnde untersucht, um entsprechende Riickstandsdaten
Zu gewinnen.

Insgesamt wurden in diesem Berichtsjahr 209 Proben ver-
schiedener Gemusearten auf Riickstdnde von 61 vereinbarten
Pflichtstoffen aus der Stoffgruppe der Herbizide sowie weiterer
(maximal 500) Pestizidwirkstoffe untersucht. In 44% der Pro-
ben konnten Riickstdnde aus einer Gesamtheit von insgesamt
47 verschiedenen Pflanzenschutzmittelwirkstoffen nachge-
wiesen werden, wobei es sich bei 13 Wirkstoffen (28 %) um Her-
bizide aus dem Pflichtstoffspektrum handelte.

In 11 Gemiiseproben (8x Blattgemiise, 3x Wurzelgemdiise)
wurden Riickstandsgehalte tiber der gesetzlich festgelegten
Hochstmenge nachgewiesen. Dabei waren die Hochstmengen-
uberschreitungen in drei Proben Blattgemiise (2x Dill, 1x Spinat)
auf iberhohte Herbizidriickstdnde (2x Linuron, 1x Haloxyfop)
zurlickzufiihren. Die Untersuchungsergebnisse sind in nachfol-
gender Tabelle differenziert nach Gemiiseart dargestellt.



Tab. P10-1 Riickstande in Gemiisearten.

6 Ergebnisse des Projekt-Monitorings

Gemiiseart Anzahl Proben Proben mit Riickstdnden Proben mit Gehalten > Proben mit Mehrfachriickstianden
Hochstmenge

Blattgemiise: 134 44(33%) 8 (6%) 22 (16%)
Basilikum 4 2(50%) 1(25%) 2(50%)
Bohnenkraut 2 1(50%) 0 1(50%)
Dill 13 7(54%) 2 (15%) 3(23%)
Feldsalat 39 11(28%) 3(8%) 5 (13%)
Kresse 1 0 0 0
Kiichenkrauter 4 1(25%) 1(25%) 1(25%)
Petersilienblatter 29 9 (31%) 0 3(10%)
Salbei 1 0 0 0
Schnittlauch 19 3(16%) 0 2 (11%)
Spinat 20 10 (50%) 1(5%) 5 (25%)
Thymian 1 0 0 0
Zitronenmelisse 1 0 0 0
B 75 47(63%) 3(4%) 34

(45%)
Karotten 40 15 (38 %) 1(3%) 13 (33%)
Knollensellerie B5 32(91%) 2 (6%) 21(60%)
Insgesamt 209 91(44 %) 1 (5%) 56

(27%)

Tab. P10-2 Haufigkeit und Riickstandsgehalte von Herbizidriickstanden.
Herbizid Anzahl Riickstande in Riickstéande in Gehalte Gehalte
Befunde Blattgemiise Wurzelgemiise <0,05 mg/kg = 0,05mg/kg

Linuron 53 12 41 35 18
Pendimethalin 4 4 0 3 1
Propyzamid 3 3 0 2 1
Clomazone 2 0 2 2 0
Metobromuron 2 2 0 2 0
Trifluralin 2 2 0 2 0
Clopyralid 1 1 0 1 0
Diuron 1 1 0 1 0
Haloxyfop 1 1 0 0 1
loxynil 1 1 0 1 0
Lenacil 1 1 0 1 0
Methabenzthiazuron 1 1 0 1 0
Quizalofop 1 0 1 1 0

Wie diese Untersuchungsergebnisse zeigen, sind die Wirk-
stoffe aus der Substanzklasse der Herbizide sehr haufig als
Riickstande in Blatt- und Wurzelgemiise anzutreffen. Bei je-
dem dritten nachgewiesenen Pflanzenschutzmittelwirkstoff
handelt es sich um ein Herbizid (73 von 229 positiven Riick-
standsbefunden). Die festgestellten Herbizid-Rickstandsge-
halte sind jedoch meistens sehr klein. 71% der ermittelten Ge-
halte liegen unterhalb von 0,05mg/kg Lebensmittel. Hohere
Gehalte kénnen fast ausnahmslos auf das am hédufigsten nach-

gewiesene Herbizid Linuron zurtickgefiihrt werden. In zwei
Proben Blattgemiuise lagen die nachgewiesenen Linuron-Riick-
standsgehalte sogar tiber 0,5 mg/kg Lebensmittel.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen auch, dass das Spek-
trum der verschiedenen nachgewiesenen Herbizide bei Blatt-
gemiise wesentlich groBer ist als bei Wurzelgemiise. Wahrend
in den 134 untersuchten Proben Blattgemiise 11 verschiedene
Herbizidwirkstoffe nachgewiesen werden konnten, waren es
inden 75 Proben Wurzelgemiise lediglich drei ( s. Tab. P10-2).

53



54

BVL Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2005

Die nachgewiesenen Herbizide des Pflichtspektrums sind
entsprechend ihrer Haufigkeit und ihres Riickstandsgehaltes
in Tabelle P10-2 aufgefiihrt.

Fazit

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass die Wirkstoffe
aus der Substanzklasse der Herbizide, die mengenmaéaBig zu
den am meisten ausgebrachten Pflanzenschutzmittelwirk-
stoffen gehéren, auch sehr héufig als Riickstdnde in Blatt-
und Wurzelgemiise anzutreffen sind. Bei jedem dritten

nachgewiesenen Wirkstoff handelte es sich um ein Herbizid,
die Rickstandsgehalte sind hier jedoch meistens kleiner als
0,05mg/kg. Besonders aufféllig ist, dass das Herbizid Linuron,
welches in Deutschland nur in Ausnahmeféllen angewendet
werden darf, mit Abstand am héaufigsten nachgewiesen wur-
de und die grofiten Rickstandsgehalte aufwies. Um weitere
Riickstandsdaten zum Vorkommen der Herbizide in verschie-
denen Lebensmittelmatrices zu erhalten, werden diese Unter-
suchungen im Rahmen des Projekt-Monitorings 2006 fortge-
fuhrt.



Ubersicht der bisher im Monitoring
untersuchten Lebensmittel

Die folgende Tabelle gibt eine Ubersicht iiber die in den Jahren und die Zuordnung der Einzellebensmittel zu den Lebensmittel-
1995 bis 2005 untersuchten Lebensmittel mit den dazu gehérigen  gruppen erfolgtin Anlehnung an die in der amtlichen Lebensmit-
Beprobungsjahren. Die Reihenfolge der Lebensmittelgruppen telitberwachung verwendeten Kodierkataloge (ADV-Kataloge).

Tab. 7-1 Untersuchte Warenkorblebensmittel.

Lebensmittelgruppe Untersuchte Lebensmittel (Jahr der Untersuchung)

Kése Camembertkase (1999), Emmentaler (1995), Frischkase (2000), Gouda (1995), Schafkase (1997), Ziegenkase (2000)

Butter Markenbutter (1996,1997)

Eier Hiihnereier (2000)

Fleisch Ente (2003), Gans (2003), Hdhnchen (2000), Kalb (2001), Kaninchen (2003), Lamm (2002), Pute (1999), Rind (2002),
Strauf (2002), Wildschwein (1997,1998)

Innereien Kalbsleber (2001), Kalbsnieren (2001), Lammleber (1996), Putenleber (1999), Rinderleber (1998), Rindernieren (2002),
Schweineleber (1996, 1997), Schweinenieren (2001)

Fettgewebe Lammnierenfett (1996), Rindernierenfett (1998), Schweineflomen (1996), Wildschweinfettgewebe (1997,1998)

Wurstwaren, Fleisch-
erzeugnisse

Fisch, Fischerzeugnisse

Seefisch

SiBwasserfisch

Fischerzeugnisse

Krebs-, Weichtiere
Fette, Ole
Sojaerzeugnisse
Getreide

Getreideerzeugnisse

Schalenobst, Olsamen,
Hilsenfrichte

Kartoffeln, -erzeugnisse
Frischgemdise

Blattgemiise

Sprossgemiise

Fruchtgemise

Briihwiirste (2004), Kalbsleberwurst (2000), Rohschinken (2000), Rohwdirste (2005), Rotwdirste/Blutwiirste (2000),
Salami (1999, 2005)

Butterfisch (2001), Hai (2001), Heilbutt (1998), Hering (1995, 1996), Kabeljau (2002), Lachs (2000), Seelachs (1995,
1996), Scholle (2001), Schwarzer Heilbutt (1998), Rotbarsch (2001)

Forelle (1995, 1996, 2005), Karpfen (1997,1998, 2005)

Aal gerduchert (1997), Makrele ger. (1999), Thunfisch Konserve (1999)

Krebstiere (1995), Miesmuscheln (1998)

Olivendl (2000)

Tofu (2002)

Gerste (2001), Reis (2000, 2003, 2005), Roggen (1997,1998, 2004), Weizen (1997,1998, 1999, 2003)

Blatterteig (2005), Brotteige (2005), Hafervollkornflocken (1999), Misli-/Getreideriegel (2005), Teigwaren (2000),
Speisekleie aus Weizen (2003)

Erdniisse (1997,2000, 2004), Haselniisse (2004), Leinsamen (1999, 2005), Linsen (2001), Mandeln (2004), Mohn
(2005), Pistazien (1995,1996,1998,1999), Sonnenblumenkerne (2000), Walniisse (2004)

Kartoffeln (1998,2002, 2005), Kartoffelbrei (2005), Kartoffelpuffer (2005), Kroketten (2005),

Bataviasalat (1997), Bleichsellerie (1995), Chinakohl (2000), Eichblattsalat (1997), Eisbergsalat (1995, 1996, 1997,
2004), Endivie (1995, 1996), Feldsalat (1995, 1997, 2004), Griinkohl (1997), Kopfsalat (1997,2001, 2004), Lollo rosso
(1995, 1997), Rotkohl (2004), Porree (2001,2004), Rucola (2004), Spinat (2002, 2005), Weilkohl (2003), Wirsingkohl
(2000)

Artischocke (2005), Blumenkohl (1999, 2003), Brokkoli (1997, 2005), Kohlrabi (1996), Spargel (1998), Zwiebeln (1999)

Aubergine (2003), Gemisepaprika (1999, 2003), Griine Bohnen (1995, 1996, 2002, 2005), Gurken (1995, 1996, 2000,
2003), Melonen/Honigmelonen (1999), Tomaten (2001,2004), Zucchini (1997)
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Lebensmittelgruppe

Untersuchte Lebensmittel (Jahr der Untersuchung)

Wurzelgemiise

Gemiiseerzeugnisse

Pilze, Pilzerzeugnisse

Frischobst
Beerenobst
Kernobst
Steinobst

Zitrusfriichte

Exotische Friichte und
Rhabarber

Obstprodukte

Fruchtséafte

Wein

Bier
Honig/Brotaufstriche
StBwaren/Schokolade
Kaffee|Tee

Sduglings- und Kleinkinder-
nahrung

Gewiirze[Krauter

Trinkwasser

Knollensellerie (1998), Mohrriiben/Karotten (1998, 2002, 2005), Radieschen (1995, 1996), Rettich (1995, 1996)

Erbsen tiefgefroren (2000, 2003), Méhren-/Karottensaft (2002), Spinat tiefgefroren (1998, 2005), Tomatenmark
(2000)

Champignon-Konserve (2005), Shiitakepilze (2005), Zuchtchampignons (1999)

Erdbeeren (1996,1998,2004), Johannisbeeren (1996), Tafelweintrauben (1995, 1997, 2001)
Apfel (1998,2001,2004), Birnen (1998, 2002, 2005)
Aprikosen (1998), Nektarinen (1998, 2002, 2005), Pfirsiche (1998, 2002, 2005), Pflaumen (1998), StiBkirschen (1998)

Clementinen (1998), Grapefruits (1998), Mandarinen (2002, 2005), Orangen (1996, 1998, 2002, 2005), Zitronen
(1996,1997,1998)

Ananas (2004), Bananen (1997, 2002), Kiwi (1997), Papaya (1999), Rhabarber (1999)

Apfelmus (1995), Fruchtzubereitung fiir Milchprodukte (2001), Sauerkirschkonserven (2000)

Ananassaft (2005), Apfelsaft (1995, 1996, 2005), Grapefruitsaft (2005), Johannisbeernektar (2002), Mehrfruchtsafte
(2001), Orangensaft (1995, 2004), Traubenmost (2005), Traubensaft rot (2002)

Qualitdtsschaumwein (2005), Rotwein (2002), WeiBwein (2001)

Vollbier (2002)

Honig (2001), Nougatkrem (1999)

Marzipanrohmasse (2005), Schokolade (2002), SiiBwaren aus Rohmassen (2005)

Rohkaffee (1999, 2000), Rostkaffee (1999),Tee unfermentiert (2002), Tee fermentiert (2002)

Fertigmens fir Sduglinge und Kleinkinder (2001), Milchfreie Sauglingsnahrung auf Sojabasis (2000), Milchpulver-
zubereitung (1999), Obstbrei (2000), Sauglingsnahrung auf Getreidebasis (2002), Vollkorn-Obstzubereitung (2000)

Paprikapulver (1997), Pfeffer schwarz, weif (2002), Kiichenkrauter (2003)

Mineralwasser (1999)

Die im Rahmen von Projekten hinsichtlich spezieller Frage-
stellungen untersuchten Lebensmittel sind in der folgenden
Tabelle aufgefiihrt.

Tab. 7-2 Im Rahmen von Projekten untersuchte Lebensmittel.

Lebensmittel Fragestellung/Stoffgruppe Jahr Projekt

Fisch, Fischerzeugnisse

Binnenfische (Hecht, Plétze, Brachse, Aal, Flussbarsch, Zander) Zinnorganische Verbindungen 2003 PSM 6

Fisch, gerauchert Benzo(a)pyren 2005 9

Hering Rlckstande und Kontaminanten 2004 9

Muscheln/Muschelerzeugnisse Organozinnverbindungen und Schwerme- 2004 6
talle

Konserven in Ol (Sardine, Thunfisch) PAK und BTEX-Aromaten 2004 7

Lachsahnliche Fische, Dorschfische, Barschartige Fische, Plattfische Quecksilberin Fisch aus Stidostasien 2004 8

Regenbogenforelle Polycyclische Moschusverbindungen 2004 3

Tintenfischerzeugnisse Cadmium 2005 8

Getreide, Getreideerzeugnisse

Brot, Knabberartikel auf Getreidebasis, Pizza, Zwieback 3-MCPD 2004 10

Frihstiickscerealien, Getreideflocken und Getreideerzeugnisse Deoxynivalenol, Zearalenon und Ochratoxin 2004 5

mit Zusatzen A

HartweizengrieR (Durum), Teigwaren, Brot Deoxynivalenol 2003 M1
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Lebensmittel Fragestellung/Stoffgruppe Jahr Projekt
Maismehl, MaisgrieR, Cornflakes Fumonisine 2003 M3
Roggen-, Weizenmehl Deoxynivalenol, Zearalenon und Ochratoxin 2005 7

A
Fette, Ole
Olivendl, Weizenkeimél, Maiskeimol Pflanzenschutzmittelriickstande 2003 PSM 3

Kartoffeln, Kartoffelerzeugnisse
Kartoffeln Glykosidalkaloide 2005 3
Gemiise, Gemiiseerzeugnisse

Basilikum, Bohnenkraut, Dill, Feldsalat, Kresse, Kiichenkrauter, Herbizide 2005 10
Petersilie, Salbei, Schnittlauch, Spinat, Thymian, Zitronenmelisse,
Karotte, Knollensellerie

Gemisepaprika Pflanzenschutzmittelriickstande 2004 2

Gurken Organochlorverbindungen, Pflanzenschutz- 2005 6
mittelriickstande

Tomaten Pflanzenschutzmittelrickstande 2005 5)
Obst, Obstprodukte

Fruchtséfte (Trauben-, Apfel-, Birnen-, Orangen- und Mischséfte) Carbendazim 2005 2
Himbeere, Johannisbeere, Stachelbeere Pflanzenschutzmittelriickstande 2004 1
Rosinen, Korinthen, Sultaninen Ochratoxin A 2003 M4
Tafelweintrauben rot/wei Pflanzenschutzmittelriickstéande 2003 PSM1
Tafelweintrauben rot/weif3 Riickstande von Benzoyl-Harnstoffen 2003 PSM 2

Sauglings- und Kleinkindernahrung

Getreidebeikost fir Sduglinge und Kleinkinder Deoxynivalenol 2003 M2
Sauglings- und Kleinkindernahrung Furan 2005 1
Sonstige Lebensmittel und Kombinationen verschiedener Lebensmittelgruppen

Weizenmehl, Maismehl, Haferflocken, Tomate, Gemiisepaprika, Riickstande von Chlormequat und Mepiquat 2003 PSM 4
Karotte, Kulturpilze, Birnen

Kaffee-Extrakte, Wein, Kakaopulver, Gewtrze/Wirzmittel, Ochratoxin A 2004 4
Traubensafte, Safte fir Sduglinge

Knackebrot, Butterkeks, Lebkuchen, Pommes gegart, Kartoffel- Acrylamid 2004 1
knabbererzeugnisse, Kaffee gerostet

Briih-, Fleischbriiherzeugnisse, Fertiggerichte, SoRenpulver, Furan 2005 1
Suppen

Nahrungserganzungsmittel (Vitamin-, Mineralstoff-, Pflanzen- Schwermetalle 2005 4

extrakt- und Algenpraparate
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Erlauterungen zu den Fachbegriffen

Acrylamid
Acrylamid entsteht bei der Herstellung und Zubereitung von
Lebensmitteln im gewerblichen und héduslichen Bereich. Vo-
raussetzung fir das Entstehen von Acrylamid ist das Vorhan-
densein von reduzierenden Zuckern (Glucose, Fructose) und
der Aminosdure Asparagin im Lebensmittel. Diese Bausteine
befinden sich insbesondere in Getreide und in Kartoffeln.
Acrylamid wirkt im Tierversuch Krebs erregend und Erb-
gut verdndernd. Fiir die Krebs erzeugende Wirkung wird ein
genotoxischer Mechanismus angenommen. Die bisher unzu-
reichende Datenlage lésst jedoch eine abschlieBende Risiko-
bewertung zum Gefdhrdungspotenzial von Acrylamid beim
Menschen nicht zu.

Aflatoxine

Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen. Warme und Feuch-
tigkeit férdern die Aflatoxinbildung. Sie bestehen u.a. aus den
chemisch verwandten Einzelverbindungen Aflatoxin Bl1, B2,
G1 und G2 sowie ML. Sie gelten als akut toxisch und haben bei
verschiedenen Tierarten unter Anderem hepato-karzinogene
Wirkungen auf der Grundlage eines genotoxischen Mechanis-
mus. Beim Menschen wird beim Auftreten von Leberkarzino-
men ein moglicher Zusammenhang mit dem Hepatitis-Virus B
diskutiert. Um eine Gefdhrdung der Gesundheit des Menschen
durch Aflatoxin kontaminierte Lebensmittel zu vermeiden,
wurden Hochstgehalte (fiir Aflatoxin Bl 2ug/kg und fir die
Summe der Aflatoxine 4 ug/kg sowie fiir M1in Milch 0,05 ng/kg)
festgesetzt.

Akarizide
Stoffe zur Abtdtung von Milben.

Benzo(a)pyren

Benzo(a)pyren ist der bekannteste Vertreter der polycyclischen
aromatischen Kohlenwasserstoffe (PAK; s.dort) und gilt mo-
mentan als Leitsubstanz fiir diese Stoffgruppe. Dieser Stoff ist
stark Krebs erregend und Erbgut schddigend.

Bestimmungsgrenze

Die geringste Menge eines Stoffes, die mengenmaBig eindeu-
tig und sicher bestimmt (quantifiziert) werden kann, heif3t ,Be-
stimmungsgrenze®. Sie ist von dem verwendeten Verfahren
und den Messgerdten abhédngig und liegt tiber der jeweiligen
Nachweisgrenze. Im vorliegenden Bericht wird in der Regel
nicht zwischen diesen beiden Grenzen unterschieden und alle
Rickstande, die unter der Bestimmungsgrenze liegen, werden

als,,nichtnachgewiesen®angefiihrt. Diese Ungenauigkeit wird
in Kauf genommen, um den Bericht verstédndlich und leichtles-
bar zu gestalten (vgl. hierzu den Begriff ,Nachweisgrenze®).

Deoxynivalenol

Deoxynivalenol (DON) wird durch Stoffwechselaktivitdten von
Schimmelpilzen gebildet und gehort zur Gruppe der Fusari-
entoxine. DON kann in allen Getreidearten auftreten, beson-
ders in Mais und Weizen. Es ist zwar weder erbgutschddigend
noch krebserregend, wirkt jedoch beim Menschen hdufig akut
toxisch mit Erbrechen, Durchfall und Hautreaktionen nach
Aufnahme kontaminierter Nahrung. Aulerdem koénnen Sto-
rungen des Immunsystems und dadurch erhéhte Anfilligkeit
gegeniiber Infektionskrankheiten auftreten.

Elemente

Der Begriff ,,Elemente®beinhaltet im Lebensmittel-Monitoring
die Schwermetalle (siehe dort) und Halbmetalle wie Arsen und
Selen.

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

Furan

Furan ist ein sehr kleines Molekiil, ein cyclischer Fiinfring ohne
Seitenkette mit Sauerstoff als Heteroatom im Ring. Der Stoff
mit einem Siedepunkt von 31°C ist sehr fliichtig und weist ei-
nen etherartigen Geruch auf. In Lebensmitteln kann Furan
beim Erhitzen von Kohlenhydraten bei der sogenannten Mail-
lard-Reaktion entstehen. Auch wenn Ascorbinsdure, Amino-
sduren oder mehrfach ungeséttigte Fettsduren erhitzt werden,
entsteht Furan. Besonders hoch sind die Gehalte, wenn Lebens-
mittel gerostet (z. B. bei Kaffeebohnen) oder in ,geschlossenen
Systemen®“ wie bei Sduglings- und Kleinkindernahrung oder
Fertiggerichten erhitzt werden. Nachdem Furan 1993 im Rah-
men der NTP-Studie (NTP, 1993: Toxicology and carcinogenesis
studies of furan (CAS No. 110-00-9) in F344/N rats and B6C3F1
mice (gavage studies), NTP Technical Report No. 402., U.S. De-
partment of Health and Human Services, Public Health Service,
National Institutes of Health, Research Triangle Park, NC, 1993)
in den USA im Tierversuch als kanzerogen eingestuft wurde,
stufte auch die WHO 1995 Furan als moglicherweise Krebs erre-
gend fiir den Menschen ein. Die genaue Wirkung im menschli-
chen Koérper muss allerdings noch geklart werden. Vermutlich
wird Furan tber das Cytochrom P450-System - dhnlich wie



beim Benzol - entgiftet. Das dabei intermedidr entstehende
cis-2-Buten-1,4-dial kann mit der DNA interagieren.

Gehaltsangaben
Die Gehalte von Riickstdnden werden als mg/kg (Milligramm
pro Kilogramm) oder pg/kg (Mikrogramm pro Kilogramm) an-
gegeben. Fiir Getrdnke wird die Einheit mg/l verwendet.
1mg/kg bedeutet, dass ein Milligramm (ein tausendstel
Gramm) eines Riickstandes sich in einem Kilogramm (bzw.
Liter) des jeweiligen Lebensmittels befindet. Entsprechend
bedeutet 1ug/kg ein Millionstel Gramm eines Riickstandes in
einem Kilogramm eines Lebensmittels.

Glykosidalkaloide

Die giftigen Glykosidalkaloide Solanin und Chaconin kommen
von Natur aus in kleinen Mengen in Kartoffeln vor. In ergriin-
ten, keimenden und beschddigten Kartoffeln kénnen sie ver-
starkt gebildet werden, so dass deren Verzehr unter Umstdn-
den zu Stoérungen des Nerven- und Verdauungssystems fiihren
kann. Solanin und Chaconin befinden sich vor allem in der Kar-
toffelschale. Beim Kochen werden sie nicht zerstort, befinden
sich aber weitgehend im Kochwasser, das bei solchen Kartof-
feln in jedem Falle zu verwerfen ist. Ein Gesamtalkaloid-Gehalt
(Summe von Solanin und Chaconin) bis zu 200 mg/kg gilt bei
Kartoffeln bislang als unbedenklich. Das Joint FAO/WHO Ex-
pert Committee on Food Additives bewertet einen Glykosidal-
kaloid-Gehalt von 20 bis 100 mg/kg in Kartoffeln als normal'.

Héufig quantifizierte Stoffe

Das Kriterium fiir ,hdufig’ ist abhédngig von der Stoffgruppe
und wurde angewandt, wenn fir Pflanzenschutzmittelriick-
stdnde und Mykotoxine Gehalte jeweils in mehr als 10% der
Proben quantifiziert wurden, fiir organische Kontaminanten
und Elemente erst oberhalb 50% aller Proben.

Herbizide
Unkrautvernichtungsmittel

Histamin
Histamin ist ein biogenes Amin, das bei der bakteriellen Zer-
setzung aus der Aminosdure Histidin entsteht. Biogene Ami-
ne kommen in Fisch, Fleisch, Kdse, Wein und verschiedenen
Gemiisearten vor. In unverarbeiteten Lebensmitteln ist der
Gehalt generell sehr gering, allerdings kann er durch mikro-
biologische Prozesse, wie Garung, Reifung oder Fermentation,
und durch Lagerung stark ansteigen. Daher kénnen insbeson-
dere fermentierte Lebensmittel, zum Beispiel Sauerkraut, Bier,
Wein und Kése, vor allem lang gereifte Sorten, sowie Wurst
—speziell Salami und roher Schinken - viel Histamin enthalten.
Dies gilt auch fiir unsachgemaB gelagerte, leicht verderbliche
Lebensmittel wie Thunfisch oder Makrelen.

Mit der Nahrung nehmen wir im Durchschnitt tdglich etwa
vier Milligramm Histamin zu uns. Normalerweise ist der Or-
ganismus in der Lage, auch gréere Mengen Histamin abzu-

! Summary of Evaluations Performed by the Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives, http://[www.inchem.org/documentsfjecfa/jecevalfjec_2180.
htm, http://www.inchem.org/documents/jecfafjecevalfjec_399.htm, 1992

Erlduterungen zu den Fachbegriffen

bauen. Liegt allerdings eine Histamin-Intoleranz vor, konnen
bereits 15 bis 30 Mikrogramm Histamin Symptome hervorru-
fen. Diese Mengen sind schon in einem Viertel Liter Rotwein
und einem kleinen Stiick alten Gouda enthalten. In hoherer
Konzentration (im Allgemeinen >1000 mg pro Mahlzeit) wirkt
Histamin gesundheitsschddigend und verursacht z.B. Hautro-
tungen, Quaddelbildung, Kopfschmerzen, Ubelkeit, Erbre-
chen, Durchfélle oder kann sogar lebensbedrohliche Zustdnde
wie Atemnot auslosen.

Fiir weitere Informationen, auch zu den Histamingehalten
einzelner Lebensmittel, s. unter http://[www.was-wir-essen.de/
infosfuer/histamin_intoleranz_6494.php.

HMF (5-Hydroxymethylfurfural)

Abbauprodukt von Zucker und Kohlehydraten, das bei Uber-
hitzung und unsachgemaéBer Lagerung entstehen kann. Es
steht im Verdacht, eine Erbgut verdndernde und Krebs erzeu-
gende Wirkung zu besitzen. HMF wurde in einer Vielzahl hit-
zebehandelter Produkte, wie Milch, Fruchtséfte, Trockenobst,
Kaffee, Spirituosen und Honig nachgewiesen. Hohere HMF-
Gehalte werden vor allem in Lebensmitteln mit hohem Sac-
charose- und Fructoseanteil gefunden. In Trockenobst liegen
z.B. die durchschnittlichen HMF-Konzentrationen zwischen
10 und 100 mg/kg, in getrockneten Pflaumen und in Pflaumen-
marmelade konnten HMF-Konzentrationen bis zu 2 g/kg nach-
gewiesen werden?. Offenbar sind neben den vorherrschenden
Zuckerarten und Aminosduren auch Fruchtsduren von beson-
derer Bedeutung fiir die HMF-Bildung. In handelsiibliche Kaf-
feesorten wurden Konzentrationen zwischen 300 bis 2000 mg/
kg festgestellt, mehr als die Hélfte wiesen HMF-Gehalte tiber 1
g/kg auf.

Hochstgehalt

Hochstgehalte sind in der EU-Gesetzgebung festgeschriebene,
hochstzuldssige Mengen fiir Pflanzenschutzmittelriickstdnde
und Kontaminanten in oder auf Lebensmitteln, die beim ge-
werbsmaéBigen Inverkehrbringen nicht tiberschritten werden
durfen. Sie werden unter Zugrundelegung strenger international
anerkannter wissenschaftlicher MaBstébe so niedrig wie méglich
und niemals hoher als toxikologisch vertretbar festgesetzt.

Verantwortlich fiir die Einhaltung von Hochstgehalten ist
in erster Linie der in der EU anséassige Hersteller/Erzeuger bzw.
bei der Einfuhr aus Drittldndern der in der EU anséssige Im-
porteur. Die amtliche Lebensmitteliiberwachung kontrolliert
stichprobenweise das Lebensmittelangebot auf die Einhaltung
der Hochstgehalte.

Der gleichbedeutende Begriff Hochstmenge wird in
Deutschland noch in verschiedenen Verordnungen, so z.B. in
der Riickstands-Hochstmengenverordnung (RHmV) fir die
rechtliche Regelung von Riickstdnden von Pflanzenschutzmit-
teln in und auf Lebensmitteln verwendet.

Insektizide
Insektenbekdmpfungsmittel

*Murkovich M. und Pichler N. (2006) Analysis of 5-hydroxymethylfurfural in cof-
fee, dried fruits and urine. Mol. Nutr. Food Res. 50:842-846.
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Kontaminant

Jeder Stoff, der dem Lebensmittel nicht absichtlich zugesetzt wird,
jedoch als Riickstand der Gewinnung (einschlieBlich der Behand-
lungsmethoden im Ackerbau, Viehzucht und Veterindrmedizin),
Umwandlung, Zubereitung, Verarbeitung, Verpackung, Trans-
port und Lagerung sowie infolge von Umwelteinfliissen im Le-
bensmittel vorhanden ist. Der Begriff umfasst nicht die Uberreste
von Insekten, Haare von Nagetieren und andere Fremdkorper.

Kontamination
Die Verunreinigung der Lebensmittel mit unerwiinschten
Stoffen.

Kontaminationsgrad

Zur Festsetzung des Kontaminationsgrades eines Erzeugnisses
wird der Anteil der Proben mit Gehalten tiber den jeweiligen
Hochstgehalten (HG) bzw. Hochstmengen zu Grunde gelegt
und entsprechend folgender Skalierung bewertet:

Bewertung Anteil > HG (in%)
1-kein Anteil=0
2-gering 0 <Anteil<=5

5 <Anteil <=10
10 <Anteil <=15
Anteil >15

3 - mittelgradig
4 -erhoht
5-hoch

Ahnliche Kriterien werden angelegt, um die Hohe der Gehalte
oder die Anteile der Proben mit nachgewiesenen Gehalten zu
bewerten.

KUP-Empfehlung

Das Koordinierte Uberwachungsprogramm (KUP) beruht auf
Empfehlungen der EU an die Mitgliedsstaaten zur Einhaltung
der Ruckstandshochstgehalte von Pflanzenschutz- und Schad-
lingsbekdmpfungsmitteln auf und in Getreide und bestimm-
ten anderen Erzeugnissen pflanzlichen Ursprungs. Durch Ein-
haltung dieser Empfehlungen wird die Reprasentativitdt und
Vergleichbarkeit der Ergebnisse gesichert. Die Empfehlung
fir 2005 ist veroffentlicht unter: ,Empfehlung der Kommissi-
on vom 1. Mérz 2005 betreffend ein koordiniertes Kontrollpro-
gramm der Gemeinschaft fiir das Jahr 2005 zur Sicherung der
Einhaltung der Riickstandshéchstgehalte von Schédlingsbe-
kdmpfungsmitteln auf und in Getreide und bestimmten an-
deren Erzeugnissen pflanzlichen Ursprungs sowie betreffend
nationale Kontrollprogramme fiir das Jahr 2006“ im Amtsblatt
der Europédischen Union Nr. L 61/31; 8.3.2005.

Median

Der Median ist derjenige Zahlenwert, der die Reihe der nach
ihrer Gré3e geordneten Messwerte halbiert. Das bedeutet, die
eine Halfte der Messwerte liegt unter dem Median, die andere
Halfte dartiiber.

Der Median wird vorzugsweise zur Charakterisierung von
asymmetrischen Verteilungen, zu denen die Stoffkonzentra-
tionen in Lebensmitteln in der Regel gehéren, genutzt. Die
Angabe eines Medians ist bei Einbeziehung aller Proben (auch

solcher ohne quantifizierte Gehalte) nur sinnvoll, wenn minde-
stens die Hélfte der Proben quantifizierte Gehalte aufweisen,
andernfalls ist der Median per Definition 0.

Metaboliten

Umwandlungsprodukte von chemischen Verbindungen, aus-
geldst durch chemische Prozesse oder durch Stoffwechselvor-
gange.

Mittelwert

Der Mittelwert ist eine statistische Mafzahl, die zur Charakte-
risierung von Daten dient. Im vorliegenden Bericht wird aus-
schlieBlich der arithmetische Mittelwert benutzt. Er berechnet
sich als Summe der Messwerte geteilt durch ihre Anzahl.

Moschusverbindungen

Als synthetische Moschusduftstoffe (= Ersatzstoffe fiir den na-
tirlichen Moschus) wurden zunéchst die leicht herzustellen-
den, billigen Nitromoschusverbindungen wie Moschus-Xylol
und Moschus-Keton verwendet. Nach bekannt werden der mit
dieser Stoffgruppe verbundenen toxikologischen Risiken ist
ihre Verwendung stark eingeschrankt worden. Als Folge da-
von hat die Konzentration dieser Substanzen in Umwelt- und
Lebensmittelproben wéhrend der letzten Jahre erfreulicher-
weise erkennbar abgenommen.

Als Ersatzstoffe fiir Nitromoschusverbindungen hat man -
in der Annahme 6kologischer bzw. toxikologischer Unbedenk-
lichkeit — auf polycyclische Moschusverbindungen zuriickge-
griffen. Mittlerweile ist jedoch erwiesen, dass auch Vertreter
dieser Stoffgruppe - allen voran die Verbindungen Galaxolid
und Tonalid - in der aquatischen Nahrungskette angereichert
werden konnen. Riickstdnde werden sowohl in Seefischen als
auch in StiBwasserfischen angetroffen. Da toxische Wirkungen
u.U. auch von bestimmten polycyclischen Moschusverbind-
ungen ausgehen koénnen, sollten sie bis auf weiteres in Uber-
wachungsprogrammen und -maBnahmen berticksichtigt wer-
den. Gesetzliche Regelungen zu ihrer Beurteilung stehen zzt.
nicht zur Verfiigung.

Mykotoxine

Mykotoxine sind durch Stoffwechselaktivitdten einiger Schim-
melpilze gebildete toxische Stoffe mit sehr unterschiedlicher
chemischer Struktur, die sich auf Lebens- und Futtermitteln
bilden kénnen. Sie entstehen entweder durch pflanzenpa-
thogene oder apathogene Pilze wdhrend des Wachstums der
Kulturpflanzen oder durch sog. Lagerpilze wahrend der Lage-
rung oder Verarbeitung. Warme und Feuchtigkeit férdern die
Mykotoxin-Bildung. Mykotoxine gehodren nach den Erkennt-
nissen der Toxikologie zu den am starksten toxischen Stoffen,
die in Lebensmitteln und Futtermitteln vorkommen kénnen.
Bekannte Vertreter sind u. a. die Aflatoxine sowie Fusarientoxi-
ne und Ochratoxin A (OTA).

Nachweisgrenze

Bei der chemischen Analyse unerwiinschter Stoffe, z.B. Pflan-
zenschutzmittel, werden komplizierte und aufwéndige Ver-
fahren und Geréte eingesetzt. Es liegt in der Natur der Sache,
dass es eine unterste Grenze fiir den qualitativen Nachweis



gibt. Ist weniger Stoff in dem Lebensmittel enthalten, so kann
man ihn nicht mehr feststellen. Diese Mindestmenge wird
.Nachweisgrenze“ genannt (vgl. hierzu den Begriff ,,Bestim-
mungsgrenze®).

Nitrat, Nitrit, Nitrosamine

Nitrat ist ein natiirlich im Boden vorkommender Stoff. Die
Pflanze bendétigt ihn zu ihrem Wachstum, er wird daher im
Wesentlichen durch Diingung dem Boden zugefiihrt. In ho-
heren 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 Wit-
terung und den klimatischen Bedingungen. Der Faktor Licht
spielt dabei eine entscheidende Rolle. So sind in der Regel in
den lichtdrmeren Monaten die Nitratgehalte hoher.

Im menschlichen Magen-Darm-Traktkann Nitratzum Nitrit
reduziert werden, aus dem durch Reaktion mit EiweiB3stoffen
Nitrosamine gebildet werden kénnen. Nitrosamine sind im
Tierversuch krebserregend.

Zur Beurteilung der Hohe der Nitrat-Gehalte werden Gehalts-
klassen gebildet:

Gehaltsklasse Kriterium

Mittelwert <=0.10 * BW

0.10 * BW < Mittelwert <= 0.25 * BW
0.25 * BW < Mittelwert <= 0.50 * BW
0.50 * BW < Mittelwert <=0.75 * BW
Mittelwert > 0.75 * BW

1-sehr niedrig
2-niedrig

3 - mittelgradig
4 —erhoht
5-hoch

Es wird hier der arithmetische Mittelwert als Kennzeichnung
der Gehaltshéhe herangezogen, der mit einem Bezugswert
(BW) verglichen wird. Als Bezugswert fungiert der Hochstge-
halt. Fir Gemiisearten, fir die es keinen Hochstgehalt gibt,
wird ein Bezugswert in Abhédngigkeit von der potenziellen
Kontamination der betreffenden Obst- und Gemtiseart folgen-
dermaBen festgelegt:

Gruppe Vertreter Bezugswert
(mg/kg)

geringe Blumenkohl, Erbsen, Gurke, Gem(i- 500
Nitratbelastung sepaprika, Tomate, Griine Bohne,

Kartoffeln, Zwiebel, Obst
Mittlere Mohren, Knollensellerie, Kohlsorten, 1000
Nitratbelastung Lauch, Rhabarber
Hohe Blatt- und Kopfsalat, Chinakohl, 4000

Nitratbelastung Spinat, Kohlrabi, Rettich, Rote Bete,

Bleichsellerie

Ochratoxin A

Stoffwechselproduktvon Schimmelpilzen mitleber-und nieren-
schadigender Wirkung. Warme und Feuchtigkeit férdern die
Ochratoxinbildung. Es kommt vorwiegend in Getreide, Kaffee-
bohnen und 6lhaltigen Samen vor. In Lebensmitteln tierischer
Herkunft, z. B. Milch, kann es nachgewiesen werden, wenn die
Tiere mit Ochratoxin-haltigem Futter gefiittert wurden.

Erlduterungen zu den Fachbegriffen

Organochlorverbindungen

(Persistente Chlorkohlenwasserstoffe)

Bestandige Stoffe, die nur schwer abbaubar sind. Durch ihre
Bestdndigkeit (Persistenz) konnen sie als Riickstdnde in Lebens-
mitteln vorkommen. Beispiele sind HCB, DDT, aber auch PCB.
Neben den DDT-Isomeren werden hdufig auch deren Abbau-
produkte DDD und DDE gefunden.

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 gro8eren Mengen tiber ldngere Zeit
aufgenommen, Gewichtsverlust und Schéden an der Magen/
Darmschleimhaut. Dartiber hinaus gibt es Hinweise auf eine
genotoxische Wirkung.

PCB (Polychlorierte Biphenyle)

wurden frither industriell viel verwendet (z. B. technische Ole,
Warmetbertrdger, Weichmacher fiir Kunststoffe). PCB ist ein
Gemisch aus einer Vielzahl von Einzelverbindungen (Konge-
nere) unterschiedlichen Chlorierungsgrades. PCBs werden
schwer abgebaut und gelangen tber Boden, Wasser und Fut-
termittel in die menschliche Nahrungskette. In Lebensmitteln
tierischer Herkunft hdufig anzutreffen sind die Kongenere PCB
138, PCB 153, PCB 180.

Perzentil

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

Pflanzenschutzmittel (PSM)

Sie werden im Rahmen der landwirtschaftlichen Produktion
eingesetzt, um die Pflanzen vor Schadorganismen und Krank-
heiten zu schiitzen. Sie ermoéglichen somit Erntegtiter vor Ver-
derb zu schiitzen und die Ertrége sicherzustellen. Der Verbrau-
cher wird durch bestehende Regelungen bei der Zulassung
und den Riickstandskontrollen wirksam geschiitzt. Durch die
Zulassung wird sichergestellt, dass Pflanzenschutzmittel bei
sachgeméaBer Anwendung keine gesundheitlichen Risiken auf
Mensch und Tier ausiiben. Uberhohte Riickstdnde treten vor
allem bei nicht sachgerechter Anwendung auf. Nach Einsatz-
gebieten unterscheidet man Insektizide, Fungizide, Herbizide,
Akarizide und andere.

Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)

PAK ist eine Sammelbezeichnung fiir mehrere hundert Ein-
zelverbindungen von kondensierten aromatischen Kohlen-
wasserstoffen. PAK entstehen als unerwiinschte Nebenpro-
dukte bei unvollstdndigen Verbrennungsprozessen und beim
Erhitzen unter Luftabschluss und kénnen sich somit auch in
Lebensmitteln beim Erhitzen, Trocknen und R&uchern bilden,
wenn Verbrennungsriickstdnde direkt mit ihnen in Kontakt
kommen. Einige der PAKs sind Krebs erzeugend oder sché-
digen den menschlichen Organismus in unterschiedlicher
Weise, die meisten besitzen einen eindringlichen Geruch. Der
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bekannteste, gesundheitlich relevante Vertreter der PAK ist
Benzo(a)pyren (BaP). Diese Verbindung wird héufig als Bezugs-
stoff bei der analytischen Erfassung und der toxikologischen
Beurteilung von PAK-Kontaminationen herangezogen.

Zur erweiterten toxikologischen Bewertung kénnen zu-
satzlich die sog. ,schweren“ PAK hinzugezogen werden. Zu
den insgesamt 6 Vertretern dieser Gruppe gehéren neben
Benzo(a)pyren die Verbindungen Dibenzo(a,h)anthracen,
Benzo(b)fluoranthen, Benzo(k)fluoranthen, Benzo(ghi)perylen
und Indeno(1,2,3,c,d)pyren.

Quantifizierte Gehalte

Liegt die Konzentration eines Stoffes in einer Gré3enordnung,
so dass sie mit der gewdhlten analytischen Methode zuverléds-
sig bestimmt werden konnte, so ist diese Konzentration ein
quantifizierter Gehalt (vgl. hierzu auch den Begriff ,Bestim-
mungsgrenze®).

Schnellwarnsystem (RASFF)

Wenn Lebens- oder Futtermittel verunreinigt sind oder andere
Risiken fiirden Verbrauchervon ihnen ausgehen kénnen, muss
sofort gehandelt werden. Fir die schnelle Weitergabe von In-
formationen innerhalb der Européischen Union (EU) sorgt das
Schnellwarnsystem RASFF (Rapid Alert System Food and Feed)
fur Lebens- und Futtermittel, dessen Rechtsgrundlage der Arti-
kel 50 der EG-Verordnung Nr. 178/2002 ist. Das Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) ist die
nationale Kontaktstelle fiir das Schnellwarnsystem. Das BVL
nimmt Meldungen der Bundesldnder tiber bestimmte Produk-
te entgegen, von denen Gefahren fiir die Verbraucherinnen
und Verbraucher ausgehen kénnen. Nach einem vorgeschrie-
benen Verfahren werden diese Meldungen geprift, ergdnzt

und an die Mitgliedstaaten der Europdischen Union weiterge-
leitet. Andersherum unterrichtet das Bundesamt die zustandi-
gen obersten Landesbehorden tiber Meldungen, die von Mit-
gliedstaaten in das Schnellwarnsystem eingestellt wurden.

Schwermetalle

Als Schwermetalle werden Metalle ab einer Dichte von
4,5 g/cm® bezeichnet. Bekannte Vertreter sind Blei, Cadmium,
Quecksilber und Zinn. Bei der Verunreinigung von Lebensmit-
teln sind in geringerem MaBe auch Nickel, Thallium und Zink
relevant. Schwermetalle kdnnen durch Luft, Wasser und Boden
aber auch im Zuge der Be- und Verarbeitung in die Lebensmit-
tel gelangen. Zur Beurteilung der Gehalte wurden sowohl die
Bestimmungen der Kontaminanten-Hochstgehaltsverordnung
VO (EG) 4662001, der Schadstoff-Hochstmengenverordnung
(SHmV) fiir Quecksilber sowie fiir Kupfer und Quecksilber auch
die Ruckstands-Hochstmengenverordnung (RHmV) herange-
zogen.

Toxizitat/toxisch
Giftigkeit/giftig

Ubiquitér
Uberall verbreitet

Zearalenon

Zearalenon wird als Stoffwechselprodukt der Fusarienpilze
(Fusarium graminearum) gebildet. Es besitzt dstrogene und
anabolische Wirksamkeit; seine akute Toxizitdt wird als ge-
ring eingeschétzt. Zearalenon entsteht vor allem in Mais und
Getreide bei kiihlen, feuchten Temperaturen. Seit 2004 gilt fiir
Getreideerzeugnisse eine Hochstmenge von 50 ug/kg.



Adressen der fiir das Monitoring zustandigen Ministerien und federfiihrende Bundesbehérde

Adressen der fir das Monitoring zustandigen
Ministerien und federfuhrende Bundesbehorde

Bund:

Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz

Postfach 14 0270

53107 Bonn

Telefax: 01888/529 4262

E-Mail: 313@bmelv.bund.de

Federfithrende Bundesbehorde:
Bundesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit, Dienstsitz Berlin,
Postfach 10 0214

10562 Berlin

Telefax: 030/18444 89999

E-Mail: poststelle@bvl.bund.de

Lander:

Ministerium fir Erndhrung und Ladndlichen Raum
Baden-Wirttemberg

Kernerplatz 10

70182 Stuttgart

Telefax: 0711/126 2255

E-Mail: poststelle@mlr.bwl.de

Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt, Gesundheit und
Verbraucherschutz

Rosenkavalierplatz 2

81925 Miinchen

Telefax: 089/9214 3505

E-Mail: poststelle@stmugv.bayern.de

Senatsverwaltung fiir Gesundheit, Soziales und
Verbraucherschutz

Oranienstr. 106

10969 Berlin

Telefax: 030/9028 2060

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

Ministerium fir Landwirtschaft, Umweltschutz und
Raumordnung des Landes Brandenburg

Postfach 601150

14411 Potsdam

Telefax: 0331/866 4069

E-Mail: poststelle@mlur.brandenburg.de

Senator fiir Arbeit, Frauen, Gesundheit,

Jugend und Soziales

Bahnhofplatz 29

28195 Bremen

Telefax: 0421/3614808

E-Mail: veterinaerwesen@gesundheit.bremen.de

Behérde fiir Familie, Soziales, Gesundheit und
Verbraucherschutz

Amt fiir Gesundheit und Verbraucherschutz
Billstr. 80a

20359 Hamburg

Telefax: 040/428 37 2401

E-Mail: inga.ollroge@bsg.hamburg.de

Hessisches Ministerium fliir Umwelt, ldndlichen Raum
und Verbraucherschutz

Mainzer Str. 80

65189 Wiesbaden

Telefax: 0611/4478 9771

E-Mail: poststelle@hmulv.hessen.de

Ministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten
und Fischerei Mecklenburg-Vorpommern
Paulshéher Weg1

19061 Schwerin

Telefax: 0385/588 6025

E-Mail: Im-presse@mvnet.de

Niedersdchsisches Ministerium fiir den ldndlichen Raum,
Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
Calenberger Str. 2

30169 Hannover

Telefax: 0511120 2385

E-Mail: poststelle@ml.niedersachsen.de

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

40476 Diisseldorf

Telefax: 0211/456 6388

E-Mail: poststelle@munlv.nrw.de
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Ministerium fiir Umwelt, Forsten und Verbraucherschutz
Kaiser-Friedrich-Str. 1

55116 Mainz

Telefax: 06131/164 608

E-Mail: poststelle@mufv.rlp.de

Ministerium fiir Frauen, Arbeit, Gesundheit und Soziales
Postfach 1024 53

66024 Saarbriicken

Telefax: 0681/5013335

E-Mail: poststelle@soziales.saarland.de

Sadchsisches Staatsministerium fiir Soziales
Albertstr. 10

01097 Dresden

Telefax: 0351/564 5770

E-Mail: poststelle@sms.sachsen.de

Ministerium fiir Gesundheit und Soziales des Landes
Sachsen-Anhalt

Turmschanzenstr. 25

39114 Magdeburg

Telefax: 0391/567 4688

E-Mail: poststelle@ms.Isa-net.de

Ministerium fir Landwirtschaft, Umwelt und Idndliche Rdume
des Landes Schleswig-Holstein

Mercatorstra3e 3

24106 Kiel

Telefax: 0431/988 5246

E-Mail: poststelle@MLUR.landsh.de

Thiringer Ministerium fiir Soziales, Familie und
Gesundheit

Postfach 90 03 54

99106 Erfurt

Telefax: 0361/379 8850

E-Mail: poststelle@tmsfg.thueringen.de



Ubersicht der fiir das Monitoring zustandigen Untersuchungseinrichtungen der Lander

Ubersicht der fiir das Monitoring zustandigen
Untersuchungseinrichtungen der Lander

Baden-Wirttemberg
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt, Freiburg

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt, Karlsruhe
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt, Sigmaringen

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt, Stuttgart, Sitz
Fellbach

Bayern
Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittel-
sicherheit, Erlangen

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittel-
sicherheit, Dienststelle OberschleiBheim

Berlin

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

Brandenburg
Landesamt fiir Verbraucherschutz und Landwirtschaft,
Laborbereich Potsdam

Landesamt fiir Verbraucherschutz und Landwirtschaft,
Laborbereich Frankfurt/Oder

Bremen
Landesuntersuchungsamt fiir Chemie, Hygiene und
Veterindrmedizin

Hamburg

Institut fir Hygiene und Umwelt

Hamburger Landesinstitut fiir Lebensmittelsicherheit,
Gesundheitsschutz und Umweltuntersuchungen

Hessen
Landesbetrieb Hessisches Landeslabor, Standort Kassel

Landesbetrieb Hessisches Landeslabor, Standort Wiesbaden
Mecklenburg-Vorpommern

Landesveterindr- und Lebensmitteluntersuchungsamt
Mecklenburg-Vorpommern, Rostock

Niedersachsen

Niedersdchsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit, Lebensmittelinstitut
Braunschweig

Niedersachsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit, Lebensmittelinstitut Oldenburg

Niedersachsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit, Institut fiir Fischkunde Cuxhaven

Niedersachsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit, Veterindrinstitut Hannover

Niedersdchsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit, Veterinrinstitut Oldenburg,
AuBenstelle Stade

Nordrhein-Westfalen

Chemisches und Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt
Aachen

Staatliches Veterindruntersuchungsamt Arnsberg
Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Bochum

Amt fir Umweltschutz und Lokale Agenda der Stadt Bonn

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Ostwestfalen-
Lippe, Detmold

Chemisches und Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt
Dortmund

Chemisches Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt
Disseldorf

Chemisches und Geowissenschaftliches Institut der Stadte
Essen und Oberhausen

Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Hagen
Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Hamm

Institut fir Lebensmittel- und Umweltuntersuchungen der
Stadt Kéln
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Chemisches Untersuchungsinstitut der Stadt Leverkusen
Amt fiir Verbraucherschutz des Kreises Mettmann

Institut fir Lebensmitteluntersuchungen und Umwelthygiene
fiir die Kreise Wesel und Kleve, Moers

Chemisches Landes- und Staatliches Veterindruntersuchungs-
amt, Minster

Gemeinsames Chemisches und Lebensmitteluntersuchungs-
amt fur den Kreis Recklinghausen und die Stadt Gelsenkirchen
in der Emscher-Lippe-Region (CEL), Recklinghausen

Chemisches Untersuchungsinstitut Bergisches Land
Wuppertal

Rheinland-Pfalz
Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz
Institut fiir Lebensmittel tierischer Herkunft Koblenz

Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz
Institut fir Lebensmittelchemie und Arzneimittelpriifung
Mainz

Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz, Institut fiir
Lebensmittelchemie Speyer

Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz, Institut fiir
Lebensmittelchemie Trier

Saarland
Landesamt fiir Soziales, Gesundheits- und Verbraucherschutz
Saarbriicken

Sachsen
Landesuntersuchungsanstalt fiir das Gesundheits- und
Veterindrwesen Sachsen, Standort Chemnitz

Landesuntersuchungsanstalt fiir das Gesundheits- und
Veterindrwesen Sachsen, Standort Dresden

Landesuntersuchungsanstalt fiir das Gesundheits- und
Veterindrwesen Sachsen, Standort Leipzig

Sachsen-Anhalt
Landesamt fiir Verbraucherschutz Sachsen-Anhalt, Standorte
Halle und Stendal

Schleswig-Holstein
Landeslabor Schleswig-Holstein, Neumiinster
Landeslabor Schleswig-Holstein, AuBenstelle Kiel I

Thiirringen
Thiringer Landesamt fiir Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz, Standort Bad Langensalza

Thiringer Landesamt fiir Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz, Standort Erfurt

Thiiringer Landesamt fiir Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz, Standort Jena



