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Zusammenfassung/Summary

1.1 Zusammenfassung
Das Monitoring ist ein System wiederholter reprasenta-
tiver Messungen und Bewertungen von gesundheitlich
zenschutz-, Schédlingsbekémp'f'ﬁ'r.{és”—.“u”ﬂa Tierarznei-
mitteln sowie von Schwermetallen, Mykotoxinen und
anderen Kontaminanten in und auf Lebensmitteln,
kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstinden.
Entsprechend den Vorgaben der AVV Monitoring
sind im Jahr 2022 aus dem reprisentativen Warenkorb
der Bevolkerung folgende Lebensmittel, kosmetische
Mittel und Bedarfsgegenstidnde in die Untersuchungen
einbezogen worden (Warenkorb-Monitoring):

Lebensmittel tierischen Ursprungs

+ Aal/Aalstiick (auch tiefgefroren)

- Aal, gerduchert

«  Damwild (auch tiefgefroren)

- Lachs, StifRwasserfisch (auch tiefgefroren)

- Leber, Lamm/Schaf (auch tiefgefroren)

+ Schwein, Fleischteilstlicke (auch tiefgefroren)
« Thunfisch, Konserve (in eigenem Saft)

«  Vollmilch

Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

+ Ananas

+  Apfel

- Beikost fiir Sduglinge und Kleinkinder
- Erdbeeren (auch tiefgefroren)

- Gerstenkorner, Gerstenvollkornmehl
- Haferkorner, Hafervollkornmehl

+ Himbeeren (auch tiefgefroren)

« Hirsekorner

- Ingwer, frisch

« Ingwer, getrocknet

« Johannisbeernektar, rot/schwarz

- Kakaopulver, schwach ent6lt/stark entolt

« Kopfsalat, Schnittsalat, Romischer Salat, Eisberg-
salat, Eichblattsalat, Bataviasalat, Lollo rosso, Lollo
bianco

«  Koriander, frisch

« Kirbiskerne, ungerostet, ohne Schale

+ Mango

« Milchschokolade (ohne Zusitze)

» Pfirsiche/Nektarinen

«  Pflaumen

» Porree
*  Quinoakoérner
+ Sesam

- Sonnenblumenkerne, mit Schale, ungesalzen
+ Sonnenblumendl (auch kaltgepresst)

+ Spargel, weify/gran

- Spinat (auch tiefgefroren)

+ Tomaten

+  Wein, rot/weif}

+  WeifRkohl, Spitzkohl

« Zucchini

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

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

Kosmetische Mittel

- Antimon und weitere Elemente in dekorativer
Kinderkosmetik mit Glitter

« Formaldehyd in Haargelen und Mitteln zur
Haarglattung

+ Elemente in Titowiermitteln
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Bedarfsgegenstande

Ubergang von Chlorpropanolen (1,3-DCP und 3-MCPD)
aus Bilderbiichern und Puzzlespielen

- Ubergang von Chlorpropanolen (1,3-DCP und 3-MCPD)
aus Bedarfsgegenstinden fiir Lebensmittelkontakt
aus Papier/Pappe/Karton
Elementlassigkeit von Bedarfsgegenstinden aus Metall
(auch beschichtet/emailliert)

Ergidnzend zum Warenkorb-Monitoring wurden die
folgenden zehn speziellen Themenbereiche bei Lebens-
mitteln bearbeitet (Projekt-Monitoring):

Projekt1: Ochratoxin A in gereiftem Schinken

Projekt 2: Ethylenoxid in Olsamen und élsamenhalti-
gen Lebensmitteln

Projekt 3: Bestimmung von Cadmium und Blei sowie
anderen Elementen in Teetrockenprodukten
fiir Sduglinge und Kleinkinder

Projekt 4: Chinolizidinalkaloide in Lupinensamen

Projekt 5: Elemente in ausgewihlten Niissen

Projekt 6: Elemente in Chiasamen

Projekt 7: Bestimmungder Mineral6lbestandteile MOSH
und MOAH in Sauglingsanfangsnahrung
und Folgenahrung

Projekt 8: Pestizidriickstinde in Fisch aus Aquakultur

Projekt 9: Aflatoxine und Ochratoxin A in selten ver-

zehrten Speisedlen
Projekt 10: Alternaria-Toxine in Granatapfelsaft

Soweit Vergleiche mit Ergebnissen aus den Vorjahren
moglich waren, wurden diese bei der Interpretation
der Befunde berticksichtigt. Die in diesem Bericht ge-
troffenen Aussagen und Bewertungen zum Vorkom-
men gesundheitlich nicht erwiinschter Stoffe beziehen
sich ausschliefllich auf die im Jahr 2022 untersuchten
Erzeugnisse sowie Stoffe bzw. Stoffgruppen. Eine Ab-
schitzung der Gesamtexposition gegeniiber bestimm-
ten Stoffen ist nicht moglich, da pro Jahr nur ein Teil
des Warenkorbs untersucht werden kann und die Stof-
fe auch in anderen Erzeugnissen vorkommen kénnen.

Insgesamt unterstreichen die Ergebnisse des Monito-
rings 2022 die Empfehlung, die Erndhrung ausgewogen
und abwechslungsreich zu gestalten, weil sich dadurch
die teilweise unvermeidliche nahrungsbedingte Auf-
nahme unerwiinschter Stoffe am ehesten auf ein Mini-
mum reduzieren lasst.

Im Warenkorb- und im Projekt-Monitoring wurden
im Jahr 2022 insgesamt 9.918 Proben von Erzeugnissen
in- und auslandischer Herkunft untersucht, davon 8725
Proben von Lebensmitteln, 498 Proben von kosmetischen
Mitteln sowie 695 Proben von Bedarfsgegenstinden. Die
Ergebnisse werden in den folgenden Kapiteln dargestellt.

1.1.1 Lebensmittel

Riickstinde von Pflanzenschutz- und Schadlings-
bekampfungsmitteln

Lebensmittel tierischen Ursprungs
Es wurden 322 Proben von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs auf Riickstdnde von Pflanzenschutz- und
Schidlingsbekdmpfungsmitteln untersucht. Riickstinde
waren in 20,2 % der 84 untersuchten Proben an Dam-
wildfleisch und in 12,6 % der 119 untersuchten Proben
von Vollmilch quantifizierbar. Bei Schweinefleisch
wurden in keiner der 119 Proben quantifizierbare Riick-
stande festgestellt. Die ermittelten Gehalte in Wild und
Milch lagen dabei alle unter den in der Verordnung

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

Die Riickstinde ergaben keine Anhaltspunkte fir
ein Gesundheitsrisiko fiir Verbraucherinnen und Ver-
braucher.

Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Es wurden 4.242 Proben von Lebensmitteln pflanzli-
chen Ursprungs auf Riickstdnde von Pflanzenschutz-
und Schédlingsbekdmpfungsmitteln untersucht. Die
Warengruppen mit den héchsten Anteilen an Proben
mit quantifizierbaren Rickstinden unter dem jewei-
ligen Rickstandshochstgehalt waren Ananas (92,3 %),
Pfirsiche/Nektarinen (89,8%) und Apfel (84,3%). Den
geringsten Anteil an Proben mit Riickstinden wiesen
Sonnenblumendél (1,0%), Sonnenblumenkerne (2,9%)
und Beikost fiir Sduglinge und Kleinkinder (5,3 %) auf.

Die meisten Hochstgehaltsiiberschreitungen waren
bei Koriander (8,2 %) und Ingwer (7,3 %) zu verzeichnen.
Hohe Uberschreitungsquoten wiesen auch Ananas und
Spinat auf (jeweils 3,6 %). Bei Gerstenkornern/-mehl,
Hirse, Johannisbeernektar und Wein kam es in keiner
der untersuchten Proben zu einer Uberschreitung der
Hochstgehalte.

In 0,5% (2021: 1,6 %) der Proben von Erzeugnissen
mit Herkunft aus Deutschland wurden Riickstinde
von Wirkstoffen festgestellt, deren Anwendung fir
die entsprechende Kultur in Deutschland im Jahr 2022
nicht zugelassen war.

Nach Einschiatzung des BfR kann bei insgesamt
19 der 4.242 untersuchten Lebensmittel pflanzlichen
Ursprungs (0,45%) eine gesundheitliche Beeintrich-
tigung nicht ausgeschlossen werden. Bei allen ande-
ren ermittelten Riickstandsgehalten wurden Kkeine
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Anhaltspunkte flir ein akutes Gesundheitsrisiko fiir
die Verbraucherinnen und Verbraucher festgestellt.

Es ist ferner nicht zu erwarten, dass die berichteten
Riickstandsgehalte in Beikost fiir Sduglinge und Klein-
kinder (Obst- bzw. Gemiisezubereitung) zu gesundheit-
lichen Beeintriachtigungen fiihren.

Projekt 2: Ethylenoxid in Olsamen und 6lsamen-
haltigen Lebensmitteln
Fir das Projekt wurden Proben aus den Kategorien
Miisli, Miisliriegel-/happen, Feine Backwaren aus Olsa-
menmasse und Olsamenbrote auf Ethylenoxid unter-
sucht. Das Projekt wurde mit dem Ziel durchgefiihrt,
die weitere Entwicklung der Rickstandsbefunde zu
iberwachen und die Verbraucherexposition durch den
Verzehr sesamhaltiger Produkte abschitzen zu kénnen.

In dem vorliegenden Projekt wurden insgesamt 99
Proben auf Ethylenoxid (Summe aus Ethylenoxid und
2-Chlorethanol) untersucht. In keiner der untersuch-
ten Proben war Ethylenoxid quantifizierbar. Trotz der
erfreulichen Ergebnisse sollten Ethylenoxid und seine
Abbauprodukte aufgrund der erbgutverindernden und
krebserzeugenden Wirkung auch weiterhin Teil der
Routineuntersuchungen sein.

Projekt 8: Pestizidriickstinde in Fisch aus Aqua-
kultur
Insgesamt wurden 220 Fischproben auf Pestizidriick-
stinde untersucht. In 86 der 220 Proben (39,1%) wurden
keine Riickstinde nachgewiesen. In 134 Proben (60,9 %)
waren Riickstdnde quantifizierbar.

Insgesamt konnte fiir die meisten untersuchten Er-
zeugnisse ein akutes gesundheitliches Risiko praktisch
ausgeschlossen werden. Fiir Riickstinde von Stoffen
(Benzalkoniumchlorid (BAC), Chlorat und Zink), die
aus Biozidanwendungen stammen kénnen, wurden
teils hohe Befunde und Konzentrationen ermittelt. Auf
Basis der in Fisch festgestellten Chlorat-Konzentratio-
nen ist jedoch ein gesundheitliches Risiko fiir Verbrau-
cherinnen und Verbraucher praktisch ausgeschlossen.

Quartire Ammoniumverbindungen

In 36 der 2.782 untersuchten Proben pflanzlicher und
tierischer Lebensmittel waren Gehalte der quartiren
Ammoniumverbindungen Benzalkoniumchlorid (BAC)
und Dialkyldimethylammoniumchlorid (DDAC) quan-
tifizierbar.

Bei den festgestellten Riickstandsgehalten ist nicht

von einem Gesundheitsrisiko fiir die Verbraucherin-
nen und Verbraucher auszugehen.

Chlorat

Insgesamt wurden 1.896 Proben pflanzlicher und tieri-
scher Lebensmittel auf Chlorat untersucht. 155(8,2 %) der
Proben wiesen quantifizierbare Riickstdnde an Chlo-
rat auf. Die hochsten Anteile an Proben mit quantifi-
zierbaren Chloratgehalten wiesen Koriander (45,0 %),
Spinat (auch tiefgefroren, 40,2 %) und Zucchini (30,8 %)
auf.

Die seit 28. Juni 2020 geltenden spezifisch festgeleg-

in 17 der untersuchten Proben tberschritten (0,84 %).

Perchlorat

In den 212 untersuchten Proben von Vollmilch und
Obst- bzw. Gemiisebeikost fiir Sduglinge und Klein-
kinder war Perchlorat mit Ausnahme von jeweils einer
Probe (1,01% fur Vollmilch bzw. 0,88 % fiir Obst-und
Gemiisebeikost) je Warengruppe nicht quantifizierbar.

Dioxine und polychlorierte Biphenyle (PCB)

Die Gehalte an Dioxinen und dI-PCB in den 131 unter-
suchten Proben Aal (auch gerduchert) sowie Lachs waren
unauffallig. Zuchtlachs wies gegeniiber den vorange-
gangenen Untersuchungen im Jahr 2015 niedrigere Ge-
halte an den genannten Parametern auf.

Bei den 81 Proben Leber von Lamm/Schaf waren
gegeniiber den letztmaligen Untersuchungen aus dem
Jahr 2016 deutlich geringere Gehalte zu verzeichnen.
Ein Vergleich der mittleren Gehalte fiir Dioxine aus
den aktuellen Untersuchungen, differenziert nach
Freiland- und Stallhaltung, férderte fiir die genannten
Haltungsformen keine nennenswerten Unterschiede
zutage.

Die Gehalte des Summenparameters fiir die 6 ndl-
PCB lagen fiir alle Proben der untersuchten Lebens-
mittelgruppen Lachs und Lammleber durchweg auf
einem niedrigen, bei den Aalproben leicht erhéhten
Niveau. Hinsichtlich der mittleren dl-PCB-Gehalte in
Leber von Lamm/Schaf brachte eine Differenzierung
nach Freiland- und Stallhaltung, wie auch bei den
Untersuchungen auf Dioxine, keine relevanten Unter-
schiede hervor.

Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS)

Die untersuchten Lebensmittel Vollmilch (86 Proben),
Zuchtlachs (99 Proben) und Thunfisch im eigenen Saft
(119 Proben) wiesen nur geringe Gehalte der von der
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EFSA in Lebensmitteln gesundheitlich bewerteten 4
PFAS-Einzelsubstanzen Perfluoroctansiure (PFOA),
Perfluornonansiure (PFNA), Perfluoroctansulfonsiure
(PFOS), Perfluorhexansulfonsiure (PFHxS) auf.

In allen 54 Proben Rotwein und allen 64 Proben
Weiflwein lagen die Gehalte unterhalb der erreichba-
ren analytischen Bestimmungsgrenze fiir den genann-
ten PFAS-Summenparameter.

In fettreichen Lebensmitteln und Innereien reichern
sich bekanntermafien persistente organische Verbin-
dungen aus der Umwelt an. Fiir den PFAS-Summen-
parameter ist dies auch bei den vorliegenden Proben
zu beobachten: die untersuchten Lebensmittel Aal ge-
rduchert (26 Proben) und Leber vom Lamm/Schaf (46
Proben) wiesen im Vergleich zu den zuvor genannten
Proben im Durchschnitt die héchsten PFAS-Gehalte
(bezogen auf das Frischgewicht) auf. Valide Verarbei-
tungsfaktoren fiir den Prozess der Riucherung von Aal
ergaben sich aus den tibermittelten Daten jedoch nicht.

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe
(PAK)

Sonnenblumendl und Milchschokolade wiesen gerin-
gere Gehalte von Benzo(a)pyren und der Summe der
4 PAK-Leitsubstanzen auf als die ebenfalls untersuch-
ten Proben Kakaopulver und Ingwergewiirz.

Bei Ingwergewiirz wurden in 3 von 98 Proben (3,06 %)
aus konventioneller Produktion die fiir getrocknete Ge-
wirze geltenden EU-Hé6chstgehalte fiir Benzo(a)pyren
und fiir den Summenhdochstgehalt PAK-4 tiberschrit-
ten. Diese Befunde kénnten Anlass dafir sein, kiinftig
auf Untersuchungen von PAK bei Ingwergewiirz im
Rahmen der risikoorientierten Lebensmitteliiberwa-
chung ein grofleres Augenmerk zu richten.

Projekt 7: Bestimmung der Mineral6lbestandteile
MOSH und MOAH in Siuglingsanfangsnahrung und
Folgenahrung
Aufgrund des moglichen kanzerogenen Potenzials soll-
te die Aufnahme von aromatischen Mineralélkohlen-
wasserstoffen (MOAH) minimiert werden. Der Fokus
des Projektsrichtete sich daher auf den Gesamt-MOAH-
Gehalt (C,,.¢,). Insgesamt wurden 165 Proben (99 Pro-
ben Sauglingsanfangsnahrung und 66 Proben Fol-
genahrung) auf MOAH untersucht und in nur einer
Probe war MOAH (C,,.¢,) oberhalb der mindestens ein-
zuhaltenden Bestimmungsgrenze (meBG) von 1 mg/kg
quantifizierbar.

Mykotoxine

Aflatoxine B1, B2, G1, G2, M1
Quantifizierbare Gehalte an Aflatoxinen wurden in
60 von 521 Proben von Hirsekérnern, Quinoakérnern
und Ingwergewiirz und Vollmilch festgestellt. Insge-
samt 6 Proben iberschritten dabei den Hochstgehalt.
Die ebenfalls auf Aflatoxine untersuchten 62 Proben
Gerstenkorner/-mehl und 67 Proben Kirbiskerne wie-
sen keine quantifizierbaren Aflatoxin-Gehalte auf.

Ochratoxin A (OTA)

Die Gehalte an Ochratoxin A (OTA) der 708 untersuch-
ten Lebensmittel Gerstenkorner/-mehl, Haferkorner/
-mehl, Hirsekorner, Quinoakoérner, Kiirbiskerne und
Sesam lagen liberwiegend (80,1%) unterhalb der Be-
stimmungsgrenze. Die quantifizierbaren Gehalte in den
jeweiligen Proben waren sehr gering. In 36 von 102 Pro-
ben Ingwergew{irz, 46 von 71 Proben Kakaopulver und
42 von 131 Proben Rotwein war OTA quantifizierbar.
Sofern Hochstgehalte vorlagen, iiberschritt jedoch keine
der Proben den jeweils geltenden Hochstgehalt.

Projekt 1: Ochratoxin A in gereiftem Schinken
Da OTA bisher hauptsiachlich auf traditionell herge-
stelltem Schinken mit langer Reifezeit nachgewiesen
wurde, fokussierten sich die Untersuchungen in dem
Projekt im Wesentlichen auf Schinken der Bezeichnung
sSerrano-“ und ,Parma-Schinken®, erginzt um gepo-
kelten, luftgetrockneten, ungerducherten Schinken.
Insgesamt war in 18 von 139 Schinkenproben OTA
quantifizierbar. Dabei zeigten die Proben Serrano-
schinken (64 Proben) etwas hohere OTA-Gehalte als
die Proben Parmaschinken (38 Proben), wihrend in
den Proben Schinken (gepokelt, luftgetrocknet, un-
gerauchert) (37 Proben) kein OTA quantifizierbar war.
Die Ergebnisse weisen darauf hin, dass insbesondere
die gereiften Schinken (Serrano- und Parmaschinken)
einen wesentlichen Beitrag zur Exposition gegeniiber
OTA liefern kénnen, sodass empfohlen wird, weitere
Daten zum Vorkommen von OTA sowohl in diesen als
auch in weiteren gereiften Fleischerzeugnissen zu ge-
nerieren.

Projekt 9: Aflatoxine und Ochratoxin A in selten ver-
zehrten Speisedlen

In dem Projekt wurden zur Schlieffung von Datenlii-
ckenin der Expositionsschitzung erstmalig Erdnussol,
Kokosol/-fett und Sesamol (jeweils sowohl kaltgepresst
als auch herkémmlich) auf Aflatoxine und Ochrato-
xin A untersucht. Das Projekt schliefft an ein Projekt
aus dem Vorjahr an, in dem bereits Kiirbiskernol und
Leindl auf Aflatoxine und Ochratoxin A untersucht
wurden.
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Insgesamt wurden 48 Proben Kokosol bzw. Kokos-
fett, 45 Proben Erdnussol sowie 60 Proben Sesamol auf
Aflatoxine und Ochratoxin A untersucht. In den 153 Pro-
ben waren keine oder nur sehr geringe Gehalte an Afla-
toxinen und Ochratoxin A quantifizierbar, sodass eine
Fortfithrung der Untersuchungen fir Erdnussél, Ko-
kosol/-fett und Sesamol derzeit nicht empfohlen wird.

Deoxynivalenol (DON)

Die Untersuchungen von 206 Proben Gerstenkornern/
-mehl, Haferkoérnern/-mehl und Hirsekornern auf
Deoxynivalenol (DON) ergaben keine Auffilligkei-
ten. Die zusitzlich auf die modifizierten Formen
DON-3-Glucosid, 3-Acteyl-DON und 15-Acteyl-DON
untersuchten Proben wiesen jeweils keine quantifizier-
baren Gehalte auf.

T-2-Toxin, HT-2-Toxin

In den untersuchten Lebensmitteln Gerstenkoérner/
-mehl (65 Proben) und Haferkoérner/-mehl (9o Proben)
wurden geringe Gehalte an T-2-, HT-2-Toxin und der
Summe aus beiden bestimmt. Die Anzahl an Proben
mit quantifizierbaren Gehalten und deren mittlere
Gehalte lagen bei Haferkdrnern/-mehl vergleichswei-
se hoher als bei Gerstenkoérnern/-mehl. Der jeweili-
ge Richtwert der Empfehlung der EU-Kommission
2013/165/EU wurde in keiner der Proben tiberschritten.

Zearalenon (ZEN)

Die auf das Fusarium-Toxin Zearalenon untersuchten
Lebensmittel Hirsekorner (51 Proben) und Quinoakor-
ner (63 Proben) wiesen keine quantifizierbaren Gehalte
auf. Bei Gerstenkornern (63 Proben) wiesen lediglich
2 Proben quantifizierbare Gehalte auf, welche deutlich
unter dem festgesetzten Hochstgehalt lagen.

Alternaria-Toxine

Da bisher wenige Lebensmittel im Monitoring auf
Alternaria-Toxine untersucht wurden, liegen fiir die
untersuchten Lebensmittel Hirsekorner (51 Proben),
Kiirbiskerne (57 Proben) und Sesam (53 Proben) keine
Vergleichswerte aus fritheren Jahren vor. Die Gehalte
an Tenuazonsaure sind deutlich hoher als die der ande-
ren Alternaria-Toxine des derzeitigen Parameterspek-
trums. Eine Ausnahme bilden Kiirbiskerne. Hier liegt
der Gehalt an Tentoxin am héchsten.

Aus Griinden des vorsorgenden Verbraucherschut-
zes sollten weitergehende Anstrengungen unternom-
men werden, um die weite Verbreitung der Alterna-
ria-Toxine in Lebensmitteln zu minimieren, auch
wenn deren gesundheitliche Bewertung aufgrund der
unzureichenden Datenlage zur Toxizitdt zurzeit noch
mit groflen Unsicherheiten behaftet ist.

Projekt 10: Alternaria-Toxine in Granatapfelsaft
Insgesamt wurden 115 Getrankeproben mit unterschied-
lichen Granatapfelsaftkonzentrationen untersucht. Ne-
ben 56 reinen Granatapfelsiften wurden 10 Nektare, 7
Mehrfruchtsifte und 42 Fruchtsaftgetranke untersucht.
Der Granatapfelsaftanteil liegt bei den Getranken zwi-
schen 5% und 50%. In den untersuchten Granatap-
felsiften waren hohe Gehalte an Alternaria-Toxinen
quantifizierbar. Selbst in den Nektaren und Fruchtsaft-
erzeugnissen waren in mehr als der Hélfte der Proben
Alternaria-Toxine quantifizierbar. Die Befunde kénnen
Anlass dafiir sein, Alternaria-Toxine in Granatapfeler-
zeugnissen zukiinftig weiter risikoorientiert zu unter-
suchen, um die Datenlage weiter auszubauen und euro-
paisch harmonisierte Risikomanagementmafinahmen
daraus ableiten zu kdnnen.

Projekt 4: Chinolizidinalkaloide in Lupinensamen
Fur das Projekt wurden 4 verschiedene Matrizes (vega-
ne/vegetarische Ersatzprodukte fiir Fleischerzeugnisse
auf Lupinenbasis, Lupinenmehl, Lupinenschrot und
Lupinenkaffee) auf 10 Chinolizidinalkaloide analy-
siert. Die 5 teilnehmenden amtlichen Labore tibermit-
telten insgesamt die Untersuchungsergebnisse von 48
Proben, die alle Chinolizidinalkaloide enthielten. Zur
weiteren Verbesserung der Datengrundlage zum Vor-
kommen von Chinolizidinalkaloiden in zum Verzehr
geeigneten Lupinensamen und industriell hergestell-
ten Lebensmitteln auf Basis von Lupinensamen wer-
den vor allem fiir die Analyten, die in einer geringen
Probenzahl erfasst wurden, weitere Untersuchungser-
gebnisse benotigt. Daher wird empfohlen, die Untersu-
chungen fortzufiihren.

Elemente

Die Untersuchungen zeigen iiberwiegend geringe Ge-
halte der analysierten Elemente. Gegeniiber den ver-
gangenen Jahren wurden vorwiegend vergleichbare
bzw. niedrigere Gehalte gemessen. Mit Verordnung
(EU) 2021/1317 und Verordnung (EU) 2021/1323 zur An-
derung der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 in Bezug auf
die europiische Hochstgehaltsregelung fiir Blei und
Cadmium wurden die Héchstgehalte fiir diese beiden
Schwermetalle in einigen Lebensmitteln abgesenkt.
Trotz dieser Hochstgehaltsreduktion traten - bis auf
wenige Einzelfille - bei fast keiner der untersuchten
Warengruppen Uberschreitungen der Héchstgehalte
fiir Blei und Cadmium auf.

Im Falle von Siduglings- und Kleinkindbeikost auf
Basis von Gemiise- und Obstzubereitungen lagen die
Gehalte an Blei und Cadmium bei allen untersuch-
ten Proben deutlich unterhalb der EU-weit geltenden
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Hochstgehalte. Dies ist in Anbetracht der erhéhten
Empfindlichkeit von Sduglingen und Kleinkindern ge-
geniiber Blei und Cadmium positiv zu werten.

Projekt 3: Bestimmung von Cadmium und Blei sowie
anderen Elementen in Teetrockenprodukten fiir Siug-
linge und Kleinkinder

Im Rahmen eines Projekts wurden die Elementgehalte
in insgesamt 117 Proben von Teetrockenerzeugnissen
mit spezifischer Zweckbestimmung fiir Sduglinge und
Kleinkinder untersucht. Die Proben verteilen sich auf
13 Proben Instantgetrinkepulver mit Extrakten aus
teedhnlichen Erzeugnissen sowie 104 Proben getrock-
neter teedhnlicher Erzeugnisse.

In den getrockneten teedhnlichen Erzeugnissen
mit spezifischer Zweckbestimmung fiir Sduglinge und
Kleinkinder wurden im Vergleich zu den tibrigen un-
tersuchten Elementen hohere Gehalte an Blei, Nickel
und Kupfer ermittelt.

Die erhobenen Daten zeigten zudem, dass Teetro-
ckenprodukte fiir Sduglinge und Kleinkinder erhebli-
che Konzentrationen an Aluminium enthalten. In den
daraus hergestellten Teeaufgussproben waren jedoch
nur noch sehr geringe Elementgehalte festzustellen.
Die in den Teetrockenprodukten vorliegenden Ele-
mentverbindungen gehen also nur in einem geringen
Ausmaf in das zubereitete Teegetrank tiber.

Die 13 untersuchten Instantgetrankepulver mit Ex-
trakten aus teedhnlichen Erzeugnissen waren hin-
sichtlich der Elementgehalte unauffallig.

Die in diesem Projekt erhobenen Daten kénnen als
eine wichtige Entscheidungsgrundlage fiir die weite-
ren Beratungen zu Hochstgehalten fir Sduglings- und
Kleinkindtees auf européischer Ebene dienen.

Projekt 5: Elemente in ausgewihlten Niissen

Im Rahmen des Projekts wurden insgesamt 201 Proben
auf den Gehalt an verschiedenen Elementen analysiert.
Davon entfielen 60 Proben auf Cashewnisse, 58 Proben
auf Paraniisse, 48 Proben auf Pecanniisse und 35 Pro-
ben auf Macadamiantsse.

Generell liegen die in diesem Projekt ermittelten
Elementgehalte von Nissen in der gleichen Grofien-
ordnung wie Vergleichswerte aus der Literatur.

Aufgrund der teilweise erheblichen Schwankun-
gen in den Elementgehalten scheint ein abwechs-
lungsreicher Verzehr der einzelnen Nusssorten emp-
fehlenswert. Unter Beriicksichtigung der steigenden
Beliebtheit von Niissen in der Erndhrung und der Emp-
fehlungen zum Nussverzehr aus erndhrungsphysiolo-
gischer Sicht erscheint ein regelmaifiiges Monitoring
der Elementgehalte angemessen.

Projekt 6: Elemente in Chiasamen

Insgesamt 170 Proben von Chiasamen wurden auf den
Gehalt ausgewihlter Elemente analysiert. Die Gehalte
an Elementen in Chiasamen liegen im gleichen Bereich
wie bereits veroffentlichte Daten. Basierend auf den
Daten der BfR-MEAL-Studie weisen Chiasamen bei ei-
nem Vergleich der Gehalte mit anderen Vertretern aus
der Gruppe der Pseudogetreide teilweise deutlich ho-
here Elementgehalte auf.

Die Ergebnisse dieses Projekts konnen fiir weiter-
fihrende Expositionsschitzungen genutzt werden.
Aufgrund der aufgezeigten Hochstgehaltsiiberschrei-
tungen an Kupfer (bei 168 der 170 untersuchten Pro-
ben, also bei 98,8 %) scheint eine kontinuierliche Uber-
wachung von Gehalten der betreffenden Elemente 