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Rechtliche Grundlagen

Die ,Allgemeine Verwaltungsvorschrift iber Grundsitze
zur Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung der Ein-
haltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher, futter-
mittelrechtlicher und tabakrechtlicher Vorschriften (AVV
Rahmen-Uberwachung - AVV RUb)“ vom 3. Juni 2008 re-
gelt Grundsitze fir die Zusammenarbeit der Behorden
der Lander untereinander und mit dem Bund und soll zu
einer einheitlichen Durchfiihrung der lebensmittelrecht-
lichen und weinrechtlichen Vorschriften fiir die amtliche
Kontrolle beitragen.

Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2014, DOI 10.1007/978-3-319-27906-0_1,

Je 1.000 Einwohner und Jahr muss die Zahl amtlicher
Proben in Deutschland nach § 9 der AVV RUb bei Lebens-
mitteln grundséatzlich 5, dementsprechend insgesamt ca.
400.000 Proben betragen. Bei Tabakerzeugnissen, kosme-
tischen Mitteln und Bedarfsgegenstinden miissen insge-
samt 0,5 Proben je 1.000 Einwohner bzw. insgesamt ca.
40.000 Proben untersucht werden. Ein Teil dieser Gesamt-
probenzahl (0,15 bis 0,45 Proben je 1.000 Einwohner und
Jahr, d. h. ca. 12.000 bis ca. 36.000 Proben) wird nach § 11
AVV RUDb bundesweit einheitlich im Rahmen des Bun-
desweiten Uberwachungsplans (BUp) und anderer ko-
ordinierter Programme untersucht.

© Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) 2016



Organisation und Verlauf

Der Bundesweite Uberwachungsplan (BUp) ist ein fiir ein
Jahr festgelegter Plan tiber die zwischen den Landern ab-
gestimmte Durchfiihrung von amtlichen Kontrollen zur
Uberpriifung der Einhaltung der lebensmittelrechtlichen,
weinrechtlichen und tabakrechtlichen Vorschriften. Er
kann Programme zu Produkt- und Betriebskontrollen
oder eine Kombination aus beidem enthalten. Im Gegen-
satz zum Monitoring nach §§ 50 - 52 des Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuchs (LFGB) ist der BUp ein risi-
koorientiertes Uberwachungsprogramm. Das heifit, dass
die Auswahl der zu untersuchenden Proben und der zu
kontrollierenden Betriebe gezielt auf Basis einer Risiko-
analyse erfolgt. Im Rahmen des BUp kénnen Lebens-
mittel, Kosmetika, Bedarfsgegenstinde und Tabakerzeug-
nisse untersucht werden. Die Untersuchungen kénnen
dabei beispielsweise die folgenden Aspekte abdecken:
chemische Parameter, mikrobiologische Parameter, die
Anwendung bestimmter Herstellungsverfahren oder die
Uberpriifung von Kennzeichnungselementen. Betriebs-
kontrollen werden vorrangig zur Priiffung der Einhaltung
hygienerechtlicher Vorgaben, der Riickverfolgbarkeit, der
Zusammensetzung und der Kennzeichnung der Produkte
durchgefiihrt.

Ziel des BUp ist es, bundesweite Aussagen tber die
Einhaltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und
tabakrechtlicher Vorschriften einschliefilich des Tdu-
schungsschutzes zu erhalten. Gerade bei neuen gesetz-
lichen Regelungen wie beispielsweise neu eingefiihrten
Hochstgehalten oder geinderten Kennzeichnungsvor-
schriften sind bundesweite Aussagen zum Grad der Um-
setzung bzw. der Verstofe von Interesse. Aufierdem wer-
den die im BUp erhobenen Daten regelmiafig zur Klirung
von aktuellen Fragestellungen verwendet. So kann z.B.
untersucht werden, ob und in welchem Ausmaf inakzep-
table Kontaminationen in Produkten vorliegen, was ggf.
zur Festlegung vorldaufiger Hochstgehalte fithren kann.

Die Lander, das Bundesministerium fiir Erndhrung
und Landwirtschaft (BMEL), das Bundesinstitut fir Ri-
sikobewertung (BfR) sowie das Bundesamt fiir Verbrau-

cherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) konnen
Vorschlige fiir BUp-Programme einreichen. Die Ent-
scheidung, welche dieser Programme tatsdchlich durch-
gefiihrt werden sollen, wird von einer Expertengruppe
getroffen, in der die oben genannten Institutionen vertre-
ten sind.

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle Frage-
stellungen fir alle Linder gleich relevant sind, entschei-
den diese eigenstindig, an welchen BUp-Programmen sie
sich mit wie vielen Proben beteiligen. Eine Umsetzung
der Programme erfolgt nur dann, wenn mindestens zwei
Lander eine Beteiligung daran zusagen. Auf der Basis der
ausgewihlten Programme wird vom BVL der BUp erstellt.

Die im Rahmen des BUp erhobenen Daten werden
dem BVL tibermittelt. Nach Uberpriifung der Vollstin-
digkeit der von den Lindern tibermittelten Daten wer-
den die Einzeldaten zu den einzelnen Programmen zu-
sammengestellt. Nach einer ersten Plausibilitatspriifung
im BVL werden die zusammengestellten Einzeldaten den
Programminitiatoren tibermittelt, die ihrerseits eine wei-
tere Plausibilitdtspriifung der Daten vornehmen. Gleich-
zeitig mit den Einzeldaten erhalten die Programmini-
tiatoren einen Vorschlag fiir die tabellarische Darstel-
lung der Auswertungen. Entsprechend der Riickmeldung
des jeweiligen Programminitiators werden die Auswer-
tungen der Daten in der Regel im BVL vorgenommen.
Anhand der vom BVL {bermittelten Auswertungen er-
stellen die Programminitiatoren einen Berichtsentwurf.
Die dem BVL iibermittelten Berichtsentwiirfe werden mit
den allgemeinen Kapiteln zu einem Gesamtberichtsent-
wurf zusammengefiihrt und der BUp-Redaktionsgruppe
tibermittelt. Die in der Redaktionsgruppe abgestimmte
Fassung wird anschlieflend den obersten Landesbehor-
den zur Zustimmung tibermittelt. Nach der gemeinsamen
offentlichen Vorstellung des Endberichtes durch das BVL
und den LAV-Vorsitz steht dieser gemeinsame Bericht des
Bundes und der Lander sowohl in gedruckter Form als
auch elektronisch unter www.bvl.bund.de/buep allen In-
teressierten zur Verfligung.

Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2014, DOI 10.1007/978-3-319-27906-0_2, 3
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Programme 2014

Insgesamt wurden 16 Programme fiir den BUp 2014 aus-
gewahlt, an denen sich die Linder mit ca. 6.100 Proben
beteiligten (Tab. 3.1). Im Rahmen der Betriebskontrollen
erfolgte im BUp 2014 ein umfangreiches Programm zur
Rickverfolgbarkeit, an dem alle Lander beteiligt waren
und bei dem zahlreiche Betriebe innerhalb der Riick-
verfolgbarkeitsketten untersucht wurden (Kap. 7.1). Es
wurden Probenahmen in den Bereichen Lebensmittel,
Bedarfsgegenstinde und Kosmetika sowie Betriebskon-
trollen durchgefiihrt. Tabelle 3.2 zeigt eine Ubersicht der
Beteiligung der Linder an den einzelnen Programmen.

Die Programme und deren Ergebnisse werden in Kapi-
tel 4 detailliert dargestellt. Die Empfehlungen, die fiir die
amtliche Kontrolle aus den Ergebnissen abgeleitet wer-
den konnen, sind in Tabelle 3.1 in kurzer und priagnanter
Form gelistet.

Tab. 3.1 Programme des Bundesweiten Uberwachungsplans 2014 sowie Anzahl ausgewerteter Proben und Empfehlungen, die fiir die amtliche
Kontrolle oder den Gesetzgeber aus diesen Programmen abgeleitet werden kénnen

Kap. Programm Anzahl Anzahl Empfehlung
Proben Betriebskontrollen
Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren
41  Chemische Untersuchung von Griinkern auf Benzo(a)pyren, 164 - stichprobenartige, routinemafige
Benzo(a)anthracen, Benzo(b)fluoranthen, Chrysen Kontrolle
42  Untersuchung von Fleisch und Fleischerzeugnissen, deren 488 - verstarkte Berticksichtigung in der
Kennzeichnung ,Rindfleisch® aufweist, auf andere, nicht amtlichen Kontrolle
deklarierte Tierarten (auf3er Pferdefleisch)
43  Untersuchung von Fertiggerichten, deren Kennzeichnung 422 - verstarkte Berticksichtigung in der
»Rindfleisch“ aufweist, auf andere, nicht deklarierte Tierarten amtlichen Kontrolle
(auRer Pferdefleisch)
44  Trans-Fettsduren in Feinen Backwaren und Margarinen 407 - stichprobenartige, routineméfige
Kontrolle
4.5 T-2- und HT-2-Toxin in Getreide 453 - stichprobenartige, routineméfige
Kontrolle
46 Selenin bilanzierten Diaten, die fiir Sduglinge bestimmt sind 149 - stichprobenartige, routineméfige
Kontrolle
47  Verarbeitung von Separatorenfleisch in feinzerkleinerter 250 - stichprobenartige, routinemaflige
Brithwurst mit hervorhebenden Qualitatsangaben Kontrolle
48 Rickstinde von Antibiotika in Fischen aus Aquakultur aus 158 - verstarkte Berticksichtigung in der
Drittlindern (aufer Lachs) amtlichen Kontrolle
49 Nitratin Rucola 379 - stichprobenartige, routinemaflige
Kontrolle
Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2014, DOI 10.1007/978-3-319-27906-0_3, 5
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3 Programme 2014

Tab.3.1 Fortsetzung

Kap. Programm Anzahl Anzahl Empfehlung
Proben Betriebskontrollen

Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen

5.1  Mikrobiologischer Status von Schlagsahne aus Sahne- 1.203 - verstarkte Berticksichtigung in der
automaten amtlichen Kontrolle; ggf. Wieder-
aufgreifen in einem angepassten
Programm
5.2  Mikrobiologisch-hygienische und sensorische Beschaffen- 138 - stichprobenartige, routineméfige
heit von trocken gereiftem, verkaufsfertig zugeschnittenem Kontrolle

Rindfleisch (,Dry Aged Beef*)
Untersuchung von Bedarfsgegenstinden und kosmetischen Mitteln

6.1  Nickelabgabe aus Modeschmuck/Piercingschmuck 556 - verstarkte Berticksichtigung in der
amtlichen Kontrolle; ggf. Wieder-
aufgreifen in einem angepassten

Programm

6.2  Chrom (VI) und Azofarbstoffe in Bedarfsgegenstinden aus 386 - verstarkte Berticksichtigung in der
Leder mit Korperkontakt amtlichen Kontrolle

6.3  Bestimmung von Panthenol in kosmetischen Mitteln bei 500 - stichprobenartige, routineméfige
Auslobungen mit Bezug auf ein gesteigertes Feuchthalte- Kontrolle
vermogen der Haut oder Stimulierung der Epithelisierung

6.4  Ausmaf der Freisetzung von Metallen aus Lebensmittel- 404 - stichprobenartige, routinemaflige
kontaktmaterialien Kontrolle

Betriebskontrollen

7.1  Bundesweiter Rickverfolgbarkeitstest ALL STEPS DOWN, = s. Kommentar™ ggf. Wiederaufgreifen in einem an-
ausgehend von einem Fleischerzeugnis gepassten Programm
Gesamt 6.057

* Im Rahmen der Betriebskontrollen erfolgte im BUp 2014 ein umfangreiches Programm zur Riickverfolgbarkeit, an dem alle Linder beteiligt waren
und zahlreiche Betriebe innerhalb der Riickverfolgbarkeitsketten untersucht wurden (Kap. 7.1).



3 Programme 2014

Tab.3.2 Beteiligung der Linder an den einzelnen Programmen des Bundesweiten Uberwachungsplans 2014

BW: Baden-Wiirttemberg, BY: Bayern, BE: Berlin, BB: Brandenburg, HB: Bremen, HH: Hamburg, HE: Hessen, MV: Mecklenburg-Vorpommern, NI:
Niedersachsen, NW: Nordrhein-Westfalen, RP: Rheinland-Pfalz, SL: Saarland, SN: Sachsen, ST: Sachsen-Anhalt, SH: Schleswig-Holstein, TH: Thii-
ringen, BMVg: Bundeswehr

Kap. Programm beteiligte Lander

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe BW BY BE BB HB HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH BMVg
und die Anwendung von Verfahren

41 Chemische Untersuchung von Griinkern v v vV v v v Y v
auf Benzo(a)pyren, Benzo(a)anthracen,
Benzo(b)fluoranthen, Chrysen

42  Untersuchungvon Fleischund Fleisch- v v Vv Vv VvV Vv Vv Vv Vv Vv Vv Vv V v
erzeugnissen, deren Kennzeichnung
,Rindfleisch“ aufweist, auf andere, nicht
deklarierte Tierarten (auf3er Pferdefleisch)

43  Untersuchungvon Fertiggerichten,deren v v vV v vV Vv Vv Vv Vv v v Vv Y
Kennzeichnung ,Rindfleisch* aufweist,
auf andere, nicht deklarierte Tierarten

(aufRer Pferdefleisch)

44  Trans-Fettsduren in Feinen Backwaren v v Y v v v v v Y v v v Y
und Margarinen

45  T-2- und HT-2-Toxin in Getreide v v v Y v v v v v v

46  Selenin bilanzierten Didten, die fiir Sdug- vv v vV v v v v v Y
linge bestimmt sind

47  Verarbeitung von Separatorenfleisch in v v Y v v v Y v

feinzerkleinerter Brihwurst mit hervor-
hebenden Qualititsangaben

48  Riickstinde von Antibiotika in Fischen v v v v Y v v v v
aus Aquakultur aus Drittlindern (aufier
Lachs)
49  Nitratin Rucola v v v vV Vv Vv v v Vv v v v Y
Untersuchung von Lebensmitteln auf
Mikroorganismen
5.1 Mikrobiologischer Status von Schlagsah- v/ v vV Vv Vv Vv Vv Vv v v v v v v Y
ne aus Sahneautomaten
52  Mikrobiologisch-hygienische und sen- v v v Y v v v v v Y v

sorische Beschaffenheit von trocken
gereiftem, verkaufsfertig zugeschnitte-
nem Rindfleisch (,Dry Aged Beef*)

Untersuchung von Bedarfsgegenstinden
und kosmetischen Mitteln

6.1  Nickelabgabe aus Modeschmuck/Pier- v v v Y v v v v v Y v v v Y
cingschmuck

6.2 Chrom (VI) und Azofarbstoffe in Bedarfs- v v vV v Y v v Y v v v Y
gegenstinden aus Leder mit Korper-
kontakt

6.3  Bestimmung von Panthenol in kosme- v v v Y v v v v v Y v v v Y

tischen Mitteln bei Auslobungen mit
Bezug auf ein gesteigertes Feuchthalte-
vermogen der Haut oder Stimulierung
der Epithelisierung

6.4  Ausmaf der Freisetzung von Metallen v v v Y v vV Vv Vv v Vv Vv Y v Vv
aus Lebensmittelkontaktmaterialien

Betriebskontrollen

7.1  Bundesweiter Riickverfolgbarkeitstest v vV VvV Vv Vv Vv Vv Vv Vv Vv Vv v v v v Y
ALL STEPS DOWN, ausgehend von ei-
nem Fleischerzeugnis



Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe
und die Anwendung von Verfahren

4.1 Chemische Untersuchung von Griinkern
auf Benzo(a)pyren, Benzo(a)anthracen,
Benzo(b)fluoranthen, Chrysen

Dr. Gabriele Witt, LLBB

4.1.1 Ausgangssituation

Griinkern ist das halbreif geerntete und unmittelbar dar-
auf durch Hitze getrocknete Korn des Dinkels.

Als Wintergetreide wird der fiir Griinkern bestimmte
Dinkel schon Ende Juli geerntet und anschlieflend tradi-
tionell iber einem Buchenholzfeuer oder heute auch in
HeiRluftanlagen gedarrt.

Durch das Darren bei 120°C-150°C auf der Darr-
pfanne einer speziellen Griinkerndarre erhilt der Griin-
kern durch die Hitzeentwicklung und den Buchen-
holzrauch seinen spezifischen Geschmack. Durch diesen
dem Réuchern dhnlichen Prozess besteht die Moglich-
keit, dass polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe
(PAK) gebildet werden. Erste Untersuchungen im Lan-
deslabor Brandenburg hatten dies bestétigt. Grinkern
enthielt damals durchschnittlich 26 pg/kg PAK, davon
4 ug/kg Benzo(a)pyren (BaP), 13 ug/kg Benzo(a)anthracen

Tab.4.1.1 PAK-Gehalte in Griinkern und Griinkernerzeugnissen?®

(BaA), 2 ug/kg Benzo(b)fluoranthen (BbF) und 7 ug/kg
Chrysen (Chr).

412 Ziel

Mit diesem Programm sollte der Gehalt der PAK-
4-Einzelsubstanzen Benzo(a)pyren, Benzo(a)anthracen,
Benzo(b)fluoranthen und Chrysen sowie der Gehalt der
Summe der PAK-4 in Griinkern bestimmt werden.

4.1.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 9 Bundeslin-
der mit insgesamt 163 auswertbaren Proben, davon 153
Griinkern-, 9 Griinkernschrotproben und eine Griinkern-
mehlprobe. Die hohen Gehalte der wenigen vorangegan-
genen Untersuchungen wurden nicht bestéitigt. Auch die
Maximalwerte lagen fiir 3 der 4 Einzelsubstanzen und
fur die Summe der PAK-4 darunter (Tab. 4.1.1). Allerdings
liegt das 90. Perzentil im Bereich von Hochstgehaltsfest-
legungen, z.B. fiir gerduchertes Fleisch und gerducherte
Fleischerzeugnisse. Bei 19 Proben war der Gehalt an BaP
grofRer beziehungsweise gleich 2 ug/kg, bei 45 Proben lag
er zwischen 1 pg/kg und 2 pg/kg.

Parameter Anzahl unter-  Anzahl Proben mit Minimum Mittelwert Median 90.Perzentil Maximum
suchter Proben quantifizierbaren
Gehalten
BaP-Gehalt (ug/kg) 163 128 - 0,91 0,75 2,00 3,10
BaA-Gehalt (ug/kg) 163 135 - 1,61 1,22 3,88 6,30
BbF-Gehalt (ug/kg) 163 121 - 0,92 0,76 2,16 3,40
Chr-Gehalt (pg/kg) 163 136 = 5,52 1,60 4,48 7,70
Summe der PAK-4-Gehalte? (ug/kg) 163 121 = 0,91 4,24 12,5 20,4
2 Griinkernschrot und Griinkernmehl
b Summe der Gehalte an BaP, BaA, BbF und Chr in den Proben, die auf alle 4 Stoffe untersucht wurden
Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2014, DOI 10.1007/978-3-319-27906-0_4, 9

© Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) 2016
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4.1.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stich-
probenartige Kontrolle im Rahmen der Routineiiberwa-
chung ausreichend ist.

4.2 Untersuchung von Fleisch und
Fleischerzeugnissen, deren Kennzeichnung
,Rindfleisch® aufweist, auf andere, nicht
deklarierte Tierarten (auRer Pferdefleisch)

Marie-Luise Trebes, BMEL

4.2.1 Ausgangssituation

In Deutschland wurden anlisslich des Pferdefleischskan-
dals entsprechend Ziffer 2 des Nationalen Aktionsplans
(,Deutschland plus*) tiber die EU-Vorgaben hinaus zahl-
reiche Proben von Fleischerzeugnissen auf nicht dekla-
rierte Zutaten anderer Tierarten untersucht. Die Ergeb-
nisse zeigten, dass weitere Untersuchungen auf die Bei-
mengung von Teilen anderer Tierarten als Pferdefleisch
in solchen Lebensmitteln sinnvoll sind, deren Kennzeich-
nung ,Rindfleisch“ aufweist. Ein Fokus liegt hierbei auf
Schweinefleisch. Daneben sollten auch Anteile anderer
Tierarten, wie z. B. Schaf, Esel oder Ziege, detektiert wer-
den.

4.2.2 Ziel

Dieses Programm sollte der weiteren Bearbeitung der un-
ter 4.2.1 aufgezeigten Fragestellung hinsichtlich anderer,
nicht deklarierter Tierarten als Pferdefleisch in Fleisch
und Fleischerzeugnissen dienen.

4.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 14 Lander mit
488 auswertbaren Proben. In einer Vielzahl der unter-
suchten Proben und in den relevanten Warengruppen
(z. B. Hackfleisch, Rohwiirste, Rindfleischerzeugnisse und
Rindfleischkonserven) wurden Anteile anderer Tierarten
(Fremd-DNA), insbesondere Schwein und Gefliigel, nach-
gewiesen.

Aufgrund der Empfindlichkeit des Untersuchungsver-
fahrens und der festgestellten Gehalte lassen die Ergeb-
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nisse nicht sicher darauf schlieflen, ob die detektierte
Fremd-DNA aus nicht deklarierten Zutaten stammt.

Es ist daher zu empfehlen, Verdachtsmomenten im
Einzelfall nachzugehen.

4.2.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle
verstarkt berlicksichtigt werden sollte.

4.2.5 Literatur

BVI: (2011) Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2010 - Bundesweiter
Uberwachungsplan 2010, BVL-Reporte, Band 6, Heft 1, ISBN 978-3-
0348-0265-9, S.7

4.3 Untersuchung von Fertiggerichten, deren
Kennzeichnung ,Rindfleisch“ aufweist, auf
andere, nicht deklarierte Tierarten (auRer
Pferdefleisch)

Marie-Luise Trebes, BMEL

4.3.1 Ausgangssituation

In Deutschland wurden anlésslich des Pferdefleischskan-
dals entsprechend Ziffer 2 des Nationalen Aktionsplans
(,Deutschland plus®) tiber die EU-Vorgaben hinaus zahl-
reiche Proben von Fleischerzeugnissen auf andere, nicht
deklarierte Fleischzutaten untersucht. Die Ergebnisse die-
ser Untersuchungen zeigen, dass weitere Untersuchun-
gen auf die Beimengung von Teilen anderer Tierarten
als Pferdefleisch in solchen Lebensmitteln sinnvoll sind,
deren Kennzeichnung ,Rindfleisch aufweist. Ein Fokus
liegt hierbei auf Schweinefleisch, aber auch Anteile ande-
rer Tierarten, wie z. B. von Schaf, Esel oder Ziege, sollen
detektiert werden.

43.2 Ziel

Dieses Programm dient der weiteren Bearbeitung der un-
ter 4.3.1 aufgezeigten Fragestellung hinsichtlich anderer,
nicht deklarierter Tierarten als Pferdefleisch in Fleisch
und Fleischerzeugnissen. In diesem Programm wurde auf
Fertiggerichte fokussiert.
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4.3.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 14 Linder mit ins-
gesamt 422 auswertbaren Proben. In einer Vielzahl der
untersuchten Proben und in den relevanten Warengrup-
pen (z. B. Fertiggerichte, Suppen, Eintopfe, gefiillte Teig-
waren) wurden Anteile anderer Tierarten (Fremd-DNA),
insbesondere Schwein, nachgewiesen.

Aufgrund der Empfindlichkeit des Untersuchungsver-
fahrens und der festgestellten Gehalte lassen die Ergeb-
nisse nicht sicher darauf schlieffen, ob die detektierte
Fremd-DNA aus nicht deklarierten Zutaten stammt.

Es ist daher zu empfehlen, Verdachtsmomenten im
Einzelfall nachzugehen.

4.3.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle
verstarkt berticksichtigt werden sollte.

4.3.5 Literatur

Gremium fir Kontaminanten in der Lebensmittelkette (CONTAM)
(2010): Scientific Opinion on Lead in Food, EFSA Journal 2010;
8(4):1570, S. 151

4.4 Trans-Fettsduren in Feinen Backwaren
und Margarinen

Klara Jirzik, BVL

4.4.1 Ausgangssituation

Trans-Fettsduren sind ungesittigte Fettsduren mit min-
destens einer Doppelbindung in der trans-Konfiguration.
Sie entstehen vor allem durch die industrielle Teilhdrtung
pflanzlicher Ole mit einem hohen Gehalt an mehrfach
ungesittigten Fettsduren. Beim Harten entstehen Mar-
garinen mit besonderen technologischen Eigenschaften,
die fiir den jeweiligen Einsatz im Lebensmittel notwendig
sind.

Margarinen finden in der Lebensmittelindustrie viel-
fach Verwendung, insbesondere bei der Herstellung von
Feinen Backwaren auf Basis von Ziehteigen (Blatter-und
Plunderteig), Rithr- oder Sandmasse sowie Mirbeteig und
bei der Herstellung von Kremtorten. Ein Eintrag von

trans-Fettsduren in Feine Backwaren kann daher u. a. iber
Industriemargarinen wie Back-, Krem- und Ziehmargari-
ne erfolgen.

Im Jahr 2012 wurden im Rahmen einer gemeinsamen
Initiative des BMEL und der deutschen Lebensmittelwirt-
schaft mit wissenschaftlicher Unterstiitzung der Bundes-
forschungsanstalt fiir Erndhrung und Lebensmittel (Max
Rubner-Institut) Leitlinien entwickelt, die die Lebensmit-
telhersteller bei der Reduktion von trans-Fettsduren in
Lebensmitteln unterstiitzen sollen. Soweit unter Berlick-
sichtigung der technologischen Moéglichkeiten machbar
und in verniinftiger Weise erreichbar, wird eine Reduk-
tion des trans-Fettsdurengehaltes auf unter 2 g/100 g be-
zogen auf den Gesamtfettgehalt als Zielgrofie angestrebt.

442 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollte der Gehalt an trans-
Fettsduren in Feinen Backwaren aus Zieh- bzw. Blat-
terteig (insbesondere Blitterteiggebick, Croissants und
Plundergebick), Feinen Backwaren aus Rihr- oder Sand-
masse und Miirbeteig sowie in Kremtorten bestimmt
werden. Gleichzeitig sollten die fiir die Herstellung von
Feinen Backwaren verwendeten Margarinen (Ziehmar-
garine, Backmargarine und Kremmargarine) auf ihren
trans-Fettsdurengehalt hin analysiert werden. Ziel des
Programms war es auch, einen Vergleich der Herstel-
lungsarten in Handwerk und Industrie hinsichtlich un-
terschiedlicher trans-Fettsdurengehalte vorzunehmen.

4.4.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 13 Linder mit ins-
gesamt 407 auswertbaren Proben, die sowohl in hand-
werklichen Betrieben (u.a. Backereien bzw. Konditorei-
en) als auch in industriellen Grof3betrieben (u.a. Brot-
fabriken/GrofRbackereien, Konditoreien, Herstellern von
Getreideprodukten einschl. Backvormischungen, Einzel-
handel-Backereifilialen etc.) entnommen wurden.

Die Untersuchungsergebnisse zu den Gehalten an
trans-Fettsduren in Feinen Backwaren und den hier-
fir verwendeten Margarinen sind in den Tabellen 4.4.1
bis 4.4.6 dargestellt. Neben dem Gesamtgehalt an trans-
Fettsduren wurden auf freiwilliger Basis auch einzelne
trans-Fettsduren wie der Gehalt an Elaidinsdure (Octade-
censdure, C18:1 trans-9), Palmitelaidinsdure (Hexadecen-
saure, C16:1 trans-9) und Vaccensiure, (Octadecensiure,
C18:1 trans-11) bestimmt. Da es bei diesem Programm
vorrangig um die Beurteilung der Gesamtbelastung mit

11
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Tab. 4.4.1 Warengruppen, die auf trans-Fettsduren und Fettgehalt untersucht worden sind, mit Gesamtprobenzahlen sowie quantitativen Anga-
ben zu den in den untersuchten Lebensmitteln nachgewiesenen trans-Fettsduren; Angaben in Summe trans-Fettsduren (g/100 g) bezogen auf die

Bezugssubstanz Gesamtfett

Warengruppe Anzahl Anzahl Untersuchungen Trans-Fettsiurengehalt (g/100 g)
untersuchter mit quantifizierten Minimum Mittelwert = Median 90. Perzentil Maximum
Proben Gehalten
Ziehmargarine 170 168 0,08 1,00 0,39 2,72 10,8
Backmargarine 111 107 0,10 0,75 0,37 1,24 10,4
Kremmargarine 3 3 0,20 0,26 0,27 = 0,30
Feine Backwaren aus 116 115 0,09 0,87 0,45 2,11 9,70
Blatterteig
Croissants 77 78 0,10 1,63 0,56 3,81 10,4
Plundergebick 44 43 0,10 0,83 0,58 1,74 3,47
Feine Backwaren aus 54 50 0,17 0,94 0,50 1,56 8,26
Riihr- oder Sandmasse
sowie Miirbeteig
Kremtorte 1 1 - - - - 0,67

Tab.4.4.2 Quantitativer Nachweis von Fett und trans-Fettsduren in Ziehmargarine und den zugehorigen Feinen Backwaren aus Blatterteig (durch /
getrennt sind jeweils die Werte fiir die Ziehmargarine und die zugehorigen Feinen Backwaren)

Parameter Anzahl Anzahl Untersuchungen Trans-Fettsiurengehalt (g/100 g)*
untersuchter mit quantifizierten Minimum Mittelwert Median 90. Perzentil Maximum
Proben Gehalten
Trans-Fettsduren 75/75 74/75 0,08 /0,09 0,73/0,64 0,33/0,44 1,36/1,25 10,8/4,81
Summe
C 18-1 trans-Isomere 67/67 44/55 0,03/- 0,93/0,61 0,19/0,28 2,60/1,60 10,5/4,59
Summe
C 18-2 trans-Isomere 67/67 65/67 0,07/0,07 0,22/0,22 0,22/0,23 0,30/0,30 0,50/0,46
Summe
C 18-3 trans-Isomere 64/64 8/7 - 0,10/0,09 0,11/0,10 - 0,15/0,14
Summe
Elaidinsaure 41/40 25/26 0,03/- 0,25/0,24 0,18/0,15 0,52/0,50 1,19/0,92
Octadecensédure C18:1
trans-9
Palmitelaidinsaure 40/40 1/3 0,12/0,08 0,12/0,12 0,123/0,132 = 0,12/0,14
Hexadecensaure C16:1
trans-9
Vaccensiure 28/28 12/13 0,08/0,10 0,32/0,32 0,18/0,28 0,56/0,60 1,36/0,76
Octadecensédure C18:1
trans-11
Linolelaidinsdure C18:2 37/36 10/10 - 0,09/0,15 0,10/0,10 0,11/0,17 0,13/0,74

(trans-9, trans-12)

2 die statistischen Kennwerte beziehen sich auf die quantifizierten Gehalte

trans-Fettsduren ging, wurde bei der statistischen Aus-
wertung der Gehaltsdaten insbesondere der Parameter
Jtrans-Fettsduren Summe*” zugrunde gelegt, da damit die
Gesamtmenge an trans-Fettsduren bestmoglich erfasst
werden kann.

Die trans-Fettsdurengesamtgehalte bei den Industrie-
margarinen lagen bei dem iberwiegenden Anteil der
Proben deutlich unterhalb der angestrebten Zielgrofie
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von hochstens 2 g/100 g bezogen auf den Gesamtfettge-
halt (Tab. 4.4.1). Die niedrigen trans-Fettsdurengehalte der
Margarinen spiegeln sich auch in den geringen trans-
Fettsdurengehalten der unter Verwendung dieser Marga-
rinen hergestellten Feinen Backwaren wider (Tab. 4.4.2
bis 4.4.5).

In Tabelle 4.4.6 ist der Vergleich des trans-Fettsdu-
rengesamtgehalts hinsichtlich der Produktionsweise im
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Tab. 4.4.3 Quantitativer Nachweis von Fett und trans-Fettsduren in Ziehmargarine und den zugeho6rigen Croissants (durch / getrennt sind jeweils
die Werte fiir die Ziehmargarine und die zugehorigen Croissants)

Parameter

Trans-Fettsduren
Summe

C 18-1 trans-Isomere
Summe

C 18-2 trans-Isomere
Summe

C 18-3 trans-Isomere
Summe

Elaidinsaure
Octadecensédure C18:1
trans-9

Palmitelaidinsaure
Hexadecensaure C16:1
trans-9

Vaccensdure
Octadecensédure C18:1
trans-11

Linolelaidinsaure C18:2
(trans-9, trans-12)

Anzahl

untersuchter mit quantifizierten

Proben Gehalten
41/41 41/41
39/39 23/30
39/39 39/38
38/38 12/11
30/29 20/19
30/30 5/8
24/24 10/14
30/29 4/5

Minimum

0,10/0,11

0,07/0,13

-/0,07

0,11/0,05

0,11/0,10

-/0,05

2 die statistischen Kennwerte beziehen sich auf die quantifizierten Gehalte

Anzahl Untersuchungen Trans-Fettsaurengehalt (g/100 g)*

Mittelwert = Median

1,54/1,57 0,46/0,49
1,90/1,50 1,49/0,45
0,28/0,34 0,21/0,23
0,15/0,12 0,15/0,12
0,61/0,58 0,29/0,29
0,41/0,32 0,36/0,32
1,54/1,26 1,38/1,24
0,10/0,09 0,11/0,08

90. Perzentil Maximum

3,41/3,77 9,73/9,30
4,49/3,65 9,25/8,73
0,51/0,64 0,69/1,83
0,26/0,20 0,30/0,20
1,58/1,61 3,36/2,87

= 0,83/0,73
2,72/2,30 3,84/3,63

= 0,19/0,17

Tab. 4.4.4 Quantitativer Nachweis von Fett und trans-Fettsduren in Ziehmargarine und den zugehorigen Plundergebicken (durch / getrennt sind
jeweils die Werte fiir die Ziehmargarine und die zugehorigen Plundergebacke)

Parameter

Trans-Fettsduren Sum-
me

C 18-1 trans-Isomere
Summe

C 18-2 trans-Isomere
Summe

C 18-3 trans-Isomere
Summe

Elaidinsaure Octade-
censdure C18:1 trans-9

Palmitelaidinsaure
Hexadecensaure C16:1
trans-9

Vaccensdure Octade-

censdure C18:1 trans-11

Linolelaidinsdure C18:2
(trans-9, trans-12)

Anzahl
untersuchter mit quantifizierten
Proben Gehalten
19/13 19/10
25/13 18/3
25/8 25/1
25/6 19/5
13/25 8/22
13/25 3/22
8/25 -/18
6/19 4/19

Minimum

0,09/0,04

0,04/0,04

-/0,23

-/0,07

0,04/0,04

0,03/0,10

-/0,04

0,09/0,10

2 die statistischen Kennwerte beziehen sich auf die quantifizierten Gehalte

Anzahl Untersuchungen Trans-Fettsaurengehalt (g/100 g)*

Mittelwert = Median

0,71/0,48 0,42/0,13
0,32/0,04 0,08/0,04
0,20/0,23 0,20/0,23
0,16/0,10 0,20/0,10
0,69/0,27 0,08/0,28
0,04/0,21 0,03/0,20

-/0,14 -/0,11
0,10/0,63 0,10/0,48

90. Perzentil Maximum

2,11/0,72 3,51/3,38
0,62/- 2,80/0,05
0,28/- 0,30/0,23
0,28/- 0,30/0,12
-/0,43 3,52/0,50
-/0,28 0,05/0,43
-/0,24 -/0,30
0,11/0,88 0,11/3,47
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Tab.4.4.5 Quantitativer Nachweis von Fett und trans-Fettsduren in Backmargarine und den zugehorigen Feinen Backwaren aus Riihr- oder Sand-
masse sowie Miirbeteig (durch / getrennt sind jeweils die Werte fiir die Backmargarine und die zugehorigen Feinen Backwaren aus Rithr- oder
Sandmasse sowie Miirbeteig)

Parameter Anzahl Anzahl Untersuchungen Trans-Fettsiurengehalt (g/100 g)*
untersuchter mit quantifizierten Minimum Mittelwert = Median 90. Perzentil Maximum
Proben Gehalten
Trans-Fettsauren Sum- 30/30 32/30 0,16/0,17 0,57/1,06 0,30/0,53 0,72/1,60 