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Rechtliche Grundlagen

Rechtliche Grundlagen

Die ,Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber Grund-
sitze zur Durchfithrung der amtlichen Uberwachung
der Einhaltung der Vorschriften des Lebensmittel-
rechts, des Rechts der tierischen Nebenprodukte, des
Weinrechts, des Futtermittelrechts und des Tabak-
rechts (AVV Rahmen-Uberwachung - AVV RUb)“ vom
20. Januar 2021 regelt Grundsitze fiir die Zusammen-
arbeit der Behorden der Linder untereinander und mit
dem Bund und soll zu einer einheitlichen Durchfiihrung
der lebensmittelrechtlichen, futtermittelrechtlichen,
weinrechtlichen und tabakrechtlichen Vorschriften
fiir die amtliche Kontrolle beitragen.

Je 1.000 Einwohnerinnen und Einwohner und Jahr
muss die Zahl amtlicher Proben in Deutschland nach
§ 12 der AVV RUD bei Lebensmitteln grundsitzlich s,
dementsprechend insgesamt ca. 400.000 Proben be-
tragen. Bei Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln
und Bedarfsgegenstinden miissen insgesamt 0,5 Proben
je 1.000 Einwohnerinnen und Einwohner bzw. insge-
samt ca. 40.000 Proben untersucht werden. Ein Teil
dieser Gesamtprobenzahl (0,15 bis 0,45 Proben je 1.000
Einwohnerinnen und Einwohner und Jahr, d.h. ca.
12.000 bis ca. 36.000 Proben) wird nach § 15 AVV RUb
bundesweit einheitlich im Rahmen des Bundesweiten
Uberwachungsplans (BUp) und anderer koordinierter
Programme untersucht.
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Organisation und Verlauf

Der Bundesweite Uberwachungsplan (BUp) ist ein fiir
ein Jahr festgelegter Plan tiber die zwischen den Lin-
dern abgestimmte Durchfiihrung von amtlichen Kont-
rollen zur Uberpriifung der Einhaltung der lebensmit-
telrechtlichen, weinrechtlichen und tabakrechtlichen
Vorschriften. Er kann Programme zu Produkt- und
Betriebskontrollen oder eine Kombination aus beiden
enthalten. Im Gegensatz zum Monitoring nach §§ 50-52
des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuchs (LFGB)
ist der BUp ein risikobasiertes Uberwachungspro-
gramm, das heifdt, dass die Auswahl der zu untersu-
chenden Proben und der zu kontrollierenden Betriebe
gezielt auf Basis einer Risikoanalyse erfolgt. Im Rahmen
des BUp kénnen Lebensmittel, kosmetische Mittel,
Mittel zum Tatowieren, Lebensmittelbedarfsgegen-
stinde, sonstige Bedarfsgegenstinde, Erzeugnisse im
Sinne des Tabakerzeugnisgesetzes und Erzeugnisse im
Sinne des Weingesetzes untersucht werden. Die Unter-
suchungen konnen dabei beispielsweise die folgenden
Aspekte abdecken: chemische Parameter, mikrobiolo-
gische Parameter, die Anwendung bestimmter Herstel-
lungsverfahren oder die Uberpriifung von Kennzeich-
nungselementen. Betriebskontrollen werden vorrangig
zur Prifung der Einhaltung hygienerechtlicher Vor-
gaben, der Riickverfolgbarkeit, der Zusammensetzung
und der Kennzeichnung der Produkte durchgefiihrt.

Ziel des BUp ist es, bundesweite Aussagen iiber die
Einhaltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher
und tabakrechtlicher Vorschriften einschliefilich des
Tauschungsschutzes zu erhalten. Gerade bei neuen
gesetzlichen Regelungen wie beispielsweise neu einge-
fihrten Hochstgehalten oder geinderten Kennzeich-
nungsvorschriften sind bundesweite Aussagen zum
Grad der Umsetzung bzw. der Verstéfle von Interesse.
Auflerdem werden die im BUp erhobenen Daten re-
gelmifig zur Klarung von aktuellen Fragestellungen
verwendet. So kann z.B. untersucht werden, ob und in
welchem Ausmaf inakzeptable Kontaminationen in
Produkten vorliegen, was ggf. zur Festlegung vorlaufiger
nationaler Hochstgehalte fiihren kann.

Die Lander sowie das Bundesministerium der Ver-
teidigung (BMVg), das Bundesministerium fiir Erndh-
rung und Landwirtschaft (BMEL), das Bundesminis-
terium fur Umwelt, Naturschutz, nukleare Sicherheit
und Verbraucherschutz (BMUV), das Bundesinstitut

fir Risikobewertung (BfR) sowie das Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)
kénnen Vorschlige fiir BUp-Programme einreichen.
Die Entscheidung, welche dieser Programme tat-
sichlich durchgefiihrt werden sollen, wird von einer
Expertengruppe getroffen, in der die oben genannten
Institutionen vertreten sind.

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle
Fragestellungen fiir alle Lander gleich relevant sind,
entscheiden diese eigenstindig, an welchen BUp-Pro-
grammen sie sich mit wie vielen Proben und Kontrol-
len beteiligen. Eine Umsetzung der Programme erfolgt
nur dann, wenn mindestens zwei Linder eine Beteili-
gung daran zusagen. Auf der Basis der ausgewihlten
Programme wird vom BVL der BUp erstellt.

Die im Rahmen des BUp erhobenen Daten werden
dem BVL iibermittelt. Nach Uberpriifung der Voll-
stindigkeit der von den Lindern Gbermittelten Daten
werden die Einzeldaten zu den einzelnen Program-
men zusammengestellt. Nach einer ersten Plausibili-
tatsprifung im BVL werden die zusammengestellten
Einzeldaten mit einem Vorschlag fiir die tabellarische
Darstellung der Auswertungen den Programminiti-
atorinnen und -initiatoren Ubermittelt, die ihrerseits
eine weitere Plausibilitiatspriifung der Daten vor-
nehmen und ihre Auswertungsvorgaben an das BVL
rickmelden. Entsprechend dieser Rickmeldung wer-
den die Auswertungen der Daten in der Regel im BVL
vorgenommen. Anhand der vom BVL {ibermittelten
Auswertungen erstellen die Programminitiatorinnen
und -initiatoren einen Berichtsentwurf. Die dem BVL
Ubermittelten Berichtsentwilrfe werden mit den all-
gemeinen Kapiteln zu einem Gesamtberichtsentwurf
zusammengefithrt und der BUp-Redaktionsgruppe
tibermittelt. Die in der Redaktionsgruppe abgestimmte
Fassung wird anschlieflend den obersten Landesbehor-
den zur Zustimmung tibermittelt. Nach der gemeinsa-
men 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 Interessierten zur Verfiigung.
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Insgesamt wurden 14 Programme fiir den BUp 2022
ausgewihlt, an denen sich die Linder mit 2.296 Pro-
ben und 2.564 Betriebskontrollen beteiligten (Tab. 3.1).
Es wurden Probenahmen in den Bereichen Lebens-
mittel, Bedarfsgegenstinde, kosmetische Mittel sowie
Betriebskontrollen durchgefiihrt. Tabelle 3.2 zeigt eine
Ubersicht der Beteiligung der Linder und des Bundes-

ministeriums der Verteidigung an den einzelnen Pro-
grammen.

Die Programme und deren Ergebnisse werden in den
Kapiteln 4 bis 7 detailliert dargestellt. Die Empfehlun-
gen, die fiir die amtliche Kontrolle aus den Ergebnissen
abgeleitet werden kénnen, sind in Tabelle 3.1 in kurzer
und pragnanter Form gelistet.

Tab. 3.1 Programme des Bundesweiten Uberwachungsplans 2022 sowie Anzahl ausgewerteter Proben und Empfehlungen, die fiir die
amtliche Kontrolle oder den Gesetzgeber aus diesen Programmen abgeleitet werden kénnen

Kap. Programm

Anzahl Proben

Anzahl
Betriebs-
kontrollen

Empfehlung

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren

4.1 Aflatoxine in Chiasamen
4.2 Aluminium in Fruchtsiaften
4.3 Untersuchung von Eiern aus sogenannten

Hithnermobilen auf Dioxine/PCB

44 Nachweis von Soja in nicht vorverpacktem
Speiseeis Vanille ohne Kennzeichnung der
allergenen Zutat Soja

4.5 Zusammensetzung und Tintenfischanteil
in panierten Tintenfischerzeugnissen/
Erzeugnissen in Backteig

Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen

5.1 Untersuchung von Rohmilchkise aus der
Direktvermarktung auf pathogene Erreger

5.2 Mikrobiologischer Status von pasteurisierter
Milch aus Zapfautomaten

5.3 Mikrobiologische Untersuchung von Eiswiir-
feln, Crushed Eis, Splittereis und Scherbeneis
aus Eiswirfelbereitern aus der Gastronomie

Untersuchung von Bedarfsgegenstinden und kosmetischen Mitteln

6.1 Atranol, Chloratranol und HICC in
kosmetischen Mitteln

6.2 Formaldehyd in ,biigelfrei“ oder
sknitterarm“ ausgertsteten Oberhemden/
Blusen mit hohem Anteil an Cellulosefasern
(Baumwolle, Leinen, Hanf)

6.3 Aluminium: Uberginge aus Lebensmittel-
kontaktmaterialien aus Papier, Karton, Pappe

139 - stichprobenartige, routineméfiige
Kontrolle

286 - stichprobenartige, routineméfiige
Kontrolle

229 - verstiarkte Berticksichtigung

161 - stichprobenartige, routineméfiige
Kontrolle

205 - verstiarkte Berticksichtigung

172 - verstarkte Berticksichtigung; ggf.
Wiederaufgreifen

88 - stichprobenartige, routinemafiige

Kontrolle

288 - verstarkte Berticksichtigung

283 - stichprobenartige, routineméfige
Kontrolle

191 - stichprobenartige, routineméfige
Kontrolle

254 - stichprobenartige, routinemafiige

Kontrolle

Fortsetzung auf niachster Seite
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Tab. 3.1 Programme des Bundesweiten Uberwachungsplans 2022 sowie Anzahl ausgewerteter Proben und Empfehlungen, die fiir die

amtliche Kontrolle oder den Gesetzgeber aus diesen Programmen abgeleitet werden kénnen

Kap.

Programm

Betriebskontrollen

7.1

7.2

7.3

Uberpriifung der Eigenkontrollmafinahmen
in handwerklichen Betrieben mit Produktion
von vakuumierten, verzehrfertigen Lebens-
mitteln, die die Vermehrung von Listeria
monocytogenes beglinstigen konnen

Inspektion von Lebensmittelverkaufsautoma-
ten mit leicht verderblichen Fleisch- und/oder
Wurstwaren im Hinblick auf Kennzeichnung
und Lebensmittelsicherheit

Kontrolle der Allergen- und Zusatzstoffkenn-

zeichnung auf Speisekarten im Internet

Gesamt

Anzahl Proben

2.29

Anzahl

Betriebs-

kontrollen

680

611

1.273

2.564

Empfehlung

verstarkte Berticksichtigung

verstarkte Beriicksichtigung

verstarkte Berticksichtigung; ggf.
Wiederaufgreifen

Tab. 3.2 Beteiligung der Linder an den einzelnen Programmen des Bundesweiten Uberwachungsplans 2022

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: Thiiringen, BMVg: Bundesministerium der Verteidigung

Kap.

Untersuchung von Lebensmitteln

Programm beteiligte Lander
BW BY BE BB HB HH HE

auf Stoffe und die Anwendung von

Verfahren
41 Aflatoxine in Chiasamen x x
4.2 Aluminium in Fruchtsaften = x x x x
4.3 Untersuchung von Eiernaus  x x x x
sogenannten Hithnermobi-
len auf Dioxine/PCB
44 Nachweis von Soja in nicht x x x x

4.5

vorverpacktem Speiseeis
Vanille ohne Kennzeichnung
der allergenen Zutat Soja

Zusammensetzung und Tin-  x x x
tenfischanteil in panierten
Tintenfischerzeugnissen/

Erzeugnissen in Backteig

Untersuchung von Lebensmitteln BW BY BE BB
auf Mikroorganismen
5.1 Untersuchung von x x x

5.2

5.3

Rohmilchkise aus der
Direktvermarktung auf
pathogene Erreger

Mikrobiologischer Status x x x
von pasteurisierter Milch
aus Zapfautomaten

Mikrobiologische Unter- x x x
suchung von Eiswiirfeln,

Crushed Eis, Splittereis

und Scherbeneis aus

Eiswlrfelbereitern aus der

Gastronomie

X
HB HH HE

MV NI
x X

X X

X

X

MV NI
X X

x X

X X

NW RP
X X
X X
X X
X
X X

NW RP
X X
X X

SL SN ST SH TH BMVg

X X X
X X X X X
X X X X
X
X X

SL SN ST SH TH BMVg

Fortsetzung auf nichster Seite
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Tab. 3.2 Beteiligung der Linder an den einzelnen Programmen des Bundesweiten Uberwachungsplans 2022

BW: Baden-Wirttemberg, 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: Thiiringen, BMVg: Bundesministerium der Verteidigung

Kap. Programm beteiligte Lander

Untersuchung von Bedarfsgegen- BW BY BE BB HB HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH BMVg
stinden und kosmetischen Mitteln

6.1 Atranol, Chloratranol und x x x x x x x x x x x
HICC in kosmetischen
Mitteln

6.2 Formaldehyd in ,btigelfrei* x x x x x x x x x x x x x x x

oder ,knitterarm“ ausge-
rusteten Oberhemden/
Blusen mit hohem Anteil an
Cellulosefasern (Baumwolle,
Leinen, Hanf)

6.3 Aluminium: Ubergénge x x x x x x x x x x x x x
aus Lebensmittelkontakt-
materialien aus Papier,
Karton, Pappe

Betriebskontrollen BW BY BE BB HB HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH BMVg

7.1 Uberpriifung der Eigenkon-  x x x x x x x x x x x x x x
trollmafnahmen in hand-
werklichen Betrieben mit
Produktion von vakuumier-
ten, verzehrfertigen Lebens-
mitteln, die die Vermehrung
von Listeria monocytogenes
beglinstigen konnen

7.2 Inspektion von Lebensmit- x x x x x x x x x x x x x x
telverkaufsautomaten mit
leicht verderblichen Fleisch-
und/oder Wurstwaren im
Hinblick auf Kennzeich-
nung und Lebensmittel-
sicherheit

7.3 Kontrolle der Allergen-und =~ x x x x x x x x x x x x x x x x
Zusatzstoffkennzeichnung
auf Speisekarten im Internet
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4.1 Aflatoxine in Chiasamen

Anna Elena Kolbaum
Bundesinstitut fiir Risikobewertung

4.1.1 Ausgangssituation

Chiasamen (Salvia hispanica) sind Samen der einjah-
rigen Chiapflanze, die aus Mittelamerika stammt. Sie
sind als sogenanntes Superfood bei den deutschen Ver-
braucherinnen und Verbrauchern beliebt und werden
als solches regelméfiig verzehrt [1]. Chiasamen wurden
2009 im Rahmen der VO (EU) 2015/2283 als neuartiges
Lebensmittel zugelassen und ihre Vermarktungsmog-
lichkeit wurde seither durch eine Reihe von Durchfiih-
rungsverordnungen, zuletzt DVO (EU) 2021/668, erwei-
tert. Bei Verbraucherinnen und Verbrauchern stehen
die positiven erndhrungsphysiologischen Eigenschaf-
ten von Chiasamen im Vordergrund, die u.a. auf einen
vergleichsweise hohen Gehalt an Ballaststoffen, Mine-
ralstoffen und Q-3-Fettsiduren zurtickzufiuhren sind [2].
Uber mogliche gesundheitliche Risiken, wie z. B. durch
enthaltene Kontaminanten, ist bislang wenig bekannt.
Im Jahr 2019 ermittelte die BfR-MEAL-Studie (erste
deutsche Total-Diet-Studie) potenzielle Hochstgehalts-
iberschreitungen von Aflatoxin B1 und der Summe
aus Aflatoxin B1, B2, G1 und G2 in einer Teilprobe Chia-
samen [3]. Fur Aflatoxin B1 und fiir die Summe der
Aflatoxine aus B1, B2, G1und G2 sind Hochstgehalte fiir
bestimmte Lebensmittel in der VO (EG) Nr. 1881/2006
festgelegt. Flir Lebensmittel, die nicht im Anhang der
VO (EG) Nr. 1881/2006 aufgefiihrt sind, ist die nationa-
le Verordnung zur Begrenzung von Kontaminanten in
Lebensmitteln (Kontaminanten-Verordnung - KmV)
anzuwenden. Fiir Chiasamen gelten somit geméaf der
KmV Hochstgehalte fiir Aflatoxin B1 von 2,0 pg/kg
und fiir die Summe der Aflatoxine Bi1, B2, G1 und G2
von 4,0 pg/kg. Zu Aflatoxin-Gehalten in Chiasamen
gab es zuletzt mehrfach Meldungen im européiischen
Schnellwarnsystem RASFF (z.B. 2021.3260). Chiasa-
men wurden bislang weder im Monitoring noch im
BUp untersucht. Es liegen daher aktuell keine bundes-
weiten Informationen iiber das Vorkommen bzw. die
Einhaltung von Hochstgehalten in Chiasamen vor.

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe
und die Anwendung von Verfahren

4.1.2 Ziel

In diesem Programm sollte die Einhaltung der Hochst-
gehalte fir Aflatoxine in unverarbeiteten Chiasamen
uberprift werden.

4.1.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundeslander
mit 139 auswertbaren Proben.

Bei 124 Proben (89,2 %) lagen die Gehalte an Afla-
toxinen im nicht quantifizierbaren bzw. nicht nach-
weisbaren Bereich. In 15 der 139 untersuchten Proben
(10,8 %) wurden Aflatoxin-Bi- bzw. Summengehalte
quantifiziert. Die Aflatoxin-Bi-Gehalte lagen im Mittel
bei 0,14 pg/kg bzw. im go. Perzentil (P9o) bei 0,20 pug/kg.
Zwei Proben (1,4%) tberschritten den Hochstgehalt
von 2,0 ug/kg an Aflatoxin B1. Der hochste gemessene
Gehalt betrug hierbei 4,75 ug/kg. Die ermittelten Sum-
men der Aflatoxine B1, B2, G1und G2 lagen in derselben
Groflenordnung, da die Summengehalte vornehmlich
auf die Aflatoxin-Bi-Gehalte zuriickzufiihren waren.
In 4 Proben wurden dariber hinaus die Aflatoxine B2
oder G1 nachgewiesen. In 2 Proben (1,4 %) wurde der
Hochstgehalt fiir die Summen der Aflatoxine B1, B2, G1
und G2 von 4 pug/kg tiberschritten (Tab. 4.1.1).

Im Vergleich zu Leinsamen, die in dhnlicher Form
z.B. in Mslis oder Backwaren Verwendung finden, ist
der prozentuale Anteil an Proben mit quantifizierbaren
Aflatoxin-Gehalten bei Chiasamen doppelt so hoch,
bewegt sich aber insgesamt noch auf einem niedrigen
Niveau. So wurde im Monitoring 2013 und 2018 in einer
von insgesamt 152 Leinsamen-Proben (0,7%) Aflatoxin
B1nachgewiesen [4, 5].

4.1.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine
stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iberwachung ausreichend ist.
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4.1.5 Literatur
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Tab. 4.1.1 Gehalte von Aflatoxinen in Chiasamen

Parameter! Anzahlunter- Probenzahl Gehalt (ug/kg)? Anzahl Proben
suchter Proben mit quanti- L. . . 5 > Héchstgehalt®
. Minimum Mittelwert Median 90. Maximum

fizierbaren P il

Gehalten erzentt
Aflatoxin B1 139 15 0,14 o 0,20 4,75 2
Summe der Aflatoxine 139 15 0,15 o) 0,20 5,32 2
B1, B2, G1, G2

1 Die Summen wurden aus den angegebenen Einzelparametern berechnet. Alle Messwerte von Einzelparametern unterhalb der Nach-
weis- oder Bestimmungsgrenze gehen mit dem Wert 0 in die Summe ein (lower bound).

2 Dieberechneten Kennwerte beziehen sich auf die Gesamtzahl untersuchter Proben (lower bound).

3 2,0 ug/kg fiir Aflatoxin B1 sowie 4,0 pg/kg fiir die Summe aus B1, B2, G1 und G2 gemif Kontaminanten-Verordnung (KmV)

4.2 Aluminium in Fruchtsiaften

Dr. Hildegard Ditters
Chemisches Veterindr- und Untersuchungsamt
Rhein-Ruhr-Wupper

4.2.1 Ausgangssituation

Die Produktvielfalt an Fruchtsiaften ist sehr grof und
umfasst neben inlandischen Erzeugnissen auch zahlrei-
che Produkte aus anderen Mitgliedstaaten der Européa-
ischen Union sowie aus Drittlindern.In der Vergangen-
heit wurden erhéhte Aluminiumgehalte in Apfelsdften
im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
festgestellt. Die Beanstandungen wurden auf eine
veraltete technische Ausstattung insbesondere Kklei-
nerer Herstellerbetriebe zuriickgefithrt, wenn Tanks
und Anlagenteile aus Aluminium verwendet wurden.
Durch den hohen Siuregehalt von Fruchtsiften und

Saftkonzentraten kann Aluminium herausgelost werden
und in das Lebensmittel Gibergehen.

Fir Aluminium in Fruchtséften ist kein Hochstge-
halt festgelegt. Aufgrund einer vergleichbaren Her-
stellungstechnologie kann zur Orientierung der fir
Wein maximal zuldssige Aluminium-Gehalt fir eine
Beurteilung von Fruchtsaft herangezogen werden.
Fir Wein betrédgt dieser gemaf? Anlage 7 Weinverord-
nung 8 mg/l. Der Arbeitskreis Lebensmittelchemischer
Sachverstandiger der Linder und des Bundesamtes fir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (ALS)
vertritt die Auffassung, dass ein Fruchtsaft mit mehr
als 8 mg/1 Aluminium technisch vermeidbar und daher
als inakzeptabel kontaminiert zu beurteilen ist [1].

4.2.2 Ziel
In diesem Programm sollte der Gehalt von Aluminium

in verschiedenen Fruchtsiaften und -konzentraten aus
Herstellungs- und Importbetrieben tiberpriift werden.


https://www.bfr.bund.de/cm/350/bfr-verbrauchermonitor-2020-spezial-superfoods.pdf
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2009.996
https://www.bfr-meal-studie.de
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Downloads/01_Lebensmittel/01_lm_mon_dokumente/01_Monitoring_Berichte/2013_lm_monitoring_bericht.pdf
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Downloads/01_Lebensmittel/01_lm_mon_dokumente/01_Monitoring_Berichte/2018_lm_monitoring_bericht.pdf
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4.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 16 Bundeslander
mit 286 auswertbaren Proben.

Es wurden Beerenfruchtsifte, Kernfruchtsifte,
Steinfruchtsafte, Zitrusfruchtsafte, Mehrfruchtsifte,
Fruchtsifte aus exotischen Friichten und die entspre-
chenden Konzentrate untersucht, davon 177 Proben
aus Deutschland, 9 Proben aus anderen EU-Staaten
und 7 Proben aus Drittlindern. Fiir 93 Proben lagen
keine Angaben zur Herkunft vor.

Lediglich 2 Proben Kernfruchtsifte (0,7%) wiesen
Aluminium-Gehalte tiber 8 mg/1 auf und waren somit
als inakzeptabel kontaminiert anzusehen. Dabei han-
delte es sich um eine Probe Birnensaft aus Deutschland

Tab. 4.2.1 Aluminium-Gehalte in Fruchtsaften

mit 11,2 mg/l Aluminium und eine Probe Quitten-
saft unbekannter Herkunft mit 15,1 mg/l Aluminium
(Tab. 4.2.1).

4.2.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine
stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iberwachung ausreichend ist.

4.2.5 Literatur

[1] ALS-Beschluss (2007/46), Aluminiumgehalte in Frucht-

siaften, Journal fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit (2007), S. 439-444

Warengruppe/ Anzahluntersuchter Aluminium-Gehalt (mg/1)

Herkunft Proben <8mg/l >8mg/l Maximum (mg/1)
Beerenfruchtsifte und -saftkonzentrate

Deutschland 17 17 o) 2,5
EU 4 4 o 1,1
Drittland 0 [0} o o
unbekannt 12 12 o 1,6
Kernfruchtsafte und -saftkonzentrate

Deutschland 107 106 1 11,2
EU 1 1 o 0,8
Drittland 1 1 [o) 1,3
unbekannt 22 21 1 15,1
Steinfruchtsafte und -saftkonzentrate

Deutschland 4 4 o) 0,5
EU o o o o
Drittland 1 1 o 0,4
unbekannt 4 4 o 1,4
Zitrusfruchtsafte und -saftkonzentrate

Deutschland 17 17 o) 1,0
EU 4 4 o 0,7
Drittland 3 3 (o) 0,4
unbekannt 24 24 o) 0,7
Mehrfruchtsifte und -saftkonzentrate

Deutschland 25 25 0 1,0
EU o o o o
Drittland 1 1 o 1,5
unbekannt 25 25 o) 1,8

Fortsetzung auf nichster Seite
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Tab. 4.2.1 Aluminium-Gehalte in Fruchtséften

Warengruppe/ Anzahl untersuchter  Aluminium-Gehalt (mg/1)

Herkunft Proben Jamei >8mg/l Maximum (mg/1)
Fruchtsafte aus exotischen Friichten und deren Konzentrate

Deutschland 7 7 [o) 1,2
EU o o o o
Drittland 1 1 o) 3,3
unbekannt 6 6 o 1,5
Gesamt 286 284 2

4.3 Untersuchung von Eiern aus sogenannten
Hihnermobilen auf Dioxine/PCB

Dr. Thorsten Bernsmann
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Miinsterland-Emscher-Lippe

4.3.1 Ausgangssituation

Bei Dioxinen und polychlorierten Biphenylen (PCB)
handelt es sich um toxische Umweltkontaminanten,
die langlebig in der Umwelt, z.B. im Boden, fortbe-
stehen und sich in der Nahrungskette anreichern. Sie
entstehen insbesondere bei thermischen und indust-
riellen Prozessen. So sind ortliche Gegebenheiten wie
alte Feuerstellen, Ablagerungen von Abfillen oder Ol-
rickstinde von Maschinen entsprechende Kontami-
nationsquellen.

In den vergangenen Jahren waren im Rahmen ei-
gener Untersuchungen in Nordrhein-Westfalen von
Eiern aus mobilen Hiithnerstdllen wiederholt Proben
mit Hochstgehaltsiiberschreitungen von Dioxinen und
PCB aufgefallen. Mobile Stédlle wechseln hiufig den
Standort. Neben den bereitgestellten Futtermitteln
nehmen die frei laufenden Hihner artgerecht auch
Bodenbestandteile auf, die je nach Standort unter-
schiedliche Gehalte an Dioxinen und PCB aufweisen
koénnen.

In der VO (EG) Nr. 1881/2006 sind fiir Gefliigeleier
Hochstgehalte fur Dioxine von 2,5 pg/g Fett, fir die
Summe aus Dioxinen und dioxindhnlichen PCB (dl-
PCB) von 5,0 pg/g Fett sowie zusitzlich fiir die Summe
von sechs nicht-dioxindhnlichen PCB (ndl-PCB) von
40 ng/g Fett festgelegt. Dartiber hinaus sind fiir Dio-
xine und dI-PCB Auslésewerte von 1,75 pg/g Fett in der
Empfehlung 2013/711/EU aufgefthrt.

Die Européische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit
(EFSA) hat im Jahr 2018 die tolerierbare wochentliche
Aufnahmemenge (Tolerable Weekly Intake — TWI) auf
2 pg/kg Korpergewicht und Woche abgesenkt [1]. Daher

sollte jede Aufnahme von Dioxinen und PCB so gering
wie moglich sein.

4.3.2 Ziel

In diesem Programm sollten Eier aus Hithnermobi-
len auf ihren Gehalt an Dioxinen und polychlorierten
Biphenylen (PCB) untersucht werden.

4.3.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 13 Bundesldnder
mit 229 auswertbaren Proben.

Eine Uberschreitung des Hochstgehaltes fiir Di-
oxine lag in 11 der 229 Proben (4,8 %) vor. Insgesamt
wurde in 6 der 229 Proben (2,6 %) eine Uberschreitung
des Hochstgehaltes fiir die Summe aus Dioxinen und
dl-PCB festgestellt. Nur in einer Probe (0,4 %) war aus-
schliefflich die dI-PCB-Belastung fiir die Hochstge-
haltstiberschreitung mafRgeblich (Tab. 4.3.1).

In 7 der 229 untersuchten Proben (3,1%) lag eine
Uberschreitung des Héchstgehaltes der ndl-PCB vor.
Der hochste ermittelte Gehalt von 151 ng/g Fett iber-
schritt den Hochstgehalt von 40 ng/g Fett nahezu um
das Vierfache (Tab. 4.3.2).

4.3.4 Schlussfolgerungen

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

4.3.5 Literatur

[1] European Food Safety Authority (EFSA). Risk for animal and

human health related to the presence of dioxins and dioxin-
like PCBs in feed and food (2018). EFSA Journal 2018; 16(11):5333
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Tab. 4.3.1 WHO-Toxizititsdquivalent-Konzentrationen (TEQ) fiir Dioxine und dioxin-like(dl)-PCB in Eiern aus Hiithnermobilen

(upper bound)
Parameter Anzahl Statistische Kennwerte [pg/g Fett] AW! Anzahl HG? Anzahl
untersuchter _ = | ) . 5 [pg/g Proben [pg/g Proben
Proben Mini- Median 90. P‘er— 95. P.er— Maxi-  Mittel- Stan- Fett] > AW Fett] >HG
mum zentil  zentil mum wert dard-
abwei-
chung
WHO-PCDD/ 229 0,06 0,66 2,00 2,45 4,60 0,92 0,78 1,75 31 2,5 11
F-TEQ®
WHO-PCB- 229 0,02 0,38 1,21 1,69 10,9 0,65 1,08 1,75 11 - o
TEQ*
WHO-PCDD/ 229 0,09 1,04 3,19 4,18 13,7 1,57 1,60 - o 5,0 6
F-PCB-TEQ®

1
2
3

Auslosewert gemafd Empfehlung 2013/711/EU

Hochstgehalte gemafR VO (EG) Nr. 1881/2006

Summe aus polychlorierten Dibenzo-para-dioxinen (PCDD) und polychlorierten Dibenzofuranen (PCDF), ausgedriickt in Toxizitéts-
jquivalenten der Weltgesundheitsorganisation (WHO) unter Verwendung der WHO-Toxizitatsiquivalenzfaktoren (WHO-TEF); in den
Kapiteln 4.3.1 und 4.3.3 als ,,Dioxine“ bezeichnet

Summe der polychlorierten Biphenyle (PCB), ausgedriickt in Toxizititsdquivalenten der WHO unter Verwendung der WHO-TEF; in
den Kapiteln 4.3.1 und 4.3.3 als dioxindhnliche PCB (d1-PCB) bezeichnet

in den Kapiteln 4.3.1 und 4.3.3 als Summe aus Dioxinen und d1-PCB bezeichnet

Tab. 4.3.2 Ergebnisse der Untersuchungen auf die sechs non-dioxin-like(ndl)-PCB (Summe aus PCB 28, 52, 101, 138, 153 und 180) in Eiern aus
Hithnermobilen (upper bound)

Parameter Anzahl Statistische Kennwerte [ng/g Fett] HG! Anzahl
untersuchter L. X . 5 [ng/g Fett] Proben
Minimum Median 90. Per- 95. Per- Maximum Mittel- Standard-
Proben X ) X >HG
zentil zentil wert abwei-
chung
ndl-PCB 229 0,25 2,58 13,6 21,0 151 7,19 16,6 40 7
Summe
(ICES-6)

1

10

Hochstgehalt gemdR VO (EG) Nr. 1881/2006
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4.4 Nachweis von Soja in nicht vorverpacktem
Speiseeis Vanille ohne Kennzeichnung der
allergenen Zutat Soja

Dr. Birgit Beneke, Dr. Margit Hagen
Chemisches Veterindr- und Untersuchungsamt
Ostwestfalen-Lippe

4.4.1 Ausgangssituation

Zur Herstellung von Speiseeis werden teilweise so-
jahaltige Eispasten verwendet. Eigene Untersuchungen
in Nordrhein-Westfalen zeigten, dass bei derartig her-
gestelltem Speiseeis (speziell Vanilleeis) sehr hédufig die
Kennzeichnung der allergenen Zutat Soja fehlt. Gemaf
Art. 9 Abs. 1 Buchstabe c in Verbindung mit Anhang II
Nr. 6 der VO (EU) Nr. 1169/2011 ist die allergene Zutat
Soja verpflichtend anzugeben. Dies gilt nach Art. 44
Abs. 1 Buchstabe a VO (EU) Nr. 1169/2011 auch bei nicht
vorverpackter (sogenannter loser) Ware.

Fiir den Allergennachweis liegt die Schwellenwert-
dosis ED,, bei 0,5 mg Sojaprotein. Auf diesem Niveau
zeigen 99 % der Sojaallergiker keine Symptome [1].

Gemifl dem gemeinsamen Beschluss 2020/86/10
von ALS und ALTS (Arbeitskreis der auf dem Gebiet der
Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer
Herkunft tatigen Sachverstindigen) gilt bei Gehalten
von mehr als 5 mg Sojaprotein/kg Lebensmittel die
Prifempfehlung an die Behorde, ob Soja oder daraus
hergestellte Erzeugnisse als Zutat zur Herstellung des
Speiseeises verwendet wurden und somit eine Kenn-
zeichnungspflicht nach Art. 9 VO (EU) Nr. 1169/2011 be-
steht [2]. Dazu sollte vor Ort die Rezeptur auf die Ver-
wendung von Soja geprift werden. Ergdnzend kann
eine Uberpriiffung der verwendeten Zutaten im Rah-
men einer Stufenkontrolle erfolgen.

4.4.2 Ziel

In diesem Programm sollte nicht vorverpacktes Speise-
eis Vanille ohne Kennzeichnung der allergenen Zutat
Soja hinsichtlich des Gehaltes an Soja untersucht werden.

4.4.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 8 Bundesldnder
mit 161 auswertbaren Proben.

86 Proben wurden tberwiegend molekularbiolo-
gisch auf sojaspezifische DNA-Sequenzen untersucht,
davon zeigten 15 Proben (19,5%) ein positives Ergeb-
nis. Die zwei bestimmten Gehalte lagen bei iiber 10 mg

Sojaprotein/kg bzw. bei 969 mg Soja/kg Lebensmittel.
Beide Werte fiihrten zur Auslésung eines Gutachtens
zur weiteren Prifung der Kennzeichnungspflicht im
Betrieb, da eine Verwendung von Soja als Zutat bzw.
eine Kreuzkontamination nicht ausgeschlossen wer-
den konnte.

93 Proben wurden quantitativ mittels ELISA (Enzy-
me-linked Immunoabsorbent Assay) auf Sojaprotein un-
tersucht. Dabei wurde in 6 Proben (6,5%) Sojaprotein
nachgewiesen. Die ermittelten Gehalte lagen zwischen
25 mg/kg und 110 mg/kg. Die Ergebnisse der Quantifi-
zierung von Soja bzw. Sojaprotein lassen keinen Schluss
dariiber zu, ob der Soja-Eintrag durch eine Zutat oder
eine Kontamination bedingt ist. Fiir diese Proben wird
empfohlen,im Betrieb zu priifen, ob sojahaltige Grund-
stoffe als Zutat zur Herstellung eingesetzt wurden.

Sollte Soja nicht als Zutat zur Herstellung des vor-
liegenden Lebensmittels verwendet worden sein, so ist
das Allergenmanagement des Herstellerbetriebs hin-
sichtlich der guten Herstellungspraxis zu iberpriifen.
Es sind in diesem Falle vom Herstellerbetrieb Mafinah-
men zu treffen, die die Kontaminationen mit Stoffen
und Erzeugnissen, die Allergien oder Unvertriglich-
keiten auslosen, im Lebensmittel auf ein unvermeid-
bares Maf? reduzieren.

4.4.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine
stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iiberwachung ausreichend ist.

4.4.5 Literatur

[1] Allergen Bureau (2019), VITAL Scientific Expert Panel
2019 Summary Recommendations, https://allergenbureau.
net/vital-scientific-expert-panel-2019-summary-recom-
mendations-the-new-allergen-reference-doses-for-vi-

tal-program-version-3-o/

[2] Gemeinsamer Beschluss ALS und ALTS 2020/86/10, Be-
urteilungswerte Allergene, Journal fir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (2021), S. 275-290
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Tab. 4.4.1 Nachweis von Soja in nicht vorverpacktem Speiseeis Vanille ohne Kennzeichnung

Warengruppe Soja-spezifische DNA-Sequenzen Sojaprotein
Anzahl untersuchter Anzahl positiver Anzahl untersuchter = Anzahl Proben
Proben Proben Proben mit quantifizierten
Gehalten
Speiseeis auf Milchbasis Vanille/ 26 5 38 2
Vanillegeschmack
Sonstiges Speiseeis Vanille/ 60 10 55 4
Vanillegeschmack
Gesamt 86 15 93 6
4.5.2 Ziel

4.5 Zusammensetzung und Tintenfischanteil
in panierten Tintenfischerzeugnissen/
Erzeugnissen in Backteig

Dr. Kirsten Heckenbach
ISAR-Bund-Léndergruppe

Bundesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit

4.5.1 Ausgangssituation

Zu den Tintenfischen gehoren Kalmare, deren Tuben
in Ringe geschnitten, paniert, gebraten oder frittiert
verzehrt werden. Tintenfischringe sind teuer und die
Verringerung des Anteils von Tintenfisch zugunsten
der preisgiinstigeren Panade stellt ohne entsprechende
Kenntlichmachung eine unzulidssige Moglichkeit dar,
den Gewinn zu erhéhen. Einige Unternehmen bringen
Tintenfischringe mit einem Tintenfischanteil von unter
40% in den Verkehr. Nach der allgemeinen Verkehrsauf-
fassung, die sich auch in den Leitsédtzen fiir Krebs-und
Weichtiere und Erzeugnisse daraus widerspiegelt, soll
der Tintenfischanteil aber mindestens 50% betragen.
Ausnahmen gelten fiir Tintenfischringe mit einem &u-
Reren Durchmesser von unter 40 mm - hier ist ein An-
teil von mindestens 40 % ublich [1].

Die Bezeichnung ,Tintenfischringe* darf nur fir
quergeschnittene Tuben verwendet werden [1]. Dartiber
hinaus werden auch Ringe mit zugesetztem Wasser und
wasserbindenden Zusatzstoffen, Ringe, die aus Tinten-
fischstiicken zusammengefiigt sind, oder Ringe, die aus
einer homogenen Masse aus fein zerkleinertem Tinten-
fisch unter Zusatz von Bindemitteln geformt sind, in den
Verkehr gebracht. Wenn diese Produkte aufgrund ihrer
Kennzeichnung, Beschaffenheit oder Aufmachung mit
slintenfischringen“ im Sinne der Leitséitze verwechselt
werden koénnen, kann eine Irrefihrung nicht ausge-
schlossen werden.

12

In diesem Programm sollten panierte Tintenfisch-
erzeugnisse/Erzeugnisse in Backteig auf ihre Zusam-
mensetzung und den Tintenfischanteil untersucht
werden.

4.5.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 10 Bundeslander
und das Bundesministerium der Verteidigung mit 205
auswertbaren Proben.

Insgesamt 175 Proben wurden beziiglich des Pana-
de-/Backteiganteils untersucht (Abb. 4.5.1).

Abb. 4.5.1 Bestimmung des Panadeanteils; hierbei wird die Panade
(oben) am angetauten Produkt abpripariert und die Bestandteile
werden gewogen © Felix Lagrange, Landeslabor Berlin-Brandenburg
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Davon waren 131 Proben (74,9 %) aus ganzen Tuben ge-
schnitten, also ,wie gewachsen“ (Tab. 4.5.1). 41 dieser
Proben (31,3%) wiesen einen Panadeanteil von mehr
als 60% auf und entsprachen damit auch unter Be-
riicksichtigung des dufleren Durchmessers von unter
40 mm nicht der Verkehrsauffassung geméaf den Leit-
sitzen flr Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse da-
raus (Abb. 4.5.2).
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10 9,4

0,8
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Kategorien nach prozentualem Panadeanteil

Abb. 4.5.2 Panadeanteil (%) der 131 untersuchten Proben ,wie
gewachsen”

e e

Ferner wurde die Kennzeichnung aller 205 Proben
iberpriift. Dabei stand die Ubereinstimmung zwi-
schen der Bezeichnung auf der Verpackung und der
histologisch festgestellten Zusammensetzung im Vor-
dergrund (Abb. 4.5.3). Die untersuchten Erzeugnisse
wurden anhand ihrer Zusammensetzungen in vier
Kategorien eingeteilt:

1) wie gewachsene Produkte (,Tintenfischringe im
Sinne der Leitsitze)

2) wie gewachsen, mit Hinweisen auf Wasserzusatz

3) stiickig zusammengesetzt

4) feinzerkleinerte Produkte (sogenannte Aliuds)

154 Proben waren als Tintenfischringe im Sinne der
Leitsatze gekennzeichnet, wovon 113 Proben (73,4 %)
sensorisch und/oder histologisch als gewachsene Pro-
dukte bestitigt wurden. 37 weitere Proben (24,0%)
wurden histologisch als gewachsene Produkte iden-
tifiziert. Es gab jedoch Hinweise auf einen moglichen
Wasserzusatz. Vier weitere Proben (3,6 %) waren als
Tintenfischringe im Sinne der Leitsitze gekennzeich-
net, obwohl sie aus homogener Masse bestanden, was
nicht der allgemeinen Verkehrsauffassung geméif} den
Leitsatzen entspricht [1].

18 Proben wurden als ,Tintenfischringe aus Tinten-
fischfleisch zusammengefiigt”in den Verkehr gebracht.
Diese Bezeichnung war fiir 16 (88,9%) Produkte nicht
zulissig, weil die Ringe aus einer homogenen Masse
mit fein zerkleinertem Tintenfisch bestanden.

Die Bezeichnung der 33 untersuchten Proben aus zu
Ringen geformtem Fleisch mit Anteilen von Tinten-
fisch entsprach deren Zusammensetzung.

Abb. 4.5.3 Gegeniiberstellung histologischer Ubersichtsfirbungen (oben: Himatoxylin-Eosin-Fiarbung, unten: Calleja-Farbung) verschiede-
ner Produktkategorien. Bei gewachsenen Tintenfischringen (links) ist eine deutliche Gewebeschichtung und auf der Innenseite des Rings
eine Bindegewebsschicht zu erkennen (links unten, griine Schicht). Bei Tintenfischringen aus fein zerkleinertem Tintenfischfleisch (rechts)
fehlt die Gewebeschichtung (lediglich homogene, blasige Masse). Zudem ist auch die natiirliche Bindegewebsschicht nicht vorhanden.

© Dr. Tanja Griinewald, LGL Bayern
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4.5.4 Schlussfolgerungen 4.5.5 Literatur
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle
verstirkt berticksichtigt werden sollte.

[1] Leitsatze fiir Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse dar-
aus vom 14.1.2021, BAnz AT 22.03.2021 B2, GMBI 23/2921 S. 524

Tab. 4.5.1 Untersuchung des Panadeanteils

Warengruppe Anzahl Proben  Panadeanteil [%]
(Einteilung nach Bezeichnung)
Minimum Mittelwert Median Maximum

Calamari, Calamares, 131 15,6 54,3 55,3 73,7

Tintenfischringe o.A.

Tintenfischringe aus Tintenfisch 17 7,8 47,9 58,0 68,0

zusammengefligt

zu Ringen geformtes Fleisch mit 27 24,1 46,9 51,0 65,6

Anteilen von Tintenfisch

Gesamt 175 7,8 52,6 55,0 73,7

Tab. 4.5.2 Untersuchung der Zusammensetzung der Produkte

Warengruppe Anzahl Proben Tatsédchliche Beschaffenheit Anzahl Proben

(Einteilung nach Bezeichnung)

Calamari, Calamares, 154 wie gewachsen 113

Tintenfischringe o.A. wie gewachsen, mit Hinweisen auf Wasserzusatz! 37
aus homogener Masse mit fein zerkleinertem Tintenfischfleisch 4
zusammengesetzt!

Tintenfischringe aus Tintenfisch- 18 stlickig zusammengesetzt 2

fleisch zusammengefigt aus homogener Masse mit fein zerkleinertem Tintenfischfleisch 16
zusammengesetzt

zu Ringen geformtes Fleisch mit 33 aus homogener Masse mit fein zerkleinertem Tintenfischfleisch 33

Anteilen von Tintenfisch zusammengesetzt

Gesamt 205 wie gewachsen 113
wie gewachsen, mit Hinweisen auf Wasserzusatz 37
stiickig zusammengesetzt 2
aus homogener Masse mit fein zerkleinertem Tintenfischfleisch 53

1 entspricht nicht der Verkehrsauffassung gemif} den Leitsitzen fiir Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus
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Untersuchung von Lebensmitteln

auf Mikroorganismen

5.1 Untersuchung von Rohmilchkadse aus der
Direktvermarktung auf pathogene Erreger

Dr. Sabine Thielke, Dr. Asmien Brix

Lebensmittel- und Veterindrinstitut Braunschweig/
Hannover

Niedersdchsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (LAVES)

5.1.1 Ausgangssituation

Regionale Produkte liegen im Trend. Dies fithrt dazu,
dass immer mehr Lebensmittel direkt vermarktet und
immer mehr handwerkliche Milchverarbeitungsbe-
triebe (z.B. Hofkisereien) gegriindet werden. Milcher-
zeugende Betriebe mochten ihre Milch verstérkt selbst
verarbeiten und z.B. als Kise vermarkten. Dieser Kése
wird dann vor allem in mobilen Kisereien hergestellt
und anschliefend im eigenen Hofladen abgegeben. Um
den Kédse zum Verkauf anzubieten, mussen die Kise-
laibe in handliche Stiicke oder Scheiben zugeschnitten
und ggf. in Folie eingeschweifit werden.

Im Rahmen eigener Untersuchungen in den Jahren
2019 und 2020 wurden in 61 untersuchten Rohmilch-
kédseproben aus niedersdchsischen Herstellerbetrieben
wiederholt pathogene Keime (zweimal Listeria mo-
nocytogenes und sechsmal Verotoxin-bildende Esche-
richia coli, VTEC) nachgewiesen. Es handelt sich bei
direkt vermarktetem Kise oftmals um Rohmilchkise,
bei dem die in der Rohmilch ggf. vorhandenen Erreger
im Herstellungsprozess nicht abgetdtet werden und
daher auch im Kise nachgewiesen werden konnen.
Deshalb ist es von besonderer Bedeutung, einer mik-
robiellen Kontamination der Rohmilch vorzubeugen.
Wéihrend der Herstellung von Rohmilchkése ist darauf
zu achten, dass moglichst viele mikrobiologische Hiir-
den eingebaut werden. Zu diesen ziahlen unter anderem
eine rasche Anfangssduerung, ein niedriger ay-Wert,
hohe Brenntemperaturen und lange Reifezeiten.

GemaR VO (EG) Nr. 2073/2005 gilt fiir Kise aus
Rohmilch fiir hygienerelevante koagulasepositive Sta-
phylokokken als Prozesshygienekriterium ein Grenz-
wert m von 104 KbE/g und M von 105 KbE/g. Fiir die
pathogenen Erreger Listeria monocytogenes gilt ein

Grenzwert von 100 KbE/g als Lebensmittelsicherheits-
kriterium. Salmonellen diirfen in 25 g nicht nachweis-
bar sein.

5.1.2 Ziel

In diesem Programm sollte der mikrobiologische
Status von Rohmilchkise aus der Direktvermarktung
erhoben werden, um einen Uberblick tiber das Vor-
kommen von pathogenen Erregern und den Hygiene-
status in direkt vermarktetem Rohmilchkise aller
milchliefernden Tierarten zu erhalten.

5.1.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundeslander
mit 172 auswertbaren Proben.

Bei 135 der untersuchten Proben (78,5%) handelte
es sich um Rohmilchkise aus Kuhmilch, 25 Proben
(14,5%) waren aus Ziegenmilch und 6 Proben (3,5 %) aus
Schafsmilch hergestellt. Bei 6 Proben (3,5%) lag keine
Angabe zur milchliefernden Tierart vor.

Es wurden 158 Proben auf den hygienerelevanten
Parameter koagulasepositive Staphylokokken unter-
sucht. In 7 der untersuchten Proben (4,4 %) wurden
Gehalte iiber 104 KbE/g nachgewiesen. Ein Kise aus
Kuhmilch enthielt koagulasepositive Staphylokok-
ken mit einem Gehalt von 2,4 x105 KbE/g, sodass der
Grenzwert M der VO (EG) Nr. 2073/2005 tiberschritten
wurde. Die erforderliche Untersuchung auf Staphylo-
kokken-Enterotoxin war negativ.

Die Proben wurden ebenfalls auf die pathogenen
Erreger Listeria monocytogenes, Salmonella spp. sowie
VTEC untersucht. In keiner der Proben waren Listeria
monocytogenes oder Salmonellen nachweisbar. In 11 der
155 auf VTEC untersuchten Proben (7,1%) wurden ent-
sprechende pathogene Erreger nachgewiesen (Tab. 5.1.1).

5.1.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrol-
le verstarkt berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgrei-
fen dieses Themas in einem spiteren Programm sollte
in Erwigung gezogen werden.
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Tab. 5.1.1 Mikrobiologischer Status von Rohmilchkise aus der Direktvermarktung

VTEC Salmonella spp.

Anzahl [positiv/25 g] Anzahl [positiv/25 g]

untersuchter Proben untersuchter Proben
Kuhmilchkase 122 10 133 (o}
Ziegenmilchkase 23 1 24 0]
Schafsmilchkise 4 o 5 (o]
keine Angabe zur milchliefernden Tierart o 6 o
Gesamt 155 11 168 o

Listeria monocytogenes/Listeria spp. Listeria monocytogenes/Listeria spp. [KbE/g]

qualitativer Nachweis quantitativer Nachweis

Anzahl [positiv/25 g] Anzahl Anzahl Proben mit

untersuchter Proben untersuchter Proben quantifizierten

Gehalten

Kuhmilchkise 133 o) 125 o
Ziegenmilchkase 24 (o} 22 (o}
Schafsmilchkise 5 o) 6 o
keine Angabe zur milchliefernden Tierart 6 o 6 o
Gesamt 168 [ 159 o

koagulasepositive Staphylokokken [KbE/g]

Anzahl unter- Anzahl Proben =10?-<10° =210°-<10* =104

suchter Proben  mit quantifizier-

ten Gehalten

Kuhmilchkase 128 25 1 9 5
Ziegenmilchkase 21 2 o 1 1
Schafsmilchkése 6 1 o o 1
keine Angabe zur milchliefernden Tierart 3 o o o o
Gesamt 158 28 11 10 7

5.2 Mikrobiologischer Status von
pasteurisierter Milch aus Zapfautomaten

Gritt Ndther
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Ostwestfalen-Lippe

5.2.1 Ausgangssituation

Neben Rohmilch wird in geringerem Mafle auch
pasteurisierte Milch iiber Zapfautomaten in den Ver-
kehr gebracht. Fiir pasteurisierte Milch aus Automaten
gibt es keine Bewertungsgrundlagen fiir den mikro-
biologischen Status. In der VO (EG) Nr. 2073/2005 sind
lediglich Werte fiir Enterobacteriaceae als Prozesshygi-
enekriterien fir pasteurisierte Milch (m bzw. M = je-
weils 10 KbE/ml) sowie fiir Listeria monocytogenes fir
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verzehrfertige Lebensmittel als Sicherheitskriterium
genannt. In der VO (EG) Nr. 853/2004 sind Kriterien
fiir die Keimzahl festgelegt. So darf hitzebehandelte
Kuhmilch, die zur Herstellung von Milcherzeugnis-
sen verwendet wird, bei 30°C keine Keimzahl tber
105 KbE/ml aufweisen.

Ein Nachweis von Salmonellen oder ein Gehalt an
Listeria monocytogenes von mehr als 100 KbE/ml in
verzehrfertiger pasteurisierter Milch ist als gesund-
heitsschidlich nach Art. 14 Abs. 2 Buchstabe a VO (EG)
Nr. 178/2002 zu beurteilen.

5.2.2 Zijel

In diesem Programm sollte der mikrobiologische Sta-
tus von pasteurisierter Milch aus Automaten erhoben
werden. Um diesen besser beurteilen zu kénnen, soll-
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ten neben pathogenen Keimen (Salmonellen, Listeria
monocytogenes, koagulasepositive Staphylokokken)
auch Hygieneparameter (aerobe mesophile Keimzahl,
Enterobacteriaceae, Escherichia (E.) coli) erfasst werden.

5.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundesldnder
mit 88 auswertbaren Proben.

59 der 73 Proben mit quantifizierten Gehalten
(80,8%) wiesen eine aerobe mesophile Keimzahl von
hochstens 105 KbE/ml auf. In 14 Proben (19,2 %) lag der
Gehalt oberhalb von 105 KbE/ml. Davon wiesen 4 Pro-
ben und somit 5,5% der Proben mit quantifizierten Ge-
halten Keimzahlen von mehr als 10 KbE/ml auf.

Enterobacteriaceae waren in 62 der 88 untersuchten
Proben (70,5%), E. coli in 87 der 88 Proben (98,8 %) und
koagulasepositive Staphylokokken in 75 der 77 Proben
(97,4 %) nicht quantifizierbar. Die Gehalte an E. coli und

koagulasepositiven Staphylokokken lagen in den tibri-
gen Proben unter 10% bzw. 10® KbE/ml.

12 der 26 Proben mit quantifizierten Gehalten
(46,2 %) wiesen Keimzahlen an Enterobacteriaceae von
unter 10> KbE/ml auf, bei weiteren 8 Proben (30,8 %) lag
der Gehalt unter 10®° KbE/ml. Gehalte von mehr als 102
KbE/ml wurden bei 6 Proben (23,1%) mit einem Maxi-
malgehalt von 1,2 x 10° KbE/ml ermittelt (Tab. 5.2.1).

Salmonellen wurden in keiner der 83 untersuchten
Proben nachgewiesen. 77 Proben wurden quantitativ
auf Listeria monocytogenes untersucht, die Ergebnisse
lagen alle unter 100 KbE/ml.

5.2.4 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine

stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iberwachung ausreichend ist.

Tab. 5.2.1 Mikrobiologischer Status von pasteurisierter Milch aus Zapfautomaten

Aerobe mesophile Keime [KbE/ml]

Anzahl Proben mit
quantifizierten Gehalten

88 73

Anzahl untersuchter Proben

Enterobacteriaceae [KbE/ml]

Anzahl Proben mit
quantifizierten Gehalten

88 26

Anzahl untersuchter Proben

E. coli [KbE/ml]

Anzahl Proben mit
quantifizierten Gehalten

Anzahl untersuchter Proben

88 1

koagulasepositive Staphylokokken [KbE/ml]

Anzahl Proben mit
quantifizierten Gehalten

Anzahl untersuchter Proben

77 2

Salmonella spp.

Anzahl untersuchter Proben [positiv/25 ml]

83 0

Listeria monocytogenes qualitativer Nachweis

Anzahl untersuchter Proben [positiv/25 ml]

83 [o]

Anzahl untersuchter Proben

<103 103 - <105 >10°5
13 46 14
<10? 210%- <103 >103
12 8 6
<10? >10%*- <103 >103
1 o) [o)
<10? =102 - <103 >103
1 1 o)

Listeria monocytogenes [KbE/ml] quantitativer Nachweis

Anzahl Proben mit >100 KbE/ml
77 o
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5.3 Mikrobiologische Untersuchung von
Eiswiirfeln, Crushed Eis, Splittereis und
Scherbeneis aus Eiswiirfelbereitern aus
der Gastronomie

Sven Schultz
Kreis Segeberg

5.3.1 Ausgangssituation

Eiswirfelbereiter werden bei Betriebskontrollen im-
mer wieder aufgrund mangelnder Reinigung und Des-
infektion beanstandet. Die Lebensmittelunternehmen
wissen oft nicht, dass die Eiswiirfelbereiter regelmaflig
gereinigt und desinfiziert werden miissen. In Reini-
gungsplinen sind die Eiswirfelbereiter hdufig nicht
aufgefiihrt.

Eiswirfel oder ahnliche Produkte, die zum Verzehr
bestimmt und somit als Lebensmittel einzustufen sind,
werden aus Trinkwasser hergestellt. Die Beurteilung
des mikrobiologischen Status erfolgt deshalb in An-
lehnung an die Anforderungen an Trinkwasser gemif}
Trinkwasserverordnung (TrinkwV).

Nach TrinkwV gilt fiir die Koloniezahlen bei 22°C
bzw. 36 °C ein Grenzwert von 100 KbE/ml. Mikroorga-
nismen, wie coliforme Keime, Enterokokken, Clostridi-
um perfringens sowie Escherichia coli (E. coli), diirfen in
100 ml Trinkwasser nicht enthalten sein.

5.3.2 Ziel

In diesem Programm sollten Eiswiirfel und dhnliche
Produkte wie Crushed Eis, Splittereis und Scherbeneis
aus Eiswirfelbereitern aus der Gastronomie hinsicht-
lich ihres mikrobiologischen Status untersucht werden.

5.3.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 10 Bundesldnder
mit 288 auswertbaren Proben.

Der Grenzwert fiir die Koloniezahl bei 22°C wurde
in 70 der 153 untersuchten Proben (45,8 %) sowie fur die
Koloniezahl bei 36 °C in 47 der 244 untersuchten Pro-
ben (19,2 %) tiberschritten.

Coliforme Keime wurden in 35 von 287 Proben
(12,2%) nachgewiesen, Enterokokken in 22 von 286
Proben (7,7 %), Clostridium perfringens in 5 von 245 Pro-
ben (2,0 %) und E. coli in einer von 288 Proben (0,4 %).
Auch Pseudomonas aeruginosa war in 7 von 284 Proben
(2,5%) in 100 ml nachweisbar (Tab. 5.3.1).

5.3.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier
behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrol-
le verstarkt beriicksichtigt werden sollte. Ein Aufgrei-
fen dieses Themas in einem spéteren, ggf. angepassten
Programm sollte in Erwidgung gezogen werden.

Tab. 5.3.1 Mikrobiologischer Status von Eiswiirfeln, Crushed Eis, Splittereis und Scherbeneis aus Eiswiirfelbereitern aus der Gastronomie

Koloniezahl bei 22 °C [KbE/ml]

Anzahl Proben mit
quantifizierten Gehalten

Anzahl untersuchter Proben

153 131
Koloniezahl bei 36°C [KbE/ml]
Anzahl untersuchter Proben Anzahl Proben mit

quantifizierten Gehalten

244 183
Coliforme Keime E. coli
Anzahl [positiv/100 ml] Anzahl
untersuchter Proben untersuchter Proben

287 35 288

Clostridium perfringens

Anzahl
untersuchter Proben

245 5

Anzahl
untersuchter Proben

[positiv/100 ml]

284

18

<100 100 - <1000 >1000
61 51 19
<100 100 - <1000 >1000
136 37 10
Enterokokken
[positiv/100 ml] Anzahl [positiv/100 ml]

untersuchter Proben

1 286 22

Pseudomonas aeruginosa

[positiv/100 ml]
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Untersuchung von Bedarfsgegenstinden

und kosmetischen Mitteln

6.1 Atranol, Chloratranol und HICC
in kosmetischen Mitteln

Christine Hentschel, Dr. Constance Bock, Annika Sporrer
Landeslabor Berlin Brandenburg

6.1.1 Ausgangssituation

Unvertraglichkeitsreaktionen und Allergien haben bei
Menschen in den letzten Jahren stetig zugenommen.
Die Duftstoffe 2,6-Dihydroxy-4-methylbenzaldehyd
(Atranol), 3-Chlor-2,6-dihydroxy-4-methylbenzaldehyd
(Chloratranol) und 3- und 4-(4-Hydroxy-4-methylpen-
tyl)-3-cyclohexen-1-carboxaldehyd (HICC) sind hiufig
Ausloser von Kontaktallergien. Der Wissenschaftliche
Ausschuss Verbrauchersicherheit (SCCS) kam zu dem
Schluss, dass diese daher nicht mehr in kosmetischen
Mitteln verwendet werden sollten [1]. Produkte, denen
Atranol, Chloratranol oder HICC zugesetzt worden ist,
dirfen gemafR VO (EG) Nr. 1223/2009 seit dem 23. Au-
gust 2019 nicht mehr in den Verkehr gebracht und seit
dem 23. August 2021 nicht mehr auf dem Unionsmarkt
bereitgestellt werden.

Atranol und Chloratranol treten zudem als natiirli-
cher Bestandteil in verschiedenen Pflanzen und daraus
gewonnenen Produkten auf, wie z.B. Eichenmoosex-
trakt (Evernia prunastri extract) oder Baummoosex-
trakt (Evernia furfuracea extract). Die Verwendung von
Eichen- und Baummoosextrakt muss gemafl Art. 19
Abs. 1 Buchstabe g in Verbindung mit Anhang III Nr.
91 und 92 der VO (EG) Nr. 1223/2009 ab einer Konzen-
tration von 0,001% (10 mg/kg) in Mitteln, die auf der
Haut verbleiben, und ab 0,01% (100 mg/kg) in Mitteln,
die abgespiilt werden, in der Liste der Bestandteile an-
gegeben werden.

6.1.2 Ziel

In diesem Programm sollte die Einhaltung des beste-
henden Verbots der Verwendung der Duftstoffe Atranol,
Chloratranol und HICC in kosmetischen Mitteln insbe-
sondere aus Sonderpostenmirkten und Abverkiufen
iberprift werden.

6.1.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundesldnder
mit 283 auswertbaren Proben.

Es wurden 37 Mittel zur Hautreinigung (13,1%),
98 Mittel zur Hautpflege (34,6 %), 2 Mittel zur Haar-
behandlung (0,7%) und 146 Mittel zur Beeinflussung
des Korpergeruchs und zur Vermittlung von Geruchs-
eindriicken (51,6 %) untersucht.

Atranol und Chloratranol wurden in keiner der
203 untersuchten Proben nachgewiesen.

HICC wurde in 5 der 283 untersuchten Proben (1,8 %)
mit Gehalten von 32 bis 389 mg/kg quantifiziert. Die
Proben wurden als nicht verkehrsfiahig beurteilt. Da-
bei handelte es sich um ein Mittel zur Hautreinigung
(2,7% dieser Produktgruppe), 2 Mittel zur Hautpflege
(2,0 % dieser Produktgruppe, jeweils Aftershave-Mittel)
und 2 Mittel zur Beeinflussung des Koérpergeruchs und
zur Vermittlung von Geruchseindriicken (1,4 % dieser
Produktgruppe, jeweils Parfimwasser/Eau de Toilette).
Bei einer dieser Proben war HICC nicht in der Liste der
Bestandteile deklariert. Hierbei handelte es sich um
eine Stickseife aus Indien, die nicht aus einem Sonder-
postenverkauf stammte (Tab. 6.1.1).

Sechs Produkte wiesen eine Deklaration beziiglich
HICC auf. In 2 dieser Produkte wurde HICC nicht nach-
gewiesen. Bei 4 der deklarierten Proben wurde HICC
quantifiziert (Tab. 6.1.2).

6.1.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine
stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Routine-
iberwachung ausreichend ist.

6.1.5 Literatur

[1] Scientific Committee on Consumer Safety (SCCS/1459/11):
Opinion on Fragrance allergens in cosmetic products (26-27
June 2012), https://ec.europa.eu/health/scientific_commit-
tees/consumer_safety/docs/sccs_o_102.pdf
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Tab. 6.1.1 Gehalte an Atranol, Chloratranol und HICC in kosmetischen Mitteln

Parameter

Anzahl
untersuchter
Proben

Mittel zur Hautreinigung (n = 37)

Anzahl

Proben mit
quantifizierten
Gehalten

(0]
(0]

0

Gehalte [mg/kg]

Minimum

Mittelwert

Median

Mittel zur Beeinflussung des Korpergeruchs und zur Vermittlung von Geruchseindriicken (n = 146)

Atranol 20
Chloratranol 20
HICC 37
Mittel zur Hautpflege (n = 98)

Atranol 68
Chloratranol 68
HICC 98
Mittel zur Haarbehandlung (n = 2)
Atranol 2
Chloratranol 2
HICC 2
Atranol 113
Chloratranol 113
HICC 146
Gesamt 283

(0]
(0]

2

5

32

2

90. Perzentil

Maximum

228

1 Dieberechneten Kennwerte fiir die Parameter Atranol, Chloratranol und HICC beziehen sich nur auf die quantifizierten Gehalte.
2 nicht ausgewertet aufgrund zu geringer Probenzahl

Tab. 6.1.2 Auswertung der Proben nach deklariertem Duftstoff und Betriebsart!

Betriebsart

Sonderposten-
markte

Sonderposten-
markte

Sonderposten-
maérkte

Sonderposten-
maérkte

andere Betriebe

andere Betriebe

Deklaration
von

HICC

HICC/Evernia
furfuracea
extract

Evernia furfura-
cea extract

keine
Deklaration

HICC/Evernia
prunastri
extract

keine
Deklaration

Gesamt

auf Atranol untersuchte Proben auf Chloratranol
untersuchte Proben

Anzahl

davon Proben

mit quantifizierten
Gehalten

33

42

o

Anzahl

33

42

davon Proben
mit quantifizierten
Gehalten

1 Eswurden nur Proben ausgewertet, fiir die Angaben zur Deklaration iibermittelt wurden.
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auf HICC untersuchte Proben

Anzahl davon Proben
mit quantifizierten
Gehalten
3 3
2 1
1 (o)
33 o}
1 (o)
8 1
48 5
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6.2 Formaldehyd in ,biigelfrei“ und
»knitterarm“ ausgeriisteten Oberhemden/
Blusen mit hohem Anteil an Cellulose-
fasern (Baumwolle, Leinen, Hanf)

Ann-Sophie Bogdanski, Helma Haffke, Florian Krischak
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Ostwestfalen-Lippe

6.2.1 Ausgangssituation

Zur Oberflaichenveredlung, z.B. fiir die Knitterfrei-
ausriistung und um das Biigeln zu erleichtern, werden
in der Textilindustrie Formaldehyd-Harnstoff bzw.
Glyoxalharze und Formaldehyd-Melamin-Harze als
Vernetzer fiir die Beschichtung und Formaldehyd-Re-
sorcinol- bzw. -Phenolharze sowie formaldehydhaltige
Acrylat-Dispersionen fiir den Bereich der technischen
Textilien eingesetzt. Durch die chemische Veredelung
koénnen Formaldehydreste im Gewebe verbleiben. Ins-
besondere bei Kleidungsstiicken wie Oberhemden oder
Blusen aus Baumwolle oder Leinen mit Auslobungen
wie z.B. ,biigelfrei“ oder ,knitterarm“ kénnen durch
Korperwdarme und Schweif entsprechende Formal-
dehydreste wieder freigesetzt werden. Auch bei Sakkos
und Blazern aus Baumwolle, Leinen, Hanf oder Misch-
gewebe werden derartige Oberflichenveredelungen
verwendet.

Formaldehyd ist nach Anhang VI Tabelle 3 der
VO (EG) Nr. 1272/2008 (CLP-Verordnung) als krebser-
zeugend Kat. 1B und mutagen Kat. 2 (auch Skin Sens 1)
eingestuft.

Mit Anderung der VO (EG) Nr. 1907/2006 (REACH-
Verordnung) dirfen seit dem 1. November 2020 u.a.
Oberhemden und Blusen nicht in den Verkehr gebracht
werden, wenn enthaltenes Formaldehyd die Konzen-
trationsgrenze von 75 mg/kg tibersteigt.

Fir Erzeugnisse, die nach dem 1. November 2020 in
Verkehr gebracht wurden und die nicht den Anforde-
rungen des Eintrags Nr. 72 Anhang XVII REACH-Ver-
ordnung entsprechen, gilt ein Verkehrsverbot.

6.2.2 Ziel

In diesem Programm sollten als ,knitterarm*/,biigel-
frei“ ausgelobte Kleidungsstiicke (Oberhemden, Blusen)
mit hohem Anteil an Cellulosefasern wie Baumwolle,
Leinen und/oder Hanf auf die Einhaltung der recht-
lichen Vorgaben nach VO (EG) Nr. 1907/2006 hinsicht-
lich des Formaldehydgehaltes tiberpriift werden.

6.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 15 Bundesldnder
mit 191 auswertbaren Proben.

Mit 174 Proben war Mittelbekleidung, wie z. B. Hem-
den oder Blusen, die am haufigsten untersuchte Wa-
rengruppe. Des Weiteren wurden 17 Proben aus der
Kategorie Oberbekleidung, wie z. B. Hosen, analysiert.

In 106 der 191 der untersuchten Proben (55,5%) war
Formaldehyd nicht bestimmbar.

In 85 der 191 Proben (44,5%) wurde Formaldehyd
quantifiziert. Dabei handelte es sich bei 74 Produkten
(87,1%) um Mittelbekleidung und bei 11 (12,9%) um
Oberbekleidung.

Abb. 6.2.1 Ubersicht der untersuchten Produkte © Chemisches- und
Veterindruntersuchungsamt Ostwestfalen-Lippe (CVUA-OWL)

Die in der REACH-Verordnung festgelegte Konzen-
trationsgrenze von 75 mg/kg wurde bei 11 von 191 Pro-
ben (5,8 %) Uberschritten, davon in 10 von 174 Proben
(5,7%) Mittelbekleidung und in einer von 17 Proben (5,9 %)
Oberbekleidung. Von den 11 auffilligen Proben stamm-
ten 8 aus Bangladesch, die ibrigen aus Vietnam, Indo-
nesien und Deutschland. Alle Uberschreitungen der
Konzentrationsgrenze wurden in Proben aus Baum-
wolle festgestellt. Der hochste Gehalt mit 117 mg/kg lag
in einer Probe Mittelbekleidung vor (Tab. 6.2.1).

6.2.4 Schlussfolgerungen
D