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3  Bundesweiter Überwachungsplan

3.1
Rechtliche Grundlagen

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift über Grundsätze zur 
Durchführung der amtlichen Überwachung lebensmittel- und 
weinrechtlicher Vorschriften (AVV-Rahmen-Überwachung 
� AVV RÜb) ist zum 30. Dezember 2004 in Kraft getreten (AVV 
RÜb, 2004). Sie regelt Grundsätze für die Zusammenarbeit der 
Behörden der Länder untereinander und mit dem Bund und 
soll zu einem einheitlichen Vollzug der lebensmittelrecht-
lichen und weinrechtlichen Vorschriften in der Überwachung 
beitragen.

Je 1000 Einwohner und Jahr müssen nach § 10 der AVV RÜb 
bei Lebensmitteln grundsätzlich 5, bei Tabakserzeugnissen, 
kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenständen grundsätz-
lich insgesamt 0,5 Proben genommen werden. Ein Teil dieser 
Gesamtprobenzahl (0,15 bis 0,45 Proben je 1000 Einwohner und 
Jahr) wird nach § 11 AVV RÜb bundesweit einheitlich im Rah-
men des Bundesweiten Überwachungsplans (BÜp) untersucht.

Ähnliche Fragestellungen wie im BÜp werden auch im �Le-
bensmittel-Monitoring�1 nach § 50 des LFGB (2006) behandelt. 
Beide Programme weisen Gemeinsamkeiten, aber auch Unter-
schiede auf (Tab. 3.1.1).

3.2
Organisation und Ablauf

Die Länder, das Bundesministerium für Ernährung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz (BMELV), das Bundesinstitut für 
Risikobewertung (BfR) sowie das Bundesamt für Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) haben die Möglich-
keit, Vorschläge für BÜp-Programme einzureichen. Welche 
dieser Programme tatsächlich durchgeführt werden sollen, 
wird durch den Ausschuss Überwachung abgestimmt.

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle Fragestel-
lungen für alle Länder gleich relevant sind, entscheiden diese 
eigenständig, an welchem BÜp-Programm sie sich mit wie viel 
Proben beteiligen. Eine Umsetzung der Programme erfolgt nur 
dann, wenn mindestens zwei Länder eine Beteiligung daran 
zusagen. Auf Basis der genannten Programme wird vom BVL 
der Entwurf AVV Bundesweiter Überwachungsplan � AVV BÜp 
� erstellt, der vom Bundesrat verabschiedet wird (Tab. 3.2.1).

3.3
Pilotprogramm 2005

In der zweiten Hälfte des Jahres 2005 wurde erstmalig ein 
BÜp-Programm als Pilotprogramm durchgeführt. Ein Teil 
des Pilotprogramms war dabei mit denen im gleichen Jahr 
durchgeführten koordinierten Überwachungsprogrammen 
(KÜP) nach Artikel 14 Abs. 3 der Richtlinie 89/397/EWG (seit 1. 
Januar 2006 abgelöst durch Artikel 53 der Verordnung (EG) Nr. 
882/2004) identisch.

Insgesamt wurden für das Pilotprogramm 13 Programme 
ausgewählt, an denen sich die Länder mit über 6000 Proben 
beteiligten. Es wurden Programme aus den Bereichen Lebens-
mittel, Bedarfsgegenstände und Betriebskontrollen durchge-
führt (Tab. 3.3.1).

3.4
Literatur

AVV RÜb (2004) Allgemeine Verwaltungsvorschrift über 
Grundsätze der Durchführung der amtlichen Überwachung 
lebensmittelrechtlicher und weinrechtlicher Vorschriften 
(AVV Rahmen-Überwachung AVV RÜb) vom 21. Dezember 
2004. GMBl Nr. 58, S. 1169.

Hogeback, B., Breitweg-Lehmann, E., Fengler, N. Lichtent-
häler, R., Schreiber, G. A. und Bögl, K. W. (2006) Koordinierung 
der Lebensmittelüberwachung in Deutschland. Der Bundes-
weite Überwachungsplan. Lebensmittelchemie 60:63.

LFGB (2006) Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch in 
der Fassung der Bekanntmachung vom 26. April 2006, BGBl 1, 
S. 945.

3.5
Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe

3.5.1 EU-Dioxin- und PCB-Monitoring in Lebensmitteln

3.5.1.1 Ausgangssituation
Die Generaldirektion Gesundheit und Verbraucherschutz der 
Europäischen Kommission hatte den Experten der Mitglied-
staaten Mitte 2001 erste Überlegungen für ein �EU-Dioxin-
Monitoring in Lebensmitteln unterbreitet. Die Überlegungen 
mündeten in eine �Empfehlung der Kommission für das Mo-
nitoring der Hintergrundbelastung von Lebensmitteln mit 

1 Siehe �Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2005�, 1. Heft �Lebensmittel-
monitoring�



3 Bundesweiter Überwachungsplan 23

Dioxinen und dioxinähnlichen PCB�, die am 11. Oktober 2004 
erlassen wurde. Die aus diesem Monitoring gewonnenen Infor-
mationen sollen u. a. zur fachlichen Vorbereitung der Revision 
der EU-Höchstgehaltregelung für Dioxine bzw. für dioxinähn-
liche PCB bis Ende 2006 gemäß Verordnung (EG) Nr. 2375/2001 
und zur Festsetzung von Höchstgehalten für nicht dioxinähn-
liche PCB in Lebensmitteln dienen. Die Empfehlung sieht für 
Deutschland folgende Mindestanzahl von jährlich zu analy-
sierenden Lebensmittelproben vor: 147 Analysen auf Dioxine, 
dioxinähnliche PCB und � wenn möglich � auch auf nicht-Dio-
xin-ähnliche PCB in insgesamt 17 Lebensmittelgruppen.

3.5.1.2 Ziel
Das Bundesumweltministerium hat das Bundesamt für Ver-
braucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) im Jahr 2002 
gebeten, Überlegungen zur Erfüllung des deutschen Beitrags 
anzustellen bzw. diesen zu koordinieren. Die für die Lebens-
mittelüberwachung zuständigen obersten Landesbehörden 
hatten bereits Ende 2003 ihre Unterstützung zugesagt. Ziel des 
Programms war es, mit Unterstützung oberster Bundesbehör-
den und oberster Landesbehörden die empfohlene Mindestan-
zahl von zu analysierenden Lebensmittelproben zu erfüllen. 
Ein Teil der Proben (Eier) wurde durch den Nationalen Rück-
standskontrollplan (NRKP)2 abgedeckt, Daten zu Dioxinen und 
PCB in pß anzlichen Lebensmitteln wurden durch ein Projekt 
des Umweltforschungsplanes des BMU generiert.

3.5.1.3 Ergebnisse

Dioxine und Furane
Es werden im Folgenden die Ergebnisse des deutschen Beitrags 
für das �EU-Dioxin- und PCB-Monitoring in Lebensmitteln� 
gemäß Empfehlung der Kommission 2004/705/EG für das Jahr 

2005 erläutert. In 341 Lebensmittelproben wurde der Gehalt 
von Dioxinen und Furanen (kurz �Dioxine�) sowie dioxin-ähn-
lichen PCB bestimmt. 270 dieser Proben wurden zusätzlich auf 
nicht dioxin-ähnliche PCB (�Indikator-PCB�) untersucht. Alle 
Proben wurden von der amtlichen Lebensmittelüberwachung 
der Länder gezogen und untersucht3: LVUA Neumünster (12), 
LUA Oldenburg (41), VUA Hannover (66), CVUA Münster (16), 
Hessisches Sozialministerium (8), SMLVUA Wiesbaden (9), CUA 
Speyer (2), LUA Oberschleißheim (60), LVGA Saarbrücken (9), 
SVLA Frankfurt/Oder (22), LVL Rostock (7), LUGV Chemnitz (23), 
LUGV Dresden (6), LUGV Leipzig (4), LVLUA Stendal (13), LVLUA 
Halle (12), TMLVUA Bad Langensalza (28), TMLVUA Jena (3). Die 
Ergebnisse wurden im Bundesamt für Verbraucherschutz und 
Lebensmittelsicherheit gesammelt und ausgewertet.

Von den Ländern wurden 322 Lebensmittel tierischer 
Herkunft auf das Vorkommen von Dioxinen und PCB analy-
siert, davon 79 Milchproben, 2 Butterproben, 219 Eierproben 
differenziert nach Haltungsformen der Legehennen, 1 Probe 
Rindß eisch, 5 Proben Schweineß eisch, 2 Proben Schafß eisch, 5 
Geß ügelproben, 6 Leberproben und 2 Fischproben. Weiterhin 
wurden 19 Proben pß anzlicher Öle untersucht (Tab. 3.5.1.1).

Aus den übermittelten Messwerten der einzelnen Kon-
genere wurden die Toxizitätsäquivalente errechnet und mit 
den zulässigen Höchstgehalten für Dioxine nach der Verord-
nung (EG) Nr. 466/2001 der Kommission vom 8. März 2001 zur 
Festsetzung der Höchstgehalte für bestimmte Kontaminanten 
in Lebensmitteln in der jeweils aktuellen Fassung und den Aus-
lösewerten gemäß Empfehlung der Kommission vom 4. März 
2002 zur Reduzierung des Anteils von Dioxinen, Furanen und 
PCB in Futtermitteln und Lebensmitteln (2002/201/EG) verg-
lichen (Tab. 3.5.1.2). Die statistischen Kennwerte zu den Toxizi-
tätsäquivalenten sind in den Tab. 3.5.1.5 und 3.5.1.6 zu Þ nden.

Ein Vergleich der errechneten Toxizitätsäquivalente für 
Dioxine (PCDD) und Furane (PCDF) mit den Höchstgehalten 

Tab. 3-1-1 Vergleich der wichtigsten Kriterien des Bundesweiten Überwachungsplans (BÜp) mit denen des Lebensmittelmonitorings.

Abgrenzungskriterien (Auszug) Bundesweiter Überwachungsplan (BÜp) Lebensmittelmonitoring

Rechtsgrundlage § 11 AVV RÜb und AVV BÜp § 50 LFGB und AVV Lebensmittelmonitoring

Zielsetzung Überprüfung der Einhaltung lebensmittelrechtlicher 
Vorschriften einschließlich Täuschungsschutz 
sowie Datenerhebung zur Klärung von aktuellen 
Fragestellungen und zur Festlegung vorläuÞ ger 
Höchstgehalte.

Abschätzung der Exposition der Bevölkerung mit 
unerwünschten Stoffen in der Lebensmittelkette, 
auch zur Festlegung von Höchstgehalten für 
Kontaminanten.

Probenahme risikoorientiert
(Proben werden gezielt nach einer Risikoanalyse 
entnommen.)

repräsentativ
(Proben werden nach statistischen Kriterien 
ausgewählt.)

Art der Untersuchungen Erzeugniskontrollen und Betriebsüberprüfungen Erzeugniskontrollen

Untersuchungsmatrix Lebensmittel, kosmetische Mittel und 
Bedarfsgegenstände

Lebensmittel

Untersuchungsspektrum chemische und mikrobiologische Parameter, Anwen-
dung bestimmter Verfahren, Kennzeichnung usw.

chemische Parameter

2 Der NKRK wurde im 2. Heft der �Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2005� 
 publiziert. 3 Probenanzahl jeweils in Klammern.
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nach der Verordnung (EG) 466/2001 sowie den Auslösewerten 
gemäß der Empfehlung der Kommission vom 4. März 2002 
zur Reduzierung des Anteils von Dioxinen, Furanen und PCB 
in Futtermitteln und Lebensmitteln (2002/201/EG), ergab fol-
gende Ergebnisse:

Bei folgenden Lebensmittelgruppen wurden keine Überschrei-
tung der Höchstgehalte und der Auslösewerte gemessen:
�  79 Milchproben lagen mit gemessenen Gehalten von 0,21�

0,68pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett sowohl deutlich unter 
dem Höchstgehalt von 3pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett als 
auch unter dem Auslösewert von 2pg WHO-PCDD/F-TEQ/g 
Fett.

�  2 Butterproben lagen mit gemessenen Gehalten von 0,31 
und 0,48pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett sowohl deutlich un-
ter dem Höchstgehalt von 3pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett als 

auch unter dem Auslösewert von 2pg WHO-PCDD/F-TEQ/g 
Fett.

�  Eine Fischölprobe lag mit einem gemessenen Gehalt von 
0,17pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett sowohl unter dem Höchst-
gehalt von 2pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett als auch unter dem 
Auslösewert von 1,5pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett.

�  Bei 41 Eiproben aus Bodenhaltung lagen die gemessenen 
Gehalte zwischen 0,07pg/g und 1,96pg WHO-PCDD/F-TEQ/
g Fett. Weder der Höchstgehalt noch der Auslösewert wur-
den überschritten.

Bei folgenden Lebensmittelgruppen wurden Überschrei-
tungen der Höchstgehalte (Tab. 3.5.1.3) oder der Auslösewerte 
(Tab. 4) gemessen. Wegen teilweise geringer Überschreitungen 
bei gleichzeitiger Streuung der Messergebnisse sind diese in ei-
nigen Fällen nicht signiÞ kant.

Tab. 3-2-1 Beteiligung der Bundesländer an den Programmen des Bundesweiten Überwachungsplanes (BÜp) für das Jahr 2005 mit Angabe der 
jeweils geplanten Probenanzahl (Die einzelnen Projekte sind hier nur mit einem Kurztitel angegeben).
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Baden-Württemberg 25 40 65 60 100 120 70 80 45 45 90 40 780 

Bayern 35 130 30 45 150 100 100 100 45 30 30 10 805 

Berlin 20 60 40 40 30 60 250 

Brandenburg 30 20 50 100 100 100 400 

Bremen 15 15 

Hamburg 10 30 30 70 

Hessen 20 55 30 30 20 155 

Mecklenburg-
Vorpommern

25 60 40 20 40 70 255 

Niedersachsen 30 55 60 50 195 

Nordrhein-Westfalen 200 200 25 400 160 110 240 20 5 25 1385 

Rheinland-Pfalz 79 40 50 40 40 60 30 15 5 3 362 

Saarland 5 40 200 80 325 

Sachsen 20 30 30 30 30 30 30 30 6 10 246 

Sachsen-Anhalt 14 25 30 25 100 30 50 25 10 10 319 

Schleswig-Holstein 50 80 30 100 50 100 50 90 550 

Thüringen 40 50 15 30 30 50 8 6 229 

Gesamt 203 665 825 155 915 1090 865 855 190 80 208 187 13 90 6341 
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�  Bei 44 Eiproben aus unbekannter Haltungsform lagen die 
gemessenen Gehalte zwischen 0,05 und 21,95pg WHO-
PCDD/F-TEQ/g Fett. In fünf Fällen wurde der Höchstgehalt 
von 3pg/g WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett überschritten (3,20pg/
g, 3,21pg/g, 4,25pg/g, 6,24pg/g und 21,95pg WHO-PCDD/F-
TEQ/g Fett). In weiteren 4 Fällen wurde der Auslösewert von 
2pg/g WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett überschritten (2,31pg/g, 
2,59pg/g, 2,76pg/g und 2,96pg/g WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett).

�  Bei 35 Eiproben aus KäÞ ghaltung lagen die gemessenen Ge-
halte zwischen 0,07 und 4,80pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett. In 
drei Fällen wurde der Höchstgehalt mit 4,34pg/g, 4,61pg/g 
und 4,80pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett überschritten.

�  Bei 99 Eiproben aus Freilandhaltung lagen die gemessenen 
Gehalte zwischen 0,00 und 8,13pg WHO-PCDD/F-TEQ/g 
Fett. In drei Fällen wurde der Höchstgehalt überschritten 
(4,61pg/g, 8,07pg/g und 8,17pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett). 
In weiteren 11 Fällen wurde der Auslösewert überschritten 
(2,09pg/g, 2,16pg/g, 2,20pg/g, 2,30pg/g, 2,37pg/g, 2,38pg/g, 
2,45pg/g, 2,46pg/g, 2,58pg/g, 2,69pg/g und 2,94pg/g WHO-
PCDD/F-TEQ/g Fett).

�  In der einzigen Rinderprobe wurde der Auslösewert mit 
2,48pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett überschritten.

�  In einer von fünf Schweineproben wurde der Höchstgehalt 
von 1pg/g mit 1,11pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett, und in ei-
ner Probe der Auslösewert von 0,6pg/g mit 0,783pg WHO-
PCDD/F-TEQ/g Fett überschritten.

�  In zwei von sechs Leberproben wurde der Höchstgehalt von 
6pg/g mit 6,56pg/g und 24,31pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett 
sowie in einer Probe der Auslösewert von 4pg/g mit 5,56pg 
WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett überschritten.

�  In einer von zwei Fischproben (Heilbutt) mit 4,70pg WHO-
PCDD/F-TEQ/g Frischgewicht wurde der Höchstgehalt von 
4pg/g überschritten, die andere Fischprobe lag bei 2,55pg 
WHO-PCDD/F-TEQ/g Frischgewicht.

�  Bei 19 pß anzlichen Ölproben lagen die gemessenen Werte 
zwischen 0,129pg und 0,61pg, von einer Probe Sonnenblu-
menöl wurde mit 0,61pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett der Aus-
lösewert von 0,5pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett überschritten.

Die Untersuchungsergebnisse sowie die statistischen Kenn-
zahlen wurden in Tab. 3.5.1.5 und 3.5.1.6 zusammengefasst.

Dioxinähnliche PCB
Die oben aufgeführten Lebensmittel wurden auch auf den Ge-
halt an dioxinähnlichen PCB untersucht. Für diese gelten Aus-
lösewerte erst ab dem 15. November 2006, Höchstgehalte für 
die Summe aus Dioxinen und dioxinähnlichen PCB ab dem 4. 
November 2006. Die Untersuchungsergebnisse wurden in Tab. 
3.5.1.6 zusammengefasst.

Nicht-dioxinähnliche PCB (�Indikator-PCB�)
219 Proben wurden auf Rückstände von bis zu sechs nicht-di-
oxinähnlichen PCB untersucht. Dabei wurden die Rückstände 
von PCB 28, 52, 101, 108, 138, 153 quantiÞ ziert (Tab. 3.5.1.7).

3.5.2 Sicherheit, Qualität und Etikettierung von Geß ügel-
ß eisch hinsichtlich der Verwendung von Wasserbindern

3.5.2.1 Ausgangssituation
Bei Probennahmen in bestimmten EU-Mitgliedstaaten hatte 
sich gezeigt, dass eine beachtliche Anzahl von Geß ügelß eisch-
erzeugnissen und -zubereitungen im Handel sind, denen zu 
viel Wasser und hydrolysierte Proteine als Wasserbinder zuge-
setzt sind. Artikel 5 Absatz 1 der Richtlinie 71/118/EWG des Rates 
vom 15. Februar 1971 zur Regelung gesundheitlicher Fragen 
beim Handelsverkehr mit frischem Geß ügelß eisch4 verbietet 
das Inverkehrbringen von frischem Geß ügelß eisch, bei dem 
Wirkstoffe verwendet werden, die speziell die Wasserbindung 
fördern.

In einem Arbeitspapier der Kommissionsdienststellen [SEC 
(2004) 1130] wurden die Mitgliedstaaten außerdem darauf auf-
merksam gemacht, dass die Verwendung von Wasserbindern, 

Tab. 3-3-1 Programme des Bundesweiten Überwachungsplans 2005.

Untersuchung von 
Lebensmitteln auf Stoffe

� EU-Dioxin- und PCB-Monitoring in Lebensmitteln
� Sicherheit, Qualität und Etikettierung von Geß ügelß eisch (Verwendung von Wasserbindern)
� Sicherheit bestimmter Lebensmittel für Säuglinge und Kleinkinder (Gehalt an Nitrat und Patulin)
� CO-Behandlung von Lachs und ThunÞ sch
� SO2-Gehalt in Lebensmitteln, bei denen SO2 als Konservierungsstoff zugelassen ist.

Untersuchung von 
Lebensmitteln auf 
Mikroorganismen

� Bakteriologische Sicherheit von Käse aus pasteurisierter Milch
� Bakteriologische Sicherheit gemischter Salate hinsichtlich Listeria monocytogenes
� Feine Backwaren mit nicht erhitzen Füllungen

Untersuchung von 
Bedarfsgegen-ständen

�  2-Ethylhexansäure aus Deckeldichtungen in glasverpackter Säuglings- und Kleinkindernahrung sowie 
Fruchtsäften

�  Epoxidiertes Sojabohnenöl (ESBO) aus Deckeldichtungen in glasverpackter Säuglings- und 
Kleinkindernahrung

� Allergene Duftstoffe in kosmetischen Mitteln

Betriebskontrollen � GVO-Nachweis und �Kennzeichnung in Lebensmitteln
�  Betriebskontrollprogramm Proteinhydrolysate � Rückverfolgbarkeit von Lebensmitteln gem. Artikel 18 

der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 � Proteinhydrolysate (�Kettenrückverfolgbarkeit�)

4 ABI. L 55 vom 8.3.1971, S. 23. Richtlinie zuletzt geändert durch die Verordnung 
(EG) Nr. 807/2003 (ABI. L 122, 16.5.2003, S. 36).
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die in Geß ügelß eischzubereitungen und -erzeugnissen ver-
wendet werden dürfen, gemäß den von den Mitgliedstaaten 
gebilligten Verhaltenskodizes oder der guten Herstellungspra-
xis sowie unter Einhaltung der Vorschriften zum Verbraucher-
schutz und über die Etikettierung von Lebensmitteln erfolgen 
muss, wie in der Richtlinie 2000/13/EG des Europäischen Parla-
ments und des Rates vom 20. März 2000 zur Angleichung der 
Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten über die Etikettierung 
und Aufmachung von Lebensmitteln sowie die Werbung hier-
für5 vorgesehen.

Im Februar 2005 wurde von der § 64-Arbeitsgruppe �Flei-

scherzeugnisse� beschlossen, (a) eine Methode zur Bestim-
mung von Kollagenabbauprodukten zu entwickeln6, (b) in 
Zusammenarbeit mit dem ALTS einen Ringversuch durchzu-
führen, um hochmolekulare Bindegewebszusätze histologisch 
nachzuweisen und (c) eine Methode zur Bestimmung freier 
Aminosäuren zu entwickeln.

Tab. 3�5�1�1 Aufteilung der Probenzahl für das EU-Dioxin- und PCB-Monitoring in Lebensmitteln.

Mindestprobenzahl 
(nach der Empfehlung der 
Kommission 2004/705/EG)

Probenzahl 2005 auf 
Dioxine, Furane und 
dioxinähnliche PCB 
untersucht

davon zusätzlich auf nicht- 
dioxinähnliche (Indikator-) 
PCB untersucht

Gemüse, Obst, Getreide* 

Getreide 8 � �
Obst 2 � �
Gemüse 4 � �

Öle und Fette 

Fischöl/Nahrungsergänzungsmittel 4 1 0
pß anzliche Herkunft 14 19 1
tierische Herkunft 12 � �

Eier** 

Eier aus Freilandhaltung 11 99 87
Eier aus KäÞ ghaltung 10 35 33
Eier aus Bodenhaltung 0 41 37
Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) 0 44 11

Milch- und Milcherzeugnisse 

Butter/Käse/Joghurt 14 � �
 Käse � � �
 Butter 14 2 2
Milch 14 79 79

Fisch- und Fischereierzeugnisse 

Aquakulturerzeugnisse 5 � �
Fisch 7 2 1
Fischleber*** � � �

Fleisch- und Fleischerzeugnisse 

Leber 7 6 6
Geß ügel 6 5 5
Schafe 3 2 2
Schweine 13 5 5
Rinder 13 1 1
Wild 0 � �
Wurstwaren � �

Summe 147 341 270 

5 ABI. L 109 vom 6.5.2000, S. 29. Richtlinie zuletzt geändert durch die Richtlinie 
2003/89/EG (ABI. L 308 vom 25.11.2003, S. 15).

6 Veröffentlichung in der ASU 2006.
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3.5.2.2 Ziel
Ziel dieses Programms war es, auf Gemeinschaftsebene die 
ordnungsgemäße Durchführung der Richtlinie 71/118/EWG 
hinsichtlich der Verwendung von Wasserbindern in frischem 
und tiefgefrorenem Geß ügelß eisch (Hähnchenbrust) und 
deren Verwendung in tiefgefrorenen Geß ügelß eischzuberei-
tungen (Hähnchenbrust) zu überprüfen, um den Verbraucher-
schutz zu fördern und die ordnungsgemäße Etikettierung zu 
kontrollieren.

3.5.2.3 Ergebnisse
Im Berichtsjahr 2005 wurden insgesamt 581 Proben von fri-
schem bzw. tiefgefrorenem Geß ügelß eisch (Hähnchenbrust) 
auf die Verwendung von Wasserbindern untersucht. Davon 
wurden 15 Proben (2,6 %) mit dem Verdacht auf Wasserbin-
der gemeldet. Weitere 18 Proben mit anderen Mängeln (z. B. 
mikrobielle Belastung, falsche Etikettierung oder fehlerhafte 
Verpackung) wurden außerdem gemeldet.

Beispielhaft sind die der Auswertung zugrunde liegenden 
Daten von 10 Proben von HähnchenbrustÞ let in Tab. 3.5.2.1 dar-
gestellt.

3.5.3 Sicherheit bestimmter Lebensmittel für Säuglinge und 
Kleinkinder hinsichtlich des Gehalts an Nitrat und Patulin

3.5.3.1 Ausgangssituation
Lebensmittel, die Kontaminanten in Mengen über den gesetz-
lich festgelegten Höchstgehalten enthalten, können mögli-
cherweise ein Risiko für die Gesundheit der Bevölkerung dar-
stellen, insbesondere für anfällige Bevölkerungsgruppen wie 
z. B. Säuglinge und Kleinkinder. Das Vorhandensein von Konta-
minanten kann durch gute Herstellungs- oder landwirtschaft-
liche Praxis vermindert werden.

3.5.3.2 Ziel
Ziel dieser Programme war es zu überprüfen, ob bei für Säug-
linge und Kleinkinder bestimmte Lebensmittel die in den Ge-
meinschaftsvorschriften festgelegten Höchstgehalte für Nitrat 
und Patulin eingehalten werden. Die zuständigen Behörden 
der Mitgliedstaaten sollten repräsentative Proben von für Säug-
linge und Kleinkinder bestimmten Lebensmitteln entnehmen, 
insbesondere von Lebensmitteln, die Karotten, Kartoffeln, 
Blattgemüse und Apfelerzeugnisse enthalten; zwar sollten die 
Produktionsstufen der Herstellung und Einfuhr (falls zutref-
fend) nicht außer Acht gelassen werden, aber diese Probenah-

Tab. 3-5-1-2 Höchstgehalte (nach der Verordnung (EG) Nr. 466/20017) und Auslösewerte (Empfehlung der Kommission (2002/201/EG)) für Dioxine und 
Furane in Lebensmitteln in pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett oder Erzeugnis.

Erzeugnis Höchstgehalt (PCDD + PCDF) Auslösewerte* 

Lebensmittel tierischer Herkunft 

Fleisch- und Fleischerzeugnisse von
� Wiederkäuern (Rinder, Schafe) 3 pg/g Fett 2 pg/g Fett
� Geß ügel und Zuchtwild 2 pg/g Fett 1,5 pg/g Fett
� Schweinen 1 pg/g Fett 0,6 pg/g Fett
�  aus an Land lebenden Tieren gewonnene Leber und ihre 

Verarbeitungserzeugnisse, 6 pg/g Fett 4 pg/g Fett
Muskelß eisch von Fisch und Fischereizeugnissen sowie ihre 
Verarbeitungserzeugnisse

4 pg/g Frischgewicht 3 pg/g Frischgewicht

Milch und Milcherzeugnisse einschließlich Butterfett 3 pg/g Fett 2 pg/g Fett
Hühnereier und Eiprodukte** 3 pg/g Fett 2 pg/g Fett
Öle und Fette
� Tierisches Fett
 � von Wiederkäuern 3 pg/g Fett 2 pg/g Fett
 � von Geß ügel und Zuchtwild 2 pg/g Fett
 � von Schweinen 1 pg/g Fett 0,6 pg/g Fett
 � gemischte tierische Fette 2 pg/g Fett 1,5 pg/g Fett
� Fischöl für den menschlichen Verzehr 2 pg/g Fett 1,5 pg/g Fett

Lebensmittel pß anzlicher Herkunft 

Öle und Fette
� Pß anzliche Öle und Fette 0,75 pg/g Fett 0,5 pg/g Fett
Früchte 0,4 pg/g Fett
Gemüse 0,4 pg/g Fett
Getreide 0,4 pg/g Fett

7 Die Verordnung 466/2001 war gültig im Jahr 2005 und wurde inzwischen durch 
die Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 abgelöst.
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me sollte insbesondere im Einzelhandel erfolgen. Diese Proben 
sollten auf Nitrat (Lebensmittel, die Karotten, Kartoffeln und 
Blattgemüse enthalten) und Patulin (Lebensmittel auf Getrei-
debasis, die Apfelerzeugnisse enthalten) untersucht werden.

3.5.3.3 Ergebnisse
Im Rahmen dieses Projektes wurden im Berichtsjahr 2005 ins-
gesamt 548 Lebensmittelproben auf ihren Nitratgehalt unter-
sucht; davon stammten 316 Proben eindeutig von für Säuglinge 
und Kleinkinder bestimmten Lebensmitteln (Tab. 3.5.3.1). Der 
Mittelwert für den Nitratgehalt aller Proben lag bei 52,22 mg/

kg, der der 316 Proben lag bei etwa 58,1 mg/kg. Nur eine Pro-
be aus der Warengruppe �Gemüsezubereitung für Säuglinge 
und Kleinkinder� wies einen Nitratgehalt über 200 mg/kg auf 
(276,50 mg/kg); dies ist der gesetzlich festgelegte Höchstge-
halt8.

Im Falle des Patulin wurden im Berichtsjahr 2005 insgesamt 
274 Lebensmittelproben untersucht; davon stammten 231 Pro-
ben eindeutig von für Säuglinge und Kleinkinder bestimmten 

Tab. 3-5-1-3 Überschreitungen der Höchstgehalte und der Auslösewerte für Dioxin WHO-PCDD/F TEQ (dazugehörige Gehalte an PCB TEQ sind mit 
aufgeführt, der Summenwert wurde nicht ausgewiesen).

Lebensmittelgruppe Bezugssubstanz WHO-PCDD/F-TEQ (pg/g) WHO-PCB-TEQ (pg/g) 

Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 21,95 1,495
Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 6,24 8,03
Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 4,25 4,57
Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 3,21 1,28
Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 3,20 1,88
Eier KäÞ ghaltung Fett 4,80 1,21
Eier KäÞ ghaltung Fett 4,61 1,52
Eier KäÞ ghaltung Fett 4,34 1,42
Eier Freilandhaltung Fett 8,13 9,56
Eier Freilandhaltung Fett 8,07 1,34
Eier Freilandhaltung Fett 4,61 1,49
Schwein Fett 1,11 0,21
Leber Fett 24,13 0,02
Leber Fett 6,56 1,22
Fisch (Heilbutt) Frischgewicht 4,70 0,51

Tab. 3-5-1-4 Überschreitungen der Auslösewerte für Dioxin TEQ (dazugehörige Gehalte an PCB TEQ sind mit aufgeführt, der Summenwert wurde 
nicht ausgewiesen).

Lebensmittelgruppe Bezugssubstanz WHO-PCDD/F-TEQ (pg/g) WHO-PCB-TEQ (pg/g) 

Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 2,96 6,82
Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 2,76 1,19
Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 2,59 11,58
Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 2,31 3,91
Eier Freilandhaltung Fett 2,94 2,35
Eier Freilandhaltung Fett 2,69 4,51
Eier Freilandhaltung Fett 2,58 0,03
Eier Freilandhaltung Fett 2,46 0,10
Eier Freilandhaltung Fett 2,45 2,31
Eier Freilandhaltung Fett 2,38 9,15
Eier Freilandhaltung Fett 2,37 3,00
Eier Freilandhaltung Fett 2,30 0,10
Eier Freilandhaltung Fett 2,20 0,48
Eier Freilandhaltung Fett 2,16 4,73
Eier Freilandhaltung Fett 2,09 1,24
Rind Fett 2,48 1,80
Schwein Fett 0,78 0,31
Leber Fett 5,56 0,35
Öl/Fett pß anzlich (Sonnenblumenöl) Fett 0,61 0,002

8 Verordnung (EG) Nr. 466/2001 der Kommission vom 8. März 2001 zur Festsetzung 
der Höchstgehalte für bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln
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Tab. 3-5-1-6 Statistische Kennzahlen für WHO-PCB-TEQ (in pg/g).

Lebensmittelgruppe Bezug 
Anzahl der 
Proben

MW Median P. 90 Minimum Maximum 

Milch Fett 79 0,379 0,300 0,604 0,040 1,820

Butter Fett 2 0,685 0,685 0,680 0,689

Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 44 1,251 0,363 4,236 0,023 11,58

Eier KäÞ ghaltung Fett 35 0,250 0,100 0,910 0,030 1,517

Eier Freilandhaltung Fett 99 1,213 0,195 4,176 0,010 10,17

Eier Bodenhaltung Fett 41 0,249 0,100 0,877 0,030 1,190

Rind Fett 1 1,800

Schwein Fett 5 0,232 0,218 0,208 0,305

Schaf Fett 2 0,142 0,142 0,141 0,143

Geß ügel Fett 5 0,083 0,041 0,032 0,158

Leber Fett 6 0,313 0,131 0,020 1,217

Fisch Frisch 2 2,094 2,094 0,513 3,674

Öl/Fett pß anzlich Fett 19 0,140 0,023 0,424 0,002 0,427

Fischöl/NEM Fett 1 0,899

Tab. 3-5-1-7 Statistische Kennwerte zur Summe der 6 Indikator-PCB (ng/g).

Lebensmittelgruppe Bezug 
Anzahl der 
Proben

MW Median P. 90 Minimum Maximum 

Milch Fett 79 6,84 3,00 16,10 2,00 59,74

Butter Fett 2

Eier sonstige (Haltungsform unbekannt) Fett 11 7,00 2,00 1,00 18,00

Eier KäÞ ghaltung Fett 33 2,51 2,04 5,80 0,67 6,00

Eier Freilandhaltung Fett 87 23,01 5,00 60,00 1,00 215,00

Eier Bodenhaltung Fett 37 14,00 14,00 6,00 22,00

Rind Fett 1 430,00

Schwein Fett 5

Schaf Fett 2

Geß ügel Fett 5

Leber Fett 6 13,42 13,42 . 7,14 19,70

Fisch Frisch 1 41,85

Öl/Fett pß anzlich Fett 1

Fischöl/NEM Fett -

* In einigen Proben wurden nur ein Teil der 6 Indikator-PCB bestimmt.
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Lebensmitteln (Tab. 3.5.3.2). In 20 Proben davon konnte Patu-
lin nachgewiesen werden; allerdings lag der Patulingehalt die-
ser Proben (Maximalwert: 5,40 !g/kg) unter dem festgelegten 
Höchstgehalt von 10 !g/kg9. 

3.5.4 CO-Behandlung von Lachs und ThunÞ sch

3.5.4.1 Ausgangssituation
Seit Anfang 2002 werden vorwiegend rotß eischige Fischarten, 
z. B. Lachs- und ThunÞ sch vermarktet, die mit kohlenmonoxid-
haltigen (CO-haltigen) �Rauchtechnologien� behandelt wur-
den. Das CO dient bei der Behandlung nur als Farbstabilisator; 
durch eine feste Bindung von CO an Myoglobin und Hämoglo-
bin entsteht eine kirschrote Farbe, die auch nach mehrtägiger 
Lagerung stabil bleibt und die normalerweise auftretende 
braungraue Verfärbung der Fischfarbe durch Oxidation ver-
hindert. Die Verderbnisprozesse sind jedoch nicht oder nur zu 
einem geringen Grad eingeschränkt, das bakterielle Wachs-
tum wird nicht gehemmt. Eine geschmackliche Räuchernote 
weist der Fisch nicht auf. CO ist als (alleiniger) Zusatzstoff in 
Deutschland nach der Zusatzstoff-Zulassungs-Verordnung 
nicht zugelassen, somit sind derartig behandelte Fische nicht 
verkehrsfähig. Diese Auffassung wurde auch von der Gene-
raldirektion Gesundheit und Verbraucherschutz der Euro-
päischen Kommission in einem Schreiben vom Juni 2004 (DG 
SANCO/D3/SH/km D 430524 (2004)) zu �Clear smoke� geteilt: Es 
ist ein Rauchverfahren, bei dem der Rauch mehrfach geÞ ltert 
wird. Dadurch werden nicht nur feste Partikel, sondern auch 
Geruchs- und Farbbestandteile entfernt. Die Generaldirektion 
kam zu dem Schluss, dass es sich bei dem �Clear smoke�-Pro-
zess um ein indirektes Verfahren zur Behandlung von Lebens-
mitteln mit CO handelt. CO ist als Zusatzstoff in der EU nicht 
zugelassen.

3.5.4.2 Ergebnisse
Insgesamt war die Zahl der untersuchten Proben nur gering 
und die geplante Probenzahl von 200 je Fischart wurde nicht 
erreicht. Weiterhin kann das Erreichen des ursprünglich für 
dieses Programm formulierten Ziels, die Hersteller/Impor-
teure zu identiÞ zieren, welche insbesondere unzulässig mit CO 
behandelten Fischen handeln, nicht geprüft werden, da dies-
bezüglich keine Informationen übermittelt wurden.

Werden die von Schubring10 (2005) ermittelten CO-Gehalte 
von nicht mit CO behandeltem ThunÞ sch (0,016 mg/kg) und 
von mit CO behandeltem ThunÞ sch (0,74�1,06 mg/kg) der Aus-
wertung der 58 untersuchten Proben (Tab. 3.5.4.1) zugrunde 
gelegt, so ergibt sich, dass (a) 2 Proben ThunÞ sch eindeutig mit 
CO behandelt worden sind und (b) bei 5 Lachs- sowie 6 Thun-
Þ schproben erhöhte CO-Gehalte vorliegen, die eine CO-Be-
handlung vermuten lassen.
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9 Der Höchstgehalt für Patulin von 10,0 µg/kg gilt unverändert (Verordnung (EG) 
Nr. 1881/2006).

10  Schubring, R. (2005) Methode zur Bestimmung von Kohlenmonoxid in Fisch 
und Fischerzeugnissen. BfEL-Jahresbericht 2005.
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Tab. 3-5-3-1 Nitratgehalt in Proben von für Säuglinge und Kleinkinder bestimmten Lebensmitteln im Jahr 2005.

Lebensmittel
Anzahl der 
Proben

Nitratgehalt (mg/kg)

Mittelwert Median 90. Perzentil 95. Perzentil Mittelwert

Gemüsesaft für Säuglinge und Kleinkinder 13 63,2 71,1 114,0

Gemüsezubereitung für Säuglinge und 
Kleinkinder

303 57,9 54,0 103,0 117,8 276,5

Sonstige 232 44,2 36,9 87,00 105,4 155,5

Gesamt 548 52,22 48,00 93,00 113,6 276,5

Tab. 3-5-3-2 Patulingehalt in Proben von für Säuglinge und Kleinkinder bestimmten Lebensmitteln im Jahr 2005.

Lebensmittel Anzahl der Proben Anzahl der positiven Proben 
Patulingehalt (!g/kg bzw. !g/L) 

Mittelwert Maximalwert 

Obstzubereitung 
für Säuglinge und 
Kleinkinder

181 14 (7,7 %) 0,20 5,40

Fruchtsaft für 
Säuglinge und 
Kleinkinder

50 6 (12 %) 0,5 5,2

Sonstige 43 1 (2,2 %) 1,5 5,0

Gesamt 274 21 (7,6 %) 0,45 5,40 

Tab. 3-5-4-1  Überprüfung von Lachs- und ThunÞ schproben auf CO-Behandlung.

 Anzahl der Proben Anteil der CO-positiven Proben CO-Gehalt (mg/kg) 

   < 0,1 0,1�0,7 > 0,7 Maximalwert

Lachs 21 9 4 5  - 0,22

ThunÞ sch 37 23 15 6 2 1,87

Gesamt 58 32 19 11 2 

3.5.5 SO2-Gehalt von Lebensmitteln, für die Schwefeldioxid 
zur Konservierung zugelassen ist

3.5.5.1 Ausgangssituation
Schwefeldioxid (SO2) gehört aufgrund einer evtl. denkbaren 
Überschreitung des ADI-Wertes zu den Zusatzstoffen, zu de-
nen die Kommission Daten zur tatsächlichen Aufnahmemen-
ge (d. h. Verzehrsmenge des Lebensmittels kombiniert mit den 
tatsächlich im Lebensmittel vorhandenen Zusatzstoffgehalten) 
von den Mitgliedstaaten angefordert hat. Außerdem werden 
insbesondere bei Trockenfrüchten häuÞ g Überschreitungen 
der Höchstmengen festgestellt. Aus diesem Grund wurde es für 

notwendig gehalten, den SO2-Gehalt der Lebensmittel und die 
Einhaltung der Höchstmengen im Rahmen dieses Programms 
zu überprüfen.

3.5.5.2 Ergebnisse
Auf Schwefeldioxid wurden insgesamt 950 Lebensmittelpro-
ben untersucht. 507 Proben davon waren Lebensmittel, in 
denen der Zusatz von SO2 als Konservierungsstoff gemäß der 
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung mit einer bestimmten 
Höchstmenge zugelassen ist. Tab. 3.5.5.1 gibt einen Überblick 
über die untersuchten Lebensmittelgruppen und die darin er-
mittelten Gehalte.
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In diesen Lebensmittelgruppen wurden einige wenige 
Höchstmengenüberschreitungen festgestellt. Bei einem Apfel-
wein mit einem SO2-Gehalt von 233,0 mg/kg (Höchstmenge für 
Obst- und Fruchtwein 200 mg/kg) und bei einem Wein/Brannt-
weinessig mit einem SO2-Gehalt von 199,0 mg/kg (Höchstmen-
ge für Gärungsessig 170 mg/kg) erfolgte eine Beanstandung.

Bei den restlichen untersuchten 443 Proben handelte es 
sich um Lebensmittel, bei denen ein Zusatz von Schwefeldioxid 
nicht zugelassen ist. Von diesen Lebensmittelproben wurden 3 
Sahnemeerrettichproben beanstandet, da sie zwischen 461,0 
und 659,0 mg/kg Schwefeldioxid enthielten.

3.6
Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen

Die folgenden drei Projekte zielten u. a. auf den Nachweis von 
Listeria monocytogenes ab. Die Gattung Listeria umfasst Gram-
positive, bewegliche, Katalase-positive, fakultativ anaerobe, 
stäbchenförmige Bakterien, die keine Sporen bilden. Von den 
sechs Arten sind zwei aufgrund ihrer, wenn auch opportunis-
tischen, Pathogenität wichtig. L. monocytogenes ist sowohl 
human- als auch tierpathogen. L. ivanovii ist nur für Tiere, ins-
besondere für Schafe, pathogen. Listeriose kann beim Men-

schen eine der folgenden klinischen Formen durchlaufen: En-
zephalitis, Sepsis, Meningitis und Fehl- oder Frühgeburten bei 
Schwangeren in der ersten Schwangerschaftshälfte. Im Allge-
meinen ist bei einem gesunden Erwachsenen die angeborene 
unspeziÞ sche Infektabwehr oder die einsetzende Immunreak-
tion in der Lage, diese Infektion bereits im Anfangsstadium zu 
begrenzen bzw. schwere Verläufe, die über einen Fieberschub 
hinausgehen, zu vermeiden.

Listerien wurden in einer großen Anzahl unterschiedlicher 
Lebensmittel (Geß ügel, Frischß eisch, Milch, Käse, Gemüse, 
Früchte, Fisch) nachgewiesen. Der Serotyp 4b von L. monocy-
togenes verursachte die meisten mit Lebensmitteln assoziier-
ten Fälle von Listeriose. Auch wenn die Ökologie der Gattung 
Listeria noch nicht vollständig verstanden ist, können nicht 
humanpathogene Listerien als Indikator für L. monocytogenes 
fungieren. Dieses Screening wird vor allem in den USA einge-
setzt, während in anderen Ländern gezielt auf Listeria mono-
cytogenes untersucht wird. Besonders wichtig im Zusammen-
hang mit Lebensmittelhygiene ist, dass L. monocytogenes zwar 
optimal bei 30�37 °C wächst, aber auch bei 4 °C zum Wachstum 
fähig ist.

Gemäß Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission 
vom 15. November 2005 über mikrobiologische Kriterien für 
Lebensmittel beträgt der Grenzwert für L. monocytogenes (a) 

Tab. 3-5-5-1  SO2-Gehalt verschiedener Lebensmittel (Für die statistische Berechnungen wurden gemeldete Ergebnisse mit dem Stoffnachweis 
= �n. n.� mit dem Gehalt = 0 einbezogen (auch die als �negativ� gemeldeten), die mit dem Stoffnachweis = �n. b.� mit dem Gehalt = 0,5 x 
Bestimmungsgrenze. Die gemessenen Gehalte wurden so wie gemeldet übernommen.)

Lebensmittel Anzahl der    SO2-Gehalt (mg/kg)

 Proben Mittelwert Median 90. Perzentil 95. Perzentil Maximalwert

Krebstiere *)  34 0,7 0,0 3,0 6,0 6,0

Kartoffeltrockenprodukte 32 22,7 11,5 44,4 52,3 156,2

Kartoffel, roh geschält 9 13,7 8,2   54,1

Verarbeitete Kartoffeln, Kartoffelteig 71 26,4 11,5 73,4 88,8 93,5

Tomate getrocknet 14 1,2 0,0 3,1 4,8 7,7

(5) Gemüse und Obst in Essig 44 18,6 5,0 57,3 83,0 147,0

(6) Trockenfrüchte: Aprikosen 30 688,4 71,5 2008,3 2061,9 2454,0

(7) Obst kandiert 36 13,3 0,0 29,4 61,0 166,0

(8) Obst-/Fruchtwein 73 70,0 69,0 137,8 182,6 233,0

Gärungsessig  108 27,8 10,5 78,0 90,6 199,0

Senf (außer Dijon-Senf) 45 2,5 0,0 8,7 14,4 18,4

Trockenpilze  11 44,3 10,0   198,0

Sonstige  443 58,1 2,7 176,6 371,4 775,7

Gesamt  950 62,28 5,00 110,00 258,10 2454,00

*) Keine nachgewiesene Gehalte  
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100 KbE/g für andere als für Säuglinge oder für besondere me-
dizinische Zwecke bestimmte, verzehrsfertige Lebensmittel 
unabhängig davon, ob diese die Vermehrung von L. monocy-
togenes begünstigen können oder nicht, während der Haltbar-
keitsdauer nach dem Inverkehrbringen, und (b) �in 25 g nicht 
nachweisbar� für andere als für Säuglinge oder für besondere 
medizinische Zwecke bestimmte, verzehrsfertige Lebensmit-
tel, welche die Vermehrung von L. monocytogenes begünstigen 
können, bevor diese Lebensmittel die unmittelbare Kontrolle 
des Lebensmittelunternehmers verlassen haben, der sie herge-
stellt hat.

3.6.1 Bakteriologische Sicherheit von Käse aus pasteurisierter 
Milch

3.6.1.1 Ausgangssituation
Dieses Projekt führt das koordinierte Programm zur amtlichen 
Lebensmittelüberwachung des Jahres 2004 fort, in dem die 
bakteriologische Sicherheit von Käse aus Rohmilch und ther-
misierter Milch untersucht wurde. Es ergänzt diese Untersu-
chungen um pasteurisierte Milch. Aus beiden Programmen 
zusammen sollen dann Aussagen über die Sicherheit von Käse 
in der Gemeinschaft getroffen werden.

3.6.1.2 Ziel
Repräsentative Proben sollten je zur Hälfte auf der Ebene der 
Hersteller und im Handel gezogen werden. Für Salmonella ssp.  
und Listeria monocytogenes erfolgt die Prüfung auf Anwesen-
heit. Die KbE wurden von Listeria monocytogenes (bei Anwesen-
heit), Staphylococcus aureus und Escherichia coli bestimmt. Die 
Probenmenge sollte je 100 g betragen und in gekühlten und 
hygienisch einwandfreien Behältern sofort zur Analyse in ein 
Labor gesandt werden.

3.6.1.3 Ergebnisse
Im Gegensatz zu den im Jahr 2004 untersuchten Käsen aus 
Rohmilch oder thermisierter Milch war im Jahr 2005 keine der 
1228 untersuchten Proben von Käse aus pasteurisierter Milch 
mit Salmonella spp. kontaminiert (Tab. 3.6.1.1).

Bei keiner der 940 im Jahr 2005 im Einzelhandel gezogenen 
Käseproben aus pasteurisierter Milch wurde Listeria monocyto-
genes nachgewiesen (Tab. 3.6.1.2). Von den 413 bei Herstellern 
entnommenen Proben waren 5 Proben von Frischkäse eines 
Herstellers gering belastet (je 10 KbE/g) sowie eine Hartkäse-
probe gering mit 30 KbE/g mit Listeria monocytogenes kontami-
niert. Unter Berücksichtigung der Vorgaben der Verordnung 
(EG) Nr. 2073/2005 wären diese sechs Käse zu beanstanden, 
da Listeria monocytogenes in 25 g Käse nicht nachweisbar sein 
dürfen, bevor der Käse die unmittelbare Kontrolle des Lebens-
mittelunternehmers, der ihn hergestellt hat, verlässt. Käse im 
Einzelhandel darf maximal 100 KbE/g während der Haltbar-
keitsdauer enthalten. Es ist jedoch anzumerken, das die Ver-
ordnung 2073/2005 erst seit dem 1. Januar 2006 gilt.

Im Jahr 2004 wurden bei allen Sorten von Käse aus Rohmilch 
oder thermisierter Milch mit Listeria monocytogenes kontami-
nierte beobachtet. 2,4 % der Weichkäse aus dem Einzelhandel 
und 3,7 % der im Einzelhandel beprobten halbfesten Käse und 
Hartkäse waren sogar mit mehr als 100 KbE/g belastet. Im Ge-
gensatz dazu zeigte der Käse aus pasteurisierter Milch einen 
deutlich besseren mikrobiologischen Status.

Im Gegensatz zu den Käsen aus Rohmilch und thermisier-
ter Milch wurden bei den Käsen aus pasteurisierter Milch kei-
ne hohen Gehalte an Staphylococcus aureus gefunden11. Alle 

Tab. 3-6-1-1  Überprüfung von Käse aus der Herstellung bzw. dem Einzelhandel auf Salmonella spp. im Jahr 2005.

Probenahmestufe Produktart Zahl der Proben  Ergebnis 2005 nicht zufriedenstellend (%)
  2005 (2004) negativ/positiv 2005 (2004)

 Unausgereifter (frischer) Weichkäse   99  (26) 99/0 keine (7,7 %)

Herstellung Ausgereifter Weichkäse 178  (29) 178/0 keine (keine)

 Halbfester Käse/Hartkäse 142  (26) 142/0 keine (keine)

  Σ     419  (81)  

 Unausgereifter (frischer) Weichkäse 178    (33) 178/0 keine (keine)

Einzelhandel Ausgereifter Weichkäse 438  (265) 438/0 keine (0,4 %)

 Halbfester Käse/Hartkäse 193  (131) 193/0 keine (0,8 %)

  Σ     809  (429)

11 Eigentlich gilt für Untersuchungen auf Staphylococcus aureus der Probenah-
meplan n = 5, c = 2. Da aber nur weniger als die Hälfte der Untersuchungsein-
richtungen je 5 Wiederholungsproben pro Käse genommen haben, wurden die 
Ergebnisse für 2005 analog zu den Auswertungen für Salmonella und Listeria 
(hier: c = 5, n = 0; deshalb einzeln auswertbar) für die Einzelproben ausgewertet, 
damit alle übermittelten Daten in die Auswertung einß ießen können. Durch di-
ese gemischte Form von gepaarten und Einzelproben kommt es möglicherwei-
se zu einer Verzerrung der Auswertung, wenn z. B. alle 5 Proben des gleichen 
Käses positiv sind. So sind beispielsweise die 35 Staphylococcus aureus positiven 
Proben von �Unausgereifter (frischer) Weichkäse� aus dem Einzelhandel nur 
acht unabhängigen Käseproben zuzuordnen (6× 5 Wiederholungen, 1× 4 Wie-
derholungen, 1× Einzelprobe) (Tab. 3.6.1.3). Es wäre somit natürlich, dass die auf 
Basis eines gemischten Datensatzes ermittelte Prävalenz von mit Koagulase-po-
sitiven Staphylokokken kontaminierten Käsen aus pasteurisierter Milch höher 
ist, als jene in den Untersuchungen von 2004 (wenn dort 5 Wiederholungen nur 
wie eine Probe gewertet wurden).
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Befunde von 2005 waren kleiner als der untere Grenzwert m = 
1000 KbE/g und alle untersuchten Käse würden somit als zufrie-
denstellend bewertet werden (Tab. 3.6.1.3).

Unter Berücksichtigung der Vorgaben der Verordnung 
(EG) Nr. 2073/2005 wären jedoch auf die Käse, welche bei Her-
stellungsbetrieben entnommen wurden, Prozesshygienekri-
terien anzuwenden. Hiernach gelten für gereifte Käse aus pas-
teurisierter Milch der untere Grenzwert m = 100 KbE/g und der 
obere Grenzwert M = 1000 KBE/g; für Frischkäse (nicht gereifter 
Weichkäse) aus pasteurisierter Milch oder Molke gelten m = 
10 KbE/g und M = 100 KbE/g.

Im Fall der gereiften Käse wurden maximal 100 KbE/g Ko-
agulase-positive Staphylokokken nachgewiesen, der unterer 
Grenzwert wurde erreicht, jedoch nicht überschritten und so-
mit sind alle Proben zufrieden stellend (Tab. 3.6.1.3). Bei den von 
den Herstellern entnommenen Frischkäseproben wurde bei 10 
der 11 Proben, in welchen Staphylococcus nachgewiesen wurde, 
der obere Grenzwert erreicht. Entsprechend der Verordnung 

2073/2005 dürfen nur 2 von 5 Proben bei einem Hersteller ei-
nen Gehalt zwischen m und M aufweisen. Bei mindestens zwei 
der in 2005 beprobten Hersteller hätte somit die Maßnahme 
�Verbesserung der Herstellungshygiene� angeordnet werden 
müssen.

Während Salmonella spp., Listeria monocytogenes und Sta-
phylococcus aureus12 zu den Infektions- bzw. Intoxikationser-
regern gehören, wird E. coli als Hygieneindikator verwendet. 
Im Gegensatz zu den Käsen aus Rohmilch und thermisierter 
Milch wurden bei den Käsen aus pasteurisierter Milch keine 
hohen Gehalte an E.coli gefunden13 (Tab. 3.6.1.4). Alle bis auf 

Tab. 3-6-1-2  Überprüfung von Käse aus der Herstellung bzw. dem Einzelhandel auf Listeria monocytogenes im Jahr 2005.

Probenahmestufe Produktart Zahl der Proben  Ergebnis 2005 Käse mit  %-Anteil Käse 2004 
  2005 (2004) negativ/positiv (>100 KbE/g) mit L.m.
   (% positiv) (2005) <100/>100 KbE/g

 Unausgereifter (frischer) Weichkäse 125  (27) 125/5 5/keine 11 % (keine)

Herstellung Ausgereifter Weichkäse 124  (28) 124/0 keine/keine 14 % (keine)

 Halbfester Käse/Hartkäse 164  (24) 164/1 1/keine 25 % (keine)

  Σ  413 (79)

 Unausgereifter (frischer) Weichkäse 153  (22) 153/0 keine/keine 21 % (keine)

Einzelhandel Ausgereifter Weichkäse 467  (246) 467/0 keine/keine 13 % (2,4 %)

 Halbfester Käse/Hartkäse 320  (109) 320/0 keine/keine 17 % (3,7 %)

  Σ  940 (377)

Tab. 3-6-1-3  Überprüfung von Käse aus der Herstellung bzw. dem Einzelhandel auf Staphylococcus aureus [koagulase-positive Staphylokokken] 
(m = 1000 KbE/g, M = 10 000 KbE/g) im Jahr 2005.

 Probenahmestufe Produktart Zahl der Proben  Ergebnis 2005 Käse mit  %-Anteil Käse 2004 
  2005 (2004) negativ/positiv (>1000 KbE/g) mit S.A.
   (% positiv) (2005) <100/>10000 KbE/g

 Unausgereifter (frischer) Weichkäse   52  (25) 41/11 (21 %) 11/keine 16 % (16 %)

Herstellung Ausgereifter Weichkäse   87  (31) 87/keine keine/keine 16 % (13 %)

 Halbfester Käse/Hartkäse 111  (21) 89/22 (20 %) 22/keine 4,8 % (4,8 %)

  Σ  250 (77)   

 Unausgereifter (frischer) Weichkäse 137    (19) 102/35 (26 %) 35/keine keine (keine)

Einzelhandel Ausgereifter Weichkäse 312  (212) 277/35 (11 %) 35/keine 2,4 % (0,9 %)

 Halbfester Käse/Hartkäse 164  (107) 131/33 (20 %) 33/keine 1,9 % (1,9 %)

  Σ  613 (338)

12 = �Koagulase-positive Staphylokokken�
13 Für Untersuchungen auf Escherichia coli gilt ebenfalls eigentlich der Pro-

benahmeplan n = 5, c = 2. Da aber wieder nur ein Teil der Untersuchungsein-
richtungen je 5 Wiederholungsproben pro Käse genommen hat, werden die 
Ergebnisse für 2005 für die gemeldeten Einzelproben ausgewertet. Diese ge-
mischte Form von gepaarten und Einzelproben beeinß usst möglicherweise die
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einen Befund von 2005 lagen unterhalb des unteren Grenz-
wertes von m = 10 000 KbE/g. Nur bei einem Hartkäse eines 
Herstellers von 2005 wurden 24 000 KbE/g nachgewiesen. Vier 
weitere Proben desselben Käses waren jedoch negativ, somit 
wäre auch diese Probe nach den Kriterien von 2004 noch ak-
zeptabel gewesen.

Unter Berücksichtigung der Vorgaben der Verordnung 
(EG) Nr. 2073/2005 wären jedoch für alle Käse aus wärmebe-
handelter Milch oder Molke, welche bei Herstellungsbetrieben 
entnommen wurden, Grenzwerte für E. coli als Prozesshygi-
enekriterien anzuwenden. Hiernach gelten die Grenzwerte m 
= 100 KbE/g, M = 1000 KBE/g bei einem Probenahmeplan von n 
= 5, c = 2. Im Fall von Überschreitungen soll als Maßnahme eine 
Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei der Auswahl 
der Rohstoffe angeordnet werden.

Bewertet man die 2005 bei Herstellern genommen Kä-
seproben nach den Vorgaben der Verordnung 2073/2005, 
so lagen einer der Weichkäse und einer der Hartkäse zwi-
schen m und M. Weiterhin überschreitet die bereits oben 
erwähnte Hartkäseprobe den oberen Grenzwert. Bei diesem 
Hersteller wären somit entsprechend der Verordnung über 
mikrobiologische Kriterien für Lebensmittel Maßnahmen 
anzuordnen.

3.6.2 Bakteriologische Sicherheit gemischter Salate 
 hinsichtlich Listeria monocytogenes

3.6.2.1 Ausgangssituation
In den letzten Jahren ist der Verbrauch an verzehrfertigen 
 Lebenmitteln wie z. B. gemischten Salaten, die rohes Gemüse 
und andere Zutaten (wie etwa Fleisch oder Meeresfrüchte) ent-
halten, angestiegen. Aufgrund des Vorhandenseins Krankheit 

erregender Bakterien, wie z. B. L. monocytogenes, kann diese 
Produktart möglicherweise ein Risiko für die Gesundheit der 
Bevölkerung darstellen. Zur Verhinderung des Wachstums pa-
thogener Bakterien, die möglicherweise in den Erzeugnissen 
vorhanden sind, und zum Schutz der Gesundheit der Bevölke-
rung ist die Durchführung speziÞ scher Hygienemaßnahmen, 
einschließlich angemessener Haltbarkeit und Temperaturü-
berwachung von entscheidender Bedeutung.

3.6.2.2 Ziel
Ziel des Programms war die Untersuchung verpackter ge-
mischter Salate, welche rohes Gemüse sowie Fisch und Mee-
resfrüchte enthalten, auf L. monocytogenes. Es sollten solche 
Salate für die Untersuchung ausgewählt werden, welche nicht 
in der Endverpackung behandelt wurden, Kühlung benötigen 
und ohne weitere thermische Behandlung direkt konsumiert 
werden können. Die Proben sollten im Handel, vorzugsweise 
in Supermärkten, kurz vor dem Erreichen des Haltbarkeitsda-
tums genommen werden.

3.6.2.3 Ergebnisse
Insgesamt wurden 495 Salate untersucht, von denen 18 mit L. 
monocytogenes kontaminiert waren. Zwei der kontaminierten 
Salate enthielten Meeresfrüchte oder Fisch und fünf enthielten 
Fleisch. Bei den restlichen 11 Salaten lagen keine Angaben zu 
Beimengungen vor (�Salate gemüsehaltige�, bzw. �Salate an-
dere�) (Tab. 3.6.2.1).

Bei den Untersuchungen wurden teilweise 10 g, teilweise 
25 g Probenmenge für die qualitative Untersuchung einge-
setzt. Nur vier der positiven Salate wurden auch quantitativ un-
tersucht. In einer dieser vier Proben wurden mehr als 100 KbE/
g L. monocytogenes nachgewiesen, dieser Salat (angegeben 
als �Gemüsesalat, gemischt�) wäre nach der Verordnung Nr. 
2073/2005 wegen Überschreitung des Lebensmittelsicher-
heitskriteriums zu beanstanden. Insgesamt betrachtet ist der 
Kontaminationsgrad von Salaten mit L. monocytogenes mit 
3,6 % eher gering.

Angaben zur Verpackung sind nur unvollständig vorhan-

Tab. 3-6-1-4  Überprüfung von Käse aus der Herstellung bzw. dem Einzelhandel auf Escherichia coli (m = 10 000 KbE/g, M = 100 000 KbE/g) im Jahr 
2005.

 Probenahmestufe Produktart Zahl der Proben  Ergebnis 2005 Käse mit  %-Anteil Käse 2004 
  2005 (2004) negativ/positiv <10 000/>10 000 KbE/g mit S.a.
   (% positiv) (2005) (>100 000 KbE/g)

 Unausgereifter (frischer) Weichkäse 131 (26) 93/38 (29 %) 38/keine 12 % (12 %)

Herstellung Ausgereifter Weichkäse 176 (30) 169/7 (4,0 %) 7/keine 6,7 % (3,3 %)

 Halbfester Käse/Hartkäse 113 (26) 51/62 (55 %) 62/keine 12 % (7,7 %)

  Σ  420 (82)   

 Unausgereifter (frischer) Weichkäse 174 (29) 136/38 (22 %) 38/keine keine (keine)

Einzelhandel Ausgereifter Weichkäse 330 (224) 290/40 (12 %) 40/keine 2,7 % (1,3 %)

 Halbfester Käse/Hartkäse 236 (120) 203/33 (14 %) 33/keine 5,0 % (3,3 %)

  Σ  740 (373)   

13  Testergebnisse  dahingehend, dass es zu einer höheren Prävalenz von mit E. coli 
kontaminierten Käsen aus pasteurisierter Milch kommt, als bei den für 2004 
berichteten Untersuchungen von Rohmilchkäsen und Käsen aus ther misierter 
Milch. 
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den, es ist jedoch erkennbar, dass auch unverpackte Salate in 
die Untersuchungen einbezogen wurden. Bei 76 % der Proben 
wurde keine Information hinsichtlich der Beimengung von 
Meeresfrüchten oder Fleisch übermittelt.

3.6.3 Listeria monocytogenes in feinen Backwaren mit nicht 
durcherhitzten Füllungen

3.6.3.1 Ausgangssituation
Bei feinen Backwaren kann durch die fehlende Durcherhitzung 
der Füllung das Risiko einer erhöhten Keimbelastung gegeben 
sein und so durch eventuell vorhandene pathogene Keime ge-
sundheitliche Beeinträchtigungen entstehen.

Durch die Intensivierung der Untersuchungen wurde in 
letzter Zeit mehrfach Listeria spp., darunter auch L. monocyto-
gens, nachgewiesen. Da feine Backwaren aus handwerklicher 
Fertigung häuÞ g hohe Keimgehalte aufweisen, ist auch mit 
pathogenen Bakterien wie Listerien zu rechnen.

3.6.3.2 Ergebnisse
Für die Untersuchung von feinen Backwaren aus handwerk-
licher Fertigung mit nicht durcherhitzten Füllungen auf L. 
monocytogenes sollten 25-g-Proben qualitativ und quantitativ 
untersucht werden.

In die Auswertung wurden nur die Untersuchungen ein-
bezogen, welche auf den Krankheitserreger L. monocytogenes 
durchgeführt worden waren (N = 588); 2,4 % der untersuchten 
feinen Backwaren waren mit L. monocytogenes kontaminiert. 
Es lagen nur qualitative Ergebnisse vor.

Folgende Arten von feinen Backwaren mit nicht durcher-
hitzer Füllung waren positiv für L. monocytogenes: �Blätter-
teiggebäck mit süßer Füllung oder Auß age�, �Käsekuchen�, 
�Kremtorte�, �Obst-Sahnetorte� (2 x positiv), �Obstkuchen�, 
�Sahnetorte�, �gefüllte Biskuitrolle� (2× positiv), �Windbeutel�, 
�Schwarzwälder Kirschtorte�, �Bienenstich� und zwei nur als 
�feine Backwaren� beschriebene Proben (Tab. 3.6.3.1). Ein spe-
zieller Produktbezug für die Kontamination mit L. monocyto-
genes ist nicht zu erkennen.

Tab. 3-6-2-1  Bakteriologische Untersuchung gemischter Salate hinsichtlich Listeria monocytogenes: Verteilung der Probenahmen nach Produktart, 
Ort der Probenahme und Verpackung.

Produktart N (%) Ort der Probenahme N (%) Verpackung N (%)

Salate mit Meeresfrüchten/Fisch 32 (6,4 %) Einzelhändler/Supermarkt 375 Kunststoff 213

Salate mit Fleischanteilen 71 (14 %) Handel, andere 49 Styropor 5

Salate mit Käse 16 (3,2 %) Gaststätten/Imbiß/etc. 54 Aluminium 1
 

Salate mit Ei 2 (0,4 %) Hersteller 17 unverpackt 6

Salat ohne weitere Angaben zu 
Beimengungen* 374 (76 %)   keine Angabe 270

Σ   495 (100 %)  495  495

* �Salate gemüsehaltig�, �Gemüsesalat gemischt�, �Salate andere�, �Feinkostsalat�, �Weißkohlsalat�, �Nudelsalat�, �Porreesalat�, �Salate obsthaltig�

Tab. 3-6-3-1  Untersuchung von feinen Backwaren mit nicht 
durcherhitzten Füllungen auf Listeria monocytogenes: Verteilung der 
Probenahmen nach Produktart.

Produktart N (%) 

Backware aus Biskuitmasse spirituosenhaltig 24 (4,1 %)

Bienenstich 48 (8,1 %)

Blätterteiggebäck mit Füllung oder Auß age 18 (3,1 %)

Eclair 39 (6,6 %)

Frankfurter Kranz 6 (1,0 %)

Käsekuchen 7 (1,2 %)

Käse-Sahne-Torte 17 (2,9 %)

Kremtorte 36 (6,1 %)

Obstkuchen/-torte 15 (2,6 %)

Obst-Sahne-Torte 41 (7,0 %)

gefüllte Biskuitrolle 29 (4,9 %)

Rührkuchen mit Fruchtfüllung 3 (0,5 %)

Sachertorte 1 (0,2 %)

Sahnetorte 52 (8,8 %)

Schwarzwälder Kirschtorte 16 (2,7 %)

Tiramisu 5 (0,9 %)

Windbeutel 24 (4,1 %)

feine Backware mit Füllung 42 (7,1 %)

�feine Backwaren� 147 (25 %)

Backwaren ohne nicht durcherhitzte Füllung 18 (3,1 %)

Σ   588 (100 %)
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3.7
Untersuchung von Bedarfsgegenständen

3.7.1 2-Ethylhexansäure aus Deckeldichtungen in glasver-
packter Säuglings- und Kleinkindernahrung und Fruchtsäften

3.7.1.1 Ausgangssituation
Untersuchungen der Universität Würzburg zeigten in 28 von 
35 Proben von Babynahrung und Fruchtsäften für Kleinkinder 
Kontaminationen mit 2-Ethylhexansäure (2-EHA). Die Konta-
mination stammte aus den Deckeln der Verpackung der Le-
bensmittel. Salze der 2-EHA werden bei der Herstellung von 
Dichtmassen als Stabilisatoren verwendet. 2-EHA wirkt bei hö-
heren Dosierungen im Tierversuch fruchtschädigend.

Aufgrund der begrenzten Datenlage war nur eine vorläu-
Þ ge Risikobewertung durch das BfR möglich: Die höchste bis-
her gefundene Menge (3,2 mg 2-EHA/kg LM) könnte unter Be-
rücksichtigung möglicher zusätzlicher Bildung von 2-EHA aus 
Weichmachern im Körper gesundheitlich bedenklich sein.

2-EHA ist nicht in dem unvollständigen Verzeichnis der auf 
Gemeinschaftsebene zugelassenen Additive zur Herstellung 
von Kunststoffen einschließlich Deckeldichtungen mit Lebens-
mittelkontakt aufgeführt. Der Verband der Deckelhersteller 
hatte im November 2004 gegenüber der EU-Kommission in 
Aussicht gestellt, bis August 2005 2-EHA durch einen in der 
Kunststoff-Richtlinie zugelassenen Stoff zu ersetzen. 

Für eine abschließende Bewertung des Gesundheitsrisikos 
bzw. als Grundlage für eine Minimierungsstrategie war es not-
wendig, relevante glasverpackte Babynahrung und Fruchtsäf-
te für Kleinkinder und die für diese Lebensmittelverpackungen 
benutzten Verschlussdeckel (möglicherweise auch der bereits 
�umgestellten� Produktion) zu untersuchen. Es erschien auch 
angeraten � wenn möglich �, die beabsichtigte Änderung der 
Herstellungspraxis von Verschlussdeckeln (unter Einbezie-
hung von Waren aus anderen EU-Mitgliedstaaten und Dritt-
ländern) zum Vergleich zu überprüfen.

 
3.7.1.2 Ergebnisse
Vorab ist es positiv zu werten, dass � im Rahmen der Untersu-
chungen für das Jahr 2005 � bei den Verpackungseinheiten der 
Warengruppen �KonÞ türen, Gelees, Marmeladen, Fruchtzu-
bereitungen�, �Säuglingsanfangsnahrung�, �Getreidebeikost 
für Säuglinge und Kleinkinder�, �Mahlzeit Getreideanteil für 
Kleinkinder�, �Zubereitung mit Obst- und Gemüseanteil für 
Säuglinge und Kleinkinder�, �Tee mit Saft für Säuglinge und 
Kleinkinder�, �Fruchtnektar für Säuglinge und Kleinkinder�, 
�Gemüsesaft für Säuglinge und Kleinkinder� sowie �Gemü-
senektar für Säuglinge und Kleinkinder� keine Migration von 
2-EHA aus der Dichtungsmasse der Verschlussdeckel in das je-
weilige Lebensmittel nachgewiesen werden konnte.

Tab. 3-7-1-1  Überprüfung von Babynahrung, Säften sowie Verpackung 
auf das Vorhandensein von 2-Ethylhexansäure in Proben aus dem Jahr 
2005.

 Probenanzahl positive  Mittelwert Maximum
  Proben

Babynahrung 114 48 6,33 164,90

Säfte 29 5 0,49 2,20

Verpackung 159 71 106,12 865,00

Tab. 3-7-1-2  Überprüfung von verschiedenen Varianten von Babynahrung bzw. Säften auf das Vorhandensein von 2-Ethylhexansäure in Proben aus 
dem Jahr 2005.

  Probenanzahl positive Proben

Babynahrung Komplettmahlzeiten für Säuglinge und Kleinkinder 49 31 

 Mahlzeit mit Getreideanteil für Kleinkinder 1 1 

 Beikost auf Obst- und/oder Gemüsebasis für Säuglinge und Kleinkinder 9 6 

 Obstzubereitung für Säuglinge und Kleinkinder 21 6 

 Gemüsezubereitung für Kleinkinder 4 2 

 Fleischzubereitung für Säuglinge und Kleinkinder 2 1 

 Fertiggerichte und zubereitete Speisen 1 1 

 Sonstige 27 0

Säfte Fruchtsäfte, Fruchtnektare, Fruchtsirup, Fruchtsäfte getrocknet 8 2 

 Apfelsaft 1 1 

 Fruchtsäfte für Säuglinge und Kleinkinder 12 2 

 Sonstige 8 0
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Allerdings weisen die Untersuchungsergebnisse aus dem 
Jahr 2005 auch darauf hin, dass es eine solche Migration von 2-
EHA aus der Dichtungsmasse der Verschlussdeckel in Babynah-
rung (42 % der Proben) stattgefunden hat (Tab. 3.7.1.1). Die Pro-
ben sind insbesondere sieben Untergruppen der Warengruppe 
�Babynahrung� sowie drei Untergruppen der Warengruppe 
�Säfte� zuzuordnen (Tab. 3.7.1.2). Auch unter Berücksichtigung 
der im Einzelfall geringen Probenzahl kann es dennoch zu Be-
denken Anlass geben, dass bei diesen ersten Untersuchungen 
in 55 % bzw. 44 % der untersuchten Proben eine 2-EHA-Migra-
tion von dem Dichtungsmaterial der Verschlussdeckel in das 
jeweilige Lebensmittel nachgewiesen werden konnte. Unbe-
schadet des Ergebnisses der noch ausstehenden, abschließen-
den Risikobetrachtung müssen diese Untersuchungsergeb-
nisse schon jetzt Anlass geben für Überlegungen, wie durch 
Anwendung alternativer Verschlusstechniken das Vorhanden-
sein von 2-EHA in Babynahrung bzw. Säften für Säuglinge und 
Kleinkinder ausgeschlossen werden kann.

Das angestrebte Ziel, bereits im Jahr 2005 Verschlussdeckel 
aus veränderter Herstellungspraxis untersuchen zu können, 
wurde leider nicht erreicht.

3.7.2 Epoxidiertes Sojabohnenöl aus Deckeldichtungen in 
glasverpackter Säuglings- und Kleinkindernahrung

3.7.2.1 Ausgangssituation
Schraubverschlüsse (so genannte Twist-off-Deckel) von Fla-
schen und Gläsern enthalten Dichtmassen, die einen luftdich-
ten Verschluss gewährleisten sollen. Diese Dichtmassen beste-
hen aus Kunststoff und können Weichmacher wie zum Beispiel 
epoxidiertes Sojabohnenöl (ESBO) enthalten. Ergebnisse der 
Schweizer Untersuchungsbehörden von ölhaltigen Lebensmit-
teln (LM) in Glasverpackungen mit solchen Deckeldichtungen 
zeigten Gehalte von ESBO in Saucen und ölhaltigen Lebensmit-
teln im Bereich von 47�580 mg/kg bzw. 85�350 mg/kg; damit 
wurde in diesen Fällen der speziÞ sche Migrationsgrenzwert 
(SML) von 60 mg/kg Lebensmittel14 für ESBO überschritten.

Nach Stellungnahme der EFSA überschreiten die in Lebens-
mitteln gefundenen Mengen an ESBO teilweise den TDI-Wert 
von 1 mg/kg/Tag. Eine akute toxikologische Gefährdung durch 
ESBO liegt nicht vor, grundsätzlich sind hohe Gehalte jedoch 
unerwünscht (BfR, 2005).

3.7.2.2 Ziel
In seiner Stellungnahme zur gesundheitlichen Risikobewer-
tung geht das BfR (2005) u. a. davon aus, dass die in Frage ste-
henden Deckel nicht für Babynahrung verwendet werden. Zur 
Abklärung und Beurteilung des gesundheitlichen Risikos von 
ESBO und ESBO-Derivaten in Säuglings- und Kleinkindernah-
rung aus Glasverpackungen mit Deckeldichtungen aus Poly-
vinylchlorid auf Metalldeckeln war daher die Erhebung ana-
lytischer Daten für derartige Lebensmittel sowie deren Deckel 
erforderlich.

3.7.2.3 Ergebnisse
Im Jahr 2005 wurden von einem Untersuchungsamt insgesamt 
55 Proben von Babynahrung in Gläsern/Flaschen mit Twist-off-
Verschlüssen untersucht (Tab. 3.7.2.1); in allen Fällen konnte 
ESBO in der Deckeldichtmasse festgestellt werden. In 34 Pro-
ben (61,8 %) war ESBO nachweislich aus der Deckeldichtmasse 
in das jeweilige Lebensmittel migriert, wobei im Mittel 14,9 mg 
ESBO/kg Lebensmittel vorlag, als maximaler Wert aber auch 
51,0 mg ESBO/kg Lebensmittel erreicht wurde15. 

Damit ist die Annahme des BfR (2005), dass die in Frage 
stehenden Twist-off-Deckel für Babynahrung nicht Verwen-
dung Þ nden, hinfällig. Zieht man außerdem die verschie-
denen Zubereitungsarten der untersuchten Proben an Ba-
bynahrung in Betracht, so kann die Migration von ESBO aus 
der Deckeldichtung in das jeweilige Lebensmittel nicht völlig 
ausgeschlossen werden (Tab. 3.7.2.2). Der Empfehlung des 
BfR (2005) folgend ist es damit angezeigt, bei der Herstellung 
von Dichtungsmassen an Schraubverschlüssen die technolo-
gische Möglichkeiten auszunutzen, um den Einsatz von ESBO 
in den Verschlusssystemen zu minimieren/zu ersetzen und 
damit die ESBO-Belastung in Säuglings- und Kleinkindernah-
rung zu reduzieren.

3.7.2.4 Literatur
BfR (2005) Übergang von Weichmachern aus Schraubdeckel-
Dichtmassen in Lebensmittel. Stellungnahme Nr. 10/2005 vom 
14. Februar 2005.

EFSA (2004) Opinion of the ScientiÞ c Panel on Food Addi-
tives, Flavourings, Processing Aids and Materials in Contact 
with Food to the use of Epoxidised soybean oil in food contact 
materials. http://www.efsa.eu.int/science/afc_opinions/467/
opinion_afc10_ej64_epox_soyoil_en1.pdf

Tab. 3-7-2-1  Überprüfung von 55 Proben Babynahrung in Twist-off-Gefäßen auf den Gehalt an epoxidiertem Sojabohnenöl (ESBO).

 Probenanzahl positive Proben Minimum Mittelwert Maximum

Babynahrung 55 34 2,0 mg/kg 14,9 mg/kg 51,0 mg/kg   

14 Der SML von 60 mg/kg für ESBO ergibt sich aus dem vom ScientiÞ c Committee 
on Food (SCF) festgelegten (1999) und durch die European Food Safety Authority 
(2004) bestätigten TDI von 1 Milligramm pro Kilogramm Körpergewicht. Dieser 
Wert basiert auf der für die Ableitung von Migrationswerten üblichen Annah-
me, dass eine Person mit 60 kg Körpergewicht täglich 1kg Nahrung verzehrt, die 
mit dem fraglichen Stoff belastet ist (BfR, 2005).

15 Der ein Jahr später festgesetzte speziÞ sche Migrationsgrenzwert von 30 mg 
ESBO/kg LM gemäß der 12. Verordnung zur Änderung der Bedarfsgegenstände-
verordnung vom 30.11.2006 insbesondere bei PVC-Dichtungsmaterial, das zum 
Abdichten von Glasgefäßen verwendet wird, die Säuglingsanfangsnahrung, 
Folgenahrung, Getreidebeikost oder andere Beikost für Säuglinge und Klein-
kinder enthalten, wäre insofern hier deutlich überschritten worden.
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Tab. 3-7-2-2  Überprüfung von 55 Proben Babynahrung in Twist-off-Gefäßen auf den Gehalt an epoxidiertem Sojabohnenöl (ESBO); Aufschlüsselung 
nach Zubereitungsart. 

Lebensmittel für Säuglinge oder Kleinkinder Probenanzahl positive Proben

Mahlzeit mit Rindß eisch für Säuglinge 2 1

Mahlzeit mit Schweineß eisch für Säuglinge 6 3

Mahlzeit mit Geß ügelß eisch für Säuglinge 3 2

Mahlzeit mit Anteil an sonstigen Lebensmitteln für Säuglinge 5 3

Mahlzeit mit Kalbß eisch für Kleinkinder 1 1

Mahlzeit mit Rindß eisch für Kleinkinder 4 4

Mahlzeit mit Schweineß eisch für Kleinkinder 9 7

Mahlzeit mit Geß ügelß eisch für Kleinkinder 5 2

Mahlzeit mit Anteil an sonstigen Lebensmitteln für Kleinkinder 13 10

Beikost auf Obst- und/oder Gemüsebasis für Säuglinge und Kleinkinder 3 1

Gemüsezubereitung für Säuglinge und Kleinkinder 2 0

Süßspeise mit Milcherzeugnissen für Säuglinge und Kleinkinder 2 0

Anzahl (gesamt) 55 34

SCF (1999) Compilation of the evaluations of the ScientiÞ c 
Committee for Food on certain monomers and additives used 
in the manufacture of plastic materials intended to come into 
contact with foodstuffs until 21 March 1997. Reports of the Sci-
entiÞ c Committee for Food (42nd series).

3.7.3 Allergene Duftstoffe in kosmetischen Mitteln

3.7.3.1 Ausgangssituation
Trotz sorgfältiger Prüfungen der kosmetischen Mittel durch die 
Hersteller können gesundheitliche Risiken von kosmetischen 
Mitteln ausgehen; hierzu gehören allergische Reaktionen und 
Unverträglichkeiten.

Nicht alle Inhaltsstoffe müssen auf den Produkten angege-
ben werden. Stoffe zur Parfümierung (Riech- und Aromastoffe) 
müssen im Gegensatz zu den anderen Inhaltsstoffen nicht ein-
zeln angegeben werden, sondern können unter dem Begriff 
Parfüm, Parfum oder Aroma zusammengefasst werden.

Um Menschen zu schützen, die allergisch oder überem-
pÞ ndlich auf bestimmte Duftstoffe reagieren, ist die Pß icht 
zur Kennzeichnung im Jahr 2005 erweitert worden. Mit der 
Verordnung zur Änderung der Kosmetik-Verordnung und 
zur Änderung weiterer lebensmittelrechtlicher Vorschriften 
vom 6. Oktober 2004 wurde die Richtlinie EG/2003/15 in na-
tionales Recht umgesetzt. Diese enthält Vorschriften zum 
vorbeugenden Gesundheitsschutz und soll zur Informati-
onsverbesserung der Verbraucher beitragen. Unter anderem 
wurde eine Deklarationspß icht für 26 Duftstoffe bei der Ver-

wendung in kosmetischen Mitteln eingeführt. Darunter sind 
vor allem Stoffe, die europaweit am häuÞ gsten bei Menschen 
Allergien hervorrufen. Damit hat der Verbraucher die Mög-
lichkeit, Produkte mit Stoffen, auf die er allergisch reagiert, 
zu meiden.

Die Kennzeichnung für diese Stoffe musste ab dem 15. Ok-
tober 2004, spätestens mit Ablauf der Übergangsvorschriften 
ab 10. März 2005 ab einer Konzentration von 0,01 % (100 mg/kg) 
bei sogenannten �Rinse-off-Produkten� (z. B. Duschgel, Haar-
waschmittel, Seife) bzw. 0,001 % (10 mg/kg) bei sogenannten 
�Leave-on-Produkten� (Creme, Parfüm, Haarfestiger) erfolgen.

3.7.3.2 Ergebnisse
Im Jahr 2005 wurden 8 Pre-Shave-Mittel, 21 After-Shave-Mit-
tel und 147 Toiletten-/Parfümwasser untersucht. In diesen 
insgesamt 176 Proben von �Leave-on-Produkten� (Tab. 3.7.3.1) 
konnten 23 der 26 potentiell Allergie-auslösenden Duftstoffe 
(= Pß ichtstoffe) mindestens jeweils einmal in einer Konzent-
ration > 10 mg/kg bestimmt werden, welche die Benennung 
des jeweiligen Duftstoffes in der Kennzeichnung erforderlich 
machte. Dasselbe Ergebnis liegt für weitere fünf Duftstoffe 
vor, die auch mit Allergien in Verbindung gebracht werden 
(= zusätzlich untersuchte Stoffe). Zieht man in Betracht, dass 
12 der 23 in Frage stehenden Duftstoffe in mehr als der Hälfte 
der untersuchten �Leave-on-Produkte� so hoch konzentriert 
vorkommen, dass sie in der vorgeschriebenen Kennzeichnung 
aufgeführt werden müssen, wird die mit der rechtlichen Rege-
lung erreichte Vorsorge für von allergischen Reaktionen be-
troffenen Personen deutlich.
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Tab. 3-7-3-1  Liste von Substanzen, die in 176 Proben von Kosmetika (�Leave-on-Produkte�) nachgewiesen wurden; die Liste umfasst 23 der 26 sog. 
Pß ichtstoffe sowie weitere 5 zusätzlich nachgewiesene Stoffe (Erläuterung im Text).

Stoffbezeichnung Anzahl  Anzahl Mittelwert Minimum Maximum  Anzahl 
 gesamt positiv (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) >10 mg/kg

  Pß ichtstoffe:

 Amylcinnamylalkohol 146 4 24,8 4,0 50,0 2

Anisylalkohol 161 2 25,0 10,0 40,0 1

Benzylalkohol 176 51 138,7 3,1 2767,0 37

Benzylbenzoat 161 81 888,4 3,7 34000,0 58

Benzylcinnamat 160 9 91,5 4,0 240,0 7

Benzylsalicylat 161 92 1873,7 3,0 15249,0 84

2-(4tert-Butyl-
benzyl)propion-aldehyd 146 92 2130,4 4,0 38600,0 86

Cinnamal 161 12 63,2 4,0 212,0 10

Cinnamylalkohol 161 14 908,1 5,0 3550,0 13

Citral 171 124 146,6 3,0 1935,0 118

Citronellol 166 121 528,1 7,0 9011,0 119

Cumarin 171 83 1069,7 5,0 26110,0 80

Eugenol 176 69 205,4 7,5 1815,0 65

Farnesol 131 6 217,2 3,0 730,0 5

Geraniol 171 92 425,0 3,0 15400,0 87

Hexylcinnamaldehyd 146 59 1649,1 5,0 18000,0 58 

Hydroxycitronellal 171 69 1317,0 5,0 20077,0 66

Hydroxy-
Methylpentylcyclo-
hexencarboxaldehyd 146 85 1934,0 5,0 15400,0 82

Isoeugenol 161 23 219,5 3,0 2398,0 17

Limonen 176 155 2564,1 16,0 28300,0 155

Linalool 176 158 2796,3 4,0 32180,0 156

3-Methyl-4-(2,6,6-trimethyl-2-
cyclohexen-1-yl)-3 146 109 2367,5 4,2 34200,0 104

Methylheptincarbonat 171 1 40,0 40,0 40,0 1

 Zusätzlich untersuchte Stoffe:

Amylcinnamal 86 7 282,4 3,0 876,0 5

Methyleugenol 61 2 47,0 4,0 90,0 1

Panthenol 1 1 6400,0 6400,0 6400,0 1

Phenylacetaldehyd 60 3 97,8 52,3 131,0 3

Safrol 45 3 12,7 9,0 15,0 2
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3.8
Betriebskontrollen

3.8.1 GVO-Kennzeichnung und -Nachweis in Lebensmitteln 
(Betriebsprüfung, Probenahme und -untersuchung)

3.8.1.1 Ausgangssituation
Die Verordnungen (EG) Nr. 1829 und 1830/2003 stellen neue 
Anforderungen an die Rückverfolgbarkeit und Kennzeich-
nung für gentechnisch veränderte Lebensmittel. Nicht nur bei 
nachweisbaren Anteilen einer gentechnischen Veränderung 
im Produkt wird eine Kennzeichnung gefordert, sondern Pro-
dukte unterliegen der Kennzeichnungspß icht, wenn sie aus 
gentechnisch veränderten Organismen hergestellt wurden 
unabhängig von der Nachweisbarkeit (z. B. Sojaöl aus gentech-
nisch veränderter Soja).

3.8.1.2 Ergebnisse
Es wurden 15 Importeure bzw. Erstverarbeiter von Rohstoffen 
auf der Basis von Soja, Mais und/oder Raps sowie 101 Herstel-
ler von verarbeiteten Produkten aus Soja, Mais und/oder Raps 
in diesem Projekt des BÜp 2005 einbezogen; davon vertrieb 
oder verarbeitete nur ein Hersteller Produkte, die aus GVO 
bestehen, GVO enthalten oder aus GVO hergestellt werden. 
Von den 15 Importeuren verfügten 8 über eigene Untersu-
chungsergebnisse und/oder ZertiÞ kate zu gentechnischen 
Veränderungen, von den 101 Herstellern waren es 14. Vier 
der Importeure bzw. drei der Hersteller konnten diese Nach-
weise chargenbezogen erbringen. Von jeweils drei der Be-
triebe wurde die Nicht-Anwendung gentechnischer Verfah-
ren hervorgehoben [�Ohne Gentechnik�, �Bio�, �Öko� oder 
�Non-GMO�]. In drei bzw. 11 der Betriebe wurde die Nichtan-
wendung gentechnischer Verfahren mittels eines IP-Systems 
zertiÞ ziert. Bei den Importeuren wurden 11 Proben und bei 
den Herstellern wurden 69 Proben genommen; einem der 
Importeure musste daraufhin eine mündliche Verwarnung 
erteilt werden. Aus der Gruppe der Hersteller wird für den 
Betrieb, der GVO verarbeitet bzw. Produkte aus GVO herstellt 
(s. o.), angegeben, dass er die Anforderungen an die Rück-

verfolgbarkeit gem. Art. 4 und 5 der Verordnung (EG) Nr. 
1830/2003 sowie die Anforderungen an die GVO-Kennzeich-
nung eingehalten hat.

Außerdem wurden insgesamt 202 Proben von Mais-, Raps- 
bzw. Sojaerzeugnissen genommen und auf gentechnische Ver-
änderungen überprüft; fünf dieser Proben waren positiv (zwei 
Mais- und drei Sojaerzeugnisse).

3.8.2 Proteinhydrolysate � Rückverfolgbarkeit von Lebens-
mitteln gemäß Artikel 18 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 � Pro-
teinhydrolysate (�Kettenrückverfolgbarkeit�)

3.8.2.1 Ausgangssituation
In Artikel 18 (Rückverfolgbarkeit) Absatz 1 der Verordnung (EG) 
Nr. 178/2002 ist festgelegt, dass die Rückverfolgbarkeit von Le-
bensmitteln und Futtermitteln, von der Lebensmittelgewin-
nung dienenden Tieren und allen sonstigen Stoffen, die dazu 
bestimmt sind oder von denen erwartet werden kann, dass sie 
in einem Lebens- oder Futtermittel verarbeitet werden, in al-
len Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen sicher zu 
stellen ist. Dieser Artikel gilt seit dem 1. Januar 2005 verbindlich 
in allen EU-Mitgliedstaaten.

3.8.2.2 Ergebnisse
Es sei vorangestellt, dass sich an diesem Projekt des BÜp 2005 
nur zwei Bundesländer beteiligt haben und das Ergebnis daher 
kaum verallgemeinert werden kann.

Es wurden keine Hersteller von Proteinhydrolysaten mit 
einbezogen; insofern war es auch nicht möglich, die Anzahl 
der Betriebe anzugeben, an die Proteinhydrolysate geliefert 
worden sind. Von den 55 Fleisch verarbeitenden Betrieben 
war bei zwei Betrieben der Eingang von Proteinhydrolysaten 
verbucht worden; allerdings konnte davon nur ein Betrieb die 
Rückverfolgbarkeit gewährleisten. Daher wurde dem anderen 
Betrieb, der die Rückverfolgbarkeit nicht gewährleisten konn-
te, eine schriftliche Verwarnung erteilt.

Das Ziel des Projektes � Darlegung der Rückverfolgbarkeit 
� wurde mit dem vorliegenden Datenmaterial nicht erreicht.
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