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1
Rechtliche Grundlagen

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift über Grundsätze zur 
Durchführung der amtlichen Überwachung der Einhaltung 
lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabakrechtlicher 
Vorschriften (AVV Rahmen-Überwachung – AVV RÜb) vom 
3. Juni 2008 regelt Grundsätze für die Zusammenarbeit der 
Behörden der Bundesländer untereinander und mit dem Bund 
und soll zu einer einheitlichen Durchführung der lebensmit-
telrechtlichen und weinrechtlichen Vorschriften für die amtli-
che Kontrolle beitragen.

Je 1000 Einwohner und Jahr muss die Zahl amtlicher Proben 
nach § 9 der AVV RÜb bei Lebensmitteln grundsätzlich fünf 
(entspricht insgesamt ca. 400.000 Proben in Deutschland), bei 
Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegen-
ständen grundsätzlich insgesamt 0,5 Proben bzw. insgesamt 
40.000 Proben betragen. Ein Teil dieser Gesamtprobenzahl 
(0,15 bis 0,45 Proben je 1000 Einwohner und Jahr, d. h. 12.000 bis 
36.000 Proben) wird nach § 11 AVV RÜb bundesweit einheitlich 
im Rahmen des Bundesweiten Überwachungsplans (BÜp) und 
anderer koordinierter Programme untersucht.

Ähnliche Fragestellungen wie im BÜp werden auch im „Le-
bensmittel-Monitoring“ nach §§ 50–52 des Lebensmittel- und 
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) behandelt. Das Lebensmittel-
Monitoring ist ein gemeinsam von Bund und Bundesländern 
seit 1995 durchgeführtes systematisches Mess- und Beobach-
tungsprogramm. Dabei werden Lebensmittel repräsentativ für 
Deutschland auf Gehalte an gesundheitlich unerwünschten 
Stoffen untersucht, um die Exposition der Verbraucher mit die-
sen Stoffen zu bestimmen.

2
Organisation und Verlauf

Der Bundesweite Überwachungsplan (BÜp) ist ein für ein 
Jahr festgelegter Plan über die zwischen den Bundesländern 
abgestimmte Durchführung von amtlichen Kontrollen zur 
Überprüfung der Einhaltung der lebensmittelrechtlichen, 
weinrechtlichen und tabakrechtlichen Vorschriften. Er kann 
Programme enthalten zu Produkt- und Betriebskontrollen 
oder eine Kombination aus beidem. Im Gegensatz zum Lebens-
mittel-Monitoring ist der BÜp ein risikoorientiertes Überwa-

chungsprogramm. Das heißt, dass die Auswahl der zu untersu-
chenden Proben und der zu kontrollierenden Betriebe gezielt 
auf Basis einer Risikoanalyse erfolgt. Im Rahmen des BÜp kön-
nen Lebensmittel, Kosmetika und Bedarfsgegenstände unter-
sucht werden. Die Untersuchungen von Erzeugnissen können 
dabei beispielsweise die folgenden Aspekte abdecken: chemi-
sche Parameter, mikrobiologische Parameter, die Anwendung 
bestimmter Herstellungsverfahren oder die Überprüfung 
von Kennzeichnungselementen. Betriebskontrollen werden 
vorrangig durchgeführt zur Prüfung der Einhaltung hygiene-
rechtlicher Vorgaben, der Rückverfolgbarkeit, der Zusammen-
setzung und Kennzeichnung der Produkte.

Ziel des BÜp ist es, bundesweite Aussagen über die Ein-
haltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabak-
rechtlicher Vorschriften einschließlich Täuschungsschutz zu 
erhalten. Gerade bei neuen gesetzlichen Regelungen wie bei-
spiels weise neu eingeführten Höchstgehalten oder geänder-
ten Kennzeichnungsvorschriften sind bundesweite Aussagen 
zum Grad der Umsetzung bzw. der Verstöße von Interesse. 
Außerdem werden im BÜp auch häufig Daten zur Klärung 
von aktuellen Fragestellungen und zur Festlegung vorläufiger 
Höchstgehalte erhoben. Die Bundesländer, das Bundesminis-
terium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz 
(BMELV), das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) sowie 
das Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit (BVL) können Vorschläge für BÜp-Programme einrei-
chen. Die Entscheidung, welche dieser Programme tatsächlich 
durchgeführt werden sollen, wird in der BÜp-Expertengruppe 
getroffen.

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle Fragestel-
lungen für alle Bundesländer gleich relevant sind, entscheiden 
diese eigenständig, an welchem BÜp-Programm sie sich mit 
wie vielen Proben beteiligen. Eine Umsetzung der Programme 
erfolgt nur dann, wenn mindestens zwei Bundesländer eine 
Beteiligung daran zusagen. Auf der Basis der ausgewählten 
Programme wird vom BVL der BÜp erstellt.

Die im Rahmen des BÜp erhobenen Daten werden dem 
BVL übermittelt. Nach Überprüfung der Vollständigkeit der 
von den Ländern übermittelten Daten werden die Einzelda-
ten zu den einzelnen Programmen zusammengestellt. Nach 
einer ersten Plausibilitätsprüfung im BVL werden die zusam-
mengestellten Einzeldaten den Programminitiatoren über-
mittelt, die ihrerseits eine weitere Plausibilitätsprüfung der 
Daten vornehmen. Gleichzeitig mit den Einzeldaten erhalten 
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die Pro gramm initia toren einen Vorschlag für die tabellarische 
Darstellung der Auswertungen zu dem von ihnen initiierten 
Programm. Entsprechend der Rückmeldung des jeweiligen 
Pro gramm initia tors werden die Auswertungen der Daten in 
der Regel im BVL vorgenommen. Anhand der vom BVL über-
mittelten Auswertungen erstellen die Programminitiatoren 
einen Berichtsentwurf. Die übermittelten Berichtsentwürfe 
werden mit den allgemeinen Kapiteln zu einem Gesamtbe-
richtsentwurf zusammengeführt und der BÜp-Redaktions-
gruppe übermittelt. Die in der Redaktionsgruppe abgestimm-
te Fassung wird anschließend den Obersten Landesbehörden 
zur Zustimmung übermittelt. Nach der öffentlichen Vorstel-
lung des Endberichtes durch BVL gemeinsam mit dem LAV-
Vorsitz steht dieser gemeinsame Bericht des Bundes und der 
Länder sowohl in gedruckter Form als auch elektronisch unter 
www.bvl.bund.de/buep zur Verfügung.

3
Programm 2009

Insgesamt 26 Programme wurden für den BÜp 2009 aus-
gewählt, an denen sich die Bundesländer mit 9485 Proben 
und 6160 Betriebskontrollen beteiligten (Tab. 3-1). Es wurden 
Probe nah men in den Bereichen Lebensmittel, Bedarfsgegen-
stände und Kosmetika sowie Betriebskontrollen durchgeführt. 
Tab. 3-2 zeigt eine Übersicht der Beteiligung der Bundesländer 
an den einzelnen Programmen.

Die Programme und deren Ergebnisse sind im nächsten Ka-
pitel detailliert dargestellt. Die Empfehlungen, die für die amt-
liche Kontrolle aus den Ergebnissen abgeleitet werden kön-
nen, sind in Tab. 3-1 in kurzer und prägnanter Form gelistet.

Tab. 3-1  Programme des Bundesweiten Überwachungsplans 2009 sowie Anzahl ausgewerteter Proben und Empfehlungen, die für die amtliche 
Kontrolle oder den Gesetzgeber aus diesen Programmen abgeleitet werden können 

Programm Anzahl 
Proben

Anzahl 
Betriebs-
kontrollen

Empfehlung

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren

Mykotoxine T-2 und HT-2 in Getreide    416 Verstärkte Berücksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Ochratoxin A in Kakao    318 Verstärkte Berücksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Jod und Schwermetalle in Algenerzeugnissen    162 Verstärkte Berücksichtigung von Cadmium 
und Quecksilber bei Algen in der amtlichen 
Kontrolle

Schwermetalle in Nahrungsergänzungsmitteln    429 Verstärkte Berücksichtigung von Blei bei 
Nahrungsergänzungsmitteln in der amt-
lichen Kontrolle

Aluminium in Kernfruchtsäften und -nektaren    262 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in Speise-
ölen

   371 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle, 
Festlegung weiterer PAK-Höchstmengen für 
Speiseöle

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in Gewürzen, Tee 
und Kaffee

   180 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle 

Antibiotikarückstände in Fischen aus Aquakulturen    173 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle

Cyclische Diglycerine und 3-Methoxypropan-1,2-diol (3-MPD) in 
Wein und Schaumwein

   621 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle

Fettgehalt von fettreduzierten Wurstwaren    785 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle

Stärke in Brühwürsten    571 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle

Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen

Mikrobiologischer Status von Müsli    566 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle 

Salmonellen in schimmelgereiften Salamis    655 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle

Salmonellen in Sesam und Helva    645 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle

Mikrobiologischer Status von frischen Seefischen    589 Verstärkte Berücksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle
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Programm Anzahl 
Proben

Anzahl 
Betriebs-
kontrollen

Empfehlung

Untersuchung von Bedarfsgegenständen und kosmetischen Mitteln

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in Schuhen    331 Verstärkte Berücksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Chrom (VI) in lederhaltigen Bedarfsgegenständen mit Körper-
kontakt

   504 Weitere Berücksichtigung, ggf. angepasstes 
Programm nach Änderung der Rechtslage

Sensibilisierende Dispersionsfarbstoffe und kanzerogene Farb-
stoffe in Bekleidung und Accessoires

   251 Weiterhin verstärkte Berücksichtigung in 
der amtlichen Kontrolle

Weichmacher in Lebensmittelverpackungen aus Papier, Karton 
und Pappe

   210 Stichprobenartige routinemäßige Kontrolle, 
Forschung hinsichtlich Kontaminations-
quellen

Triclosan in kosmetischen Mitteln    555 Verstärkte Berücksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Betriebskontrollen

Hygienemanagement bei der Herstellung und Verteilung von 
Speisen in Krankenhäusern

   414 Verstärkte Berücksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Hygiene bei der Abgabe von Sushi    153    136 Verstärkte Berücksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Überwachung von Kühltransporten    542 Verstärkte Berücksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Allergenkennzeichnung von verpackter Ware im Handwerk 1.332 Kurzfristige Verfolgung mit geeigneten 
Maßnahmen und verstärkte Berücksichti-
gung in der amtlichen Kontrolle

Hygienische Verhältnisse bei der Speisenabgabe an Büffets 1.644 Verstärkte Berücksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Beschaffenheit von Kochschinken und Schinkenimitaten in der 
Gastronomie

   738 2.092 Verstärkte Berücksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle, ggf. Wiederaufgreifen in 
einem angepassten Programm

Gesamt 9.485 6.160

4
Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe
und die Anwendung von Verfahren

4.1 Mykotoxine T-2 und HT-2 in Getreide
 [Maria Barricelli, LLBB Berlin]

4.1.1	 Ausgangssituation
Bisher sind nur wenige Daten zur Belastung von Getreide und 
Mehl mit den Mykotoxinen T-2 und HT-2 vorhanden. Eine 
Höchstmenge für diese Toxine wurde bisher nicht festgesetzt. 
Aus Aufnahmeschätzungen geht hervor, dass das Vorhanden-
sein von T-2 und HT-2-Toxin für die Gesundheit der Bevölke-
rung bedenklich sein kann. Deshalb ist u. a. die Erhebung zu-
sätzlicher Daten über das Vorkommen von T-2- und HT-2-Toxin 
notwendig und mit hoher Priorität zu behandeln1.

1 Siehe Kontaminantenverordnung (EG) Nr. 1881/2006, Erwägungsgrund 31 

Die Toxizität von T-2-Toxin und dem Hauptmetaboliten 
HT-2-Toxin wurde 2001 vom Scientific Committee für Food 
(SCF) bewertet. Sehr kritisch werden vor allem die allgemeine 
Toxizität, die Hämato- sowie die Immuntoxizität von T-2-Toxin 
beurteilt. Für die Summe von T-2- und HT-2-Toxin wird ein vor-
läufiger TDI von 0,06 �g/kg Körpergewicht pro Tag angege-
ben. Anhand der Lebensmittelaufnahme eines durchschnitt-
lichen Kleinkindes kann gezeigt werden, inwieweit es durch 
die ermittelten Werte zu Überschreitungen der tolerierbaren 
Tagesaufnahme kommen kann. Verwendet werden Verzehrs-
daten für zwei- bis vierjährige Kinder für die Abschätzung der 
Aufnahmemenge. Diese wurden im Rahmen der VELS-Studie 
(Verzehrsstudie zur Ermittlung der Lebensmittelaufnahme 
von Säuglingen und Kleinkindern für die Abschätzung  eines 
akuten Toxizitätsrisikos durch Rückstände von Pflan zen-
schutz mitteln, BfR, 2005), durchgeführt von der Universität 
Paderborn im Auftrag des Bundesministeriums für Verbrau-
cherschutz, Ernährung und Landwirtschaft (BMVEL), in den 
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Jahren 2001/2002 ermittelt. Das durchschnittliche Körperge-
wicht eines Kleinkindes beträgt 16,5 kg2. Unter Zugrundele-
gung des o. g. vorläufigen TDI ist bei einer durchschnittlichen 
Getreideverzehrsmenge von 85,6 g2 davon auszugehen, dass 
bereits niedrige Summengehalte (> 12 �g/kg) an T-2 und HT-2-
Toxin möglicherweise zu einer Überschreitung des TDI führen.

4.1.2	 Ziel
Mit diesem Programm sollte der aktuelle Status der Belastung 
von Getreide und Mehlen sowohl aus konventioneller als auch 
aus ökologischer Produktion erhoben werden.

4.1.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundesländer mit ins-
gesamt 416 Proben. 173 der untersuchten Proben stammten aus 
ökologischer Erzeugung, 135 Proben aus konventionellem An-
bau. Bei 108 Proben erfolgte zur Produktionsart keine Angabe.

Untersucht wurden Haferkörner, Haferflocken, Weizen-
mehl, Roggenmehl, Weizenkörner, Roggenkörner und versch. 
sonstige Getreide (Dinkel, Hirse, Gerste, Mais).

Die Anzahl der Proben, in denen T-2-Toxin nach ge wie-
sen wurde, lag bei 52 (13 %) (Tab. 4-1-1). Die Anzahl der Pro ben, 
in denen HT-2-Toxin nachgewiesen wurde, lag bei 63 (15 %) 
(Tab. 4-1-2).

Bei Betrachtung der einzelnen Getreidearten waren Hafer-
flocken und Haferkörner mit T-2-Toxin (24 bzw. 43 %) und HT-2-
Toxin (35 % bzw. 64 %) häufig belastet. Die höchsten Gehalte an 
T-2-Toxin und HT-2-Toxin wurden in einer Probe Hafer (79,0 �g/
kg T-2-Toxin und 131 �g/kg HT-2-Toxin) aus einem Hersteller- 
bzw. Abpackbetrieb bestimmt. Die Produktionsform wurde bei 
dieser Probe nicht angegeben. Alle anderen Getreidearten wa-
ren nur gering mit diesen Toxinen belastet. Der Maximalwert 
lag für T-2-Toxin bei 13,0 �g/kg (Gerste aus einem Erzeugerbe-
trieb mit konventioneller Produktion) und für HT-2-Toxin bei 
20,9 �g/kg (Gerste aus konventioneller Produktion von einem 
Großhändler).

Bei dem Vergleich der Gehalte an T-2 und HT-2-Toxin von 
Erzeugnissen aus konventioneller Produktion mit den Gehal-
ten an T-2 und HT-2-Toxin aus ökologischer Produktion gemäß 
Öko-Verordnung zeigten die Erzeugnisse aus beiden Pro duk-
tions arten eine gleichmäßig verteilte Belastung mit T-2 und 
HT-2-Toxin. Eine eindeutige Tendenz zu erhöhten Werten bei 
Erzeugnissen aus der einen oder der anderen Produktion konn-
te nicht festgestellt werden (Tab. 4-1-3). Allerdings weisen nur 
einige der untersuchten Proben Summengehalte > 12 �g/kg 
auf.

4.1.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle insbesondere 
im Hinblick auf die Gefährdung von Kindern verstärkt berück-
sichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in einem 
späteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwägung ge-

2 Werte lt. VELS-Studie (2001–2002), (BfR, 2005): (Verzehrsstudie zur Ermittlung 
der Lebensmittelaufnahme von Säuglingen und Kleinkindern für die Abschät-
zung eines akuten Toxizitätsrisikos durch Rückstände von Pflanzenschutzmit-
teln). Wert für Getreide, abzüglich Reis.
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Tab. 4-1-1  Anzahl und T-2-Gehalt der Proben aus verschiedenen, relevanten Warengruppen in denen T-2 quantitativ nachgewiesen wurde

Warengruppe Anzahl unter-
suchter Proben

Anzahl der Pro-
ben, in denen 
T-2 quantitativ 
nachgewiesen 
wurde

T-2-Gehalt (μg/kg)

Min Max Median Mittelwert 90. Perzentil

Haferkörner   34   8 5,10 10,0   7,50   7,51

Haferflocken   14   6 5,00 79,0 10,5 22,5

Weizenmehl   43   1   3,40

Roggenmehl   19   1   2,25

Weizenkörner   84   1   4,00

Roggenkörner 130   1   2,85

sonstiges Getreide   92 34 0,12 13,0   0,65   1,76 4,08

Gesamt 416 52

Tab. 4-1-2  Anzahl und HT-2-Gehalt der Proben aus verschiedenen, relevanten Warengruppen in denen HT-2 quantitativ nachgewiesen wurde

Warengruppe Anzahl unter-
suchter Proben

Anzahl der Pro-
ben, in denen 
HT-2 quantita-
tiv nachgewie-
sen wurde

HT-2-Gehalt (μg/kg)

Min Max Median Mittelwert 90. Perzentil

Haferkörner   34 12 5,82   23,3 11,1 11,7 18,6

Haferflocken   14   9 1,10 131 13,0 26,3

Weizenmehl   43   0

Roggenmehl   19   0

Weizenkörner   84   2 2,10     4,30   3,20   3,20

Roggenkörner 130   4 2,10     9,20   4,90   5,28

sonstiges Getreide   92 36 0,70   20,9   3,36   4,58   8,55

Gesamt 416 63

Tab. 4-1-3  Vergleich von Proben aus verschiedenen Produktionsformen bezüglich deren Belastung mit T-2 und HT-2-Toxin

Parameter2 Produktionsform Anzahl unter-
suchter Proben

Anzahl der Pro-
ben, in denen 
T-2 bzw. HT-2 
quantitativ 
nachgewiesen 
wurde

Toxin-Gehalt (μg/kg)

Min Max Median Mittelwert

T-2 Konventionell 135   15 0,17   13,0   3,17   4,19

T-2 Gemäß Öko-VO 173   23 0,12     9,00   0,52   0,98

T-2 Keine Angabe 108   14 2,70   79,0   7,50 13,0

HT-2 Konventionell 135   21 0,78   20,9   6,77   8,03

HT-2 Gemäß Öko-VO 173   25 0,70   15,0   2,52   3,39

HT-2 Keine Angabe 108   17 2,10 131 10,0 18,6

Gesamt 832 115
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zogen werden. Die baldige Festlegung eines Höchstgehaltes 
insbesondere im Hinblick auf die Gefährdung von Säuglingen 
und Kleinkindern ist zu prüfen.

4.1.5	 Literatur
SCF (2001) SCF/CS/CNTM/MYC/25 REV 6: Opinion of the Scientific Com-

mittee on Food on Fusarium Toxins, Part 5: T-2 Toxin and HT-2 Tox-
in, adopted on 30 May 2001

Banasiak, Heseker, Sieke, Sommerfeld, Vohmann (2005): Abschätzung 
der Aufnahme von Pflanzenschutzmittel-Rückständen in der Nah-
rung für Kinder. Bundesgesundheitsblatt-Gesundheitsforsch-Ge-
sundheitsschutz 2005, 48:84–98

BfR (2005) BfR entwickelt neues Verzehrsmodell für Kinder, In for ma-
tion Nr. 016/2005 des BfR vom 2. Mai 2005; http://www.bfr.bund.de/
cm/218/bfr_entwickelt_neues_verzehrsmodell_fuer_kinder.pdf

4.2 Ochratoxin A in Kakao
 [Dr. Horst Klaffke und Dr. Sabine Kemmlein, BfR]

4.2.1	 Ausgangssituation
Im Rahmen der Gesetzgebung zu Mykotoxinen in der EU wer-
den für einzelne Mykotoxine neue Höchstmengenregelungen 
diskutiert. Dies ist im Fall von Ochratoxin A (OTA) in Kakao und 
Kakaoprodukten wie Schokolade der Fall. Es wird eine Höchst-
menge in diesen Produkten von 0,5 �g/kg diskutiert. Derzeitig 
besteht eine entsprechende Höchstmengen-Regelung nur in 
Italien für Schokolade (0,5 �g/kg) und Kakaopulver (2 �g/kg) 
(Tartufi 2004). Im „Reports on tasks for scientific cooperation“ 
(SCOOP) aus 2002 betreffend Ochratoxin A in Kakao und Ka-
kaoprodukten wird darauf hingewiesen, dass bei den unter-
suchten Proben 81,3 % positiv auf OTA getestet wurden und dass 
der Mittelwert der Gehalte bei 0,3 �g/kg in der EU lag. Für 
Deutschland wurde eine OTA-Belastung für Ka kao pro dukte 
wie Schokolade von < 0,01 bis 3,6 �g/kg und ein Mittelwert 
von 0,1 �g/kg sowie für Kakao selbst < 0,01 bis 1,8 �g/kg und 
ein Mittelwert von 0,4 �g/kg berichtet. Bedingt durch ein ver-
ändertes Verzehrverhalten (potentieller Anstieg des Verzehrs 
von Kakao und Kakaoprodukten in Deutschland insbesondere 
bei Kindern) war aus Sicht der Risikobewertung eine aktuelle 
Statuserhebung zur Ochratoxin A-Belastung durch Kakao und 
Kakaoprodukte notwendig.

4.2.2	 Ziel
Mit diesem Programm sollte eine aktuelle Statuserhebung 
zur Ochratoxin A-Belastung von Kakao und Kakaoprodukten 
ausgenommen Schokoladen und Schokoladenerzeugnisse er-
reicht werden. Es sollten sowohl Erzeugnisse aus konventionel-
ler Produktion als auch Erzeugnisse gemäß Öko-Verordnung 
(EG) Nr. 834/2007 untersucht werden, um gegebenenfalls be-
stehende Belastungsunterschiede abzuleiten.

4.2.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundesländer und die 
Bundeswehr mit insgesamt 318 Proben.

Auf Grund der Marktsituation war eine ausgewogene 
Probe nahme und damit eine differenzierte Auswertung von 
konventionellen und Produkten aus ökologischer Her stel lung 
nicht möglich. Nur 4 % der Proben konnten im Ein zel han del Ta
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als „aus dem ökologischen Anbau“ (13 von 318) gekennzeich-
net aufgefunden werden; bei allen anderen Proben ohne eine 
entsprechende Kennzeichnung musste von einer Herstel-
lung unter konventionellen Bedingungen ausgegangen wer- 
den.

Von den 318 untersuchten Proben (siehe Tab. 4-2-1) entfie-
len 66 % (210 Proben) auf Kakaopulver (stark und schwach ent-
ölt), weniger als 2 % (5 Proben) auf lösliche Kakaopulver und 
32 % (103 Proben) auf kakaohaltige Pulver und Erzeugnisse.

Bei diesen Produktgruppen wiesen im Fall der Kakaopulver 
(stark und schwach entölt) 79 %, bei den löslichen Kakaopul-
vern 80 % und bei den kakaohaltigen Pulvern und Zubereitun-
gen 64 % eine nachweisbare Belastung mit Ochratoxin A auf.

Die höchsten Gehalte an Ochratoxin A wurden in einer 
schwach entölten Kakaopulverprobe aus dem Einzelhandel 
bestimmt.

Unter Berücksichtigung der Zusammensetzung bei den 
kakao halti gen Proben wurde eine Rückrechnung der Gehalte 
auf Kakaopulver durchgeführt. Beim Vergleich der Er geb nisse 
ergab sich tendenziell eine vergleichbare Be las tungs situa-
tion zu den nicht zusammengesetzten Kakaopulverproben 
(Tab. 4-2-1).

4.2.4	 Schlussfolgerungen
Der von der EU diskutierte Höchstgehalt von 0,5 �g/kg Ochra-
toxin A wird im vorliegenden Fall bei 131 von insgesamt 318 un-
tersuchten Proben (41 %) erreicht bzw. überschritten.

Bei Berücksichtigung der in Italien gültigen Höchstmen-
ge von 2,0 �g/kg für Kakaopulver würden 14 Produkte (4,4 %) 
diesen Höchstgehalt überschreiten. Eine EU-weite Regelung 
des Ochratoxin A-Höchstgehaltes in Kakaopulver wäre somit 
geeignet, bestimmte Chargen von ochratoxinhaltigen Kakao-
pulvern bzw. daraus hergestellten kakaohaltigen Pulvern vom 
Markt fern zu halten. Maßnahmen der Überwachung greifen 
erst, wenn es derartige Höchstwerte gibt.

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstärkt 
berücksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in 
einem späteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwä-
gung gezogen werden.

4.2.5	 Literatur
A. Tafuri, R. Ferracane, A. Ritieni, (2004) Ochratoxin A in Italian market-

ed cocoa products, Food Chemistry, Volume 88, Issue 4, December 
2004, Pages 487–494

SCOOP (2002) Assessment of dietary intake of Ochratoxin A by the pop-
ulation of EU Member States, Reports on tasks for scientific coop-
eration (SCOOP), January 2002

4.3 Jod und Schwermetalle in Algenerzeugnissen
 [Ute Potratz und Dr. Ingeborg Block, LAVES Oldenburg]

4.3.1	 Ausgangssituation

Jod
Meeresalgen gehören zu den jodreichen Lebensmitteln. Das 
Gefährdungspotential von getrockneten jodreichen Algen 
wird vom BfR als besonders hoch eingeschätzt. Eine über mä-

ßige Jodaufnahme (über 500 �g pro Tag) kann zu gesundheit-
lichen Schäden führen.

Daher sollte die alimentäre Jodzufuhr in Deutschland 
500 �g pro Tag nicht überschreiten. Berücksichtigt man die 
Jodaufnahme aus anderen Nahrungsmitteln, so ergibt sich da-
raus, dass die zusätzliche Aufnahme aus jodreichen Produkten 
auf 200 �g pro Tag begrenzt werden sollte. Die Gefahr eines 
Jodüberangebotes mit Schäden für die Gesundheit besteht in 
Deutschland vor allem für einzelne Gruppen der Bevölkerung, 
insbesondere ältere Menschen mit bestimmten Schilddrüsen-
funktionsstörungen.

Für die lebensmittelrechtliche Beurteilung, ob der Wert für 
die zulässige Jodzufuhr überschritten wird, sind ggf. die auf 
den Erzeugnissen angebrachten Warnhinweise zu berücksich-
tigen. Der Warnhinweis muss die Gefahr konkret benennen 
und deutlich wahrnehmbar sein. Er muss eine konkrete Hand-
lungsanweisung geben, mit der die Gefahr vermieden wird, 
und die Handlungsanweisung muss realisierbar sein. D. h. bei 
Verzehrsmengenbeschränkungen sollte dies eine vom Ver-
braucher mit haushaltsüblichen Mitteln dosierbare Größe sein 
und eine konkrete Gewichtsangabe enthalten.

Schwermetalle
Algen (Seetang) reichern Cadmium an. In der Kontaminanten-
Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 werden dementsprechend für 
Nahrungsergänzungsmittel (NEM) allgemein und für Nah-
rungsergänzungsmittel, die ausschließlich oder vorwiegend 
aus getrocknetem Algen oder aus Produkten bestehen, die aus 
Algen gewonnen wurden, unterschiedliche Höchstmengen 
angegeben. Die Höchstmenge für Cadmium in NEM auf Algen-
basis beträgt 3,0 mg/kg und für die übrigen NEM 1,0 mg/kg. Für 
Blei und Quecksilber wird eine derartige Unterscheidung nicht 
vorgenommen. Der Höchstgehalt für Blei beträgt 3,0 mg/kg 
und für Quecksilber 0,10 mg/kg. Die Höchstgehalte gelten für 
die Nahrungsergänzungsmittel, so wie sie im Handel erhält-
lich sind.

Für getrocknete Algen oder auch frische Algenerzeugnisse 
gibt es keine Höchstmengenregelungen. Hilfsweise könnten 
die Höchstmengenregelungen für Blattgemüse herangezogen 
werden. Da sich diese Höchstmengen auf das Frischgewicht 
beziehen, ist ein abgeschätzter Verarbeitungsfaktor von 5–10 
(Wassergehalt 80 % – 90 %) anzunehmen. Für Blei errechnet sich 
dann für getrocknete Algen eine Höchstmenge von 3 mg/kg 
und für Cadmium von 2 mg/kg.

4.3.2	 Ziel
Mit dem Untersuchungsprogramm sollten die üblichen Ge-
halte in getrockneten Algen je nach Algenart ermittelt und 
geprüft werden, ob die ggf. angegebenen Warnhinweise aus-
reichen. Darüber hinaus sollte das Programm sich nicht nur 
auf getrocknete Algen beschränken, sondern auch die zuneh-
mend auf dem Markt befindlichen Meeresalgensalate u. Ä. ein-
beziehen. Das Untersuchungsprogramm diente insgesamt der 
Datenerhebung über den Gehalt von Jod und verschiedenen 
Schwermetallen in Algenerzeugnissen und Nahrungsergän-
zungsmitteln.
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4.3.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 10 Bundesländer mit ins-
gesamt 162 Proben. Davon waren 59 Proben Nahrungsergän-
zungsmittel und 101 Proben getrocknete Algenerzeugnisse, 
wobei bei etwa der Hälfte der getrockneten Algenerzeugnisse 
die genaue Algenart angegeben war. Es wurden lediglich zwei 
sonstige Algenerzeugnisse, wie Meeresalgensalat, untersucht. 
Die letztgenannten Erzeugnisse bleiben in den Tabellen unbe-
rücksichtigt.

Jod
In der Tab. 4-3-1 werden die Jodgehalte in den untersuchten 
Proben, bezogen auf die Angebotsform, aufgeführt. Da sich 
der Höchstwert für Jod auf die Trockenmasse bezieht, muss 
dies entsprechend berücksichtigt werden.

Nicht bei allen Proben war die Trockenmasse angegeben. 
Nach den vorliegenden Ergebnissen kann jedoch bei getrock-
neten Algenerzeugnissen von einer Trockenmasse zwischen 
84,0 und 99,2 % ausgegangen werden, im Mittel bei 92 %. Für 
die Rotalge Nori ergibt sich ein Mittelwert von 94,8 % (18 Pro-
ben), für die Grünalge Aonori 95,2 % (4 Proben) und für die 
Braunalge Wakame 88,4 % (7 Proben). Der Faktor für die Um-
rechnung der Jodgehalte bezogen auf die Angebotsform in 
die Jodgehalte bezogen auf die Trockenmasse beträgt dann im 
Mittel 1,09 (Bereich 1,19 bis 1,01). Bei den Nahrungsergänzungs-
mitteln liegt der Mittelwert für die Trockenmasse bei 93,9 % 
und der Umrechnungsfaktor bei 1,06.

Bei den Braunalgen handelt es sich um besonders jod reiche 
Algen. Der höchste Jodgehalt wurde bei einer Braunalge Kom-
bu mit 3600 mg/kg gemessen. Deutlich geringere Gehalte fin-

den sich bei der Rotalge Nori, die häufig für die Herstellung von 
Sushiblättern verwendet wird. Die Gehalte liegen zwischen 
1 mg/kg und 114 mg/kg bezogen auf die Angebotsform. Die in 
den einzelnen Algenarten ermittelten Jodgehalte entsprechen 
damit in der Größenordnung den Literaturangaben (BfR Stel-
lungnahme zu 2440-11-2903133 vom 5. 05. 2006).

Insgesamt lagen die Jodgehalte bei 52 getrockneten Algen 
(51 %) über dem vom BfR veröffentlichten Höchstgehalt von 
20 mg/kg Trockenmasse. Bei den Nahrungsergänzungsmitteln 
waren es 10 Proben (17 %).

Bei 15 Proben wird aufgrund der angebrachten Warnhin-
weise und der dort angegebenen Verzehrsmengen bzw. Zu-
bereitungshinweise bei ihrer Befolgung die empfohlene tägli-
che Jodzufuhr von 200 �g nicht erreicht. Bei 4 Proben war die 
angegebene Verzehrsmenge dagegen so groß, dass damit die 
empfohlene Jodaufnahmemenge von 200 �g überschritten 
würde. Bei den übrigen Proben lagen keine Informationen zu 
Warnhinweisen vor.

Die oben genannten Kriterien für den Warnhinweis wur-
den im Allgemeinen gut erfüllt. Häufig wurde zusätzlich noch 
die empfohlene Jodzufuhr angegeben: „Eine tägliche Jodmen-
ge von 0,2 mg ist gesundheitlich sinnvoll und erwünscht.“

Schwermetalle
Der Cadmiumhöchstwert der Kontaminanten-Verordnung 
wird von allen 57 untersuchten algenhaltigen Nahrungsergän-
zungsmitteln eingehalten (Tab. 4-3-2). Mit einem Maximalwert 
von 0,790 mg/kg wird auch der niedrigere Höchstwert von 
1 mg/kg für die übrigen NEM eingehalten.

Bei den getrockneten Algenerzeugnissen fallen die hohen 

Tab. 4-3-1  Anzahl untersuchter Proben und Jod-Gehalt der Proben aus verschiedenen Warengruppen, bezogen auf die Angebotsform (Frischge-
wicht)

Warengruppe Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Jod-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform (Frischgewicht)

Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max

Getrocknete Algenerzeug-
nisse (ohne Dif feren zierung 
der Algen art) 49 49        0,05 244,63   17,55 241,00 3.575,00

Rotalge; Nori; Seetang (Por-
phyra ssp.) getrocknet 34 34        1,00   17,49   10,45   39,75    114,00

Grünalge; Aonori (Mono-
stroma spp. und Entero-
morpha spp.) getrocknet   4   4      11,50   32,00   14,25      88,00

Braunalge; Arame (Eisenia 
bicyclis) getrocknet   3   3    117,55 455,32 607,00    641,42

Braunalge; Kombu;  Haidi; 
Seekohl (Laminaria japonica 
und Laminaria ssp.) getrock-
net   1   1 3.592,00 3.592,00

Braunalge; Wakame (Unda-
ria pinnatifida) getrocknet 10 10      18,00 177,91 182,39 390,10    394,00

Algenpräparate (Nah rungs-
ergänzungsmittel) 59 52        0,05   26,56     1,41 111,19    215,00
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Tab. 4-3-3  Anzahl untersuchter Proben und Blei-Gehalt der Proben aus verschiedenen Warengruppen

Warengruppe Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Blei-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform (Frischgewicht)

Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max

Getrocknete Algenerzeug-
nisse (ohne Differenzierung 
der Algenart) 49 40 0,045 0,333 0,209 0,916 1,240

Rotalge; Nori; Seetang (Por-
phyra ssp.) getrocknet 34 33 0,013 0,214 0,177 0,314 1,270

Grünalge; Aonori (Mono-
stroma spp. und Entero-
morpha spp.) getrocknet   4   4 0,195 0,916 0,252 2,964

Braunalge; Arame (Eisenia 
bicyclis) getrocknet   2   2 0,011 0,061 0,061 0,110

Braunalge; Kombu; Haidi; 
Seekohl (Laminaria japonica 
und Laminaria ssp.) getrock-
net   1   1 0,181 0,181

Braunalge; Wakame (Unda-
ria pinnatifida) getrocknet 10   8 0,055 0,286 0,229 0,857

Algenpräparate (Nahrungs-
ergänzungsmittel) 57 52 0,041 0,880 0,465 2,839 3,341

Tab. 4-3-2  Anzahl untersuchter Proben und Cadmium-Gehalt der Proben aus verschiedenen Warengruppen

Warengruppe Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Cadmium-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform (Frischgewicht)

Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max

Getrocknete Algenerzeug-
nisse (ohne Differenzierung 
der Algenart) 49 46 0,063 1,252 0,653 3,276 6,930

Rotalge; Nori; Seetang (Por-
phyra ssp.) getrocknet 34 34 0,059 1,118 0,245 3,210 5,700

Grünalge; Aonori (Mono-
stroma spp. und Entero-
morpha spp.) getrocknet   4   4 0,251 1,602 1,532 3,093

Braunalge; Arame (Eisenia 
bicyclis) getrocknet   2   2 0,570 0,635 0,635 0,700

Braunalge; Kombu; Haidi; 
Seekohl (Laminaria japonica 
und Laminaria ssp.) getrock-
net   1   1 0,599 0,599

Braunalge; Wakame (Unda-
ria pinnatifida) getrocknet 10 10 0,260 1,155 1,241 2,008 2,053

Algenpräparate (Nahrungs- 
ergänzungsmittel) 57 51 0,005 0,107 0,040 0,291 0,790
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Cadmiumgehalte bei der Rotalge Nori und der Grünalge Ao-
nori auf. Insgesamt lag bei 21 getrockneten Algenproben (21 %) 
der Cadmiumgehalt über 2 mg/kg Angebotsform. Die Cadmi-
umhöchstmenge von 3,0 mg/kg für NEM auf Algenbasis wird 
von 10 Proben überschritten.

Der Mittelwert für Blei in den NEM liegt mit 0,880 mg/kg 
deutlich unter dem Höchstwert von 3 mg/kg (Tab. 4-3-3). Von 
4 Proben wird der Höchstwert jedoch überschritten. Bei den 
getrockneten Algenerzeugnissen lagen alle Werte unter 3 mg/
kg.

Der Quecksilberhöchstwert von 0,10 mg/kg wird von den 
Nahrungsergänzungsmitteln eingehalten (Tab. 4-3-4) Bei drei 
der untersuchten getrockneten Algenerzeugnissen lag der 
Quecksilbergehalt über 0,10 mg/kg. Auffällig ist auch, dass 
bei 2 der insgesamt 4 untersuchten Aonoriproben der Queck-
silber gehalt mit 0,083 mg/kg und 0,121 mg/kg vergleichsweise 
hoch ist.

4.3.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass die Überwa-
chung der Jodgehalte und der diesbezüglichen Warn hin weise 
und Zubereitungsanleitungen bei NEM und insbesondere bei 
getrockneten Algenprodukten weiterhin in der amtlichen 
Kontrolle regelmäßig durchgeführt werden sollte.

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier 
behandelte Thema hinsichtlich der Cadmium- und Queck-
silbergehalte bei Algen im Rahmen der amtlichen Kontrolle 
verstärkt berücksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses 
Themas in einem späteren, ggf. angepassten Programm oder 
als Monitoringprogramm sollte in Erwägung gezogen werden.

4.3.5	 Literatur
BfR (2007) Gesundheitliche Risiken durch zu hohen Jodgehalt in ge-

trockneten Algen (Aktualisierte Stellungnahme Nr. 026/2007 des 
BfR vom 22. 06. 2004*, * aktualisiert am 12. 06. 2007) http://www.bfr. 
bund.de/cm/208/gesundheitliche_risiken_durch_zu_hohen_

 jodgehalt_in_getrockneten_algen.pdf

4.4 Schwermetalle in Nahrungsergänzungsmitteln
 [Michael Jud, BVL]

4.4.1	 Ausgangssituation
Die Untersuchung von Blei und Cadmium in bestimmten 
Nah rungs ergän zungs mitteln im Rahmen eines bundesweit 
ko or di nier ten Projektmonitorings im Jahr 2005 trug wesent-
lich dazu bei, einen repräsentativen Überblick über die Belas-
tungssituation zu gewinnen. Die Ergebnisse dieses Projektmo-
nitorings und aus früheren Untersuchungen der amtlichen 
Lebensmittelüberwachung haben gezeigt, dass Nahrungser-
gänzungsmittel auf der Basis von Mineralstoffen und Meeres-
algen häufig mit Schwermetallen belastet sind.

Vor diesem Hintergrund wurde zum gesundheitlichen 
Verbraucherschutz die Kontaminanten-Verordnung (EG) 
Nr. 1881/2006 im Hinblick auf die Festsetzung von Höchstge-
halten für Blei, Cadmium und Quecksilber in Nahrungsergän-
zungsmitteln geändert. Für Blei in Nahrungsergänzungsmit-
teln wurde ein Höchstgehalt von 3 mg/kg, für Cadmium ein 
Höchstgehalt von 1 mg/kg (Erzeugnisse aus Seetang: 3 mg/kg) 
und für Quecksilber ein Höchstgehalt von 0,1 mg/kg, jeweils 
bezogen auf die im Handel erhältliche Form, festgesetzt. Die 
Höchstgehalte gelten seit dem 01. Juli 2009.

Tab. 4-3-4  Anzahl untersuchter Proben und Quecksilber-Gehalt der Proben aus verschiedenen Warengruppen

Warengruppe Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Quecksilber-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform (Frischgewicht)

Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max

Getrocknete Algenerzeug-
nisse (ohne Differenzierung 
der Algenart) 49 23 0,003 0,035 0,023 0,107 0,170

Rotalge; Nori; Seetang (Por-
phyra ssp.) getrocknet 34 11 0,003 0,018 0,014 0,063 0,070

Grünalge; Aonori (Mono-
stroma spp. und Entero-
morpha spp.) getrocknet   4   2 0,083 0,102 0,102 0,121

Braunalge; Arame (Eisenia 
bicyclis) getrocknet   2   2 0,003 0,013 0,013 0,023

Braunalge; Kombu; Haidi; 
Seekohl (Laminaria japonica 
und Laminaria ssp.) getrock-
net   1   0

Braunalge; Wakame (Unda-
ria pinnatifida) getrocknet 10   5 0,004 0,022 0,019 0,046

Algenpräparate (Nahrungs-
ergänzungsmittel) 57 42 0,002 0,017 0,012 0,043 0,103
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4.4.2	 Ziel
Mit dem vorliegenden Programm wurde die Einhaltung der 
seit dem 01. Juli 2009 EU-weit geltenden Höchstgehalte für 
Blei, Cadmium und Quecksilber in auf dem deutschen Markt 
befindlichen Mineralstoffpräparaten und anderen Nahrungs-
ergänzungsmitteln überprüft.

4.4.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundesländer und 
die Bundeswehr mit insgesamt 429 Proben. Es wurden haupt-
sächlich kombinierte Vitamin- und Mineralstoffpräparate, 

Mineralstoffpräparate und nicht näher spezifizierte Nah-
rungs ergän zungs mittel auf Blei, Cadmium und Quecksilber 
untersucht. Die Herkunft der untersuchten Proben wurde zum 
überwiegenden Teil mit Deutschland angegeben.

Blei (Tab. 4-4-1 und 4-4-3)
Die größte Anzahl von Proben, in denen der Höchstgehalt für 
Blei überschritten wurde, war bei Nahrungsergänzungsmit-
teln der Kategorie „nicht näher spezifiziert“ zu verzeichnen, 
gefolgt von Mineralstoffpräparaten und kombinierten Vita-
min- und Mineralstoffpräparaten. Mineralstoffpräparate und 

Tab. 4-4-1  Nachweis von Blei, Cadmium und Quecksilber in verschiedenen Nahrungsergänzungsmitteln

Warengruppe Untersuchung auf Blei Untersuchung auf Cadmium Untersuchung auf Quecksilber

Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl Proben 
mit einem Blei-
Gehalt > 3 mg/
kg

Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl Proben 
mit einem Cad-
mium-Gehalt 
>= 1 mg/kg

Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl Proben 
mit einem 
Quecksilber-Ge-
halt > 0,1 mg/kg

kombinierte Vitamin- und 
Mineralstoffpräparate 209   8 209 1 209 –

Mineralstoffpräparate   90 14   89 –   88 1

Vitaminpräparate   17   –   17 –   17 –

Nahrungsergänzungsmittel 
(nicht näher spezifiziert)   60 15   60 1   59 1

Pflanzenextrakte, Ballast-
stoffkonzentrate   28   –   28 –   28 –

Hefepräparate   16   –   16 –   16 –

Präparate mit tierischen 
Extrakten     9   –     9 –     9 –

Gesamt 429 27 428 2 426 2

Tab. 4-4-2  Anzahl untersuchter Proben und Cadmium-Gehalt der Proben aus verschiedenen Nahrungsergänzungsmitteln 

Warengruppe Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Cadmium-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform

Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max

kombinierte Vitamin- und 
Mineralstoffpräparate 209 155 0,007 0,17 0,10 0,40 1,37

Mineralstoffpräparate   89   59 0,002 0,17 0,08 0,45 0,71

Vitaminpräparate   17     3 0,008 0,11 0,06 – 0,26

Nahrungsergänzungsmittel 
(nicht näher spezifiziert)   60   42 0,012 0,20 0,10 0,48 1,00

Pflanzenextrakte, Ballast-
stoffkonzentrate   28   20 0,003 0,06 0,03 0,17 0,24

Hefepräparate   16   14 0,006 0,09 0,08 0,20 0,29

Präparate mit tierischen 
Extrakten     9     2 0,327 0,59 0,59 – 0,85
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Nah rungs ergän zungs mittel der Kategorie „nicht näher spe zi-
fiziert“ wiesen im 90. Perzentil auffällig hohe Schwer metall-
gehalte auf. Damit einhergehend war auch die Quote der 
Höchstgehaltsüberschreitungen innerhalb dieser Gruppen 
am höchsten, verglichen mit den anderen untersuchten Er-
zeugnissen. Die Untersuchungen haben ergeben, dass der 
Höchst gehalt für Blei in 27 Proben (6 %) von 429 Proben über-
schritten wurde.

Cadmium (Tab. 4-4-1 und 4-4-2)
Die Präparate mit tierischen Extrakten (n = 9) wiesen von allen 
untersuchten Nahrungsergänzungsmitteln im Mittelwert die 
höchsten Gehalte auf, gefolgt von Nahrungsergänzungsmit-
teln der Kategorie „nicht näher spezifiziert“ und Vitamin- und 
Mineralstoffpräparaten. Bei Pflanzenextrakten waren im Mit-

telwert die geringsten Gehalte feststellbar. Der Höchstgehalt 
für Cadmium war in einer Probe Vitamin- und Mineral stoff-
präparate sowie in einer Probe Nahrungsergänzungsmittel 
der Kategorie „nicht näher spezifiziert“ überschritten.

Quecksilber (Tab. 4-4-1 und 4-4-4)
Die höchsten mittleren Gehalte (Mediane) waren bei den 
Nahrungsergänzungsmitteln der Kategorie „nicht näher spe-
zifiziert“ zu verzeichnen. Bei allen untersuchten Nahrungser-
gänzungsmitteln lagen die Mediane für Quecksilber deutlich 
unter dem Höchstgehalt von 0,1 mg/kg. Der Höchstgehalt 
wurde jedoch in jeweils einer Probe Mineralstoffpräparat und 
einem Nahrungsergänzungsmittel der Kategorie „nicht näher 
spezifiziert“ überschritten.

Tab. 4-4-3  Anzahl untersuchter Proben und Blei-Gehalt der Proben aus verschiedenen Nahrungsergänzungsmitteln

Warengruppe Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Blei-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform

Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max

kombinierte Vitamin- und 
Mineralstoffpräparate 209 144 0,003 1,00 0,27 1,41 19,90

Mineralstoffpräparate   90   69 0,006 2,20 0,40 6,23 22,25

Vitaminpräparate   17     6 0,013 0,13 0,06 –   0,56

Nahrungsergänzungsmittel 
(nicht näher spezifiziert)   60   41 0,040 1,14 0,42 3,30   7,52

Pflanzenextrakte, Ballast-
stoffkonzentrate   28   23 0,015 0,28 0,15 0,78   1,10

Hefepräparate   16   15 0,016 0,07 0,03 0,06   0,58

Präparate mit tierischen 
Extrakten     9     6 0,046 0,20 0,18 –   0,40

Tab. 4-4-4  Anzahl untersuchter Proben und Quecksilber-Gehalt der Proben aus verschiedenen Nahrungsergänzungsmitteln

Warengruppe Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Quecksilber-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform 

Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max

kombinierte Vitamin- und 
Mineralstoffpräparate 209 75 0,001 0,011 0,008 0,024 0,046

Mineralstoffpräparate   88 27 0,000 0,017 0,005 0,036 0,117

Vitaminpräparate   17   3 0,001 0,002 0,001 – 0,004

Nahrungsergänzungsmittel 
(nicht näher spezifiziert)   59 12 0,009 0,066 0,051 0,082 0,290

Pflanzenextrakte, Ballast-
stoffkonzentrate   28 15 0,006 0,028 0,023 0,054 0,084

Hefepräparate   16 13 0,002 0,009 0,003 0,027 0,040

Präparate mit tierischen 
Extrakten     9   4 0,003 0,029 0,032 – 0,052
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Fazit:
Von den untersuchten Warengruppen waren Proben kombi-
nierter Vitamin- und Mineralstoffpräparate am häufigsten mit 
Blei belastet, die mittleren Gehalte lagen jedoch bei allen un-
tersuchten Erzeugnissen unter 0,5 mg/kg. Höchstgehaltsüber-
schreitungen bei Blei traten insgesamt bei 6 % aller Proben auf, 
am häufigsten in nicht näher spezifizierten Nahrungsergän-
zungsmitteln. Auffällig war die im 90. Perzentil relativ hohe 
Belastung von Mineralstoffpräparaten und nicht näher spezi-
fizierten Nahrungsergänzungsmitteln.

Cadmium- und Quecksilber-Befunde traten ebenfalls am 
häufigsten in kombinierten Vitamin- und Mineralstoffpräpa-
raten auf. Die mittleren Gehalte aller untersuchten Lebensmit-
tel lagen jedoch weit unter den jeweiligen Höchstgehalten.

4.4.4	 Schlussfolgerungen
Aus den Ergebnissen dieses Untersuchungsprogramms geht 
hervor, dass in relativ kurzem Abstand nach dem Inkrafttreten 
der Höchstgehaltsregelungen für Schwermetalle in Nahrungs-
ergänzungsmitteln gemäß der Kontaminanten-Verordnung 
(EG) Nr. 1881/2006 Höchstgehaltsüberschreitungen für Blei mit 
6 % häufig und für Cadmium und Quecksilber vereinzelt festge-
stellt werden.

Die Ergebnisse dieses Untersuchungsprogramms zeigen, 
dass zumindest der Bleigehalt in Nahrungsergänzungsmitteln 
im Rahmen der amtlichen Überwachung verstärkt kontrolliert 
werden sollte.

4.5 Aluminium in Kernfruchtsäften und -nektaren
 [Kerstin Schäper, Landesdirektion Chemnitz]

4.5.1	 Ausgangssituation
Bei der Überprüfung kleinerer Mostereien/Lohnmostereien 
wurde häufig die Verwendung von Aluminiumtanks für die 
Lagerung von Fruchtsaftrohsäften festgestellt. Je nach Be-

schaffenheit dieser Aluminiumtanks, Lagerungsdauer sowie 
-temperatur kann in Abhängigkeit vom Säuregehalt des Roh-
saftes Aluminium aus den Tanks herausgelöst werden. Frühere 
Untersuchungen zeigten wiederholt überhöhte Aluminium-
gehalte in Säften und Nektaren. Nach Auffassung des Arbeits-
kreises Lebensmittelchemischer Sachverständiger der Län-
der und des BVL (ALS) sind Aluminiumgehalte über 8 mg/l in 
Frucht säf ten als technisch vermeidbar anzusehen. Daher ist es 
wichtig, besonders auch vor dem Hintergrund der Absenkung 
des PTWI-Wertes für Aluminium auf 1 mg/kg Körpergewicht 
(JECFA, 2006), bundesweit die Belastung dieser besonders auch 
von Kindern verzehrten Lebensmittelgruppe zu ermitteln.

4.5.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollten Kernfruchtsäfte (Apfel, 
Birne, Quitte) und Kernfruchtnektare auf ihren Aluminiumge-
halt untersucht werden. Zusätzlich wurden Mehrfruchtsäfte 
und Mehrfruchtnektare in das Programm aufgenommen.

4.5.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundesländer mit 
insgesamt 262 Proben. Davon enthielten 165 Proben (63 %) Alu-
miniumgehalte bis zu 1 mg/l, 49 Proben bis zu 5 mg/l, 4 Proben 
bis zu 8 mg/l. Der Aluminiumgehalt von 44 Proben (16,8 %) lag 
oberhalb von 8 mg/l.

Im Rahmen dieses Programmes wurden zum überwiegen-
den Teil Apfelsäfte untersucht (Tab. 4-5-1). Von den 220 Apfel-
saftproben wiesen 145 Proben einen Aluminiumgehalt bis zu 
1 mg/l auf und 37 Proben (16,8 %) bis zu 5 mg/l. 4 Proben wiesen 
Gehalte zwischen 5 mg/l und 8 mg/l sowie 23 Proben Gehalte 
zwischen 8 mg/l und 30 mg/l auf. Bei 11 Proben war ein Gehalt 
oberhalb von 30 mg/l festzustellen. In 2 der 11 Apfelsaftproben 
(0,9 %) waren sehr hohe Aluminiumgehalte (99,8 mg/l und 
61,5 mg/l) nachweisbar. Die restlichen 9 Proben, oberhalb von 
30 mg/l, lagen mit ihren Aluminiumwerten zwischen 31 mg/l 
und 45 mg/l Aluminium. Bei den beiden Apfelsaftproben mit 

Tab. 4-5-1  Nachgewiesene Aluminium-Gehalte in verschiedenen Kernfruchtsäften und -nektaren

Warengruppe Anzahl untersuchter 
Proben auf Al

Anzahl Proben mit einem Aluminiumgehalt

≤ 1 mg/l  < 5 mg/l 5 – < 8 mg/l 8 – 30 mg/l > 30 mg/l

Apfelnektar     2     2

Apfelsaft 220 145 37 4 23 11

Apfelsaftkonzentrat     3     1   2

Birnennektar     3     3

Birnensaft     8     8

Kernfruchtsäfte     2     1   1

Quittennektar   11     2   4   3   2

Quittensaft     1   1

Mehrfruchtnektare     3   1   2

Mehrfruchtsäfte     9     3   5   1

Gesamt 262 165 49 4 29 15
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sehr hohen Aluminiumgehalten (99,8 mg/l und 61,5 mg/l) er-
folgte eine 30-monatige bzw. 9-monatige Lagerung in Alumi-
niumtanks. Die Lagerungsdauer in Aluminiumtanks betrug 
bei den übrigen Proben bis zu 6 Monate.

In fast allen untersuchten Birnensäften, Birnennektaren 
und Quittensäften lagen die Aluminiumgehalte unterhalb von 
1 mg/l. Von den elf Quittennektaren enthielten 5 Proben Alu-
miniumgehalte über 8 mg/l.

Zusätzlich wurden 12 Proben Mehrfruchtsäfte und -nektare 
untersucht. In 25 % der Proben wurden Aluminiumgehalte von 
8 mg/l oder höher analysiert.

Die Ergebnisse zeigen, dass der überwiegende Teil der un-
tersuchten Proben den vom Arbeitskreis Lebensmittelchemi-
scher Sachverständiger der Länder und des BVL (ALS) als tech-
nisch vermeidbar angesehenen Wert von 8 mg/l Aluminium in 
Fruchtsäften unterschreitet (JVL 2007).

Zwei Drittel aller Proben wiesen Aluminiumgehalte unter 
1 mg/l auf.

4.5.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routineüberwachung 
ausreichend ist.

4.5.5	 Literatur
ALS (2007) Stellungnahme des ALS „Aluminium in Fruchtsäften“ vom 

27./28. März 2007, 89. Sitzung JVL: Bd. 2, Heft 4, November 2007, 
S. 439 (auf 444)

4.6 Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) 
 in Speiseölen
 [Peter Ries, CVUA Münsterland – Emscher – Lippe, 
 Recklinghausen]

4.6.1	 Ausgangssituation
Im BÜp 2007 wiesen einige Sortenöle hohe Gehalte an verschie-
denen PAK auf. Es stellte sich bei diesem Programm heraus, 
dass Benzo[a]pyren als alleinige Leitsubstanz ungeeignet ist. 
Aufgrund der vorgenannten Ergebnisse erschien es sinnvoll, 
das Programm mit den Sortenölen zu wiederholen, bei denen 
vermehrt PAK gefunden wurden bzw. auch die Öle zu berück-
sichtigen, die in geringer Probenzahl im Rahmen des BÜp 2007 
untersucht wurden. 2007 wurden vermehrte PAK-Gehalte in 
den folgenden Sortenölen festgestellt: Kürbiskernöl, Olivenöl, 
Rapsöl, Sonnenblumenöl. Geringere Probenzahlen lagen bei 
den folgenden Ölen vor: Kokosfett, Leinöl, Sojaöl, Maiskeimöl 
und Arganöl als „Trendöl“ (Berichte zur Lebensmittelsicherheit 
2007). In ihrer Stellungnahme zu PAK in Lebensmitteln (EFSA 
2008) berücksichtigt die Europäische Behörde für Lebensmit-
telsicherheit (EFSA) Daten zu Gehalten der 15 PAK in Lebensmit-
teln, die der Wissenschaftliche Lebensmittelausschuss (SCF) 
(2002) als genotoxisch und (mit der Ausnahme von Benzo [ghi]-
perylen) kanzerogen im Tierversuch bewertet hat.

4.6.2	 Ziel
Das vorliegende Programm sollte dazu dienen, die Einhaltung 
der Höchstgehaltsregelung von 2,0 �g/kg entsprechend der 

Europäischen Kontaminanten-Verordnung (Verordnung (EG) 
Nr. 1881/ 2006) für Benzo[a]pyren in verschiedenen sortenrei-
nen Pflanzenölen zu überprüfen. Das Untersuchungsspektrum 
sollte die PAK 15 des Wissenschaftlichen Lebens mittel aus-
schus ses (SCF) und zusätzlich Benzo[c]fluoren berücksichtigen.

4.6.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundesländer und die 
Bundeswehr mit insgesamt 371 Proben. Davon enthielten 151 
Proben (41 %) messbare Gehalte an Benzo(a)pyren. Allerdings 
lagen die Gehalte von lediglich zwei Speiseölen, einem Son-
nenblumen- und einem Kürbiskernöl, oberhalb der zulässigen 
Höchstmenge in Speiseölen von 2,0 �g/kg (Tab. 4-6-1).

Von den sonstigen PAK waren lediglich Chrysen, Ben zo(a)-
anthracen, Benzo(b)fluoranthen und Benzo(ghi)perylen mit 
einer nennenswerten Anzahl an messbaren Gehalten in den 
Speiseölen vertreten. Die Anzahl Proben mit positiven Gehal-
ten dieser PAK lagen in der Regel im Bereich der Anzahl Proben 
mit positiven Gehalten an Benzo(a)pyren oder aber deutlich 
darunter. Hiervon abweichend war die Anzahl der Proben mit 
messbaren Gehalten an Chrysen in Olivenöl, Rapsöl und Kür-
biskernöl teilweise deutlich höher als für Benzo(a)pyren. In 
Olivenöl waren in 95 Prozent der Proben Chrysen nachweisbar, 
aber lediglich in 39 Prozent der Proben Benzo(a)pyren. Beim 
Rapsöl war dieser Unterschied nicht ganz so groß. In 53 Pro-
zent der Öle war Chrysen nachweisbar und nur in 29 Prozent 
der Proben Benzo(a)pyren. Beim Kürbiskernöl war in etwa 
77 Prozent der Proben Chrysen nachweisbar und lediglich in 
55 Prozent der Proben Benzo(a)pyren. Des Weiteren waren in 
etwa 49 Prozent der Olivenöle Benzo(a)anthracen nachweisbar 
und in 39 Prozent Benzo(a)pyren (Tab. 4-6-2a).

Hinsichtlich der Gesamtbelastung der Speiseöle mit PAK 
waren die Kürbiskern-, die Oliven-, die Raps- und die Sonnen-
blumenöle in der Regel höher belastet als die übrigen Speise-
öle (Tab. 4-6-2b).

Tab. 4-6-1  Nachweis von Benzo[a]pyren in verschiedenen Ölen

Untersuchtes Öl Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Anzahl Proben 
mit einem 
quantifizierten 
Benzo[a]pyren-
Gehalt
> 2,0 μg/kg

Olivenöl   95   37 0

Rapsöl   73   21 0

Sonnenblumenöl   71   27 1

Kürbiskernöl   33   18 1

Leinöl   34   17 0

Maiskeimöl   12     4 0

Sonstige Öle   53   27 0

Gesamt 371 151 2
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4.6.4	 Schlussfolgerungen
Es erscheint sinnvoll, auch für die PAK Chrysen, Ben zo(a) an-
thra cen und Benzo(b)fluoranthen Höchstmengen für Speise-
öle festzulegen.

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen hinsichtlich der 
Belastung der Speiseöle mit Benzo(a)pyren, dass eine stich-
probenartige Kontrolle im Rahmen der Routineüberwachung 
ausreichend ist.

4.6.5	 Literatur
EFSA (2008) Scientific Opinion of the Panel on Contaminants in the 

Food Chain on a request from the European Commission on Poly-
cyclic Aromatic Hydrocarbons in Food, The EFSA Journal (2008) 724

BVL-Reporte (2007) Bundesweiter Überwachungsplan 2007, Bd. 3 
Heft 3, Birkhäuser Verlag, S. 7
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4.7 Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe 
 in Gewürzen, Tee und Kaffee
 [Michael Jud, BVL]

4.7.1	 Ausgangssituation
Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) können 
im Herstellungsprozess bei der Trocknung von Gewürzen, 
Kaffeebohnen und Tee sowie von teeähnlichen Erzeugnissen 
(Kräutertee, Matetee) entstehen. Hinweise für eine erhöhte Be-
lastung der genannten Produkte mit PAK lieferten die von den 
Lebensmittelüberwachungsbehörden der Länder in den letz-
ten Jahren übermittelten Daten.

Im Zusammenhang mit der geplanten Revision der PAK-
Höchstgehaltsregelung hat die EU-Kommission die Mitglied-
staaten gebeten, mehr Daten für die Lebensmittelkategorien 
Kräuter, Gewürze, Tee und Kaffee zur Verfügung zu stellen, 
damit eine Entscheidung über weitere Risikomanagement-
maßnahmen getroffen werden kann. Bisher wurden keine 
Höchstgehalte für PAK in den genannten Erzeugnissen in der 
Europäischen Kontaminanten-Verordnung (Verordnung (EG) 
Nr. 1881/2006) festgelegt.

Benzo(a)pyren dient bisher als Leitsubstanz für die Gruppe 
der PAK-Substanzen. Höchstgehaltsregelungen auf EU-Ebene 
existieren bisher nur für Benzo(a)pyren. Die Ausdehnung der 
Höchstgehaltsregelungen auf drei weitere Leitsubstanzen 
(Chry sen, Benzo(a)anthracen, Benzo(b)fluoranthen) wird zur-
zeit in den Expertengremien der EU-Kommission diskutiert. 
Die Ausdehnung auf die genannten Leitsubstanzen (PAK-4) 
stützt sich auf eine Stellungnahme der Europäischen Behörde 

für Lebensmittelsicherheit (EFSA) vom Juni 2008. Von der EFSA 
wurde festgestellt, dass eine gute Korrelation der PAK-4-Gehal-
te in Lebensmitteln mit der Summe der Gehalte der 16 toxikolo-
gisch bedeutsamsten PAK besteht.

4.7.2	 Ziel
Das vorliegende Programm sollte dazu dienen, einen Über-
blick über die Belastung mit PAK bei Gewürzen sowie Kaffee, 
Tee und teeähnlichen Erzeugnissen zu erhalten.

4.7.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 7 Bundesländer und 
die Bundeswehr mit insgesamt 180 Proben. Die Untersuchung 
beschränkte sich auf die im Handel angebotene Form, Auf guss-
ge trän ke wurden im Rahmen dieses Programms nicht unter-
sucht.

Gewürze
Benzo(a)pyren wurde in nahezu allen untersuchten Gewürzen 
quantitativ bestimmt außer in Kümmel. Bei Currypulver lagen 
die Gehalte in 4 Proben (57 %) über 5,0 �g/kg. Bei den übrigen 
untersuchten Gewürzen lagen die Benzo(a)pyren-Gehalte 
durch weg unter 5,0 �g/kg. Eine nennenswerte Anzahl Proben 
mit Gehalten im Bereich zwischen 1,0 �g/kg und 5,0 �g/kg war 
ledig lich bei Ingwer und schwarzem Pfeffer zu verzeichnen 
(Tab. 4-7-1).

Die derzeitigen in der Europäischen Kontaminanten-Ver-
ordnung für verschiedene Lebensmittel festgelegten Ben zo(a)-
pyren-Höchstgehalte liegen zwischen 1,0 �g/kg und 10 �g/kg.

Warengruppe Anzahl un-
tersuchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Anzahl Proben mit einem Benzo[a]pyren-
Gehalt

< 1,0 µg/kg 1,0 >= x > 
5,0 µg/kg

>= 5,0 
µg/kg

Schwarzer Tee   31   29   2   9 18

Unfermentierter Tee   10   10   1   1   8

Aromatisierter Tee fer-
mentiert   11   11   0   0 11

Kaffee geröstet   57   22 21   1   0

Muskatnuss   23     7   4   3   0

Paprikapulver   13     3   3   0   0

Chili Fruchtgewürz     2     2   1   1   0

Kümmel Fruchtgewürz     2     0   0   0   0

Ingwer     9     9   0   9   0

Pfeffer schwarz     6     6   1   5   0

Currypulver     7     7   0   3   4

Blattgewürze (Majoran, 
Basilikum, Lorbeerblatt)     9     9   9   0   0

Gesamt 180 115 42 32 41

Tab. 4-7-1  Nachweis von Ben-
zo[a] pyren in Proben aus ver-
schiedenen, relevanten Waren-
gruppen bzw. Produkten
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Für die statistische Auswertung der PAK-Gehalte wurden 
einige Gewürze in die Kategorien Frucht-, Samen- und sonstige 
Gewürze sowie Blattgewürze zusammengefasst.

Schwarzer Tee, unfermentierter Tee, aromatisierter Tee 
(fermentiert), teeähnliche Erzeugnisse
Die untersuchten Teeproben verteilten sich auf schwarzen Tee 
(n = 31), unfermentierten Tee (n = 10) und die Kategorie aroma-
tisierter Tee, fermentiert (n = 11).

In nahezu allen Teeproben war Benzo(a)pyren quantitativ 
bestimmbar. Der höchste Anteil von Proben mit einem Ben zo-
(a) pyrengehalt über 5,0 �g/kg war bei der Kategorie aromati-
sierter Tee, fermentiert (100 %) zu verzeichnen, gefolgt von un-
fermentiertem Tee (80 %) und schwarzem Tee (58 %) (Tab. 4-7-1). 
Bei schwarzem Tee lag der mittlere Gehalt (Median) von Chry-
sen am höchsten, gefolgt von Benzo(b)fluoranthen, Ben zo (a)-
anthra cen und Benzo(a)pyren. Das Verteilungsmuster der PAK-
Leitsubstanzen bei unfermentiertem Tee ist in der Reihenfolge 
identisch mit schwarzem Tee. Davon abweichend ist bei der 
Kategorie aromatisierter Tee (fermentiert) der Mediangehalt 
von Chrysen am höchsten, gefolgt von Benzo(a)pyren, Ben zo-
(b) fluor an then und Benzo(a)anthracen. Bei unfermentiertem 
Tee (u. a. grüner Tee) lagen die Mediane der Gehalte der vier 
Leitsubstanzen leicht über den Gehalten bei schwarzem Tee.

 Die höchsten PAK-Gehalte von allen untersuchten Lebens-
mittelgruppen weist die Kategorie aromatisierter Tee (fermen-
tiert) auf. Besonders auffällig ist das extrem hohe Maximum bei 
Chrysen (5000 �g/kg) und bei Benzo(a)pyren (440 �g/kg). Die 
ermittelten Gehalte sprechen bei aromatisiertem Tee (fermen-
tiert) dafür, die Entwicklung weiter zu beobachten (Tab. 4-7-2). 
Die Probenanzahl bei Kräuter- und Früchtetee sowie Matetee 
war zu gering, um statistisch verwertbare Aussagen treffen zu 
können.

Kaffee
Im Rahmen des Programms wurden 57 Proben Röstkaffee auf 
PAK untersucht. In 22 Proben (39 %) war die Leitsubstanz Ben-
zo (a) pyren quantitativ bestimmbar. Der Benzo(a)pyrengehalt 
lag bei allen Proben unter 5,0 �g/kg (Tab. 4-7-1). Bei den vier 
PAK-Leitsubstanzen lag der Median bei Chrysen mit 0,7 �g/kg 
am höchsten, gefolgt von Benzo(a)anthracen und Ben zo (b)-
fluor an then. Röstkaffee ist damit von den im Rahmen dieses 
Programms untersuchten Lebensmittelgruppen am gerings-
ten mit PAK belastet (Tab. 4-7-3).

4.7.4	 Schlussfolgerungen
Für die im Rahmen des Programms untersuchten Lebensmittel 
hat es sich bestätigt, dass eine Ausdehnung der EU-Höchstge-
haltsregelungen von Benzo(a)pyren auf die drei weiteren Leit-
substanzen Chrysen, Benzo(a)anthracen und Benzo(b)fluoran-
then sinnvoll ist.

Bei Kaffee und Tee kann grundsätzlich davon ausgegangen 
werden, dass die fettlöslichen PAK nur in geringem Umfang 
in die wässrige Phase des Aufgussgetränks übergehen. Daher 
sind für den Verbraucher keine gesundheitlichen Risiken bei 
einer möglichen PAK-Belastung zu erwarten. Dies trifft ebenso 
auf Gewürze zu, die nur in vergleichsweise geringen Mengen 
verzehrt werden. Dennoch sollte geprüft werden, ob durch An-

wendung von guter Herstellungspraxis die PAK-Gehalte bei Er-
zeugnissen, die einem Trocknungsprozess unterliegen, weiter 
gesenkt werden können.

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stich-
probenartige Kontrolle im Rahmen der Routineüberwachung 
ausreichend ist. Ein Aufgreifen dieses Themas in einem späte-
ren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwägung gezogen 
werden.

4.7.5	 Literatur
EFSA (2008) Scientific Opinion of the Panel on Contaminants in the 

Food Chain on a request from the European Commission on Poly-
cyclic Aromatic Hydrocarbons in Food, The EFSA Journal (2008) 724

4.8 Antibiotikarückstände in Fischen aus Aquakulturen
 [Dr. Stefan Effkemann, LAVES, IfF Cuxhaven]

4.8.1	 Ausgangssituation
Fische und Fischereierzeugnisse aus Aquakulturen werden 
derzeit im Rahmen des Nationalen Rückstandskontrollplans 
(NRKP) auf eine verhältnismäßig kleine Anzahl von pharma-
kologisch wirksamen Substanzen untersucht. Dazu zählen we-
nige Verbindungen der Nitrofuranantibiotika, der Chinolone, 
der Anthelminthika, der Stilbene, der Steroide, der Triphenyl-
methanfarbstoffe sowie Chloramphenicol. Im Antibiotikabe-
reich beschränken sich diese Untersuchungen auf lediglich 
10 Pflichtverbindungen. Ganze Substanzgruppen wie z. B. Sul-
fonamide, Tetracycline, Makrolide, Nitroimidazole und Linco-
samide bleiben derzeit sogar gänzlich unberücksichtigt. Das 
im Vergleich zu anderen tierischen Matrices verhältnismäßig 
kleine Untersuchungsspektrum für Fische im NRKP diente in 
der Vergangenheit auch als Grundlage für weitere Untersu-
chungen anlässlich von Import- und Lebensmittelkontrollen.

Insbesondere vor dem Hintergrund der enormen Pro duk-
tions stei ge rung auf dem Gebiet der Aquakulturen ist der inten-
sive Einsatz von Antibiotika in diesem Bereich oft unausweich-
lich. Die Lebensmittelskandale der letzten Jahre und aktuelle 
Schnellwarnungen im Europäischen Schnellwarnsystem für 
Lebensmittel und Futtermittel (RASFF) insbesondere im Be-
reich von außereuropäischen Aquakulturen (z. B. in Fernost 
und in Südamerika) zeigen aber deutlich, dass sehr wohl auch 
über das NRKP-Spektrum hinausgehende Verbindungen ap-
pliziert werden. Umfassende Daten über die Rück stands situa-
tion von Antibiotika im Bereich von Fischen und Fische rei-
erzeugnissen in Aquakulturen fehlen gänzlich.

Moderne Untersuchungsverfahren basierend auf der LC-
MS/MS-Technik ermöglichen die weitgehend simultane Unter-
suchung von Proben auf eine Vielzahl von Substanzen, ohne 
dass dies mit erheblichem Mehraufwand im Hinblick auf die 
Probenvorbereitung verbunden ist. In vielen Instituten wird 
derzeit gezielt an Methoden gearbeitet, die ein möglichst brei-
tes Substanzspektrum abdecken.

4.8.2	 Ziel
Gegenstand des Projektes war die systematische Untersuchung 
von Fischen und Fischereierzeugnissen aus der Aquakultur-
haltung auf mögliche Rückstände von Antibiotika und eine 
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Erfassung von damit verbundenen möglichen Risiken für den 
Verbraucher. Basis sollte ein möglichst umfassendes Untersu-
chungsspektrum sein. Es sollten Proben sowohl an Grenzkon-
trollstellen als auch in Verarbeitungsbetrieben und im Handel 
gezogen werden.

4.8.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 6 Bundesländer mit ins-
gesamt 173 Proben. In 17 Proben (9,8 %) wurden Rückstände von 
Antibiotika nachgewiesen (Tab. 4-8-1).

5 der untersuchten Proben (2,9 %) wiesen Rückstände von 
Chinolonen auf. Detektiert wurden die Wirkstoffe Cipro-/Enro-
floxacin und Oxolinsäure. Eine Probe Tilapia aus Vietnam wies 
einen Maximalwert von 68 �g/kg Enrofloxacin im Muskelge-
webe auf.

Rückstände aus der Gruppe der Tetracycline wurden in 
zwei Proben (1,2 %) festgestellt. Die beiden Proben enthielten 
Rückstände von Oxytetracyclin. Der Maximalwert von 32 �g/

kg Oxytetracyclin wurde in einer Lachsprobe aus Chile festge-
stellt.

Sulfonamide wurden hingegen in insgesamt 9 Proben 
(5,2 %) nachgewiesen. Detektierbar waren die Wirkstoffe Sul-
faguanidin, Sulfapyridin und Sulfamerazin. Der Maximalwert 
in dieser Substanzgruppe wurde mit 45 �g/kg Sulfaguanidin 
in einer Welsprobe aus Vietnam festgestellt. Auch Trimethop-
rim, das selbst nicht der Gruppe der Sulfonamide zuzuordnen 
ist, oft aber in Kombination mit diesen Substanzen appliziert 
wird, wurde in einer Probe mit einer Konzentration von 4,8 �g/
kg bestimmt.

Überschreitungen der jeweiligen maximal zulässigen 
Rück stands höchst menge (MRL) wurden in allen zuvor be-
schrie benen Substanzgruppen durchweg nicht beobachtet. 
Soweit untersucht, wurden in keiner Probe Antibiotika, die 
dem Null tole ranz gebot unterliegen, nachgewiesen.

Die Herkunft war nicht bei allen untersuchten Proben ein-
deutig feststellbar. Aufgrund dieser Tatsache und der gerin-

Fischart Probenherkunft Nachgewiesene Substanz Gemessener Ge-
halt in μg/kg

Tilapia Vietnam Enrofloxacin 68

Barschartiger Fisch Griechenland Oxolinsäure 26

Forelle Spanien Oxolinsäure   4,5

Tilapia Vietnam Ciprofloxacin   3,9

Schlankwels Vietnam Enrofloxacin   1,7

Regenbogenforelle Chile Oxytetracyclin 32

Steinbutt Spanien Oxytetracyclin   4

Wels Vietnam Sulfaguanidin 45

Schlankwels Vietnam Sulfapyridin   6,5

Wels Niederlande Sulfapyridin   4

Lachs Chile Sulfapyridin   3,5

Lachs Chile Sulfapyridin   3

Lachsforelle Polen Sulfamerazin Sulfamethyl-
diazin

  2,9

Schlankwels Vietnam Sulfamerazin Sulfamethyl-
diazin

  2,7

Aal Niederlande Sulfamerazin Sulfamethyl-
diazin

  2,5

Lachs Polen Sulfapyridin   2,5

Tilapia Vietnam Trimethoprim   4,8

Regenbogenforelle Polen Leukomalachitgrün*   1,8

* wird nicht als Antibiotikum berücksichtigt

Tab. 4-8-1  Nachweis von An-
tibiotika, Antimykotika und 
Antiparasitika in Fischen aus 
Aquakultur
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gen Stichprobenzahl wurde auf die systematische Auswertung 
nach Herkunftsländern verzichtet.

Trotz einer verhältnismäßig kleinen Anzahl von nur 173 un-
tersuchten Proben wurden in 17 Proben Rückstände von Anti-
biotika nachgewiesen. Nulltoleranz-Antibiotika wurden nicht 
nachgewiesen. Im Gegensatz dazu wurden insgesamt 8 ver-
schiedene Wirkstoffe unterhalb der jeweils maximal zulässi-
gen Rückstandshöchstmenge (MRL) detektiert.

4.8.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routineüberwachung 
ausreichend ist.

4.8.5	 Literatur
EFSA, Matthew Sharman and Miles Thomas (2008) Survey on use of vet-

erinary medicinal products in third countries, CFP/EFSA/CONTAM/ 
2008/02. Accepted for Publication on 24 November 2009

EFSA (2010) Report for 2008 on the results from the monitoring of vet-
erinary medicinal product residues and other substances1 in food 
of animal origin in the Member States, EFSA Journal 2010; 8(4):1559

Ajit K. Sarmah, Michael T. Meyer and Alistair B. A. Boxall (2006) Review: 
A global perspective on the use, sales, exposure pathways, occur-
rence, fate and effects of veterinary antibiotics (VAs) in the environ-
ment, Chemosphere 65 (2006) 725– 759

4.9 Cyclische Diglycerine und 3-Methoxypropan-1,2-diol 
 (3-MPD) in Wein und Schaumwein
 [Hannelore Klingemann, Landesamt für 
 Verbraucherschutz Sachsen-Anhalt]

4.9.1	 Ausgangssituation
Cyclische Diglycerine bzw. 3-Methoxypropan-1,2-diol (3-MPD) 
sind Begleitstoffe technisch erzeugten Glycerins. Glycerin ist 
ein dem Wein eigener Inhaltsstoff und bewirkt im Wein einen 
vollmundigen Geschmackseindruck. Der Zusatz von Fremd-
glycerin ist rechtlich nicht zulässig. In jüngster Zeit sind bei 
Stichproben mehrfach entsprechende Verfälschungen nach-
gewiesen worden.

4.9.2	 Ziel
Dieses Programm diente der zielgerichteten Untersuchung 
von Wein im Hinblick auf Verfälschungen durch Zusatz von 
Fremdglycerin. Hierzu sollte Wein auf 3-Methoxypropan-1,2-
diol (3-MPD) und cyclische Diglycerine untersucht werden, op-
tio nal auch auf Cis-, Trans-2,6-bis(hydroxymethyl)1,4-dioxan, 
Cis-, Trans-2,5-bis(hydroxymethyl)1,4-dioxan und Cis-, Trans-2-
hydroxymethyl-6-hydroxy-1,4-dioxepan.

4.9.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 9 Bundesländer mit ins-
gesamt 621 Proben. In 19 dieser Proben (3 %) wurden Rückstän-
de an 3-MPD bzw. an cyclischen Diglycerinen nachgewiesen. Es 
handelte sich dabei um 14 Nachweise von 3-MPD und 7 Nach-
weise von cyclischen Diglycerinen. Die Höhe der bestimmten 
Rückstandsmenge lag bei cyclischen Diglycerinen zwischen 
0,08 und 2,11 mg/l und bei 3-MPD zwischen 0,01 und 0,99 mg/l.

Unter Berücksichtigung der Tatsache, dass technisches 
Glycerin auch durch zulässigen Einsatz von Enzympräparaten 
(welche Glycerin enthalten können) in Wein eingetragen wer-
den kann, haben sich die für die Weinüberwachung zuständi-
gen Behörden auf eine sogenannte Eingreifgrenze geeinigt, 
deren Überschreitung Vollzugsmaßnahmen nach sich zieht. 
Diese Eingreifgrenze liegt bei 3-MPD bei 0,1 mg/l und bei cyc-
lischen Diglycerinen bei 0,5 mg/l. Dementsprechend wurden 
insgesamt 12 Proben (1,9 %) beanstandet.

Vom Nachweis unzulässiger Glycerinbegleitstoffe war 
vor ran gig die Kategorie der Qualitätsweine betroffen (vgl. 
Tab. 4-9-1).

Zur Untersuchung gelangten Proben aus insgesamt 22 ver-
schiedenen Erzeugerstaaten. Bei der Mehrheit der untersuch-
ten Proben (66 %) handelte es sich um Weine aus Deutschland 
(114 Proben), Italien (145 Proben) und Spanien (150 Proben). 
Auffällig hinsichtlich ihres Gehaltes an Glycerinbegleitstoffen 
waren hier 12 spanische und 4 italienische Weine. Darüber hin-
aus wurden bei einer von 3 untersuchten Weinproben argenti-
nischer Herkunft, bei einer von 7 untersuchten moldawischen 
Weinproben und bei einer von 20 portugiesischen Weinpro-
ben Glycerinbegleitstoffe nachgewiesen.

Tab. 4-9-1  Gehalte an 3-MPD und cyclischen Diglycerinen in Wein verschiedener Qualitätsstufen (n. n.: nicht nachweisbar)

Qualitätsstufe Probenzahl Anzahl Proben mit Gehalt an 3-MPD Anzahl Proben mit Gehalt an cyclischen Di-
glycerinen (Summe)

n. n. < 0,1 mg/l > 0,1 mg/l n. n. < 0,5 mg/l > 0,5 mg/l

Landwein 161 159 2 160 1

Qualitätswein 367 357 3 7 361 4 2

Perlwein   35   33 2   35

Schaumwein   40   40   40

Wein unbekannter 
Qualität   18   18   18

Gesamt 621 607 5 9 614 4 3
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4.9.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routineüberwachung 
ausreichend ist.

4.9.5	 Literatur
OIV (2007) Determination of 3-methoxypropane-1,2-diol and cyclic di-

glycerols (byproducts of technical glycerol) in wine by GC-MS – de-
scription of the method and collaborative study, Resolution OENO 
11/2007, http://news.reseau-concept.net/images/oiv_uk/Client/
OENO_11-2007.pdf

4.10 Fettgehalt von fettreduzierten Wurstwaren
 [Volker Charné, Landesamt für Verbraucherschutz 
 Sachsen-Anhalt]

4.10.1	 Ausgangssituation
Im Zuge der derzeitigen Diskussion über fehlerhafte Ernäh-
rung werden von den Herstellern verstärkt fettreduzierte 
Wurstwaren angeboten. Die Einstellung der Erzeug nisse auf 

einen definierten Fettgehalt (fettreduziert: 30 % weniger als 
in vergleich baren Erzeug nissen) ist bei Wurstwaren nicht 
unproblema tisch und führte bereits zu entsprechenden Bean-
standungen.

4.10.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollten fettreduzierte Wurst-
waren auf ihren Fettgehalt unter sucht werden, um die Einhal-
tung der lebensmittelrechtlichen Vorgaben an die Auslobung 
„fettreduziert“ zu überprüfen.

4.10.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich alle Bundesländer mit 
insgesamt 785 Proben. Davon ließen sich 585 Proben (= 75 %) 
einer in der für die Bewertung herangezogenen Literatur auf-
geführten Wurstsorte zuordnen (siehe Tab. 4-10-1). Die für die 
Beurteilung herangezogene Literatur ist dabei nicht abschlie-
ßend, sondern nennt vor allem Wurstsorten, die eine Markt-
relevanz für das gesamte Bundesgebiet besitzen. 200 Proben 
(= 25 %) ließen sich keiner in der für die Bewertung herangezo-
genen Literatur aufgeführten Wurstsorte zu ordnen.

Tab. 4-10-1  Fettgehalte von fettreduzierten Wurstwaren und Vergleich mit dem durch schnittlichen Fettgehalt laut Brockmann (2008) (Lit. Wert)

Matrix Anzahl un-
ter such ter 
Proben

Fettgehalt

Min. Max Mittel-
wert 

Median Lit. Wert Soll-Wert
(70 % Lit. 
Wert)

Anzahl 
Proben 
mit Fett-
gehalt > 
Sollwert

Salami 132   3,5 40,9 19 19 34 23,8 11

Bauernbratwurst     4   2,5 22,0 11 10 29 20,3   1

Teewurst   51   1,6 31,9 21 25 37 25,9 18

Zwiebelmettwurst     2   5,8   8,1   7   7 17 11,9   0

Bockwurst   12   2,0 17,0 10 11 24 16,8   0

Wiener   52   1,0 21,0 13 16 27 18,9 17

Weißwurst     3   1,8   3,1   2   2 35 24,5   0

Nürnberger Rostbratwurst   14 20,3 24,0 22 22 35* 24,5   0

Lyoner etc   95   0,8 23,9   7   3 27 18,9   4

Fleischwurst   31   1,6 21,1 15 17 27 18,9   9

Leberkäse     7   1,6   4,4   2   2 24 16,8   0

Jagdwurst   23   2,0 13,4   6   4 19 13,3   2

Kochsalami     1   2,1   2,1   2   2 25 17,5   0

Krakauer     1   8,8   8,8   8   8 24 16,8   0

Bierschinken   60   1,0 11,7   4   2 12   8,4 10

Leberwurst fein   82   3,5 27,2 19 19 32 22,4 11

Leberwurst grob   15 16,7 23,0 20 20 30 21   6

Ohne Zuordnung 200   0,4 30,0 10,4   9,0   –   –   –

* Official Journal C63 12. 03. 2002
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89 von 585 Proben (= 15 %) wiesen einen Fettgehalt ober-
halb des Sollwertes (70 % des Literaturwertes) auf.

Dies sollte jedoch nicht zum dem Umkehrschluss führen, 
dass alle diese Proben zu beanstanden wären. Denn bei Be-
trachtung der absoluten Abweichungen vom Mess- zum Soll-
wert kann festgestellt werden, dass der Median der Abwei-
chungen bei nur 1,6 g Fett/100 g liegt. 37 % aller Abweichungen 
vom Mess- zum Sollwert sind kleiner 1,0 g Fett/100 g und bewe-
gen sich damit im Bereich der Messungenauigkeit.

56 von 585 Proben (= 9,6 %) wiesen eine absolute Abwei-
chung oberhalb des Sollwertes von größer als 1,0 g Fett/100 g 
auf.

4.10.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen dass die Hersteller 
unter Berücksichtigung von geringen Toleranzen durchaus in 
der Lage sind, fettreduzierte Wurstwaren entsprechend der le-
bensmittelrechtlichen Anforderungen herzustellen. Insofern 
wird eine stichprobenartige Kontrolle im Rahmen der Rou tine-
überwachung als ausreichend ange sehen.

4.10.5	 Literatur
Brockmann, R. (2008): Bundesweit einheitliche Beurteilung. GDCh-

Beurteilungskriterien für Fleischerzeugnisse mit größerer Markt-
bedeutung für das gesamte Bundesgebiet. Fleischwirtschaft 1, 
S. 50– 53

EG (2002) Veröffentlichung des Antrags auf Registrierung gemäß Arti-
kel 6 Absatz 2 der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 zum Schutz von 
geografischen Angaben und Ursprungs bezeichnungen für Agrar-
erzeugnisse und Lebensmittel; Nürnberger Rostbratwurst, Nürn-
berger Bratwurst (Amtsbl. 2002/C 63/07)

4.11 Stärke in Brühwürsten
 [Dr. Regina Seideneck und Annette Plaga-Lodde, 
 CVUA OWL]

4.11.1	 Ausgangssituation
Seit Änderung der Fleischverordnung im August 2007 muss die 
Verwendung von Stärke in Fleischerzeugnissen nicht mehr in 
Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung kenntlich gemacht 
werden. Die Verwendung von Stärke in Fleischerzeugnissen 

zu nicht technologischen Zwecken stellt eine nicht unerhebli-
che Abweichung von der Verkehrsauffassung dar, die zu einer 
Wertminderung führt.

4.11.2	 Ziel
Dieses Programm diente der Klärung der Frage, ob und inwie-
weit sich die Gesetzesänderung auf die Zusammensetzung von 
Brühwurst hinsichtlich der Verarbeitung von Stärke ausge-
wirkt hat.

Hierzu sollten Brühwürste auf ihren Stärkegehalt unter-
sucht werden. Gleichzeitig sollte bei verpackter Ware über-
prüft werden, ob der Stärkezusatz auf dem Produkt deklariert 
war.

4.11.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 13 Bundesländer mit ins-
gesamt 571 Proben.

Es handelte sich im Wesentlichen um Brühwürstchen, um-
ge rö tet oder nicht umgerötet, und um feinzerkleinerte, um ge-
rötete Brühwürste. Vereinzelt wurden auch grobe Brühwürste 
und Brühwürste mit Einlagen untersucht.

56 % der Proben waren verpackt und 41 % unverpackt. Bei 3 % 
der Proben fehlte eine entsprechende Angabe.

In ca. 10 % der Proben konnte Stärke nachgewiesen werden 
(Tab. 4-11-1). Dabei erreichten die ermittelten Gehalte an Stärke 
bei 74 % der Proben maximal 2 g/100 g. 5 Proben (ca 1 %) enthiel-
ten höhere Gehalte an Stärke als 3 g/100 g.

80 % der stärkehaltigen Proben waren verpackt. Bei 5 ver-
packten Proben fehlte die Deklaration der Stärke.

In ca. 90 % der untersuchten Proben war keine Stärke nach-
weisbar. Dieses Ergebnis zeigt, dass ein Zusatz von Stärke bei 
der Herstellung von Brühwürsten nach wie vor nicht üblich ist 
und somit eine Abweichung von der allgemeinen Verkehrs-
auffassung, beschrieben in den Leitsätzen für Fleisch und Flei-
scherzeugnisse, darstellt.

Stärkegehalte bis 3 %
Bei 90 % der stärkehaltigen Proben (= 8 % bezogen auf die Ge-
samtprobenzahl) lag der Gehalt in diesem Bereich. Stärke wird 
in dieser Größenordnung Produkten dieser Art aus technolo-
gischen Zwecken zugesetzt, um beispielsweise das Bindungs-

Tab. 4-11-1  Anzahl und Stärkegehalt der Proben aus verschiedenen, relevanten Warengruppen in denen Stärke quantitativ nachgewiesen wurde

Warengruppe Anzahl der 
untersuchten 
Proben

Anzahl der Proben, in 
denen Stärke quanti-
tativ nach gewiesen 
wurde

Stärkehalt (g/100 g)

Min Median Mittel-
wert

Max

Brühwürstchen umgerötet 198 14 0,35 1,40 1,54 4,10

Brühwürstchen nicht umgerötet   39   4 0,60 1,10 1,27 2,30

Brühwürste umgerötet feingekuttert 236 30 0,20 1,25 1,81 8,40

Brühwürste umgerötet grob oder mit 
Einlagen   98   3 0,13 0,37 0,77 1,80

Gesamt 571 51
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vermögen zu erhöhen. Die Auswirkungen auf den Charakter 
des Endproduktes sind in diesem Fall geringfügig. Stärke oder 
stärkehaltige Bindemittel sind Zutaten im Sinne der Lebens-
mittelkennzeichnungs-Verordnung (LMKV) und bei Abgabe in 
Fertigpackungen im Verzeichnis der Zutaten aufzuführen. Da 
es sich um eine unübliche Zutat handelt, wird eine zusätzliche 
Mengenangabe der Stärke innerhalb des Zutatenverzeichnis-
ses empfohlen. Diese informiert die Verbraucher über die Grö-
ßenordung des Stärkezusatzes.

Eine Kenntlichmachung der Stärke bei loser Abgabe ent-
fällt, da sie zu technologischen Zwecken eingesetzt wird und 
die wertmindernden Auswirkungen auf das Endprodukt noch 
unterhalb der Tatbestandsschwelle nach § 11 Abs. 2 Nr. 2b LFGB 
liegen und damit als geringfügig eingestuft werden.

Stärkegehalte von 3– 8 %
Stärkegehalte in dieser Größenordnung dienen bei der Brüh-
wurstherstellung dem Ersatz von Fleisch. Das Endprodukt ist in 
seinem Wert nicht unerheblich gemindert. Lebensmittelrecht-
lich sind Abweichungen von der Verkehrsauffassung kennt-
lich zu machen, wenn das betreffende Lebensmittel in seinem 
Wert nicht unerheblich gemindert ist (§ 11 Abs. 2 Nr. 2b LFGB). 
Bei Erzeugnissen in Fertigpackungen ist es sinnvoll, die erfor-
derliche Kenntlichmachung in Verbindung mit der Verkehrs-
bezeichnung anzubringen (z. B. „Fleischwurst mit Stärke“). 
Diese Art und Weise der Kenntlichmachung erfüllt gleichzei-
tig auch die Anforderungen an die Verkehrsbezeichnung nach 
§ 4 LMKV. Danach muss die Verkehrsbezeichnung es dem Ver-
braucher ermöglichen, die Art des Lebensmittels zu erkennen 
und es von verwechselbaren Erzeugnissen zu unterscheiden. 
Bei loser Abgabe erfüllt eine Angabe wie „mit Stärke“ die erfor-
derliche Kenntlichmachung.

Stärkegehalte über 8 %
Produkte mit Stärkegehalten von über 8 % bewirken eine erheb
liche Abweichung hinsichtlich der Zusammensetzung und des 
Charakters einer herkömmlichen Brühwurst. Es handelt sich 
bei derartigen Erzeugnissen um Produkte eigener Art (Aliud), 
die auch als solche bezeichnet werden müssen.

4.11.4	 Schlussfolgerungen
Die Zusammensetzung von Brühwursterzeugnissen im Hin-
blick auf die Verarbeitung von Stärke hat sich nicht grundle-
gend verändert. In 90 % der untersuchten Proben war Stärke 
nicht nachweisbar. Da Stärke in Abhängigkeit von der zuge-
setzten Menge Einfluss auf die charakteristischen Eigenschaf-
ten einer Brühwurst ausübt, ergeben sich unterschiedliche 
Möglichkeiten der Deklaration und Kenntlichmachung.

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

5
Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen

5.1 Mikrobiologischer Status von Müsli
 (Dr. Juliane Bräunig und Susanne Kaus, BfR)

5.1.1	 Ausgangssituation
Es kam in letzter Zeit wiederholt zu Beanstandungen von nach 
China exportiertem Müsli durch chinesische Behörden. Diese 
legten ihrer Entscheidung mikrobiologische Kriterien für Ge-
treideflocken zu Grunde, die für Müsliprodukte nicht anwend-
bar sind. Derzeit gibt es keinen Standard für Müsliprodukte in 
Deutschland bzw. in Europa. Für künftige Bewertungen und 
für die Festsetzung eines Standards werden aktuelle Daten be-
nötigt.

5.1.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollten Müsli, Früchtemüsli und 
Schokomüsli mikrobiologisch untersucht werden. Die Untersu-
chung wurde in Anlehnung an die mikrobiologischen Parame-
ter der Deutschen Gesellschaft für Hygiene und Mikrobiologie 
(DGHM) für getrocknete Früchte, inklusive Rosinen, Obstpul-
ver, Nüsse und Kokosflocken vorgenommen. Die Tab. 5-1-1 gibt 
die Parameter und Richt- und Warnwerte der DGHM für diese 
Produktgruppen wider.

Abb. 4-11-2  Proben mit Stärke: Angebotsform und Deklaration von 
Stärke (FP = Fertigpackung, k. A.= keine Angabe)

Tab. 5-1-1  Mikrobiologische Parameter sowie Richt- und Warnwerte der 
DGHM

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Aerobe mesophile 
Keimzahl1) 1 × 103 –

Enterobacteriaceae 1 × 102 1 × 103

Escherichia coli 1 × 101 1 × 102

Schimmelpilze2) 1 × 103 –

Hefen3) 1 × 103 –

Salmonellen nicht nachweisbar 
in 125 g

1) ausgenommen Rosinen/Sultaninen sowie Nüsse und Kokosflocken
2) nur Myzel bildende Pilze, keine Hefen
3) Wert wurde durch BfR festgelegt, die DGHM hat keinen Richt- oder Warnwert für 

Hefen vorgegeben
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5.1.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 14 Bundesländer mit 
insgesamt 566 Proben. Die Gruppe „sonstige Erzeugnisse“ 
umfasst einzelne Proben verschiedener getrockneter Früchte 
sowie Getreideflockenmischungen, Getreidegrits etc. Wegen 
des sehr geringen Probenumfangs wurde diese Gruppe nicht 
in die Bewertung einbezogen.

Salmonellen wurden in keiner von 477 untersuchten Pro-
ben nachgewiesen. Bei 32 Proben fand eine Untersuchung 
auf Listeria monocytogenes mit negativem Ergebnis statt. Wei-
tere 114 Produkte wurden auf Bacillus cereus untersucht. Bei 

3 Proben wurden Keimzahlen von einmal 600 KbE/g (Früchte-
müsli) und zweimal 200 KbE/g (Müsli und Schoko-Müsli) fest- 
gestellt.

Die Tab. 5-1-2 zeigt die Befunde zu den hygienischen Para-
metern aus den Untersuchungen. Bei der aeroben mesophi-
len Gesamtkeimzahl liegen die Ergebnisse der Untersuchung 
der Proben aus den Warengruppen „Müsli“ (etwa 37 %) und 
„Früchtemüsli“ (etwa 53 %) zu einem auffällig hohen Prozent-
satz oberhalb des Richtwerts (1 × 103 KbE/g). Ein Warnwert ist 
von der DGHM hierzu nicht vorgegeben. Allerdings legt die 
DGHM dar, dass dieser Richtwert nicht für Rosinen/Sultaninen 

Tab. 5-1-2  Ergebnisübersicht zu den Müsliproben aus dem BÜp 2009

Anzahl unter-
suchter Proben

Anzahl Proben 
nicht nachge- 
wiesen (%)

Anzahl Proben 
unterhalb des 
Richtwertes (%)

Anzahl Proben 
oberhalb des 
Richtwertes (%)

Anzahl Proben 
oberhalb des 
Warnwertes (%)

Müsli (gesamt) 146

aerobe mesophile 
Keimzahl   32 (  31,4) 32 (31,4)   38 (37,3)   –

Enterobacteriaceae 140 (  95,9)   1 (  0,7)     0   5 (3,4)

Escherichia coli 146 (100)   0     0   0

Hefen* 140 (  95,9)   5 (  3,4)     1 (  0,7)   –

Schimmelpilze 103 (  71,0) 18 (12,4)   24 (16,6)   –

Früchtemüsli (gesamt) 290

aerobe mesophile 
Keimzahl   52 (  21,9) 59 (24,9) 126 (53,1)   –

Enterobacteriaceae 271 (  93,8)   3 (  1,0)     4 (  1,4) 11 (3,8)

Escherichia coli 287 (  99,7)   1 (  0,3)     0   0

Hefen* 277 (  96,2)   5 (  1,7)     6 (  2,1)   –

Schimmelpilze 141 (  48,6) 53 (18,3)   96 (33,1)   –

Schoko-Müsli (gesamt) 113

aerobe mesophile 
Keimzahl   53 (  56,4) 30 (31,9)   11 (11,7)   –

Enterobacteriaceae 110 (  99,1)   1 (  0,9)     0   1

Escherichia coli 111 (100)   0     0   1

Hefen* 112 (  99,1)   1 (  0,9)     0   –

Schimmelpilze 107 (  94,7)   4 (  3,5)     2 (  1,8)   –

Sonstige Erzeugnisse 
(gesamt)   18

aerobe mesophile 
Keimzahl     6   2     7   –

Enterobacteriaceae   16   0     0   0

Escherichia coli   16   0     0   0

Hefen*   11   2     3   –

Schimmelpilze   16   0     0   –

*Kein Richtwert der DGHM, sondern vom BfR festgelegt
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sowie Nüsse und Kokosflocken anzuwenden ist. Es ist nicht be-
kannt, ob die untersuchten Proben Anteile an diesen Zutaten 
enthielten, die möglicherweise für die höheren Keimzahlen 
verantwortlich waren.

78 % der Proben der Warengruppe „Müsli“ und 51,4 % der 
Proben der Warengruppe „Früchtemüsli“ waren mit Schim-
melpilzen kontaminiert, wobei die Ergebnisse von 16,6 % der 
Müsliproben und 33,1 % der Früchtemüsli Werte oberhalb des 
Richtwertes (Warnwert nicht vorgegeben) aufwiesen. Für 
Müsli wurde ein Wert von 2,5 × 103 KbE/g (2 Proben) nicht über-
schritten, bei Früchtemüsli lagen die Werte höher. Bei 22 Pro-
ben lag die Schimmelpilzbelastung im Bereich von 104 KbE/g, 
bei 7 Proben im Bereich von 105 KbE/g und 1 Probe wies ein Be-
lastung von 6,6 × 106 KbE/g auf.

5.1.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routineüberwachung 
aus rei chend ist. Es sollte überlegt werden, ob bei Müsli und 
Früchtemüsli wegen der Belastung mit Schimmelpilzen in zum 
Teil hoher Keimzahl eine Untersuchung auf Mykotoxine mit in 
das Programm aufgenommen werden sollte.

5.1.5	 Literatur
Veröffentlichte Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Lebens-

mitteln (Stand: 2010). Deutsche Gesellschaft für Hygiene und 
Mikro biologie (DGHM). http://www.dghm.org/texte/Richt_und_
Warnw_ final%20August%202010.pdf

5.2 Salmonellen in schimmelgereiften Salamis
 [Dr. Petra Luber, BVL]

5.2.1	 Ausgangssituation
Im Sommer 2007 kam es in Deutschland zu einer überregi-
onalen Häufung von Erkrankungen mit Salmonella Panama 
bei Kindern und Kleinkindern (siehe Epidemiologisches Bul-
letin Nr. 5/2008 des Robert Koch-Instituts). Im Verlauf der 
Aus bruchs unter suchung wurde ein eindeutiger epidemiolo-
gischer Zusammenhang zwischen der Erkrankung und dem 
Verzehr von luftgetrockneten schimmelgereiften Minisalami-
Sticks festgestellt. Rohwürste sind in der Vergangenheit mehr-
fach als Ursache für Salmonelloseerkrankungen beschrieben 
worden. Es ist bislang unklar, wie sich die spezielle Art der 
Reifung mit Schimmel bei kleinkalibrigen Minisalamis auf 
das Risiko der Kontamination des Endproduktes mit Sal mo
nella spp. auswirkt. Allgemein wird beschrieben, dass es durch 
das Wachstum von Schimmel auf der Oberfläche von Salami 
zu  einem pH-Wert Anstieg kommt (Hechelmann und Kas pro-
wiak, 1992). Demnach könnte schimmelgereifte Salami auf-
grund einer reduzierten mikrobiologischen Hürde theoretisch 
anfälliger für bakterielle Kontaminationen sein.

5.2.2	 Ziel
Im Sinne einer risikoorientierten Überwachung sollten in die-
sem Programm schimmelgereifte Salamis in Fertigpackungen 
(nicht hart ausgereift) auf das Vorkommen von Salmonella spp. 
untersucht werden. Weiterhin war eine Bestimmung des pH-

Wertes vorgesehen. Die Probenahme sollte bei Herstellern (so-
weit vorhanden) oder im Einzelhandel erfolgen.

5.2.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 14 Bundesländer mit ins-
gesamt 655 Proben.

Die untersuchten Salamiproben lassen sich 10 verschiede-
nen Produktgruppen zuordnen (Tab. 5-2-1). Für 19 der Proben 
wurde als Ort der Probenahme ein Herstellungsbetrieb ange-
geben, 15 Proben wurden im Großhandel entnommen. Der 
überwiegende Teil der Salamiproben wurde somit im Einzel-
handel entnommen. Bei 577 der Proben wurden Angaben zur 
Herkunft erfasst (Tab. 5-2-2). 351 (53,6 %) der untersuchten Sala-
miproben waren deutscher Herkunft.

In einer der Salamiproben, einer sogenannten „Kaminwur-
zen“, wurde Salmonella spp. nachgewiesen. Die Salami war in 
Kunststoff verpackt und in Österreich hergestellt worden. Sie 

Tab. 5-2-1  Untersuchte Salami-Produktgruppen

Salami-Produktgruppe Anzahl untersuchter 
Proben 

Salami, luftgetrocknet 307

Rohwürste, schnittfest   93

Kabanossi     2

Kaminwurzen     2

Salametti   44

Salami, gegart/heißgeräuchert     3

Salami, 1a   50

Salami, italienische   16

Salami, ungarische   18

Salami, Kaliber unter 70mm 120

Gesamt 655

Tab. 5-2-2  Herkunftsangaben für die untersuchten Salamiproben

Herkunft Anzahl untersuchter 
Proben

Belgien     1

Deutschland 351

Frankreich 166

Italien   23

Österreich     7

Spanien   22

Ungarn     7

Keine Angabe oder unklar   78

Gesamt 655
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hatte einen pH-Wert von 5,3. Angaben zur Art der Reifung der 
Kaminwurzen wurden nicht gemacht. In Bezug auf die Ge-
samtmenge der untersuchten Salamiproben beträgt die Präva-
lenz von Salmonellen in dieser Produktgruppe 0,15 %.

Bei 539 Salamiproben wurde der pH-Wert bestimmt 
(Tab. 5-2-3). Ein Vergleich der schimmelgereiften Salamipro-
ben mit der Gesamtheit der untersuchten Salamiproben oder 
mit den Salamiproben ohne Schimmel zeigte keine signifikan-
ten Abweichungen im Sinne eines höheren pH-Wertes bei der 
schimmelgereiften Untergruppe. Der höchste pH-Wert von 
7,20 wurde bei einer beim Hersteller entnommenen Minisala-
mi ermittelt.

5.2.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routineüberwachung 
ausreichend ist.

5.2.5	 Literatur
RKI (2008) Salmonella Panama-Erkrankungen: Zu einem überregiona-

len Ausbruch bei Kindern durch Minisalami-Sticks Epidemiologi-
sches Bulletin Nr. 5/2008 des Robert Koch-Instituts

Hechelmann, H. und R. Kasprowiak (1992). Microbiological criteria for 
stable products. Fleischwirtsch. Int., 1, Seiten 4– 18

5.3 Salmonellen in Sesam und Helva
 [Dr. Daniela Noack, CVUA Karlsruhe]

5.3.1	 Ausgangssituation
Salmonellen in Helva (auch „Halva“) – einer orientalischen 
Schaumzuckerware aus Sesammus („Tahin“ oder „Tahini“) – 
sind eine immer wieder auftretende Gesundheitsgefahr. Se-
samsaat (häufig Salmonellen-positiv), die zur Herstellung von 
Helva verwendet wird, ist als Ursache äußerst wahrscheinlich.

Im Rahmen des BÜp 2007 wurden Sesamsaat und daraus 
hergestellte, verzehrsfertige Produkte auf das Vorhandensein 
von Salmonella ssp. untersucht (insgesamt 361 Proben). In der 
Warengruppe „Sesamsaat“ waren von 228 Proben 8 Proben 
(3,5 %) mit Salmonella ssp. kontaminiert. Dagegen traten in der 
Warengruppe „Helva“ keine Salmonellenbefunde auf. Ange-

sichts der begrenzten Probenanzahl in dieser Produktgruppe 
(39 Proben Helva) und der festgestellten Salmonellenbelas-
tung des verwendeten Rohmaterials sollte die Thematik er-
neut aufgegriffen werden.

5.3.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollten sowohl Sesamsaat als 
auch Helva auf Salmonellen untersucht werden. Um für beide 
Produktgruppen aussagekräftige Ergebnisse zu erhalten, soll-
te die Probenahme je 50 % Sesamsaat bzw. Helva umfassen.

Es sollte festgestellt werden, ob sich die Situation im Hin-
blick auf das Rohmaterial seit 2007 verändert hat und wie 
häufig Salmonellenfunde bei einer repräsentativen Zahl von 
Helva proben auftreten.

5.3.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundesländer mit 
insgesamt 645 Proben. Diese verteilten sich auf die beiden Pro-
duktgruppen Sesamsaat (315 Proben) und Helva (330 Proben).

Vom Rohmaterial Sesamsaat waren 10 der 315 Proben (3,2 %) 
mit Salmonellen belastet.

Von 330 Helvaproben war hingegen nur eine Probe positiv 
(siehe Tab. 5-3-1).

Der Verzehr der mit Salmonellen belasteten Sesamsaat ist 
unter Berücksichtigung der normalen Bedingungen ihrer Ver-
wendung (z. B. auch für Salate, Saucen oder Müsli) als gesund-
heitsschädlich im Sinne des Art. 14 Abs. 2 a) der Verordnung 
(EG) Nr. 178/2002 einzustufen. Die kontaminierte Helva-Probe 
wäre als nicht sicheres Lebensmittel zu beurteilen.

Untergruppe Anzahl un-
tersuchter 
Proben

pH-Wert

Mittelwert Minimum Median Maximum

Salami, gesamt 539 5,57 4,36 5,50 7,20

Salami, schimmelgereift 350 5,58 4,40 5,52 6,97

Salami, nicht schimmel-
gereift 189 5,55 4,36 5,50 7,20

Minisalami, gesamt 108 5,59 4,43 5,53 7,20

Minisalami, schimmel-
gereift   66 5,61 4,80 5,53 6,61

Minisalami, nicht schim-
melgereift   42 5,55 4,43 5,54 7,20

Tab. 5-2-3  Ergebnis der pH-
Wert-Messung der Salamipro-
ben

Tab. 5-3-1  Untersuchung von Sesamsaat und Helva auf das Vorhanden-
sein von Salmonella  ssp.

Produktgruppe Anzahl Proben 
gesamt

Anzahl positiver 
Proben (%)

Sesam 315 10 (3,2)

Helva 330   1 (0,3)

Summe 645 11
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Die Proben wurden überwiegend im Einzelhandel erho-
ben. Ein kleinerer Teil stammte jeweils von Importeuren bzw. 
Großhändlern und aus Bäckereien.

Die Herkunft konnte nicht in allen Fällen ermittelt werden. 
Bei Helva stammte über ein Drittel der Proben aus der Türkei.

491 der 645 Proben wurden mit amtlichen Methoden unter-
sucht, die Nachweisrate lag hier bei 2 %. 154 Proben wurden mit 
einer nicht-amtlichen Methode untersucht, hier lag die Nach-
weisrate mit 0,6 % etwas niedriger.

Die Nachweisrate von Salmonellen in Sesamsaat entspricht 
ziemlich genau der Nachweisrate im Rahmen des BÜp 2007.

5.3.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routineüberwachung 
ausreichend ist.

5.3.5	 Literatur
Amtliche Sammlung von Untersuchungsverfahren § 64 LFGB L 00.00-

20 Horizontales Verfahren zum Nachweis von Salmonella spp. in 
Lebensmitteln

BVL-Reporte (2007) Bundesweiter Überwachungsplan 2007, Bd. 3 
Heft 3, Birkhäuser Verlag, S. 59

5.4 Mikrobiologischer Status von frischen Seefischen
 [Frau Bartholomä und Frau Dr. Schering, CVUA RRW 
 Krefeld]

5.4.1	 Ausgangssituation
Frische gekühlte Seefische und Seefischzuschnitte sind pro-
tein reiche, leicht verderbliche Lebensmittel. Als Folge teil weise 
langer Distributionswege können auch bei eingehaltener 
Kühl kette Keime, die sich bei niedriger Temperatur vermehren 
(psychrotrophe Verderbsflora), einen mikrobiell bedingten 
Verderb bewirken.

5.4.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollte die sensorische und mi-
kro bio lo gische Beschaffenheit von unverpackten, unverarbei-
teten, gekühlten Seefischen und Seefischzuschnitten zur Ab-
gabe an Endverbraucher bewertet werden.

5.4.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 14 Bundesländer mit ins-
gesamt 589 Proben. Darunter befanden sich neben 529 Proben 
Seefisch auch 52 Proben Süßwasserfisch und 8 Proben Fisch-
erzeug nisse (eingelegte, geräucherte oder unter Schutzgas 
verpackte Ware).

In die Auswertung wurden Seefische aus dem Einzelhandel 
und aus Verarbeitungsbetrieben einbezogen.

Von den 332 sensorisch untersuchten Seefischproben aus 
dem Einzelhandel wiesen 20 (6 %) sensorische Abweichungen 
auf. Bei 50 % bzw. 40 % der Proben lagen die Gesamtkeimzahlen 
bzw. die Pseudomonaden-Keimzahlen über den DGHM-Richt-
werten (Tab. 5-4-1). Die Hygieneindikatoren Enterobacteriaceae 
und Escherichia (E.) coli überschritten in wenigen Fällen die 
jeweiligen Richt- bzw. Warnwerte (Enterobacteriaceae: 10 % der 

Proben über Richtwert, 5 % der Proben über Warnwert; E. coli: 
5 % der Proben über Richtwert).

Bei 312 sensorisch unauffälligen Proben lagen in 29 % der 
Fälle die Gesamtkeimzahl und in 15 % der Fälle die Pseudomo-
naden-Keimzahl über den Richtwerten der DGHM. In einzel-
nen sensorisch unauffälligen Proben überschritten Entero
bacteriaceae und E. coli die jeweiligen Richt- bzw. Warnwerte 
(Enterobacteriaceae:4 % der Proben über Richtwert, 1 % der Pro-
ben über Warnwert; E. coli: 0,3 % der Proben über Richtwert, 
0,7 % der Proben über Warnwert).

Die Listeria (L.) monocytogenes-Keimzahlen lagen bei allen 
Proben unter dem Warnwert von 100 KbE/g; in 4 Proben wurde 
L. monocytogenes qualitativ nachgewiesen. Salmonellen waren 
in keiner Probe nachweisbar.

Die gemeldeten 60 Seefischproben aus Verarbeitungsbe-
trieben wurden getrennt von den Proben aus dem Einzelhan-
del ausgewertet (Tab. 5-4-2). Unter Berücksichtigung der nied-
rigen Stichprobenzahl wiesen sie insgesamt weniger häufig 
sensorische Abweichungen auf und waren mikrobiell weniger 
belastet als die Fische aus dem Einzelhandel.

Die L. monocytogenes-Keimzahlen lagen bei allen Proben 
unter 10 KbE/g. Qualitativ waren weder L. monocytogenes noch 
Salmonellen in den Proben nachweisbar.

5.4.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstärkt be-
rücksichtigt werden sollte. Insbesondere der hohe Anteil von 
Pseudomonaden- und Gesamtkeimzahl-Richtwertüberschrei-
tungen bei sensorisch unauffälligen Proben weist auf eine 
hohe Verderbsanfälligkeit und damit auf eine stark reduzierte 
Lagerfähigkeit auch unter Kühlung hin.

5.4.5	 Literatur
DGHM (2009) Veröffentlichte mikrobiologische Richt- und Warnwerte 

für die Beurteilung von Lebensmitteln – Stand: 2009, eine Empfeh-
lung der DGHM;

 http://www.dghm.org/texte/Richt- und Warnwerte.pdf
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6
Untersuchung von Bedarfsgegenständen 
und kosmetischen Mitteln

6.1 Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe 
 in Schuhen
 [Dr. Stephani, LLBB)]

6.1.1	 Ausgangssituation
Im Rahmen der Bedarfsgegenständeüberwachung wurden 
mit Teerölen weich gemachte Schuhbestandteile (Kunststoff, 
Gummi) mit direktem Körperkontakt ermittelt, die erhebli-
che Mengen an kanzerogenen polycyclischen aromatischen 
Kohlenwasserstoffen (PAK) enthielten (16 US-EPA-PAK’s: die in 
Tab. 6-1-2 aufgeführten PAK, die von der amerikanischen Um-
weltbehörde EPA als relevante Umweltkontaminanten defi-
niert wurden). Unter PAK wird eine Gruppe von über 100 Ein-
zelsubstanzen zusammengefasst, welche aus kondensierten 
aromatischen Ringsystemen bestehen. Einige dieser Substan-
zen sind nachweislich krebserregend. PAK sind ein natürlicher 
Bestandteil von Rohöl. Deshalb können auch die daraus her-
gestellten Weichmacheröle mit PAK belastet sein. Diese wie-
derum werden bei der Herstellung von Elastomermaterialien 
(Gummi) und Kunststoffen eingesetzt, so dass auch die daraus 
aufgebauten Produkte entsprechend belastet sein können. Für 
den Gehalt an PAK in Körperkontaktmaterialien gibt es bislang 
keine gesetzlichen Grenzwerte. Es gibt lediglich als Orientie-
rungswert 10 mg PAK (Summe aller PAK gemäß der amerikani-
schen Umweltbehörde EPA) pro kg Produkt und maximal 1 mg 
Benzo[a]pyren pro kg Produkt (Tab. 6-1-3).

6.1.2	 Ziel
Im Rahmen des BÜp 2009 sollte überprüft werden, ob sich mit 
PAK belastete Sommerschuhe, bei denen mit intensivem Haut-

kontakt gerechnet werden muss, am Markt befinden. Proben, 
die verdächtig sind, weisen einen mäßigen bis starken stechen-
den benzinartigen Geruch auf. Dies sollte auch bei der Probe-
nahme berücksichtigt werden.

6.1.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 8 Bundesländer mit ins-
gesamt 331 Proben.

Die untersuchten Produkte wurden 5 Warengruppen zu-
geordnet, wobei Kunststoff und Materialkombinationen dem 
Programm entsprechend den Schwerpunkt bilden. Zumindest 
bei den Materialien Textil und Leder sollte u. E. davon ausge-
gangen werden, dass PAK aus einem belasteten Produktteil 
wie z. B. der Laufsohle in das entsprechende Material via Luft-
raum oder in direktem Kontakt eingewandert sind. Obwohl 
Datensätze für Textil und Leder nur in geringer Anzahl vorlie-
gen, weist auch ein erheblicher Anteil dieser Materialien eine 
Belastung an PAK auf (Tab. 6-1-1). Diese Tabelle zeigt auch, dass 
in mehr als ¾ der Produkte (83 %) PAK nachgewiesen wurden, 
alle 16 EPA-PAK aber nur in 1 % der untersuchten Proben nach-
zuweisen waren. In 50 % der Proben konnten bis zu 5 PAK nach-
gewiesen werden In 85 weiteren Proben (25 %) wurden bis zu 
10 PAK nachgewiesen (Tab. 6-1-2).

Tab. 6-1-2 zeigt, dass keine PAK nur in rd. 1/6 der untersuch-
ten Schuhbekleidungen aus Kunststoff nachgewiesen wurden, 
ebenso in rd. 1/5 der Schuhbekleidungen aus Materialkombi-
nation. Das als besonders toxisch einzustufende Ben zo (a) pyren 
ist dagegen in 1/10 der Schuhbekleidungen aus Kunststoff und 
aus Materialkombinationen nachgewiesen worden.

Nur bei einem Teil der Proben konnte allerdings das gesam-
te Spektrum der 16 EPA-PAK geprüft werden. Diese Proben sind 
in den Tab. 6-1-3 und 6-1-4 gesondert dargestellt.

Tab. 6-1-3 zeigt, dass rd. 30 % dieser Proben zu beanstanden/
bemängeln waren, da jeweils die Summe aller 16 PAK > 10 mg/kg 

Tab. 6-1-1  Auflistung der Proben von Bedarfsgegenständen (Schuhbekleidung), die auf das Vorhandensein von PAK untersucht worden sind, sowie 
Anteil positiver Proben (Proben über der jeweils laborspezifischen Bestimmungsgrenze)

Warengruppe Anzahl der 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben*

Anteil positi-
ver Proben (%)

Anzahl posi-
tiver Proben 
mit bis zu 5 
positiven PAK

Anzahl posi-
tiver Proben 
mit bis zu 10 
positiven PAK

Anzahl posi-
tiver Proben 
mit 16 positi-
ven PAK

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
ohne Materialdifferenzierung     2     1 50     1     1 0

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus textilem Material     4     3 75     3     3 0

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus Kunststoff 164 138 85   88 126 3

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus Leder   14   13 93   10   13 0

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus Materialkombinationen 148 119 80   64 108 1

Gesamt 331 274 83 166 251 4

* Proben , bei denen mindestens ein PAK über der laborspezifischen Bestimmungsgrenze ermittelt wurde
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Tab. 6-1-2  Status von verschiedenen Bedarfsgegenständen (Schuhbekleidung) in Bezug auf den Nachweis von polyzyklischen aromatischen Kohlen-
wasserstoffen (PAK) (positiv = über der jeweils laborspezifischen Bestimmungsgrenze in mg/kg)

Anzahl an positiven Proben / Anzahl untersuchter Proben in Bezug auf

Parameter Schuhbeklei-
dung (Stiefel/
Sandalen...) 
ohne Material-
differenzie-
rung

Schuhbeklei-
dung (Stiefel/
Sandalen...) 
aus textilem 
Material

Schuhbeklei-
dung (Stiefel/
Sandalen...) 
aus Kunststoff

Schuhbeklei-
dung (Stiefel/
Sandalen...) 
aus Leder

Schuhbeklei-
dung (Stiefel/
Sandalen...) 
aus Material-
kombinatio-
nen

Gesamt

Naphthalin 1 / 2 3 / 4   91 / 158 13 / 14   99 / 142 207 / 320

Acenaphthylen 0 / 1 0 / 3   11 / 118   0 / 14   15 / 136   26 / 272

Fluoren 0 / 2 2 / 4   74 / 158   6 / 14   68 / 142 150 / 320

Acenaphthen 0 / 2 0 / 4   21 / 158   0 / 14   19 / 142   40 / 320

Phenanthren 1 / 2 3 / 4 106 / 158   7 / 14   57 / 142 174 / 320

Anthracen 0 / 2 0 / 4   22 / 158   0 / 14   21 / 142   43 / 320

Fluoranthen 1 / 2 0 / 4   39 / 158   4 / 14   44 / 142   88 / 320

Pyren 1 / 2 0 / 4   84 / 158   6 / 14   60 / 142 151 / 320

Chrysen 1 / 2 0 / 4   62 / 158   5 / 14   50 / 143 118 / 321

Benzo(a)anthracen 0 / 2 0 / 4   48 / 158   4 / 14   53 / 143 105 / 321

Benzo(b)fluoranthen 0 / 2 0 / 4   26 / 158   2 / 14   25 / 143   53 / 321

Benzo(k)fluoranthen 0 / 1 0 / 4   21 / 122   2 / 14   24 / 142   47 / 283

Benzo(a)pyren 0 / 2 0 / 4   17 / 163   0 / 14   15 / 148   32 / 331

Dibenz(a,h)anthracen 0 / 2 0 / 4     5 / 158   0 / 14     7 / 143   12 / 321

Benzo(ghi)perylen 0 / 2 0 / 4   37 / 158   1 / 14   33 / 143   71 / 321

Indeno(1,2,3-cd)pyren 0 / 2 0 / 4   15 / 158   0 / 14   10 / 143   25 / 321

Anzahl an Proben in denen 
alle untersuchten PAK < Be-
stimmungsgrenze / Anzahl 
untersuchter Proben 1 / 2 1 / 4   25 / 163   1 / 14   29 / 148   57 / 331

Anzahl an Proben in denen 
bis zu 5 untersuchten PAK 
< Bestimmungsgrenze / 
Anzahl untersuchter Proben 2 / 2 4 / 4 147 / 163 14 / 14 132 / 148 299 / 331

Anzahl an Proben in denen 
bis zu 10 untersuchten PAK 
< Bestimmungsgrenze / 
Anzahl untersuchter Proben 1 / 2 4 / 4 113 / 163 12 / 14   96 / 148 226 / 331

Produkt und/oder der Gehalt an Benzo[a]pyren > 1 mg/kg Pro-
dukt betrug. Nur in rd. 16 % dieser Proben waren alle 16 PAK un-
terhalb der jeweiligen Bestimmungsgrenze.

6.1.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstärkt 
berücksichtigt werden sollte, weil PAK in Som mer schuh beklei-
dung weit verbreitet sind und gerade dort mit intensivem 
Hautkontakt gerechnet werden muss.

6.1.5	 Literatur
BfR (2009) Aktualisierte Stellungnahme Nr. 025/2009 des BfR vom 

8. Juni 2009 http://www.bfr.bund.de/cm/216/pak_in_
 verbrauchernahen_produkten_muessen_so_weit_wie_
 moeglich_minimiert_werden.pdf
BfR (2010) Information Nr. 028/2010 des BfR vom 29. Juni 2010:
 http://www.bfr.bund.de/cm/216/schutzniveau_der_
 verbraucherinnen_und_verbraucher_vor_krebserzeugenden_
 stoffen_soll_erhoeht_werden.pdf
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6.2 Chrom (VI) in lederhaltigen Bedarfsgegenständen 
 mit Körperkontakt
 [Prof. Dr. Thomas Platzek, BfR]

6.2.1	 Ausgangssituation
Bei der Gerbung von Leder werden Chrom (III)-Salze einge-
setzt, wobei Chrom (VI) durch unsachgemäße Durchführung 
des Gerbprozesses, aber auch über Verunreinigungen des 
Gerbstoffes oder durch Oxidation im Verarbeitungsprozess des 
Leders entstehen kann. Chrom (VI) kann bei Hautkontakt all-
ergische Reaktionen auslösen. Gemessen an der Häufigkeit der 
Sensibilisierung zählt es zu den wichtigsten Allergenen. Leder-

waren stellen eine wesentliche Ursache für Kontaktallergien 
gegenüber Chrom (VI) dar.

Im Rahmen von Untersuchungen in 2008 waren von insge-
samt 588 Proben, die auf das Vorhandensein von Chrom (VI) 
untersucht wurden, 250 Proben (42,5 %) positiv. Die Häu-
fung von Chrom (VI)-Gehalten in bestimmten Bereichen (v. a. 
Schuhe, Handschuhe und Arbeitsbekleidung) zeigte, dass die 
Chrom (VI)-Gehalte in Lederbedarfsgegenständen mit Körper-
kontakt verstärkt verfolgt werden sollten.

Das Vorkommen von freisetzbarem Chrom (VI) in Leder-
waren, zum Teil in sehr hohen Konzentrationen, wurde bereits 
durch Daten des Bundesamtes für Verbraucherschutz und Le-

Tab. 6-1-3  Status von verschiedenen Bedarfsgegenständen (Schuhbekleidung) , die auf alle 16 in Tab. 3-1-2 aufgeführten polyzyklischen aromatischen 
Kohlenwasserstoffen (PAK) untersucht wurden und die mittels Nachweisverfahren mit einer Bestimmungsgrenze ≤ 0,2 mg Einzel-PAK/kg untersucht 
wurden

Warengruppe Probenzahl Anzahl der Proben, 
bei denen alle 16 PAK 
< jeweiligen Bestim-
mungsgrenze

Anzahl der Proben, 
bei denen die Sum-
me aller 16 PAK
< 10 mg/kg Produkt 
und der Gehalt an 
Benzo[a]pyren
< 1 mg/kg Produkt

Anzahl der Proben, 
bei denen die Sum-
me aller 16 PAK
> 10 mg/kg Produkt 
und/oder der Gehalt 
an Benzo[a]pyren
> 1 mg/kg Produkt

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
ohne Materialdifferenzierung     0   0     0   0

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus textilem Material     3   0     3   0

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus Kunststoff   82   5   56 26

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus Leder   14   1   12   2

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus Materialkombinationen 135 26   94 41

Gesamt 234 32 165 69

Tab. 6-1-4  Status von verschiedenen Bedarfsgegenständen (Schuhbekleidung) , die auf alle 16 in Tab. 3-1-2 aufgeführten polyzyklischen aromatischen 
Kohlenwasserstoffen (PAK) untersucht wurden (Summenangaben in mg/kg). Die statistischen Kennwerte beziehen sich auf die positiven Gehalte

Warengruppe Anzahl Anzahl 
positiv

Minimum Median Mittelwert Maximum

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
ohne Materialdifferenzierung     0     – – – – 1 –

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus textilem Material     3     3 1,0 1,1   1,33        1,2

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus Kunststoff   82   77 0,15 4,8 43,37 1.198

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus Leder   14   13 0,8 2,5   5,53      21,05

Schuhbekleidung (Stiefel/Sandalen...) 
aus Materialkombinationen 135 109 0,34 6,8 29,65    812

Gesamt 234 202 0,15 6,09 32,90 1.198
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bensmittelsicherheit aus den Jahren 2000– 2006 belegt. Dies 
gab Anlass, im Rahmen einer Änderung der Bedarfsgegen-
ständeverordnung ein Verbot des Chrom (VI) in Lederwaren 
mit Körperkontakt anzustreben. Eine nationale Regelung ist in 
Vorbereitung.

6.2.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollten Lederbedarfsgegenstän-
de auf ihren Gehalt an Chrom (VI) untersucht werden. Diese 
Untersuchungen sollten zur Abschätzung der dermalen Expo-
sition dienen.

Tab. 6-2-2  Chrom (VI)-Gehalte in verschiedenen lederhaltigen Bedarfsgegenständen. Die statistischen Kennwerte beziehen sich auf die quantifi-
zierten positiven Gehalte

Warengruppe Anzahl Pro ben 
mit quan ti fi zier-
ten Ge hal ten

Mittelwert
mg/kg

Median
mg/kg

Minimum
mg/kg

Maximum
mg/kg

90. Per-
zentil
mg/kg

95. Per-
zentil
mg/kg

Ober- und Unterbekleidung   14 (41 %)   8,66   4,25 1,65   21,80 19,72 20,96

Schuhbekleidung   87 (43 %) 12,7   6,00 0,50 137 26,1 33,5

Handschuhe/Fingerlinge   73 (69 %) 21,7 11,5 0,80 112 57,6 65,4

Arbeitsbekleidung   16 (25 %) 13,5   2,58 0,70 141 15,8 48,6

Hosenträger/Gürtel     3 (27 %)   5,69   6,18 3,10     7,80

Uhren   17 (55 %)   6,60   2,50 0,10   24,9 21,6 23,9

Schmuck   10 (37 %) 14,7   4,90 0,20   65,3 38,6 51,9

Rucksack/Koffer/Tasche     0

Material zur Herstellung von 
Bekleidung     1 (11 %)     2,19

Sonstige Bedarfsgegenstände     5 (42 %)   3,56   3,10 2,18     6,50

Gesamt 226 (45 %)

Warengruppe Anzahl 
unter-
suchter 
Proben

Anzahl Proben bzgl. ihres Chrom (VI)-Gehaltes

n. n. n. b. > n. b. –
< 3 mg/kg

3–10 mg/
kg

> 10 mg/
kg

Ober- und Unter-
beklei dung   34   12     8   4   5   5

Schuhbekleidung 204   50   67 23 36 28

Handschuhe/Finger-
linge 106   17   16 11 24 38

Arbeitsbekleidung   63   18   29   9   4   3

Hosenträger/Gürtel   11     2     6   0   3   0

Uhren   31     6     8 10   3   4

Schmuck   27     0   17    3   4   3

Rucksack/Koffer/
Tasche     7     5     2   0   0   0

Material zur Herstel-
lung von Bekleidung     9     6      2   1   0   0

Sonstige Bedarfs-
gegen stände   12     2     5   2   3   0

Gesamt 504 118
(23 %)

160
(32 %)

63
(13 %)

82
(16 %)

81
(16 %)

Tab. 6-2-1  Chrom (VI)-Gehalte 
in verschiedenen lederhaltigen 
Bedarfsgegenständen (n. n.: 
nicht nachweisbar; n. b.: nicht 
bestimmbar)
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6.2.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 10 Bundesländer mit 
insgesamt 504 Proben. Untersucht wurden verschiedene le-
derhaltige Bedarfsgegenstände, die Ergebnisse sind in den 
Tab. 6-2-1 und 6-2-2 zusammengefasst. In 45 % der untersuch-
ten Proben war der Gehalt an Chrom (VI) quantifizierbar. Die 
höchsten Gehalte (> 100 mg/kg) wurden in Schuhbekleidung, 
in Handschuhen/Fingerlingen und in Arbeitsbekleidung nach-
gewiesen. Handschuhe und Fingerlinge waren auch auffällig 
aufgrund des höchsten Mittelwertes und Medians. Während 
16 % der Gesamtproben Chrom (VI)-Gehalte oberhalb 10 mg/kg 
aufwiesen, lag dieser Anteil bei Handschuhen und Fingerlin-
gen bei 36 %. Als Allergieprävention empfiehlt das BfR ein Ver-
bot von Chrom (VI) in Lederprodukten des täglichen Bedarfs 
ab 3 mg/kg [1]. In den Warengruppen Rucksack/Koffer/Tasche 
und Material zur Herstellung von Bekleidung waren alle ermit-
telten Chrom (VI)-Gehalte unterhalb von 3 mg/kg. Allerdings 
wurden hierzu nur geringe Probenzahlen untersucht. Bei fast 
allen anderen Warengruppen lagen bei bis zu 30 % der Proben 
die Gehalte oberhalb von 3 mg/kg. Wesentlich kritischer ist 
allerdings die Situation bei Handschuhen/Fingerlingen. Bei 
dieser Warengruppe überschritten ca. 60 % der untersuchten 
Proben den vom BfR empfohlenen Grenzwert. Bei Handschu-
hen erfolgt ein direkter Hautkontakt, daher hat diese Waren-
gruppe hinsichtlich Sensibilisierung bzw. Auslösung eines all-
ergischen Kontaktekzems eine besondere Relevanz.

6.2.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle weiterhin 
berücksichtigt werden sollte. Ein Verbot von Chrom (VI) in Le-
derbedarfsgegenständen ist zu erwarten. Nach seinem Inkraft-
treten sollte das Thema in angemessener Frist, ggf. in einem 
angepassten Programm, zur Kontrolle der Rechtsumsetzung 
wieder aufgegriffen werden.

6.2.5	 Literatur
BfR (2007) Stellungnahme Nr. 017/2007 des BfR vom 15. September 

2006: http://www.bfr.bund.de/cm/216/bfr_empfiehlt_allergie_ 
ausloesendes_chrom_in_lederprodukten_streng_zu_

 begrenzen.pdf

6.3 Sensibilisierende Dispersionsfarbstoffe
 und kanzerogene Farbstoffe in Bekleidung
 und Accessoires 
 [Detlef Sielaff, LUA Rheinland-Pfalz, ILC Koblenz]

6.3.1	 Ausgangssituation
Im Rahmen der Auswertung des BÜp 2007 wurde als Ergeb-
nis des Programms „Dispersionsfarbstoffe in Be klei dungs tex-
tilien“ dargelegt, dass dieses Thema im Rahmen der amtlichen 
Kontrolle verstärkt berücksichtigt und ein Aufgreifen in einem 
späteren Programm in Erwägung gezogen werden sollte (Be-
richte zur Lebensmittelsicherheit 2007). In Verbindung mit 
dem „Aktionsplan Allergien“ des BMELV sollen wiederholt 
Daten zur Schaffung einer verbindlichen Rechtsgrundlage er-
hoben werden. Dabei wurde es als sinnvoll erachtet, das Spek-

trum der Farbstoffe sukzessive zu erweitern, zumal sich das 
amtliche Untersuchungsverfahren ASU § 64 Nr. 82.02-10 (März 
2007) auch für die Analytik weiterer Farbstoffe eignet.

6.3.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollten Bekleidung und Acces-
soires auf ihre Belastung mit sensibilisierenden Dispersions-
farbstoffen und kanzerogenen Farbstoffen untersucht werden. 
Der Untersuchungsumfang sollte über die im BÜp 2007 aufge-
führten Dispersionsfarbstoffe hinaus erweitert werden.

6.3.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 7 Bundesländer mit ins-
gesamt 251 Proben Schwerpunkt der Untersuchung waren ge-
färbte Bekleidungstextilien, die auf 35 Farbstoffe untersucht 
wurden (Tab. 6-3-1). Es zeigt sich deutlich, dass wie im Jahr 2007, 
vor allem die Dispersionsfarbstoffe Disperse Orange 37/76, Dis-
perse Orange 3, Disperse Red 1 und Disperse Yellow 3 mit Ge-
halten über 75 mg/kg auffällig waren. Hinzugekommen sind 
noch Disperse Blue 3 sowie Disperse Yellow 23. Disperse Yel-
low 23 wirkt selbst nicht sensibilisierend, spaltet aber das in der 
Bedarfsgegenstände-Verordnung verbotene Amin p-Amino-
azo benzol ab. Alle weiteren untersuchten Farbstoffe wurden 
im Rahmen des Büp 2009 nicht nachgewiesen (< 75 mg/kg) 
und scheinen daher eher eine untergeordnete Rolle zu spielen 
(Tab. 6-3-2).

Weiterhin ist festzustellen, dass die sensibilisierenden Dis-
per sions farb stoffe vorrangig in Handschuhen, Halstüchern 
bzw. Schals sowie bei Verkleidungen/Masken anzutreffen sind. 
In Strümpfen, die früher vielfach Belastungen aufwiesen, wur-
de nur noch Disperse Orange 37/76 nachgewiesen, das noch 
häufig zum Nuancieren von schwarzen Textilien eingesetzt 
wird.

Aus Gründen des vorbeugenden Gesundheitsschutzes wäre 
eine rechtlich verbindliche Regulierung der vom BfR (2004) 
bzw. BgVV (2002) als sensibilisierend eingestuften Dis per-
sions farb stoffe wünschenswert. Dies vor dem Hintergrund, 
dass  diese Farbstoffe technisch vermeidbar sind. In allen in 
diesem Programm untersuchten Bekleidungstextilien wurden 
schließlich überwiegend Produkte vorgefunden, die keine sen-
sibilisierenden Dispersionsfarbstoffe enthielten.

6.3.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle weiterhin 
verstärkt berücksichtigt werden sollte. 

6.3.5	 Literatur
BVL-Reporte 2007 Bundesweiter Überwachungsplan Bd. 3 Heft 3, Birk-

häuser Verlag
ASU § 64 LFGB 82.02-10 (März 2007)
BfR (2004) Bericht zur 11. Sitzung des Arbeitskreises „Gesundheitliche 

Bewertung von Textilhilfsmitteln und -farbmitteln“ der Arbeits-
gruppe „Textilien“ des Bundesinstitutes für Risikobewertung am 
16. Dezember 2003. Bundesgesundheitsblatt 47:810– 813.

BgVV (2002) Bericht zur 10. Sitzung des Arbeitskreises „Gesundheit-
liche Bewertung von Textilhilfsmitteln und -farbmitteln“ der Ar-
beitsgruppe „Textilien“ des Bundesinstitutes für gesundheitlichen 
Verbraucherschutz und Veterinärmedizin (BgVV) am 20. Juli 2001. 
Bundesgesundheitsblatt 45:166– 170.



BVL  Berichte zur Lebensmittelsicherheit 200942
Ta

b.
 6

-3
-1

  B
el

as
tu

ng
 v

on
 B

ek
le

id
un

g
 u

nd
 A

cc
es

so
ir

es
 m

it
 se

ns
ib

ili
si

er
en

de
n 

D
is

pe
rs

io
ns

fa
rb

st
of

fe
n 

un
d 

ka
nz

er
og

en
en

 F
ar

bs
to

ff
en

Fa
rb

st
of

f
G

es
am

tz
ah

l d
er

 P
ro

b
en

 / 
A

nz
ah

l d
er

 p
os

it
iv

en
 P

ro
b

en

Babybekleidung

Badebekleidung

Bekleidung

Handschuhe/Fingerlinge

Kopfbedeckung

Mittelbekleidung

Nachtbekleidung

Oberbekleidung

Rucksack/Koffer/Tasche

Schal/Halstuch/Fliege

Schuhbekleidung

Schutzbekleidung

Strumpfwaren

Unterbekleidung

Verkleidung/Masken

Ac
id

 V
io

le
t 4

9 
C

I 4
26

40
2
 / 
0

4
 / 
0

1
 / 
0

 
8
 / 
0

 
6
 / 
0

2
1
 / 
0

0
 / 
0

1
7
 / 
0

5
 / 
0

 
0
 / 
0

0
 / 
0

1
5
 / 
0

 
0
 / 
0

1
4
 / 
0

2
8
 / 
0

Al
le

rg
. D

is
pe

rs
io

ns
fa

rb
st

of
fe

 
(o

hn
e 

ei
g

en
en

 K
od

e)
2
 / 
0

0
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
1
 / 
0

 
9
 / 
0

0
 / 
0

 
7
 / 
0

0
 / 
0

 
0
 / 
0

0
 / 
0

 
0
 / 
0

 
0
 / 
0

 
4
 / 
0

2
8
 / 
0

Ba
si

c 
Re

d 
9 

C
I 4

25
0

0
3
 / 
0

4
 / 
0

1
 / 
0

1
0
 / 
0

 
8
 / 
0

2
9
 / 
0

4
 / 
0

2
5
 / 
0

5
 / 
0

 
3
 / 
0

1
 / 
0

1
5
 / 
0

 
7
 / 
0

4
3
 / 
0

3
2
 / 
0

D
im

et
hy

lg
el

b 
C

I 1
10

20
1
 / 
0

0
 / 
0

0
 / 
0

 
2
 / 
0

 
2
 / 
0

 
8
 / 
0

4
 / 
0

 
8
 / 
0

0
 / 
0

 
3
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
7
 / 
0

2
9
 / 
0

 
4
 / 
0

D
ir

ec
t B

la
ck

 3
8 

C
I 3

0
23

5
3
 / 
0

0
 / 
0

1
 / 
0

 
2
 / 
0

 
3
 / 
0

1
7
 / 
0

4
 / 
0

1
5
 / 
0

0
 / 
0

 
3
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
7
 / 
0

3
3
 / 
0

3
2
 / 
0

D
ir

ec
t B

lu
e 

6 
C

I 2
26

10
3
 / 
0

0
 / 
0

1
 / 
0

 
2
 / 
0

 
3
 / 
0

1
7
 / 
0

4
 / 
0

1
5
 / 
0

0
 / 
0

 
3
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
7
 / 
0

3
3
 / 
0

3
2
 / 
0

D
ir

ec
t R

ed
 2

8 
C

I 2
21

20
3
 / 
0

0
 / 
0

1
 / 
0

 
2
 / 
0

 
3
 / 
0

1
7
 / 
0

4
 / 
0

1
5
 / 
0

0
 / 
0

 
3
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
7
 / 
0

3
3
 / 
0

3
2
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Bl

ue
 1

4
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
7
 / 
0

1
5
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
9
 / 
0

5
 / 
0

1
2
 / 
0

3
 / 
0

1
8
 / 
0

1
6
 / 
0

5
2
 / 
0

3
8
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Bl

ue
 10

2
2
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

 
8
 / 
0

 
7
 / 
0

2
4
 / 
0

0
 / 
0

1
8
 / 
0

5
 / 
0

 
6
 / 
0

1
 / 
0

1
5
 / 
0

 
5
 / 
0

1
9
 / 
0

2
8
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Bl

ue
 10

6
4
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
7
 / 
0

1
5
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
9
 / 
0

5
 / 
0

1
2
 / 
0

3
 / 
0

1
8
 / 
0

1
6
 / 
0

5
2
 / 
0

3
8
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Bl

ue
 12

4
4
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
7
 /
 2

1
5
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
9
 / 
0

5
 / 
0

1
2
 /
 1

3
 / 
0

1
8
 / 
0

1
6
 / 
0

5
2
 / 
0

3
8
 /
 1

D
is

pe
rs

e 
Bl

ue
 2

6 
C

I 6
33

0
5

3
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
0
 / 
0

 
9
 / 
0

3
0
 / 
0

4
 / 
0

2
6
 / 
0

5
 / 
0

 
6
 / 
0

1
 / 
0

1
5
 / 
0

1
1
 / 
0

4
7
 / 
0

3
2
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Bl

ue
 3

 C
I 6

15
0

5
4
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
7
 / 
0

1
5
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
9
 / 
0

5
 / 
0

1
2
 / 
0

3
 / 
0

1
8
 / 
0

1
6
 / 
0

5
2
 / 
0

3
8
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Bl

ue
 3

5
4
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
7
 / 
0

1
5
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
9
 / 
0

5
 / 
0

1
2
 / 
0

3
 / 
0

1
8
 / 
0

1
6
 / 
0

5
2
 / 
0

3
8
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Bl

ue
 7

 C
I 6

25
0

0
3
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
0
 / 
0

 
9
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
6
 / 
0

5
 / 
0

 
9
 / 
0

2
 / 
0

1
5
 / 
0

1
2
 / 
0

4
8
 / 
0

3
2
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Br

ow
n 

1 C
I 1

11
52

2
 / 
0

4
 / 
0

1
 / 
0

 
8
 / 
0

 
6
 / 
0

2
1
 / 
0

0
 / 
0

1
7
 / 
0

5
 / 
0

 
0
 / 
0

0
 / 
0

1
5
 / 
0

 
0
 / 
0

1
4
 / 
0

2
8
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
O

ra
ng

e 
1 C

I 1
10

80
3
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
0
 / 
0

 
9
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
6
 / 
0

5
 / 
0

 
9
 / 
0

2
 / 
0

1
5
 / 
0

1
2
 / 
0

4
8
 / 
0

3
2
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
O

ra
ng

e 
11

 C
I 6

0
70

0
3
 / 
0

0
 / 
0

1
 / 
0

 
2
 / 
0

 
8
 / 
0

1
9
 / 
0

4
 / 
0

2
1
 / 
0

5
 / 
0

 
7
 / 
0

2
 / 
0

 
0
 / 
0

1
2
 / 
0

4
0
 / 
0

3
2
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
O

ra
ng

e 
3

4
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
7

 /
 3

1
5
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
9
 / 
0

5
 / 
0

1
2

 /
 1

3
 / 
0

1
8
 / 
0

1
6
 / 
0

5
2
 / 
0

3
8
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
O

ra
ng

e 
37

/7
6

4
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
7

 /
 5

1
5

 /
 1

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
9
 / 
0

5
 / 
0

1
2

 /
 2

3
 / 
0

1
8

 /
 2

1
6

 /
 2

5
2

 /
 1

3
8

 /
 3

D
is

pe
rs

e 
Re

d 
1

4
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
6

 /
 2

1
5
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
9
 / 
0

5
 / 
0

1
2

 /
 1

3
 / 
0

1
8
 / 
0

1
6
 / 
0

5
2
 / 
0

3
8
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Re

d 
11

 C
I 6

20
15

3
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
0
 / 
0

 
9
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
6
 / 
0

5
 / 
0

 
9
 / 
0

2
 / 
0

1
5
 / 
0

1
2
 / 
0

4
8
 / 
0

3
2
 / 
0



436 Untersuchung von Bedarfsgegenständen und kosmetischen Mitteln

Fa
rb

st
of

f
G

es
am

tz
ah

l d
er

 P
ro

b
en

 / 
A

nz
ah

l d
er

 p
os

it
iv

en
 P

ro
b

en

Babybekleidung

Badebekleidung

Bekleidung

Handschuhe/Fingerlinge

Kopfbedeckung

Mittelbekleidung

Nachtbekleidung

Oberbekleidung

Rucksack/Koffer/Tasche

Schal/Halstuch/Fliege

Schuhbekleidung

Schutzbekleidung

Strumpfwaren

Unterbekleidung

Verkleidung/Masken

D
is

pe
rs

e 
Re

d 
17

 C
I 1

12
10

3
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
0
 / 
0

 
9
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
6
 / 
0

5
 / 
0

 
9
 / 
0

2
 / 
0

1
5
 / 
0

1
2
 / 
0

4
8
 / 
0

3
2
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Ye

llo
w

 1 
C

I 1
0

34
5

3
 / 
0

1
 / 
0

1
 / 
0

 
2
 / 
0

 
9
 / 
0

1
8
 / 
0

4
 / 
0

2
0
 / 
0

5
 / 
0

 
5
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
7
 / 
0

4
1
 / 
0

3
2
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Ye

llo
w

 2
3 

C
I 2

60
70

1
 /

 1
5
 / 
0

0
 / 
0

1
5
 / 
0

1
2

 /
1

1
3
 / 
0

0
 / 
0

1
4

 /
 1

5
 / 
0

 
5
 / 
0

1
 / 
0

1
8
 / 
0

 
6

 /
 1

1
7

 /
 1

 
6
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Ye

llo
w

 3
4
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
7

 /
 2

1
5
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
9
 / 
0

5
 / 
0

1
2

 /
 1

3
 / 
0

1
8
 / 
0

1
6
 / 
0

5
2
 / 
0

3
8

 /
 1

D
is

pe
rs

e 
Ye

llo
w

 3
9

3
 / 
0

1
 / 
0

1
 / 
0

 
2
 / 
0

 
9
 / 
0

2
0
 / 
0

4
 / 
0

2
1
 / 
0

5
 / 
0

 
9
 / 
0

2
 / 
0

 
0
 / 
0

1
2
 / 
0

4
3
 / 
0

3
2
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Ye

llo
w

 4
9

3
 / 
0

5
 / 
0

1
 / 
0

1
0
 / 
0

 
9
 / 
0

3
2
 / 
0

4
 / 
0

2
6
 / 
0

5
 / 
0

 
9
 / 
0

2
 / 
0

1
5
 / 
0

1
2
 / 
0

4
8
 / 
0

3
2
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
Ye

llo
w

 9
 C

I 1
0

37
5

3
 / 
0

1
 / 
0

1
 / 
0

 
2
 / 
0

 
9
 / 
0

2
0
 / 
0

4
 / 
0

2
1
 / 
0

5
 / 
0

 
9
 / 
0

2
 / 
0

 
0
 / 
0

1
2
 / 
0

4
3
 / 
0

3
2
 / 
0

Ba
si

c 
Vi

ol
et

 14
 C

I 4
25

10
2
 / 
0

0
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
6
 / 
0

 
9
 / 
0

0
 / 
0

1
2
 / 
0

5
 / 
0

 
0
 / 
0

0
 / 
0

 
0
 / 
0

 
0
 / 
0

 
9
 / 
0

2
8
 / 
0

Ba
si

c 
Vi

ol
et

 3
 C

I 4
25

55
1
 / 
0

0
 / 
0

0
 / 
0

 
2
 / 
0

 
2
 / 
0

 
8
 / 
0

4
 / 
0

 
8
 / 
0

0
 / 
0

 
3
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
7
 / 
0

2
9
 / 
0

 
4
 / 
0

Ac
id

 R
ed

 2
6 

C
I 1

61
50

3
 / 
0

0
 / 
0

1
 / 
0

 
2
 / 
0

 
3
 / 
0

1
7
 / 
0

4
 / 
0

1
5
 / 
0

0
 / 
0

 
3
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
7
 / 
0

3
3
 / 
0

3
2
 / 
0

Su
da

n 
II 

C
I 1

21
40

1
 / 
0

0
 / 
0

0
 / 
0

 
2
 / 
0

 
2
 / 
0

 
8
 / 
0

4
 / 
0

 
8
 / 
0

0
 / 
0

 
3
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
7
 / 
0

2
9
 / 
0

 
4
 / 
0

Su
da

n 
IV

 C
I 2

61
0

5
1
 / 
0

0
 / 
0

0
 / 
0

 
2
 / 
0

 
2
 / 
0

 
8
 / 
0

4
 / 
0

 
8
 / 
0

0
 / 
0

 
3
 / 
0

1
 / 
0

 
0
 / 
0

 
7
 / 
0

2
9
 / 
0

 
4
 / 
0

D
is

pe
rs

e 
O

ra
ng

e 
14

9
3
 / 
0

4
 / 
0

1
 / 
0

1
5
 / 
0

1
2
 / 
0

2
1
 / 
0

0
 / 
0

2
0
 / 
0

5
 / 
0

 
3
 / 
0

1
 / 
0

1
8
 / 
0

 
4
 / 
0

1
8
 / 
0

3
4
 / 
0

Fo
rt

se
tz

u
n

g 
Ta

b.
 6

-3
-1



BVL  Berichte zur Lebensmittelsicherheit 200944

6.4 Weichmacher in Lebensmittelverpackungen 
 aus Papier, Karton und Pappe
 [Dr. Ulrich Gerbracht, BVL]

6.4.1	 Ausgangssituation
Verpackungen aus Papier, Karton und Pappe (im Folgen-
den: Papier) können mit unerwünschten Stoffen belastet sein 
und dadurch Lebensmittel kontaminieren. Besonders prob-
lematisch scheinen Verpackungsmaterialien aus Altpapier 
zu sein, weil bei der Aufbereitung des Altpapiers die Gehalte 
unerwünschter Stoffe offenbar nicht immer effektiv elimi-
niert werden. Im November 2007 haben sich verschiedene 
Wirtschaftsverbände auf Betreiben des Bundesinstitutes für 
Risikobewertung (BfR) dazu verpflichtet, auf den Einsatz von 
Klebstoffen, Druckfarben und anderen Produkten, die Di iso-
butyl phtha lat (DIBP) enthalten, zu verzichten. Ziel ist es, die 
DIBP-Gehalte in Lebensmittelverpackungen aus Papier zu sen-
ken und bis zum Jahr 2010 eine Reduktion der Belastung von 
Lebensmitteln auf weniger als 0,3 mg DIBP/kg Lebensmittel zu 
erreichen.

Um den Stand der Umsetzung zu überprüfen, werden von 
der Überwachung seit Frühjahr 2008 regelmäßig Lebensmit-
telverpackungen aus Papier, insbesondere auch solche aus 
recycelten Fasern, und die damit verpackten Lebensmittel auf 
DIBP untersucht.

Um einen Überblick über die Kontaminationssituation 
auch durch andere Weichmacher zu erhalten, schien es ange-
zeigt, Daten zur Belastung von Lebensmittelverpackungen aus 
Papier, insbesondere solchen aus recycelten Fasern, zu erhe-
ben. 

6.4.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollten Verpackungen aus Pa-
pier sowie in Papier verpackte Lebensmittel auf verschiedene 
Weichmacher untersucht werden. 

Sofern in Verpackungen diese unerwünschten Stoffe nach-

gewiesen wurden, sollte nach Möglichkeit auch der Gehalt im 
darin verpackten Lebensmittel bestimmt werden.

6.4.3	 Ergebnisse
Ergänzend zu den regelmäßigen Prüfungen auf DIBP beteilig-
ten sich an diesem Programm 7 Bundesländer mit insgesamt 
210 Proben. Ausgewertet wurden Papierverpackungen und die 
darin verpackten Lebensmittel. Folgende Kontaminanten wur-
den in die Auswertung einbezogen: Diisobutylphthalat (DIBP), 
Diethylhexylphthalat (DEHP), Dibutylphthalat (DBP), Di iso no-
nyl phtha lat (DINP), Diisodecylphthalat (DIDP), Butyl ben zyl-
phthalat (BBP) und Di(2-ethylhexy)maleat (DEHM).

Bei den Verpackungen wurde unterschieden, ob frische 
oder recycelte Fasern für die Herstellung verwendet wurden. 
Ebenso wurden Verpackungseigenschaften berücksichtigt. 
Hierbei wurde zwischen Verpackungen mit und ohne Klebe-
naht differenziert, da Klebenähte Weichmacher enthalten 
können. In einigen Fällen wurden explizit die Klebenähte als 
Teilprobe untersucht. Proben, für die weder die Materialien 
noch die Eigenschaften aufgeführt waren, sind in den entspre-
chenden Tabellen unter „keine Angaben“ aufgelistet.

Die Lebensmittel wurden in 5 Gruppen zusammengefasst: 
Reis und Grieß, Mehl, Frühstückscerealien, Zucker, Sonstige Le-
bensmittel.

Für die Verpackungen sind die Messergebnisse in mg/dm² 
bzw. mg/kg, für die darin verpackten Lebensmittel sind die 
Messergebnisse in mg/kg angegeben.

Die Ergebnisse sind in den Tab. 6-4-1a bis 6-4-1d dargestellt. 
Da nicht alle Parameter in allen Proben gemessen wurden, dif-
feriert die Probenzahl für die einzelnen Kontaminanten. Die 
Anzahl der Lebensmittelproben liegt deutlich unter der An-
zahl der Verpackungsproben, da Lebensmittel nur in den Fäl-
len, in denen die Verpackungen positive Gehalte, aufwiesen. 
untersucht wurden. 

Für DIBP lagen bezogen auf die Dimension mg/dm² für drei 
Verpackungen sehr hohe Messwerte von 1,72– 1,98 mg/dm² vor. 

Tab. 6-3-2  Belastung von Bekleidung und Accessoires mit sensibilisierenden Dispersionsfarbstoffen und kanzerogenen Farbstoffen (Positiv-Proben 
mit Gehalten über 75 mg/kg der nachgewiesenen Farbstoffe)

Farbstoff Anzahl Proben mit Gehalt > 75 mg/kg
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Disperse Yellow 3 251 3 1,2 1 1 1

Disperse Yellow 23 CI 26070 118 3 2,5 1 1 1
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Warengruppen Untersuchung auf DIBP

Anzahl 
unter-
suchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Gehalt mg/dm²

Min Max 90. Perz. Median

Verpackungsmateria-
lien für Lebensmittel 123 95 0,0002 1,9800 0,2104 0,0400

davon recycelte Fasern   29 27 0,0040 0,2200 0,1080 0,0600

davon nicht recycelte 
Fasern   19   8 0,0010 0,1470 0,0721 0,0070

Keine Angaben   75 60 0,0002 1,9800 0,2334 0,0115

Verpackungseigenschaften

in Klebenaht   19 12 0,0002 1,9800 0,5280 0,0133

mit Klebenaht   71 51 0,0002 1,9800 0,1470 0,0500

ohne Klebenaht   21 13 0,0003 0,0900 0,0736 0,0020

keine Angaben   31 31 0,0010 1,8820 0,2320 0,0310

Warengruppen Anzahl 
unter-
suchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Gehalt mg/kg

Min Max 90. Perz Median

Verpackungsmateria-
lien für Lebensmittel 138 123 0,23 908,00 25,24   9,00

davon recycelte Fasern   17   17 5,97   48,41 26,14 15,50

davon nicht recycelte 
Fasern     9     6 4,96   13,80 11,16   6,86

keine Angaben 112 100 0,23 908,00 26,01   8,68

Verpackungseigenschaften

in Klebenaht   16   15 1,60   25,90   9,00 12,08

mit Klebenaht   19   18 1,60   25,90 14,26   9,00

ohne Klebenaht   19   13 1,10     9,10   8,30   5,80

keine Angaben 100   92 0,23 908,00 33,87 11,80

Warengruppen Anzahl 
unter-
suchter 
Proben

Anzahl 
positiver 
Proben

Gehalt mg/kg

Min Max 90. Perz Median

verpackte Lebens-
mittel 141 86 0,00 8,90 2,85 0,25

Mehl   28 23 0,04 5,51 2,28 0,25

Grieß/Reis   22 12 0,11 1,58 0,69 0,30

Cerealien   13   4 0,10 0,25 0,24 0,17

Zucker   15 10 0,03 2,60 0,82 0,32

sonstige Lebensmittel   63 37 0,00 8,90 3,58 0,25

Tab. 6-4-1a  DIBP-Migration 
und -Gehalte in Verpackungs-
materialien und in verpackten 
Lebensmitteln (Angaben der 
nachgewiesenen Gehalte in 
mg/dm² bzw. mg/kg bei Verpa-
ckungsmaterialien und in mg/kg 
bei Lebensmitteln)
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Zwei dieser Verpackungen hatten Klebenähte. Bei drei weite-
ren Verpackungen waren die Gehalte an DIBP mit 767– 908 mg/
kg extrem hoch. Hierbei handelt es sich um Verpackungen, für 
die weder Angaben zu den Verpackungsmaterialien noch zu 
den Verpackungseigenschaften gemacht wurden. In einem 
Fall wurden auch hohe Gehalte an DIBP im verpackten Lebens-
mittel gemessen.

Bei einer Verpackung wurde für DINP ein Gehalt von 
866,5 mg/kg bestimmt. Auch hier liegen keine Angaben zum 
Verpackungsmaterial oder zur Herstellung vor. In diesem Fall 
liegen auch keine Angaben über hohe Gehalte im verpackten 
Lebensmittel vor.

Aufgrund der o. g. Selbstverpflichtung der Wirtschaft soll 
die Migration von DIBP bis 2010 dauerhaft auf 0,3 mg/kg Le-
bensmittel reduziert werden. Dieser Richtwert wird derzeit 
noch in 24 % der untersuchten Lebensmittel überschritten.

Zur Bewertung der Gehalte der anderen Weichmacher 
können die spezifischen Migrationswerte (SML) für Lebensmit-
telkontaktmaterialien aus Kunststoff herangezogen werden: 
DEHP = 1,5 mg/kg, DBP = 0,3 mg/kg, BBP = 30,0 mg/kg, DINP + 
DIDP = 9,0 mg/kg (Summenmigrationswert). Eine Überschrei-
tung dieser SML-Werte wurde für DBP nur in 5 von 111 Proben 
festgestellt. Für die Kontaminanten DEHP, BBP und DINP + 
DIDP wurden die SML-Werte in keinem Fall überschritten.

Für DEHM existiert derzeit kein SML-Wert. In 2 von insge-
samt 80 Lebensmittelproben wurden Gehalte von 0,08 mg/kg 
Zucker bzw. 3,9 mg/kg Fertigmehl für Weizenmischbrot nach-
gewiesen. 

Dadurch, dass für die Mehrzahl der Verpackungen, die 
auffällig hohe Gehalte aufwiesen, weder zwischen recycelten 
und nicht-recycelten Fasern noch zwischen Verpackungen mit 
und ohne Kleber differenziert wurde, lassen die Ergebnisse kei-
nen Hinweis auf die Ursache der Kontamination zu. Allgemein 
korrelieren hohe Gehalte in Verpackungen ebenso wenig mit 
hohen Gehalten in Lebensmitteln wie hohe Gehalte in Lebens-
mitteln mit hohen Gehalten im Verpackungsmaterial. Dieser 
Zusammenhang lässt sich nur in Einzelfällen herstellen.

6.4.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routineüberwachung 
ausreichend ist. Daneben zeigt sich aber noch Forschungsbe-
darf im Hinblick auf die Kontaminationsquellen und das Ver-
hältnis von Gehalten in Verpackungen und Lebensmitteln, 
auch in Relation zur Kontaktzeit zwischen Verpackung und 
Lebensmittel.

6.5 Triclosan in kosmetischen Mitteln
 [Dr. Bärbel Vieth, BfR]

6.5.1	 Ausgangssituation
Triclosan ist bis zu einem Gehalt von 0,3 % als Konservierungs-
stoff in kosmetischen Mitteln zugelassen. Es wurde inzwischen 
in Frauenmilch und Blut nachgewiesen. Bei schwedischen 
Frauen wurde nachgewiesen, dass die Verwendung triclosan-
haltiger Produkte zu statistisch signifikant höheren Gehalten 
in Blut und Frauenmilch führen. Das SCCP hat eine Risiko-
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bewertung für den zulässigen Höchstgehalt an Triclosan in 
kosmetischen Mitteln durchgeführt. Triclosan wird sehr gut 
durch die Haut aufgenommen. In Abhängigkeit von den For-
mulierungen geht das SCCP bei menschlicher Haut von Pene-
tra tions raten zwischen 7 bis 12 % aus. Auch die Aufnahme über 
die Schleimhäute und das Abschlucken können einen Beitrag 
zur internen Exposition leisten. Für seine Bewertung hat das 
SCCP Gehalte in den relevanten Produkten von 0,15 % bis 0,3 % 
Triclosan angenommen. Das SCCP weist in seiner Bewertung 
darauf hin, dass insbesondere die Verwendung von Triclosan 
in Körperlotionen und Mundwässern zu einer hohen Ex posi-
tion führen kann und deshalb nicht empfohlen wird.

6.5.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollten kosmetische Mittel, auf 
denen Triclosan deklariert ist, auf ihren Triclosangehalt un ter-
sucht werden. Diese Untersuchungen sollen als Daten grund-
lage dienen, um die dermale Exposition möglichst realitäts nah 
abschätzen zu können. 

6.5.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 13 Bundesländer mit 
insgesamt 555 Proben. Die Untersuchungen konzentrierten 
sich auf Mittel zur Hautreinigung, Mittel zur Hautpflege, Rei-
nigungs- und Pflegemittel für Mund, Zähne und Zahnersatz 
sowie Mittel zur Beeinflussung des Körpergeruchs. 

Triclosan war in 98 (17 %) aller untersuchten Proben nicht 
nachweisbar. 33 (6 %) aller untersuchten Proben wiesen Gehal-
te über 0,3 % Triclosan auf. Besonders auffällig waren die Mittel 
zur Hautpflege, bei denen 13 (8 %) der Proben Überschreitun-
gen der Höchstmenge aufwiesen. Bei einer Haut-/Körperlotion 
wurde ein Maximalgehalt von 2,6 % Triclosan nachgewiesen. 
In dieser Warengruppe überschritten 2 Proben (20 %) die zu-
gelassene Höchstmenge. In 4 Proben Fußpflegemittel wurden 
Triclo san gehalte zwischen 2,2 % und 3,0 % festgestellt. Insge-
samt wurden auch bei Fußpflegemitteln in 10 Proben (8 %) 
Höchstmengenüberschreitungen festgestellt. Bei den Deodo-
rants wiesen 10 Proben (9 %) Gehalte > 0,3 % auf, als Maximalge-
halt wurde 1,2 % Triclosan festgestellt. 

In den Mundwässern war kein Triclosan nachweisbar 
(N = 13). 

6.5.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstärkt 
berücksichtigt werden sollte. Im Fokus sollten bevorzugt Mit-
tel zur Hautpflege, Reinigungs- und Pflegemittel für Mund, 
Zähne, Zahnersatz und Mittel zur Beeinflussung des Körperge-
ruchs stehen. 

6.5.5	 Literatur
SCCP (Scientific Committee on Consumer Products) (2009) Opinion on 

Triclosan adopted on 19 January 2009, SCCP/1192/08
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7
Betriebskontrollen

7.1 Hygienemanagement bei der Herstellung 
 und Verteilung von Speisen in Krankenhäusern
 [Dr. Heidi Wichmann-Schauer und Dr. Annette 
 Reinecke, BfR]

7.1.1	 Ausgangssituation
Im Jahr 2007 kam es in mehreren deutschen Krankenhäusern 
zu Ausbrüchen lebensmittelbedingter Infektionen, welche 
von den Krankenhausküchen ausgingen. Die Speisenversor-
gung in Krankenhäusern weist einige Besonderheiten auf. 
Dazu gehört die Verpflegung einer aufgrund von Vorerkran-
kungen besonders empfindlichen und einer besonders großen 
Personengruppe. Weiterhin bringen die für eine spezifische 
Ernährung von Diätpatienten notwendige Speisenvielfalt und 
der Transport zu den Stationen besondere Gefahren mit sich. 
Hinzu kommt, dass die Speisen auf den Stationen in der Regel 
von Pflegekräften und nicht von speziell in Lebensmittelkun-
de geschulten Personen ausgegeben werden und sich längere 
Standzeiten bis zum Verzehr zum Teil nicht vermeiden lassen. 
Durch den Rücklauf von Geschirr und anderen Gegenständen 
aus infektiösen Bereichen ist außerdem ein zusätzlicher Ein-
trag von Krankheitserregern in den Küchenbereich möglich. 
Die vorhandenen rechtlichen Bestimmungen zur Lebensmit-
telsicherheit müssen auch in Krankenhäusern umgesetzt und 
deren Einhaltung von der Veterinär- bzw. Lebensmittelüber-
wachung kontrolliert werden. Dabei bedürfen die Schnittstel-
len zwischen der Speisenherstellung und der Speisenabgabe 
an die Patienten und andere externe Einrichtungen einer be-
sonderen Aufmerksamkeit.

7.1.2	 Ziel
Bei den Kontrollen der Krankenhäuser mit eigener Großküche 
zur Herstellung von Speisen im Rahmen dieses Programms 
sollte das Hygienemanagement während der Herstellung und 
Verteilung von Speisen im Mittelpunkt stehen. Probenahmen 
waren in diesem Zusammenhang nicht vorgesehen.

7.1.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundesländer mit ins-
gesamt 414 Betriebskontrollen. 

Jede dritte kontrollierte Krankenhausküche war zer ti-
fi ziert. Eine optimale bauliche und technische Ausstattung 
wurde häufiger in zertifizierten Küchen festgestellt. Bei 6 kon-
trollierten Krankenhausküchen (1,4 %) war die Ausstattung 
den Angaben der Kontrolleure zufolge mangelhaft, davon war 
eine zertifiziert. 

Rund zwei Drittel der Küchen stellten Speisen für externe 
Einrichtungen her, insbesondere solche mit einer Personal-
ausstattung von über 50 Personen. Jedoch waren in den kon-
trollierten Krankenhausküchen überwiegend weniger als 50 
Personen beschäftigt (87,9 %). Cook & Hold war das dominie-
rende Produktionsverfahren (66,9 %), gefolgt von Cook & Chill 
(12,3 %) und Cook & Freeze (2,7 %). 16,7 % der kontrollierten 
Krankenhausküchen wandten mehrere Produktionsverfah- 
ren an. 

In einer zertifizierten und in 10 nicht zertifizierten Kran-
kenhausküchen (2,7 %) war kein HACCP-Konzept vorhanden. In 
insgesamt 39 Küchen (9,4 %), davon 4 zertifiziert und 35 nicht 
zertifiziert, wurde es nicht angewandt, war unvollständig oder 
es wurde unzureichend dokumentiert. Ein Fünftel der kont-
rollierten Küchen (24 zertifiziert und 63 nicht zertifiziert) ließ 
keine mikrobiologischen Eigenkontrollen durchführen, dar-
unter waren auch 27 Betriebe, die im Cook & Chill- bzw. Cook &  
Freeze-Verfahren produzierten oder mehrere Verfahren an-
wandten. 

In etwa der Hälfte der kontrollierten Betriebe wurden Per-
sonalschulungen mindestens jährlich arbeitsplatzbezogen 
und mit Erfolgskontrolle durchgeführt. In einer zertifizierten 
und in 6 nicht zertifizierten Krankenhausküchen (1,7 %) wur-
den Personalschulungen seltener als einmal jährlich durchge-
führt oder unvollständig dokumentiert.

Das Hygienemanagement der Herstellung und Vertei-
lung von Speisen wurde in 244 (58,9 %) der 414 kontrollierten 
Krankenhäuser als ausreichend bewertet. Bei den übrigen 
Betrieben wurden in mindestens einem Bereich Mängel fest-
gestellt oder die übermittelten Daten waren nicht auswertbar 
(Tab. 7-1-1). Bei über 10 % der kontrollierten Betriebe wurden 
die Bereiche Warenbeschaffung, Zubereitung, Transport und 
Verteilung oder die betriebliche Dokumentation als nicht aus-
reichend beurteilt. Darüber hinaus wurden in 30 (7,3 %) bzw. 

Tab. 7-1-1  Bewertung des Hygienemanagements bei der Herstellung 
und Verteilung von Speisen in 414 Krankenhäusern

Kontrollierte Para-
meter

ausreichend nicht ausreichend

Anzahl* in % Anzahl* in %

Warenbeschaffung 367 88,9 46 11,1

Warenannahme 408 99,3   3   0,7

Lagerung 399 97,6 10   2,4

Vorbereitung 384 94,1 24   5,9

Zubereitung 365 89,7 42 10,3

Transport und Ver-
teilung 362 89,4 43 10,6

Geschirrrücklauf 402 97,3 11   2,7

Abfallentsorgung 409 98,8   5   1,2

Temperaturkont-
rollen 371 90,7 38   9,3

Personalhygiene 398 98,0   8   2,0

Reinigung und Des-
infektion 385 94,1 24   5,9

Schädlingsbekämp-
fung 382 92,7 30   7,3

Rückstellproben 403 98,3   7   1,7

Dokumentation 343 84,3 64 15,7

* Einige der Parameter konnten nicht in allen 414 Krankenhäusern erhoben werden.
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38 (9,3 %) Betrieben nach Einschätzung der Kontrolleure die 
Schädlingsbekämpfung und/oder die Temperaturkontrollen 
nicht angemessen durchgeführt. 

Zwei Drittel der Kontrollen waren Anlass für mündli-
che und/oder schriftliche Beratungen und Belehrungen. Ein 
Betrieb wurde aufgrund einer mangelhaften Ausstattung 
münd lich verwarnt. 12 Betriebe (davon 3 zertifiziert) wiesen so 
deutliche Mängel auf, dass sie in 2 Fällen eine schriftliche Ver-
warnung und in 10 Fällen eine schriftliche Verfügung erhiel-
ten. Bußgeldverfahren bzw. Strafverfahren wurden den über-
mittelten Daten zufolge nicht eingeleitet. 

7.1.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das Hy giene-
management der Herstellung und Verteilung von Speisen in 
Krankenhäusern im Rahmen der amtlichen Überwachung ver-
stärkt kontrolliert werden sollte. Dies gilt insbesondere für die 
Bereiche Warenbeschaffung, Zubereitung, Transport und Ver-
teilung sowie für die Durchführung von Temperaturkontrollen 
und Schädlingsbekämpfungsmaßnahmen.

7.2 Hygiene bei der Abgabe von Sushi
 [Dr. Petra Luber, BVL]

7.2.1	 Ausgangssituation
Sushi ist eine ursprünglich aus Japan stammende verzehrsfer-
tige Spezialität aus rohem Fisch oder Krebs- und Weichtieren 
mit gesäuertem Reis. Es handelt sich um ein leicht verderbli-
ches Produkt, bei dessen Herstellung auf einen hohen hygieni-
schen Standard zu achten ist. Weiterhin ist besondere Sorgfalt 
bei der Auswahl der Rohmaterialien erforderlich, sowie bei der 
Einhaltung der Kühlkette bis hin zur Abgabe der fertigen Pro-
dukte an den Verbraucher. Untersuchungen der Tierärztlichen 

Hochschule Hannover (Atanassova et al., 2008) haben zum Teil 
deutliche Qualitätsmängel und eine eingeschränkte mikrobio-
logische Qualität bei Sushigerichten von kleinhandwerklichen 
Herstellungsbetrieben in Norddeutschland gezeigt. Weiterhin 
wurden im Januar-Heft des Jahres 2008 der Stiftung Warentest 
(test 01/2008) mikrobiologische Mängel bei Sushiprodukten 
berichtet. Vor dem Hintergrund dieser Berichte und der gleich-
zeitig durch die zunehmende Beliebtheit von Sushi ansteigen-
den Zahl von kleinen Restaurants und Bars, die diese Produkte 
anbieten, wurde das vorliegende Betriebskontrollprogramm 
vorgeschlagen. 

7.2.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollten bei den Betriebsüber-
prüfungen die Kontrolle der Betriebshygiene sowie die Fach-
kunde des Personals vorrangig bei kleinhandwerklichen Sushi-
Herstellern im Mittelpunkt stehen. Bei der Kontrolle sollte eine 
Probenahme zur mikrobiologischen Untersuchung von Sushi 
mit rohem Fisch oder Meeresfrüchten stattfinden.

7.2.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 8 Bundesländer mit ins-
gesamt 136 Betriebskontrollen. Weiterhin wurden 153 Proben 
mikrobiologisch untersucht.

Der Schwerpunkt der Betriebskontrollen lag auf der Über-
prüfung von Betrieben mit eigener Herstellung von Sushi 
(Tab. 7-2-1). 

Bei 73 (53,7 %) der insgesamt 136 überprüften Betriebe wur-
den Mängel bei den HACCP-Konzepten festgestellt. Unzurei-
chend geschultes Personal und mangelhafte Sachkenntnisse 
wurden bei mehr als einem Drittel (37,5 %) der kontrollierten 
Betriebe vorgefunden.

Bei 28,7 % der besuchten Betriebe wurden bauliche Mängel 
in den Räumen festgestellt, in welchen Sushi be- und verarbei-

Tab. 7-2-1  Ergebnisse der Überprüfung der Hygienepraxis bei Betrieben, die Sushi abgeben (mit und ohne eigene Herstellung)

Betriebsart 1. Anzahl 
der kont-
rollierten 
Betriebe

2. Anzahl der Betriebe nach 1., in denen Mängel bei der 
Betriebshygiene oder Verstöße gegen allgemeine GHP-
Grundsätze vorgefunden wurden bzgl.

3. Getroffene Maßnahmen bei Ver-
stößen
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Eigenherstellung 126 37 42 47 68 28 24 38 47 41 11 11 7 1

Vermarktung     6   0   1   1   1   0   0   1   1   0   1   0 0 0

Sushi-Bars und 
Restaurants     4   2   1   3   4   3   3   3   3   1   0   0 0 2

Summe 136 39 44 51 73 31 27 42 51 42 12 11 7 3
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tet werden. Jeder fünfte der kontrollierten Betriebe hatte keine 
zufriedenstellende Wareneingangskontrolle (22,8 %).

In rund einem Drittel der Betriebe wurden Hygienemängel 
beanstandet: 32,4 % der Betriebe hatten Defizite bei der Perso-
nalhygiene (z. B. Handhygiene oder Tragen von Haarschutz), 
in 30,9 % der Betriebe waren Hygieneregeln und Arbeitsanwei-
sungen unzureichend und in 37,5 % der Betriebe wurden Män-
gel bei der Reinigung und Desinfektion beobachtet.

In nahezu jedem fünften Betrieb (19,9 %) wurden Mängel 
bei der Einhaltung der Kühlkette beobachtet.

Bei der Mehrzahl der Verstöße wurden mündliche Verwar-
nungen (42) ausgesprochen, gefolgt von schriftlichen Verwar-
nungen (12), schriftlichen Verfügungen (11) und der Einleitung 
von Bußgeldverfahren (7). In drei Fällen wurden Strafverfahren 
eingeleitet.

Die mikrobiologische Untersuchung der Sushi mit Fisch 
oder Meeresfrüchten zeigte bei einem Viertel der Proben 
(26,8 %) eine erhöhte Gesamtkeimzahl von mehr als 5 × 105 
KbE/g. Sieben dieser Proben (4,6 %) hatten eine Gesamtkeim-
zahl von mehr als 1 × 107 KbE/g und eine Probe hatte eine Ge-
samtkeimzahl von 1 × 108 KbE/g. Der Mittelwert der ermittel-
ten Gesamtkeimzahl war 2,9 × 106 KbE/g und der Median war 
1,3 × 105 KbE/g. Etwa 5 % der untersuchten Sushi hatten somit 
eine erhöhte Gesamtkeimzahl, die auf Beginn des Verderbs 
hinweist.

E. coli war in 11 der 153 auf diesen Keim untersuchten Pro-
ben nachweisbar, in den meisten Fällen wurden aber nur ge-
ringe Mengen gefunden. Lediglich eine der untersuchten Pro-
ben hatte eine Konzentration von 4,3 × 104 KbE E. coli/g. Nur 3 
der Sushiproben enthielten geringe Mengen (100 KbE/g) von 
Koagulase-positiven Staphylococcus aureus. Zwei von 143 auf 
Listeria monocytogenes untersuchten Proben waren qualitativ 
positiv, eine Keimzählung wurde jedoch nicht durchgeführt. 
Salmonellen wurden in Sushi nicht nachgewiesen.

Bei den Betriebskontrollen der kleinhandwerklichen Her-
stellung von Sushi wurden in vielen Fällen Mängel bei der Be-
triebshygiene festgestellt. 

Hinsichtlich der mikrobiologischen Untersuchungen lie-
ferte das Programm vergleichbare Ergebnisse wie eine im Jahr 
2007 in Wien durchgeführte Studie (Suppin et al.). Auch in die-
ser Studie wurde bei etwas über 5 % der Sushiproben eine auf 
Verderbnis hinweisende erhöhte Gesamtkeimzahl nachgewie-
sen. Der Median der in Wien ermittelten Gesamtkeimzahl lag 
ebenfalls in der Größenordnung von 1 × 105 KbE/g. Der Mittel-
wert der im vorliegenden Programm ermittelten Gesamtkeim-
zahl (2,9 × 105 KbE/g) stimmt auch mit dem von Atanassova et al. 
in 2007 für frisches Sushi ermittelten mesophilen aeroben 
Gesamtkeimzahl überein. Im aktuellen Programm wurden 
jedoch deutlich geringere Kontaminationen mit Staphylococ
cus aureus festgestellt und auch der Prozentsatz von mit E. coli 
verunreinigten Sushi war mit 3,3 % deutlich geringer, als in der 
Studie von Atanassova et al. (19,2 %).

7.2.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass sich die Betriebs-
hygiene von kleinhandwerklichen Sushi-Herstellern verbes-
sern muss. Deshalb sollte das Thema im Rahmen der amtlichen 
Kontrolle verstärkt berücksichtigt werden. 

7.2.5	 Literatur
Atanassova, V., F. Reich, G. Klein (2008), Microbiological quality of sushi 

from sushi bars and retailers. J. Food Protect. 71:860– 864
Stiftung Warentest (2008), Scharf auf Sushi. test 01:20– 25
Suppin, D., B. Rippel-Rachle, F. J. M. Smulders (2007), Zum Hygienesta-

tus von Sushi aus Wiener Restaurants. Vet. Med. Austria/Wien. Tier
ärztl. Mschr. 94:40– 47

Mikrobiologischer 
Parameter

Anzahl unter-
suchter Proben

Mikrobiologi-
scher Grenz-
wert

Art des Grenzwertes Anzahl der Proben 
über dem mikro-
biologischen 
Grenzwert

Aerobe mesophile 
Gesamtkeimzahl

153 5 × 105 KbE/g DGHM Richtwert für 
Seefische*

41 (26,8 %)

Salmonellen 153 negativ in 25 g Artikel 14 der Verord-
nung (EG) Nr. 178/2002

0

Escherichia coli 153 1 × 102 KbE/g DGHM Warnwert für 
Seefische*

5 (3,3 %)

Listeria monocyto-
genes

143 100 KbE/g Lebens mittel si cher-
heitskriterium der Ver- 
 ord nung (EG) Nr. 2073/ 
2005

0
(in zwei Proben 
waren L. monocy-
togenes  qualitativ 
nachweisbar)

Staphylococcus 
aureus

129 1 × 103 KbE/g DGHM Warnwert für 
Räucherlachs**

0

* Die DGHM Richt- und Warnwerte für Seefische gelten für handelsübliche Filetware; stärker zerkleinerte Ware ist jedoch ausge-
schlossen. Es handelt sich somit nicht um für Sushi geltende Grenzwerte, die Angabe dient lediglich der Orientierung.

** Der DGHM Warnwert für Räucherlachs. Es handelt sich somit nicht um einen für Sushi geltenden Grenzwert, die Angabe dient 
lediglich der Orientierung.

Tab. 7-2-2  Mikrobiologischer 
Status von Sushi in Bezug auf 
die aerobe mesophile Gesamt-
keimzahl, Salmonellen, Esche-
richia coli , Listeria monocyto-
genes  und Koagulase-positive 
Staphylokokken (Staphylococ-
cus aureus ) 
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7.3 Überwachung von Kühltransporten
 [Dr. Beatrice Pfefferkorn, BVL]

7.3.1	 Ausgangssituation
Im Hinblick auf die „Gammelfleischskandale“ der letzten Jahre 
sollte eine Überwachung von temperaturgeführten Lebens-
mitteltransporten auf deutschen Autobahnen durchgeführt 
werden. Insbesondere sollte eine Temperaturkontrolle erfol-
gen. Bei Betriebskontrollen im Rahmen des Bundesweiten 
Über wa chungs plans 2006 zur Einhaltung der vorgeschriebe-
nen Temperaturen bei tiefgefrorenen Lebensmitteln waren 
17,8 % der kontrollierten Transporte auffällig. 

Nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 über Lebensmittel-
hygiene darf die Kühlkette bei Lebensmitteln, die nicht ohne 
Bedenken bei Raumtemperatur gelagert werden können, ins-
besondere bei gefrorenen Lebensmitteln, nicht unterbrochen 
werden. Eine Unterbrechung der Kühlkette kann zum vorzei-
tigen mikrobiellen Verderb der Ware und zu Qualitätseinbu-
ßen führen, die den Nähr- und Genusswert des Lebensmittels 
mindern. 

7.3.2	 Ziel
Das Programm sollte in Ergänzung zum Bundesweiten Über-
wachungsplan 2006 dazu dienen, nach einheitlichen Vorga-
ben Daten zu erheben, die einen bundesweiten Überblick über 
Verstöße gegen lebensmittelrechtliche Vorschriften bei Kühl-
transporten liefern. Hierbei waren eine Nämlichkeitsprüfung 
und eine Warenuntersuchung vor Ort vorzunehmen. Bei der 
Warenuntersuchung sollte auch eine Temperaturkontrolle er-
folgen.

7.3.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 9 Bundesländer mit 
insgesamt 542 Kontrollen. Bei 12,4 % der Kontrollen von Kühl-
transporten wurden Mängel festgestellt. 

Bei 12,2 % der kontrollierten Kühltransporte traten Mängel 
im Ergebnis der Warenuntersuchung auf. Bei 0,7 % der Kontrol-

len wurden Mängel bei der Nämlichkeitsprüfung festgestellt. 
Bei den 66 Kühltransporten, die aufgrund von Mängeln im Er-
gebnis der Warenuntersuchung beanstandet wurden, wurde 
am häufigsten (72,7 %) die vorgeschriebene Kühltemperatur 
nicht eingehalten. Bei 25,8 % der bemängelten Transporte war 
eine nachteilige Beeinflussung der beförderten Lebensmittel 
festzustellen. Eine Überschreitung des Min dest halt bar keits-
datums der transportierten Ware wurde bei 7,6 % der bei der 
Warenuntersuchung beanstandeten Kühltransporte festge-
stellt. Mängel bei der sensorischen Prüfung der Ware traten bei 
3,0 % der beanstandeten Kühltransporte auf. 

3 der 4 Transporte, bei denen Mängel im Ergebnis der Näm-
lichkeitsprüfung festgestellt wurden, wiesen auch Mängel im 
Ergebnis der Warenuntersuchung auf. 

7.3.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle weiterhin 
verstärkt berücksichtigt werden sollte. Insbesondere sollten 
Temperaturkontrollen bei Kühltransporten intensiviert wer-
den, da Verstöße gegen Temperaturvorschriften am häufigs-
ten festgestellt wurden. 

7.4 Allergenkennzeichnung von verpackter Ware 
 im Handwerk
 [Kerstin Höxter, Landkreis Goslar]

7.4.1	 Ausgangssituation
Während in industriellen Lebensmittelbetrieben die recht-
liche Anforderung zur Kennzeichnung von Allergenen auf 
Fertigpackungen durchgängig bekannt ist und beachtet wird 
und die notwendige Sensibilität im Umgang mit Allergenen 
zur Vermeidung von Kontaminationen (cross-over/carry-over) 
durch Einbindung in HACCP-Konzepte und Information von 
Mitarbeitern weitestgehend gewährleistet ist, scheint dieses 
wichtige Verbraucherschutz-Thema in handwerklich arbei-

Tab. 7-3-1  Ergebnisse der Überprüfung von Kühltransporten
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tenden Lebensmittelbetrieben noch nicht durchgängig be-
kannt zu sein. 

7.4.2	 Ziel
Im Rahmen dieses Programms sollte überprüft werden, ob in 
kleinen und mittleren Handwerksbetrieben Kenntnisse zum 
Umgang mit allergenen Lebensmitteln in erforderlichem 
Umfang vorhanden sind und bei der Herstellung angewandt 
werden. Damit sollte das Schutzbedürfnis von Allergikern 
beim Kauf von unverpackten Lebensmitteln berücksichtigt 
werden. Außerdem sollte geprüft werden, ob bei verpackter 
Ware die Vorgaben zur Allergenkennzeichnung eingehalten 
werden. 

7.4.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 10 Bundesländer mit 
insgesamt 1332 Betriebskontrollen. 95 % aller Be triebs kon trol-
len wurden in Bäckereien, Konditoreien und Fleischereien 
vorgenommen. Des Weiteren wurden Speiseeishersteller und 
Fischereierzeugnishersteller zum Thema befragt. 

40 % der Betriebe hatten Kenntnis über die Zutaten, die al-
lergische oder andere Unverträglichkeitsreaktionen auslösen  
können, der Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung (An-
lage 3). Bei selbst herstellenden Eisdielen gaben 50 % der Be-
triebsverantwortlichen an, Kenntnisse über Allergene zu ha-
ben. Befragt nach dem Eintrag von Allergenen durch Rohstoffe 
oder dem Vorhandensein in den angebotenen Eis-Sorten, 
konnten nur 27 % der Betriebsverantwortlichen hierzu kon-
krete Aussagen machen. Lediglich 32 % der Bäcker, Konditoren 
und Fleischer waren sich über das Vorhandensein von Allerge-
nen in den von ihnen verwendeten Rohstoffen bewusst. Den 
geringsten Informationsstand hatten die Betriebe der Fische-
reierzeugnisse.

Bei 73 % aller Kontrollen sahen die Lebens mittel kon trol-
leure Bedarf für Beratung, mündliche und schriftliche Beleh-
rungen. 

7.4.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema mit geeigneten Maßnahmen kurzfristig verfolgt 
werden muss und im Rahmen der amtlichen Kontrolle ver-
stärkt berücksichtigt werden sollte. 

Auch wenn eine Kennzeichnung von Allergenen bei loser 
Ware noch nicht gesetzlich vorgeschrieben ist, kann nur die 
ausreichende Information aller Lebensmittelhersteller das 
Schutzbedürfnis von Allergikern beim Kauf von Lebensmitteln 
sicherstellen.

7.5 Hygienische Verhältnisse bei der Speisenabgabe 
 an Büffets
 [Kerstin Höxter, Landkreis Goslar]

7.5.1	 Ausgangssituation
Die Speisenabgabe	an Büffets wird immer beliebter. Frühstück, 
Brunch und „All you can eat-Buffets“ bieten eine große Aus-
wahl zu oft günstigen Preisen. Die hygienischen Bedingungen 
entsprechen nicht immer den rechtlichen Anforderungen und Ta
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bieten Möglichkeiten für eine nachteilige Beeinflussung von 
Speisen. 

7.5.2	 Ziel
Das Programm sollte dazu dienen, die hygienischen Bedingun-
gen bei der Speisenabgabe	an Büffets in kleinen und mittleren 
Betrieben (Hotels, Gaststätten) zu überprüfen.

7.5.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundesländer mit ins-
gesamt 1644 Betriebskontrollen. 

In 912 Betrieben wurde die Hygiene am kalten Büffet ge-
prüft. Die Betriebskontrollen ergaben insgesamt 1380 Mängel. 
28 % aller Mängel entfallen auf unzureichende oder fehlende 
Temperaturkontrollen und betriebliche Eigenkontrolldoku-
mentation. Bei 27 % wurden Mängel bei der Einhaltung der 
Temperaturen der Kühleinrichtungen sowie der Temperatu-
ren der angebotenen Lebensmittel festgestellt

In 727 Betrieben wurde die Hygiene am warmen Büffet ge-
prüft. 39 % aller Mängel entfielen auf unzureichende oder feh-
lende Temperaturkontrollen und betriebliche Eigen kon troll-
doku men ta tion. Bei 22 % wurden Mängel bei der Einhaltung 
der Temperaturen der Kühleinrichtungen sowie der Tempera-
turen der angebotenen Lebensmittel festgestellt.

Bei 20 % aller kontrollierten Betriebe wurde am kalten bzw. 
warmen Büffet der fehlende Spuckschutz bemängelt. Ange-
botszeitraum und Umgang mit Resten von Lebensmitteln bzw. 
hygienisch einwandfreies Auffüllen von Speisen wurden selte-
ner (12 %) beanstandet. 

Bei der Mehrzahl der Verstöße wurden mündliche Verwar-
nungen (328) ausgesprochen, gefolgt von schriftlichen Ver-
warnungen (46), schriftlichen Verfügungen (27) und eingelei-
teten Bußgeldverfahren (10).

7.5.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstärkt be-
rücksichtigt werden sollte. 

7.6 Beschaffenheit von Kochschinken 
 und Schinkenimitaten in der Gastronomie
 [Dr. Annette Orellana, LAVES, LI Oldenburg]

7.6.1	 Ausgangssituation
Bei Gerichten wie Pizza, Baguette, Tortellini o. ä. aus gastrono-
mischen Betrieben ist zunehmend an Stelle von Schinken oder 
Formfleisch-Schinken die Verarbeitung von Schinkenimitaten 
(Aliuds) zu verzeichnen. Diese weisen i. d. R. einen geringen 
Fleischanteil auf und werden unter Verarbeitung erheblicher 
Mengen an Fremdwasser und unter Zusatz von Stärke, Verdi-
ckungsmitteln und oftmals auch Pflanzeneiweiß hergestellt. 
Ein Teil dieser Produkte weist aufgrund der starken Zerkleine-
rung einen brühwurstartigen Charakter auf. 

Während die Kennzeichnung der Fertigpackungen durch 
den Hersteller bzw. Großhändler wenigstens in einem Teil 
der Fälle den Anforderungen entspricht, sind die Angaben in 
Speise karten bzw. Aushängen der Restaurants und Imbissbe- Ta
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triebe fast immer zu beanstanden. Meist wird das verarbeitete 
Schinkenimitat in der Speisekarte als „Schinken“ aufgeführt. 
Trotz zahlreicher Beanstandungen und mehrerer Beschlüsse 
des Arbeitskreises der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygie-
ne und der vom Tier stammenden Lebensmittel tätigen Sach-
verständigen (ALTS) scheint sich dieses Problem in den letzten 
Jahren verschlechtert zu haben. Daher erschien es sinnvoll, 
eine bundesweite Untersuchung von in gastronomischen Be-
trieben entnommenen Kochschinkenerzeugnissen durchzu-
führen. 

7.6.2	 Ziel
Ziel des Programms war die Prüfung, ob die eingesetzten Koch-
schinkenerzeugnisse den Angaben in Speisekarte bzw. Aus-
hang entsprechen. Die Überprüfung sollte in Gaststätten und 
Imbisseinrichtungen erfolgen. Falls vor Ort eine Klärung, ob 
ein Imitat vorliegt, nicht möglich war, sollten Proben gezogen 
werden. 

7.6.3	 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 8 Bundesländer mit ins-
gesamt 2.092 Betriebskontrollen und 738 Proben. 

Betriebskontrollen
Insgesamt wurden 1345 Gaststätten und 743 Imbisse kontrol-
liert. Die Ergebnisse der Betriebskontrollen sind in Tab. 7-6-1 
dargestellt. Im Rahmen dieser Kontrollen wurden 738 Pro-
ben entnommen (486 Proben in Gaststätten und 249 Proben 
in Imbisseinrichtungen). Bei durchschnittlich der Hälfte der 
entnommen Proben wurde bereits von der Überwachungsbe-
hörde festgestellt, dass die Bezeichnung des Produktes in der 
Speisekarte nicht zutreffend oder fehlerhaft war. Dabei fällt 
auf, dass der Anteil an falsch deklarierten Schinkenimitaten 
in den Imbissbetrieben mit 70 % in Speisekarten bzw. 48 % auf 
Fertigpackungen bzw. Lieferscheinen deutlich höher lag als 
in den Gaststätten (40 % bzw. 34 %). Demgegenüber war bei der 
Häufigkeit sonstiger Kennzeichnungsmängel praktisch kein 
nennenswerter Unterschied zwischen den beiden Be triebs-
arten festzustellen (Imbisse 29 % bzw. Gaststätten 32 %).

Bei der Mehrzahl der Verstöße wurden mündliche Verwar-
nungen (499) ausgesprochen, gefolgt von schriftlichen Ver-
warnungen (276). In 117 Fällen wurde ein Bußgeldverfahren 
eingeleitet. In 78 Fällen wurde der Vorgang an die für den Her-
steller zuständige Behörde abgegeben. 

Probenuntersuchungen
Die Untersuchungen wurden in sieben Untersuchungseinrich-
tungen durchgeführt. Eine Zusammenfassung der Ergebnisse 
zeigt Tab. 7-6-2. Insgesamt wurden Untersuchungsergebnisse 
von 285 Proben gemeldet. Dabei wurden vor allem sensorische 
Untersuchungen durchgeführt, die in vielen Fällen bereits 
zur Beanstandung der Kennzeichnung bzw. Verkehrsbezeich-
nung führten. Hierbei gab insbesondere der Zerkleinerungs-
grad bzw. das Gefüge der untersuchten Proben Anlass zu Be-
anstandungen. Ein deutlicher Unterschied wurde zwischen 
den Bezeichnungen auf Fertigpackungen bzw. in Speisekarten 
festgestellt. Während nach den Ergebnissen der sensorischen 
Untersuchungen 44 % der Proben nicht der Bezeichnung auf Ta
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Fertigpackungen entsprachen, traf dies hinsichtlich der Be-
zeichnung in Speisekarten auf 69 % der Proben zu. Eine ähnli-
che Einstufung ist aufgrund der Ergebnisse der chemischen 
Untersuchungen vorzunehmen: Die Angaben auf Fertigpa-
ckungen wurden bei 30 % der Proben als fehlerhaft oder irre-
füh rend beurteilt, bei den Bezeichnungen in Speisekarten 
waren es 54 %. Zur Beanstandung führten insbesondere zu ge-
ringe Werte an Fleischeiweiß im fettfreien Anteil sowie über-
höhte Wassergehalte und Zusatz von Stärke. 

Die Ergebnisse belegen, dass bei vielen Schinkenimitaten 
bereits die Fertigpackungen mit irreführenden Verkehrsbe-
zeichnungen bzw. nicht zutreffenden Angaben gekennzeich-
net sind. Zusätzlich wurde in zahlreichen Fällen festgestellt, 
dass in den gastronomischen Betrieben, insbesondere den 
Imbisseinrichtungen, Schinken oder Formfleischschinken ge-
kennzeichnet wurde, obwohl Imitate zum Einsatz kamen. 

7.6.4	 Schlussfolgerungen
Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstärkt 
berücksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas 
in einem späteren, ggf. angepassten Programm sollte in Er-
wägung gezogen werden. Insbesondere die Bezeichnung der 
untersuchten Erzeugnisse in Speisekarten und Aushängen in 
Betrieben der Gastronomie bedarf weiterhin einer vermehrten 
Überwachung.

7.6.5	 Literatur
Leitsätze für Fleisch und Fleischerzeugnisse in der Fassung vom 

31. 01. 1994 (GMBl. 1994, S. 350), zuletzt geändert am 08. 01. 2008 
(Beilage zum BAnz. Nr. 89 vom 18. 06. 2008, GMBl. Nr. 23– 25 S. 451 ff. 
vom 19. 06. 2008).

ALTS (2007) Kugler, D. und S. Littmann-Nienstedt (Beurteilungs- und 
Bezeichnungsvorschläge für Kochpökelwaren von Schweinen, die 
von der Verkehrsauffassung für Kochschinken, Vorderschinken 
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tagung 2007, TOP 33
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ALARA-Prinzip
ALARA (As Low as Reasonably achievable): steht für ein in der 
EU angewendetes Prinzip nach dem Höchstmengen/-gehalte 
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so niedrig wie aus (anwendungs-)technischen oder anderen 
Gründen (z. B. ubiquitäres Vorkommen) möglich festgesetzt 
werden sollen, um die Gesundheitsrisiken für den Konsumen-
ten im Sinne des Verbraucherschutzes zu minimieren.

Aliud
(lat.: aliud (n.): etwas anderes). Der Terminus „Aliud“ wird im 
Lebensmittelbereich zur Bezeichnung von Produkten eigener 
Art verwendet, z. B. für Schinken- oder Käseimitate.

BEFFE
Als „bindegewebseiweißfreies Fleischeiweiß“ (BEFFE) gilt die 
Differenz zwischen Gesamteiweiß und der Summe aus Fremd-
eiweiß, fremden Nichteiweißstickstoffverbindungen und Bin-
degewebseiweiß. BEFFE gilt als Maß für den Anteil an schierem 
Muskelfleisch. 

Benzo(a)pyren
Benzo(a)pyren gehört zur Stoffklasse der polycyclischen aro-
matischen Kohlenwasserstoffe (PAK). Es ist der bekannteste 
Vertreter und gilt derzeit als Leitsubstanz für PAK. Benzo(a)py-
ren ist stark krebserzeugend und erbgutschädigend.

Bestimmungsgrenze
Die geringste Menge eines Stoffes, die mengenmäßig eindeu-
tig und sicher bestimmt (quantifiziert) werden kann, wird als 
„Bestimmungsgrenze“ bezeichnet. Sie ist von dem verwende-
ten Verfahren, den Messgeräten und dem zu untersuchenden 
Lebensmittel abhängig.

Bindegewebseiweiß
Bindegewebseiweiß sind die aus Bindegewebe stammenden 
Eiweißstoffe (chemisch: Hydroxiprolin × 8; histologisch: kolla-
genes und elastisches Bindegewebe).

Cook	&	Chill	
= Kochen und Kühlen: Speisen werden kurz vor Ende des Ga-
rungsprozesses innerhalb von 90 Minuten durch Schockküh-
len auf 3 °C bis 1 °C herabgekühlt, gekühlt für ein paar Tage 
zwischengelagert und dann erst wieder unmittelbar vor der 
Speisenausgabe auf die Abgabetemperatur erhitzt. Vorteil 
bei diesem Produktionsverfahren ist die Möglichkeit, zeitliche 
und räumliche Distanzen zwischen Speisenproduktion und 
Verzehr zu überbrücken, ohne dass dabei Nährstoffe und Vita-
mine verloren gehen.

Cook	&	Freeze	
= Kochen und Gefrieren: Nach der Zubereitung (Garvorgang) 
werden die Speisen innerhalb von 90 Minuten auf –18 °C 
schock ge fros tet. Sie können so tief gekühlt bis zu 12 Monate 
gelagert werden. Kurz vor dem Verzehr erfolgt die Regenera-
tion durch Auftauen und Erhitzen. Mit diesem Produktionsver-
fahren kann die Speisenproduktion zeitlich und räumlich vom 
Verzehr entkoppelt werden, hygienische Risiken sind bei die-
ser Lager-Variante sehr gering.

Cook	&	Hold	
= Kochen und Heißhalten: bezeichnet einen konventionellen 

Kochvorgang in der Gemeinschaftsverpflegung, bei dem Spei-
sen nach der Vorbereitung und dem Garprozess bis zur Aus-
gabe über eine längere Zeit heiß gehalten und ggf. transpor-
tiert werden. Dabei sind eine bestimmte Mindesttemperatur 
und eine maximale Zeitfrist zu beachten. Bei zu langem Heiß-
halten können Speisen an Qualität verlieren, da sich die Konsis-
tenz verändert und Nährstoffe und Vitamine verloren gehen.

Eigenkontrolle
Die am Lebensmittelverkehr Beteiligten sind im Rahmen ihrer 
Sorgfaltspflicht und der Bestimmungen zur Produkthaftung 
zur Eigenkontrolle verpflichtet. Unter Eigenkontrollen werden 
Befunderhebungen und Konzepte sowohl zur Sicherstellung 
einer guten Herstellungspraxis und guten Hygienepraxis als 
auch zur Sicherstellung der gesundheitlichen Unbedenklich-
keit der Lebensmittel verstanden.

FE
Als „Fleischeiweiß“ (FE) gelten die vom Fleisch untersuchungs-
pflichtiger Tiere stammenden Stickstoffverbindungen. Sie er-
geben sich aus der Differenz zwischen Gesamteiweiß und der 
Summe aus Fremdeiweiß und fremden Nichteiweißstickstoff-
verbindungen.

Fremdeiweiß
Fremdeiweiß ist Eiweiß, das nicht von Schlachttierteilen 
stammt (z. B. Eiklar, Milcheiweiß, Sojaeiweiß, Weizeneiweiß).

Fremde	Nichteiweißstickstoffverbindungen
Fremde Nichteiweißstickstoffverbindungen stammen nicht 
von Schlachttierteilen. Sie werden bevorzugt durch Eiweißhy-
drolyse gewonnen und haben teilweise höhere Stickstoffgehal-
te als Eiweiß.

Gesamteiweiß
Als Gesamteiweiß gilt die Summe der Stickstoffverbindungen. 
Sie ergibt sich aus dem Vergleich des Gehaltes an Rohprote-
in (Stickstoffgehalt × 6,25) mit dem Gehalt an organischem 
Nichtfett (= Differenz zwischen 100 und der Summe aus den 
Prozenten an Wasser, Fett und Asche). Sofern sich die Gehalte 
an Rohprotein und organischem Nichtfett decken, ist dieser 
Wert für den Gehalt an Gesamteiweiß repräsentativ. Wenn 
sich die Werte nicht decken, gilt der niedrigere Wert als Ge-
samteiweiß. Gleiches gilt auch dann, wenn der Wert von orga-
nischem Nichtfett abzüglich etwa vorhandener Kohlenhydra-
te und anderer nicht stickstoffhaltiger organischer Substanzen 
niedriger liegt als der Rohproteingehalt.

GHP
„Gute Hygiene Praxis“ (GHP): Mit guter Hygienepraxis arbei-
ten Betriebe, wenn sie bezüglich der Hygiene Verfahren an-
wenden, die dem anerkannten Stand von Wissenschaft und 
Technik entsprechen, den rechtlichen Anforderungen genü-
gen und von fachlich geeignetem Personal mit angemessener 
Sorgfalt durchgeführt werden. Die Beschreibung der guten 
Hygienepraxis erfolgt in so genannten Leitlinien.
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Höchstgehalt/Höchstmenge
Höchstgehalte sind in der EU-Gesetzgebung festgeschriebene, 
höchstzulässige Mengen für Pflanzenschutzmittelrückstände, 
Kontaminanten oder sonstiger Stoffe in oder auf Lebensmit-
teln, die beim gewerbsmäßigen Inverkehrbringen nicht über-
schritten werden dürfen. Verantwortlich für die Einhaltung 
von Höchstgehalten ist in erster Linie der in der EU ansässige 
Hersteller/Erzeuger bzw. bei der Einfuhr aus Drittländern der 
in der EU ansässige Importeur. Die amtliche Lebensmittel-
überwachung kontrolliert stichprobenweise das Lebensmit-
telangebot auf die Einhaltung der Höchstgehalte. Der gleich-
bedeutende Begriff Höchstmenge wird in Deutschland noch 
in verschiedenen Verordnungen, so z. B. in der Rückstands-
Höchstmengenverordnung (RHmV) für die rechtliche Rege-
lung von Rückständen von Pflanzenschutzmitteln in und auf 
Lebensmitteln verwendet.

HT-2-Toxin	
HT-2-Toxin ist ein Mykotoxin (Schimmelpilzgift) aus der Grup-
pe der Trichothecene und ein Fusarium-Toxin. Es zählt zu den 
Typ-A-Trichothecenen und entsteht als Stoffwechselprodukt 
von Pilzen der Gattung Fusarium.

„m“
Vgl. Richtwert

„M“
Vgl. Warnwert

Median
Der Median ist derjenige Zahlenwert, der die Reihe der nach 
ihrer Größe geordneten Messwerte halbiert. Das bedeutet, die 
eine Hälfte der Messwerte liegt unter dem Median, die andere 
Hälfte darüber. Er entspricht damit dem 50. Perzentil.

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

Mykotoxine
Bei Mykotoxinen (Schimmelpilzgifte) handelt es sich um se-
kundäre Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen. Bisher 
sind über 300 Mykotoxine, die von mehr als 250 Schimmelpilz-
arten gebildet werden können, bekannt. Dabei werden eini-
ge Schimmelpilzgifte nur von bestimmten Arten und andere 
wiederum von vielen Arten produziert. Ihre Bildung ist von 
verschiedensten äußeren Faktoren wie Temperatur, Feuchtig-
keit, pH-Wert und Nährstoffangebot abhängig. Grundsätzlich 
unterscheidet man, ob die Mykotoxine bereits auf dem Feld 
oder erst während der Lagerung eines Lebensmittels gebildet 
werden. Weiterhin muss bei Futtermitteln berücksichtigt wer-
den, dass darin enthaltene Mykotoxine in Lebensmittel über-
gehen können (Carry over). Die bekanntesten Vertreter sind 
Alternariatoxine, Aflatoxine, Fusarientoxine (Deoxynivalenol, 
Fumonisine, T-2 Toxin, HT-2 Toxin, Zearalenon), Ochratoxin A 
und Patulin. Mykotoxine gehören allgemein zu den am stärks-

ten toxischen Stoffen, die in Lebensmitteln und Futtermitteln 
vorkommen können.

Ochratoxin	A	(OTA)
Bei Ochratoxin A handelt es sich um ein Mykotoxin (Schimmel-
pilzgift), welches den häufigsten und wichtigsten Vertreter der 
Gruppe der Ochratoxine darstellt. Es wurde bisher in Getreide, 
Kakao (einschließlich Schokolade), Kaffee, Bier, Wein, Trauben-
saft, Trockenobst, Nüssen, Gewürzen sowie Gemüse weltweit 
nachgewiesen. Außerdem kann die Kontamination von Fut-
termitteln mit OTA zu Rückständen in verzehrbaren Innerei-
en und im Blutserum führen, während die Kontamination in 
Fleisch, Milch und Eiern zu vernachlässigen ist. Ochratoxin A 
wirkt beim Menschen nierenschädigend und hat sich im Tier-
versuch als krebserzeugend erwiesen.

Perzentil
Perzentile sind Werte, welche die Reihe der nach ihrer Größe 
geordneten Messwerte teilen. So ist z. B. das 90. Perzentil der 
Wert, unter dem 90 % der Messwerte liegen, zehn Prozent hin-
gegen liegen über dem 90. Perzentil. 

Pflanzenschutzmittel	(PSM)
Pflanzenschutzmittel werden im Rahmen der landwirtschaft-
lichen Produktion eingesetzt, um die Pflanzen vor Schadorga-
nismen und Krankheiten zu schützen. Sie ermöglichen somit 
Erntegüter vor Verderb zu schützen und die Erträge sicherzu-
stellen. Der Verbraucher wird durch bestehende Regelungen 
bei der Zulassung und den Rückstandskontrollen wirksam ge-
schützt. Durch das Zulassungsverfahren wird sichergestellt, 
dass Pflanzenschutzmittel bei sachgemäßer Anwendung keine 
gesundheitlichen Risiken auf Mensch und Tier ausüben. Über-
höhte Rückstände treten vor allem bei nicht sachgerechter An-
wendung auf. Nach Einsatzgebieten unterscheidet man Insek-
tizide, Fungizide, Herbizide, Akarizide und andere.

Polycyclische	aromatische	Kohlenwasserstoffe	(PAK)
Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe	 (PAK) sind 
eine Stoffklasse von mehr als 250 organischen Verbindungen, 
die mehrere kondensierte aromatische Ringe enthalten. Sie 
entstehen bei der unvollständigen Verbrennung von organi-
schem Material bei Temperaturen im Bereich von 400–800 °C. 
Eine Kontamination von Lebensmitteln tritt daher insbesonde-
re dann auf, wenn diese z. B. beim Trocknen oder Räuchern in 
direkten Kontakt mit den Verbrennungsgasen kommen. Das 
Gefährdungspotenzial, das von PAK ausgeht, liegt in der krebs-
erzeugenden Eigenschaft vieler polycyclischer aromatischer 
Kohlenwasserstoffe begründet. Der bekannteste Vertreter die-
ser Stoffklasse ist Benzo(a)pyren. Es ist stark krebserzeugend 
und erbgutverändernd und gilt derzeit als Leitsubstanz für 
poly cyclische aromatische Kohlenwasserstoffe. Eine Ausdeh-
nung der Höchstgehaltsregelungen auf drei weitere Leitsub-
stanzen (Chrysen, Benz(a)anthracen, Benzo(b)fluoranthen) 
wird zurzeit in der zuständigen Arbeitsgruppe der EU-Kom-
mission, in der Sachverständige der Mitgliedstaaten vertreten 
sind, diskutiert.
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Prozesshygienekriterium
Ein Kriterium, das die akzeptable Funktionsweise des Herstel-
lungsprozesses angibt. Ein solches Kriterium gilt nicht für im 
Handel befindliche Erzeugnisse. Mit ihm wird ein Richtwert 
für die Kontamination festgelegt, bei dessen Überschreitung 
Korrekturmaßnahmen erforderlich sind, damit die Prozess-
hygiene in Übereinstimmung mit dem Lebensmittelrecht er-
halten wird.

Quantifizierte	Gehalte
Als „quantifizierte Gehalte“ werden Konzentrationen von Stof-
fen bezeichnet, welche über der jeweiligen Bestimmungsgren-
ze liegen und folglich mit der gewählten analytischen Metho-
de zuverlässig quantitativ bestimmt werden können.

Richtwert	(„m“)
Richtwerte geben eine Orientierung, welche Mikroorganis-
mengehalte in den jeweiligen Lebensmitteln bei Einhaltung 
einer guten Hygienepraxis akzeptabel sind. Im Rahmen der 
betrieblichen Eigenkontrollen zeigt eine Überschreitung des 
Richtwertes Schwachstellen im Herstellungsprozess und die 
Notwendigkeit an, die Wirksamkeit der vorbeugenden Maß-
nahmen zu überprüfen, und Maßnahmen zur Verbesserung 
der Hygienesituation einzuleiten.

Rückstand
Als „Rückstände“ im eigentlichen Sinne werden im Gegensatz 
zu Kontaminanten die Rückstände von absichtlich zugesetzten 
bzw. angewendeten Stoffen bezeichnet.

So sind Rückstände von Pflanzenschutzmitteln definiert 
als: Ein Stoff oder mehrere Stoffe, die in oder auf Pflanzen 
oder Pflanzenerzeugnissen, essbaren Erzeugnissen tierischer 
Herkunft oder anderweitig in der Umwelt vorhanden sind 
und deren Vorhandensein von der Anwendung von Pflanzen-
schutzmitteln herrührt, einschließlich ihrer Metaboliten und 
Abbau- oder Reaktionsprodukte3.

„Tierarzneimittelrückstände“ bezeichnen alle phar ma-
ko lo gisch wirksamen Stoffe, seien es wirksame Bestandteile, 
Arz nei träger oder Abbauprodukte, und ihre Stoffwechselpro-
dukte, die in Nahrungsmitteln auftreten, welche von Tieren 
gewonnen wurden, denen das betreffende Tierarzneimittel 
verabreicht wurde4.

Schnellwarnsystem	(RASFF)
Wenn Lebens- oder Futtermittel verunreinigt sind oder andere 
Risiken für den Verbraucher von ihnen ausgehen können, muss 
sofort gehandelt werden. Für die schnelle Weitergabe von In-
formationen innerhalb der Europäischen Union (EU) sorgt das 
Schnellwarnsystem für Lebens- und Futtermittel (RASFF Rapid 
Alert System Food and Feed), dessen Rechtsgrundlage der Arti-
kel 50 der EG-Verordnung Nr. 178/2002 ist. Das Bundesamt für 
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) ist die 
nationale Kontaktstelle für das Schnellwarnsystem. Das BVL 
nimmt Meldungen der Bundesländer über bestimmte Produk-
te entgegen, von denen Gefahren für die Verbraucherinnen 

3 Siehe Artikel 2 der Richtlinie (EWG) Nr. 91/414
4 Siehe Artikel 2 der Verordnung (EG) Nr. 470/2009.

und Verbraucher ausgehen können. Nach einem vorgeschrie-
benen Verfahren werden diese Meldungen geprüft, ergänzt 
und an die Mitgliedstaaten der Europäischen Union weiterge-
leitet. Andersherum unterrichtet das Bundesamt die zuständi-
gen obersten Landesbehörden über Meldungen, die von Mit-
gliedstaaten in das Schnellwarnsystem eingestellt wurden.

Schwermetalle
Als Schwermetalle werden Metalle ab einer Dichte von 4,5 g/
cm3 bezeichnet. Bekannte Vertreter sind Blei, Cadmium, 
Queck silber und Zinn. In Lebensmitteln sind außerdem in ge-
ringerem Maße Eisen, Kupfer, Nickel, Thallium und Zink rele-
vant. Schwermetalle können durch Luft, Wasser und Boden, 
aber auch im Zuge der Be- und Verarbeitung in die Lebens-
mittel gelangen. Zur Beurteilung der Gehalte wurden für Blei, 
Cadmium und Quecksilber als Kontaminanten die Verord-
nung (EG) Nr. 1881/2006 und für Kupfer und Quecksilber als 
Rückstände der Anwendung von Pflanzenschutzmitteln die 
Rückstands-Höchstmengen verordnung (RHmV) bzw. ab dem 
1. Sep tem ber 2008 die Verordnung (EG) Nr. 396/2005 zu Grun-
de gelegt.

Separatorenfleisch
Ein Erzeugnis, das durch Ablösung des an fleischtragenden 
Knochen nach dem Entbeinen bzw. an den Geflügelschlacht-
körpern haftenden Fleisches auf maschinelle Weise so gewon-
nen wird, dass die Struktur der Muskelfasern sich auflöst oder 
verändert wird.

T2-Toxin
T2-Toxin ist ein Mykotoxin (Gift der Schimmelpilze) aus der 
Gruppe der Trichothecene und ein Fusarium-Toxin. Es zählt zu 
den Typ-A-Trichothecenen und entsteht als Stoffwechselpro-
dukt von Pilzen verschiedener Gattungen, hauptsächlich von 
Mitgliedern der Gattung Fusarium, so etwa von Fusarium sporo
trichioides und Fusarium tricinctum.

Toxizität/toxisch
Giftigkeit/giftig

Triclosan
Triclosan ist ein Bakterienhemmer, der in Desinfektionsmitteln 
und auch als Konservierungsstoff eingesetzt werden kann. 
Triclosan wird in Kosmetikartikeln, wie zum Beispiel Zahn-
creme, Deos und Seifen eingesetzt, neuerdings auch in Haus-
haltsreinigern und Waschmitteln.

Warnwert	(„M“)
Warnwerte geben Mikroorganismengehalte an, deren Über-
schreitung einen Hinweis darauf gibt, dass die Prinzipien einer 
guten Hygiene- und/oder Herstellungspraxis verletzt wurden. 
Bei einer Warnwertüberschreitung von pathogenen Mikroor-
ganismen wie Salmonellen und Listeria monocytogenes ist eine 
Gesundheitsgefährdung des Verbrauchers nicht auszuschlie-
ßen.
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AC  Acesulfam K
ALS  Arbeitskreis lebensmittelchemischer Sachverständiger
ALTS Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene 

und der vom Tier stammenden Lebensmittel tätigen Sach-
verständigen

As  Arsen
AS  Aspartam
AVV Allgemeine Verwaltungsvorschrift

BedGgstV Bedarfsgegenständeverordnung
BfR  Bundesinstitut für Risikobewertung
BGBl Bundesgesetzblatt
BMELV Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft und 

Verbraucherschutz
BVL  Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-

cherheit
BÜp Bundesweiter Überwachungsplan
BzL  Berichte zur Lebensmittelsicherheit

Cd  Cadmium
Cr  Chrom
Cu  Kupfer
CVUA Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt
CY  Cyclamat

DGHM Deutsche Gesellschaft für Hygiene und Mikrobiologie
DON Deoxynivalenol

EFSA European Food Safety Authority
EG  Europäische Gemeinschaft
EU  Europäische Union
EHEC enterohämorrhagische Escherichia coli

Fe  Eisen

GPSG Geräte- und Produktsicherheitsgesetz

HACCP Gefahrenanalyse kritischer Kontrollpunkte (Hazard Analy-
sis and Critical Control Point)

Hg  Quecksilber

JVL  Journal für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit

KbE  koloniebildende Einheit

LALLF M-V Landesamtes für Landwirtschaft, Lebensmittelsicherheit 
und Fischerei Mecklenburg-Vorpommern

LANUV Landesamt für Naturschutz, Umwelt und Verbraucher-
schutz

LAVES Niedersächsisches Landesamt für Verbraucherschutz und 
Lebensmittelsicherheit

LFGB Lebensmittel- und Futtermittel-Gesetzbuch

LGL  Bayerisches Landesamt für Gesundheit und Lebensmittel-
sicherheit

LM  Lebensmittel
LUA Landesuntersuchungsamt
LVUA Lebensmittel-, Veterinär- und Umweltuntersuchungsamt

m  Richtwert
M  Warnwert
MHD Mindesthaltbarkeitsdatum
Mn  Mangan
MRL Höchstmenge
MRPL Mindestleistungsgrenze
MUNLV Ministerium für Umwelt und Naturschutz, Landwirtschaft 

und Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen

NC  Natriumchlorid
NEM Nahrungsergänzungsmittel
NNA Natriumnitrat
NNI Natriumnitrit
NRKP Nationaler Rückstandskontrollplan
NRW Nordrhein-Westfalen
nz  nicht zutreffend

o. A. ohne Angabe
Oberfl. Oberfläche
OTA Ochratoxin A
OWL Ostwestfalen-Lippe

PAK polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe
Pb  Blei
PSM Pflanzenschutzmittel
PTWI Provisional Tolerable Weekly Intake – tolerierbarer wö-

chent licher Aufnahmewert
RASFF Rapid Alert System for Food and Feed – Europäisches 

Schnellwarnsystem für Lebensmittel und Futtermittel
RRW Rhein-Ruhr-Wupper
RÜb Rahmenüberwachung

Sb  Antimon
SCF  Scientific Committee for Food – Wissenschaftlicher Le-

bens mittelausschuss der EU-Kommission
SCCP Scientific Committee on Consumer Products – Wissen-

schaftlicher Ausschuss für Verbraucherprodukte
Se  Selen
Sn  Zinn
SMS Staatsministerium für Soziales
SVUA Staatliches Veterinäruntersuchungsamt

Tl  Thallium

U  Uran

VO  Verordnung
VTEC Verotoxin-bildende E. coli

Zn  Zink
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