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Bundesweiter Uberwachungsplan 2009

1
Rechtliche Grundlagen

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber Grundsédtze zur
Durchfithrung der amtlichen Uberwachung der Einhaltung
lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabakrechtlicher
Vorschriften (AVV Rahmen-Uberwachung - AVV RUb) vom
3. Juni 2008 regelt Grundsitze fiir die Zusammenarbeit der
Behorden der Bundesldnder untereinander und mitdem Bund
und soll zu einer einheitlichen Durchfiihrung der lebensmit-
telrechtlichen und weinrechtlichen Vorschriften fiir die amtli-
che Kontrolle beitragen.

Je1000 Einwohner und Jahr muss die Zahl amtlicher Proben
nach §9 der AVV RUb bei Lebensmitteln grundsitzlich fiinf
(entspricht insgesamt ca. 400.000 Proben in Deutschland), bei
Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegen-
stdnden grundsétzlich insgesamt 0,5 Proben bzw. insgesamt
40.000 Proben betragen. Ein Teil dieser Gesamtprobenzahl
(0,15bis 0,45 Proben je 1000 Einwohner und Jahr, d. h.12.000 bis
36.000 Proben) wird nach § 11 AVV RUb bundesweit einheitlich
im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans (BUp) und
anderer koordinierter Programme untersucht.

Ahnliche Fragestellungen wie im BUp werden auch im ,Le-
bensmittel-Monitoring“ nach §§ 50-52 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) behandelt. Das Lebensmittel-
Monitoring ist ein gemeinsam von Bund und Bundesldndern
seit 1995 durchgefiihrtes systematisches Mess- und Beobach-
tungsprogramm. Dabei werden Lebensmittel reprdsentativ fiir
Deutschland auf Gehalte an gesundheitlich unerwiinschten
Stoffen untersucht, um die Exposition der Verbraucher mit die-
sen Stoffen zu bestimmen.

2
Organisation und Verlauf

Der Bundesweite Uberwachungsplan (BUp) ist ein fiir ein
Jahr festgelegter Plan iiber die zwischen den Bundesldndern
abgestimmte Durchfiihrung von amtlichen Kontrollen zur
Uberpriifung 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 BUp ein risikoorientiertes Uberwa-

chungsprogramm. Das heif3t, dass die Auswahl der zu untersu-
chenden Proben und der zu kontrollierenden Betriebe gezielt
auf Basis einer Risikoanalyse erfolgt. Im Rahmen des BUp kén-
nen Lebensmittel, Kosmetika und Bedarfsgegenstdnde unter-
sucht werden. Die Untersuchungen von Erzeugnissen kénnen
dabei beispielsweise die folgenden Aspekte abdecken: chemi-
sche Parameter, mikrobiologische Parameter, die Anwendung
bestimmter Herstellungsverfahren oder die Uberpriifung
von Kennzeichnungselementen. Betriebskontrollen werden
vorrangig durchgefiihrt zur Priifung der Einhaltung hygiene-
rechtlicher Vorgaben, der Riickverfolgbarkeit, der Zusammen-
setzung und Kennzeichnung der Produkte.

Ziel des BUp ist es, bundesweite Aussagen iiber die Ein-
haltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabak-
rechtlicher Vorschriften einschlieBlich Tduschungsschutz zu
erhalten. Gerade bei neuen gesetzlichen Regelungen wie bei-
spielsweise neu eingefiihrten Hochstgehalten oder gednder-
ten Kennzeichnungsvorschriften sind bundesweite Aussagen
zum Grad der Umsetzung bzw. der Verst63e von Interesse.
AuBerdem werden im BUp auch hiufig Daten zur Klirung
von aktuellen Fragestellungen und zur Festlegung vorldufiger
Hochstgehalte erhoben. Die Bundesldnder, das Bundesminis-
terium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV), das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) sowie
das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit (BVL) kénnen Vorschlége fiir BUp-Programme einrei-
chen. Die Entscheidung, welche dieser Programme tatsachlich
durchgefiihrt werden sollen, wird in der BUp-Expertengruppe
getroffen.

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

Die im Rahmen des BUp erhobenen Daten werden dem
BVL tibermittelt. Nach Uberpriifung der Vollstindigkeit der
von den Ldndern Uibermittelten Daten werden die Einzelda-
ten zu den einzelnen Programmen zusammengestellt. Nach
einer ersten Plausibilitdtsprifung im BVL werden die zusam-
mengestellten Einzeldaten den Programminitiatoren tiber-
mittelt, die ihrerseits eine weitere Plausibilitdtsprifung der
Daten vornehmen. Gleichzeitig mit den Einzeldaten erhalten
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die Programminitiatoren einen Vorschlag fiir die tabellarische
Darstellung der Auswertungen zu dem von ihnen initiierten
Programm. Entsprechend der Riickmeldung des jeweiligen
Programminitiators werden die Auswertungen der Daten in
der Regel im BVL vorgenommen. Anhand der vom BVL tiber-
mittelten Auswertungen erstellen die Programminitiatoren
einen Berichtsentwurf. Die Ubermittelten Berichtsentwiirfe
werden mit den allgemeinen Kapiteln zu einem Gesamtbe-
richtsentwurf zusammengefiihrt und der BUp-Redaktions-
gruppe tbermittelt. Die in der Redaktionsgruppe abgestimm-
te Fassung wird anschlieBend den Obersten Landesbehérden
zur Zustimmung tibermittelt. Nach der 6ffentlichen Vorstel-
lung des Endberichtes durch BVL gemeinsam mit dem LAV-
Vorsitz steht dieser gemeinsame Bericht des Bundes und der
Lander sowohl in gedruckter Form als auch elektronisch unter
www.bvl.bund.de/buep zur Verfiigung.

3
Programm 2009

Insgesamt 26 Programme wurden fiir den BUp 2009 aus-
gewdhlt, an denen sich die Bundesldnder mit 9485 Proben
und 6160 Betriebskontrollen beteiligten (Tab. 3-1). Es wurden
Probenahmen in den Bereichen Lebensmittel, Bedarfsgegen-
stdnde und Kosmetika sowie Betriebskontrollen durchgefiihrt.
Tab. 3-2 zeigt eine Ubersicht der Beteiligung der Bundeslinder
an den einzelnen Programmen.

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

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

Programm Anzahl Anzahl Empfehlung
Proben Betriebs-
kontrollen

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren

Mykotoxine T-2 und HT-2 in Getreide 416
Ochratoxin A in Kakao 318
Jod und Schwermetalle in Algenerzeugnissen 162
Schwermetalle in Nahrungserganzungsmitteln 429
Aluminium in Kernfruchtsaften und -nektaren 262
Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in Speise- 371
olen

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in Gewdrzen, Tee 180
und Kaffee

Antibiotikariickstande in Fischen aus Aquakulturen 173
Cyclische Diglycerine und 3-Methoxypropan-1,2-diol (3-MPD) in 621
Wein und Schaumwein

Fettgehalt von fettreduzierten Wurstwaren 785
Starke in Brithwiirsten 571
Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen
Mikrobiologischer Status von Musli 566
Salmonellen in schimmelgereiften Salamis 655
Salmonellen in Sesam und Helva 645
Mikrobiologischer Status von frischen Seefischen 589

Verstarkte Berlcksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Verstdrkte Bertcksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Verstarkte Beriicksichtigung von Cadmium
und Quecksilber bei Algen in der amtlichen
Kontrolle

Verstarkte Beriicksichtigung von Blei bei
Nahrungserganzungsmitteln in deramt-
lichen Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle,
Festlegung weiterer PAK-Hochstmengen fiir
Speisedle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle
Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle
Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Verstarkte Berticksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle
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Programm Anzahl Anzahl Empfehlung
Proben Betriebs-
kontrollen

Untersuchung von Bedarfsgegenstianden und kosmetischen Mitteln

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in Schuhen 331 Verstarkte Berticksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Chrom (Vl) in lederhaltigen Bedarfsgegenstanden mit Kérper- 504 Weitere Beriicksichtigung, ggf. angepasstes

kontakt Programm nach Anderung der Rechtslage

Sensibilisierende Dispersionsfarbstoffe und kanzerogene Farb- 251 Weiterhin verstarkte Bertcksichtigung in

stoffe in Bekleidung und Accessoires deramtlichen Kontrolle

Weichmacherin Lebensmittelverpackungen aus Papier, Karton 210 Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle,

und Pappe Forschung hinsichtlich Kontaminations-
quellen

Triclosan in kosmetischen Mitteln 555 Verstarkte Bertcksichtigung in deramt-
lichen Kontrolle

Betriebskontrollen

Hygienemanagement bei der Herstellung und Verteilung von 414 Verstarkte Berticksichtigung in der amt-

Speisen in Krankenhdusern lichen Kontrolle

Hygiene bei der Abgabe von Sushi 153 136 Verstdrkte Berlcksichtigung in deramt-
lichen Kontrolle

Uberwachung von Kiihltransporten 542 Verstdrkte Berlcksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Allergenkennzeichnung von verpackter Ware im Handwerk 1.332 Kurzfristige Verfolgung mit geeigneten
MaRnahmen und verstérkte Beriicksichti-
gung in der amtlichen Kontrolle

Hygienische Verhaltnisse bei der Speisenabgabe an Biiffets 1.644 Verstarkte Berlicksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Beschaffenheit von Kochschinken und Schinkenimitaten in der 738 2.092 Verstarkte Berlicksichtigung in der amt-

Gastronomie lichen Kontrolle, ggf. Wiederaufgreifen in
einem angepassten Programm

Gesamt 9.485 6.160

4 Die Toxizitdt von T-2-Toxin und dem Hauptmetaboliten

Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe
und die Anwendung von Verfahren

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

411 Ausgangssituation

Bisher sind nur wenige Daten zur Belastung von Getreide und
Mehl mit den Mykotoxinen T-2 und HT-2 vorhanden. Eine
Hochstmenge fiir diese Toxine wurde bisher nicht festgesetzt.
Aus Aufnahmeschétzungen geht hervor, dass das Vorhanden-
sein von T-2 und HT-2-Toxin fir die Gesundheit der Bevolke-
rung bedenklich sein kann. Deshalb ist u. a. die Erhebung zu-
sétzlicher Daten tiber das Vorkommen von T-2- und HT-2-Toxin
notwendig und mit hoher Prioritit zu behandeln'.

! Siehe Kontaminantenverordnung (EG) Nr. 1881/2006, Erwdgungsgrund 31

HT-2-Toxin wurde 2001 vom Scientific Committee fiir Food
(SCF) bewertet. Sehr kritisch werden vor allem die allgemeine
Toxizitat, die Himato- sowie die Immuntoxizitdt von T-2-Toxin
beurteilt. Fiir die Summe von T-2- und HT-2-Toxin wird ein vor-
laufiger TDI von 0,06 ng/kg Koérpergewicht pro Tag angege-
ben. Anhand der Lebensmittelaufnahme eines durchschnitt-
lichen Kleinkindes kann gezeigt werden, inwieweit es durch
die ermittelten Werte zu Uberschreitungen der tolerierbaren
Tagesaufnahme kommen kann. Verwendet werden Verzehrs-
daten fiir zwei- bis vierjahrige Kinder fiir die Abschatzung der
Aufnahmemenge. Diese wurden im Rahmen der VELS-Studie
(Verzehrsstudie zur Ermittlung der Lebensmittelaufnahme
von Sauglingen und Kleinkindern fiir die Abschitzung eines
akuten Toxizitédtsrisikos durch Riickstdnde von Pflanzen-
schutzmitteln, BfR, 2005), durchgefihrt von der Universitat
Paderborn im Auftrag des Bundesministeriums fiir Verbrau-
cherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft (BMVEL), in den
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4 Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren

Jahren 2001/2002 ermittelt. Das durchschnittliche Koérperge-
wicht eines Kleinkindes betragt 16,5 kg Unter Zugrundele-
gung des o. g. vorldufigen TDI ist bei einer durchschnittlichen
Getreideverzehrsmenge von 85,6 g> davon auszugehen, dass
bereits niedrige Summengehalte (>12 ug/kg) an T-2 und HT-2-
Toxin moéglicherweise zu einer Uberschreitung des TDI fithren.

4.1.2 Ziel

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

413 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundesldnder mit ins-
gesamt416 Proben. 173 der untersuchten Proben stammten aus
6kologischer Erzeugung, 135 Proben aus konventionellem An-
bau. Bei 108 Proben erfolgte zur Produktionsart keine Angabe.

Untersucht wurden Haferkérner, Haferflocken, Weizen-
mehl, Roggenmehl, Weizenkérner, Roggenkodrner und versch.
sonstige Getreide (Dinkel, Hirse, Gerste, Mais).

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

Bei Betrachtung der einzelnen Getreidearten waren Hafer-
flocken und Haferkdrner mit T-2-Toxin (24 bzw. 43 %) und HT-2-
Toxin (35 % bzw. 64 %) haufig belastet. Die hochsten Gehalte an
T-2-Toxin und HT-2-Toxin wurden in einer Probe Hafer (79,0 ng/
kg T-2-Toxin und 131pug/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 fur T-2-Toxin bei 13,0 ng/kg (Gerste aus einem Erzeugerbe-
trieb mit konventioneller Produktion) und fiir HT-2-Toxin bei
20,9 ng/kg (Gerste aus konventioneller Produktion von einem
GroBhéndler).

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 6kologischer Produktion geméaR
Oko-Verordnung zeigten die Erzeugnisse aus beiden Produk-
tionsarten eine gleichmaBig verteilte Belastung mit T-2 und
HT-2-Toxin. Eine eindeutige Tendenz zu erhdhten 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 >12ug/kg
auf.

414 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programims zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle insbesondere
im Hinblick auf die Gefdhrdung von Kindern verstarkt bertick-
sichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in einem
spéteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwdgung ge-

* Werte It. VELS-Studie (2001-2002), (BfR, 2005): (Verzehrsstudie zur Ermittlung
der Lebensmittelaufnahme von Sduglingen und Kleinkindern fiir die Abschét-
zung eines akuten Toxizitétsrisikos durch Riickstdnde von Pflanzenschutzmit-
teln). Wert fiir Getreide, abziiglich 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- Anzahl der Pro-  T-2-Gehalt (pg/kg)
suchter Proben ben, in denen
T-2 quantitativ.  Min Max Median Mittelwert 90. Perzentil
nachgewiesen
wurde
Haferkérner 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
Weizenkorner 84 1 4,00
Roggenkérner 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- Anzahl der Pro- HT-2-Gehalt (pg/kg)
suchter Proben ben, in denen
HT-2 quantita- Min Max Median Mittelwert 90. Perzentil
tiv nachgewie-
sen wurde
Haferkorner 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
Weizenkdrner 84 2 2,10 4,30 3,20 3,20
Roggenkdrner 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 beziiglich deren Belastung mit T-2 und HT-2-Toxin
Parameter2 Produktionsform Anzahl unter- Anzahl der Pro-  Toxin-Gehalt (pg/kg)
suchter Proben ben, in denen
T-2 bzw. HT-2 Min Max Median Mittelwert
quantitativ
nachgewiesen
wurde
T2 Konventionell 135 15 0,17 13,0 3,17 4,19
T-2 GemaR Oko-VO 173 23 0,12 9,00 0,52 0,98
T2 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 GemaR Oko-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 Hochstgehaltes
insbesondere im Hinblick auf die Gefdhrdung von Sduglingen
und Kleinkindern ist zu priifen.
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4.2 Ochratoxin A in Kakao
[Dr. Horst Klaffke und Dr. Sabine Kemmlein, BfR]

4.21 Ausgangssituation

Im Rahmen der Gesetzgebung zu Mykotoxinen in der EU wer-
den fir einzelne Mykotoxine neue Héchstmengenregelungen
diskutiert. Dies istim Fall von Ochratoxin A (OTA) in Kakao und
Kakaoprodukten wie Schokolade der Fall. Es wird eine Hochst-
menge in diesen Produkten von 0,5 ng/kg diskutiert. Derzeitig
besteht eine entsprechende Hochstmengen-Regelung nur in
Italien fur Schokolade (0,5 ug/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 0,31g/kg in der EU lag. Fur
Deutschland wurde eine OTA-Belastung fir Kakaoprodukte
wie Schokolade von < 0,01 bis 3,6 ng/kg und ein Mittelwert
von 0,1 1g/kg sowie fiir Kakao selbst < 0,01 bis 1,8 ug/kg und
ein Mittelwert von 0,4 jg/kg berichtet. Bedingt durch ein ver-
dndertes 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 gemif Oko-Verordnung
(EG) Nr. 834/2007 untersucht werden, um gegebenenfalls be-
stehende Belastungsunterschiede abzuleiten.

423 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundeslénder und die
Bundeswehr mit insgesamt 318 Proben.

Auf Grund der Marktsituation war eine ausgewogene
Probenahme und damit eine differenzierte Auswertung von
konventionellen und Produkten aus 6kologischer Herstellung
nicht moglich. Nur 4% der Proben konnten im Einzelhandel

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

Ochratoxin A-Gehalt (pg/kg)

Anzahl der Pro-
ben, in denen
Ochratoxin A

Anzahl unter-

Warengruppe

suchter Proben

Median Mittelwert 90. Perzentil  95. Perzentil 99. Perzentil

Max

Min

quantitativ nach-

gewiesen wurde

0,97 1,92 2,29 4,02

5,0 0,71

0,06

165

210

Kakaopulver

1,36

1,92 1,37

0,08

Kakaopulver I8slich

Kakaohaltige Pulver und

Zubereitungen

0,26 0,53 0,65 0,77 %)

0,85 0,17

0,06

66

103

Kakaohaltige Pulver und Zu-

bereitungen riickgerechnet

auf Kakaopulver**)

0,65 1,71 2,26 2,887

3,41 0,40

0,06

66

103

3,56

0,78 1,80 2,1

5,0 0,54

0,06

235

318

Gesamt™**)

66) ist der 99. Perzentil nur beschrankt verwertbar.

Wegen der zu geringen Zahl der quantifizierten Proben (n=

%)

**)  Als Umrechnungsfaktor wurde eine durchschnittliche Menge von 19,0 g Kakaopulver(stark entélt) pro 100 g bzw. 25 % Kakaopulver kakaohaltige Pulver und Zubereitung eingesetzt. (Schormiiller et al, KakaoV).

***) Die riickgerechneten Daten wurden nicht berticksichtigt

Ll
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als ,,aus dem okologischen 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-
0lt), weniger als 2% (5 Proben) auf l6sliche Kakaopulver und
32% (103 Proben) auf kakaohaltige Pulver und Erzeugnisse.

Bei diesen Produktgruppen wiesen im Fall der Kakaopulver
(stark und schwach entolt) 79%, bei den 16slichen Kakaopul-
vern 80 % und bei den kakaohaltigen Pulvern und Zubereitun-
gen 64 % eine nachweisbare Belastung mit Ochratoxin A auf.

Die hochsten Gehalte an Ochratoxin A wurden in einer
schwach enté6lten Kakaopulverprobe aus dem Einzelhandel
bestimmt.

Unter Berticksichtigung der Zusammensetzung bei den
kakaohaltigen Proben wurde eine Riickrechnung der Gehalte
auf Kakaopulver durchgefiihrt. Beim Vergleich der Ergebnisse
ergab sich tendenziell eine vergleichbare Belastungssitua-
tion zu den nicht zusammengesetzten Kakaopulverproben
(Tab. 4-2-1).

4.24 Schlussfolgerungen

Der von der EU diskutierte Hochstgehalt von 0,5 jug/kg Ochra-
toxin A wird im vorliegenden Fall bei 131 von insgesamt 318 un-
tersuchten Proben (41 %) erreicht bzw. iberschritten.

Bei Berticksichtigung der in Italien giiltigen Hochstmen-
ge von 2,0 ng/kg fir Kakaopulver wiirden 14 Produkte (4,4 %)
diesen Hochstgehalt Giberschreiten. Eine EU-weite Regelung
des Ochratoxin A-Hoéchstgehaltes in Kakaopulver wére somit
geeignet, bestimmte Chargen von ochratoxinhaltigen Kakao-
pulvern bzw. daraus hergestellten kakaohaltigen Pulvern vom
Markt fern zu halten. MaBnahmen der Uberwachung greifen
erst, wenn es derartige Hochstwerte gibt.

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier be-
handelte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spédteren, ggf. angepassten Programm sollte in Erwa-
gung gezogen werden.

42.5 Literatur
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4.3 Jod und Schwermetalle in Algenerzeugnissen

[Ute Potratz und Dr. Ingeborg Block, LAVES Oldenburg]
4.3.1 Ausgangssituation
Jod

Meeresalgen gehoren zu den jodreichen Lebensmitteln. Das
Gefahrdungspotential von getrockneten jodreichen Algen
wird vom BfR als besonders hoch eingeschétzt. Eine tiberma-

Bige Jodaufnahme (iiber 500 ng pro Tag) kann zu gesundheit-
lichen Schéden fiihren.

Daher sollte die alimentdre Jodzufuhr in Deutschland
500 ng pro Tag nicht tiberschreiten. Berticksichtigt man die
Jodaufnahme aus anderen Nahrungsmitteln, so ergibt sich da-
raus, dass die zusdtzliche Aufnahme aus jodreichen Produkten
auf 200 ug pro Tag begrenzt werden sollte. Die Gefahr eines
Jodiberangebotes mit Schédden fir die Gesundheit besteht in
Deutschland vor allem fiir einzelne Gruppen der Bevolkerung,
insbesondere dltere Menschen mit bestimmten Schilddrisen-
funktionsstérungen.

Fiir die lebensmittelrechtliche Beurteilung, ob der Wert fiir
die zuldssige Jodzufuhr tberschritten wird, sind ggf. die auf
den Erzeugnissen angebrachten Warnhinweise zu berticksich-
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
Verzehrsmengenbeschrdnkungen sollte dies eine vom Ver-
braucher mit haushaltsiiblichen Mitteln dosierbare Gréf3e sein
und eine konkrete Gewichtsangabe enthalten.

Schwermetalle

Algen (Seetang) reichern Cadmium an. In der Kontaminanten-
Verordnung (EG) Nr.1881/2006 werden dementsprechend fiir
Nahrungsergdnzungsmittel (NEM) allgemein und fiir Nah-
rungserganzungsmittel, die ausschlieBlich oder vorwiegend
aus getrocknetem Algen oder aus Produkten bestehen, die aus
Algen gewonnen wurden, unterschiedliche Hochstmengen
angegeben. Die Hochstmenge fiir Cadmium in NEM auf Algen-
basis betrdgt 3,0 mg/kg und fiir die ibrigen NEM 1,0 mg/kg. Fir
Bleiund Quecksilber wird eine derartige Unterscheidung nicht
vorgenommen. Der Hochstgehalt fiir Blei betragt 3,0 mg/kg
und fiir Quecksilber 0,10 mg/kg. Die Hochstgehalte gelten fiir
die Nahrungsergdnzungsmittel, so wie sie im Handel erhalt-
lich sind.

Fiir getrocknete Algen oder auch frische Algenerzeugnisse
gibt es keine Hochstmengenregelungen. Hilfsweise konnten
die Hochstmengenregelungen fiir Blattgemiise herangezogen
werden. Da sich diese Hochstmengen auf das Frischgewicht
beziehen, ist ein abgeschétzter Verarbeitungsfaktor von 5-10
(Wassergehalt 80 %—-90 %) anzunehmen. Fir Blei errechnet sich
dann fir getrocknete Algen eine Hochstmenge von 3 mg/kg
und fiir Cadmium von 2 mg/kg.

4.3.2 Ziel

Mit dem Untersuchungsprogramm sollten die tiblichen Ge-
halte in getrockneten Algen je nach Algenart ermittelt und
gepriift werden, ob die ggf. angegebenen Warnhinweise aus-
reichen. Dariiber hinaus sollte das Programm sich nicht nur
auf getrocknete Algen beschrianken, sondern auch die zuneh-
mend auf dem Markt befindlichen Meeresalgensalate u. A. ein-
beziehen. Das Untersuchungsprogramm diente insgesamt der
Datenerhebung tiber den Gehalt von Jod und verschiedenen
Schwermetallen in Algenerzeugnissen und Nahrungsergan-
zungsmitteln.
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433 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 10 Bundesldnder mit ins-
gesamt 162 Proben. Davon waren 59 Proben Nahrungsergén-
zungsmittel und 101 Proben getrocknete Algenerzeugnisse,
wobei bei etwa der Hélfte 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-
ricksichtigt.

Jod

In der Tab. 4-3-1 werden die Jodgehalte in den untersuchten
Proben, bezogen auf die Angebotsform, aufgefiihrt. Da sich
der Hochstwert fiir Jod auf die Trockenmasse bezieht, muss
dies entsprechend bertiicksichtigt 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 %. Fir
die Rotalge Nori ergibt sich ein Mittelwert von 94,8 % (18 Pro-
ben), fiir die Griinalge Aonori 95,2% (4 Proben) und fir die
Braunalge Wakame 88,4 % (7 Proben). Der Faktor fiir die Um-
rechnung der Jodgehalte bezogen auf die Angebotsform in
die Jodgehalte bezogen auf die Trockenmasse betrdgt dann im
Mittel 1,09 (Bereich 1,19 bis 1,01). Bei den Nahrungsergdnzungs-
mitteln liegt der Mittelwert fiir die Trockenmasse bei 93,9 %
und der Umrechnungsfaktor bei1,06.

Beiden Braunalgen handelt es sich um besonders jodreiche
Algen. Der hochste Jodgehalt wurde bei einer Braunalge Kom-
bu mit 3600 mg/kg gemessen. Deutlich geringere Gehalte fin-

densich beider Rotalge Nori, die hdufig fiir die Herstellung von
Sushiblédttern verwendet wird. Die Gehalte liegen zwischen
1mg/kg und 114 mg/kg bezogen auf die Angebotsform. Die in
den einzelnen Algenarten ermittelten Jodgehalte entsprechen
damit in der GréBenordnung den Literaturangaben (BfR Stel-
lungnahme zu 2440-11-2903133 vom 5. 05.2006).

Insgesamt lagen die Jodgehalte bei 52 getrockneten Algen
(51%) uber dem vom BfR veroffentlichten Hochstgehalt von
20 mg/kg Trockenmasse. Bei den Nahrungsergadnzungsmitteln
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 tégli-
che Jodzufuhr von 200 ug nicht erreicht. Bei 4 Proben war die
angegebene Verzehrsmenge dagegen so grof3, dass damit die
empfohlene Jodaufnahmemenge von 200ug iberschritten
wiirde. Bei den tibrigen Proben lagen keine Informationen zu
Warnhinweisen vor.

Die oben genannten Kriterien fiir den Warnhinweis wur-
den im Allgemeinen gut erfiillt. Hiufig wurde zusétzlich noch
die empfohlene Jodzufuhr angegeben: ,Eine tdgliche Jodmen-
gevon 0,2 mg ist gesundheitlich sinnvoll und erwiinscht.*

Schwermetalle
Der Cadmiumhéchstwert der Kontaminanten-Verordnung
wirdvon allen 57 untersuchten algenhaltigen Nahrungsergan-
zungsmitteln eingehalten (Tab. 4-3-2). Mit einem Maximalwert
von 0,790 mg/kg wird auch der niedrigere Hoéchstwert von
1mg/kg fir die tibrigen 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- Anzahl Jod-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform (Frischgewicht)
tersuchter positiver
Proben Proben Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max
Getrocknete Algenerzeug-
nisse (ohne Differenzierung
derAlgenart) 49 49 0,05 244,63 17,55 241,00 3.575,00
Rotalge; Nori; Seetang (Por-
phyrassp.) getrocknet 34 34 1,00 17,49 10,45 39,75 114,00
Griinalge; 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
Algenpréparate (Nahrungs-
erganzungsmittel) 59 52 0,05 26,56 1,41 111,19 215,00

13
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Tab. 4-3-2 Anzahl untersuchter Proben und Cadmium-Gehalt der Proben aus verschiedenen Warengruppen

Warengruppe Anzahl un- Anzahl Cadmium-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform (Frischgewicht)
tersuchter positiver
Proben Proben Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max
Getrocknete Algenerzeug-
nisse (ohne Differenzierung
derAlgenart) 49 46 0,063 1,252 0,653 3,276 6,930
Rotalge; Nori; Seetang (Por-
phyrassp.) getrocknet 34 34 0,059 1,118 0,245 3,210 5,700
Griinalge; 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
Algenpréparate (Nahrungs-
erganzungsmittel) 57 51 0,005 0,107 0,040 0,291 0,790

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

Warengruppe Anzahl un- Anzahl Blei-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform (Frischgewicht)
tersuchter positiver
Proben Proben Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max
Getrocknete Algenerzeug-
nisse (ohne Differenzierung
derAlgenart) 49 40 0,045 0,333 0,209 0,916 1,240
Rotalge; Nori; Seetang (Por-
phyrassp.) getrocknet 34 33 0,013 0,214 0,177 0,314 1,270
Gruinalge; 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
Algenpraparate (Nahrungs-
ergdnzungsmittel) 57 52 0,041 0,880 0,465 2,839 3,341
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Tab. 4-3-4 Anzahl untersuchter Proben und Quecksilber-Gehalt der Proben aus verschiedenen Warengruppen

Warengruppe Anzahl un- Anzahl Quecksilber-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform (Frischgewicht)
tersuchter positiver
Proben Proben Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max
Getrocknete Algenerzeug-
nisse (ohne Differenzierung
derAlgenart) 49 23 0,003 0,035 0,023 0,107 0,170
Rotalge; Nori; Seetang (Por-
phyrassp.) getrocknet 34 11 0,003 0,018 0,014 0,063 0,070
Griinalge; 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
Algenpréparate (Nahrungs-
erganzungsmittel) 57 42 0,002 0,017 0,012 0,043 0,103
Cadmiumgehalte bei der Rotalge Nori und der Griinalge Ao- 4.3.5 Literatur

nori auf. Insgesamt lag bei 21 getrockneten Algenproben (21%)
der Cadmiumgehalt tiber 2 mg/kg Angebotsform. Die Cadmi-
umhochstmenge von 3,0 mg/kg fiir NEM auf Algenbasis wird
von 10 Proben tiberschritten.

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

Der Quecksilberhochstwert von 0,10 mg/kg wird von den
Nahrungsergdnzungsmitteln eingehalten (Tab. 4-3-4) Bei drei
der untersuchten getrockneten Algenerzeugnissen lag der
Quecksilbergehalt tiber 0,10 mg/kg. Auffdllig ist auch, dass
bei 2 der insgesamt 4 untersuchten Aonoriproben der Queck-
silbergehalt mit 0,083 mg/kg und 0,121 mg/kg vergleichsweise
hochist.

4.3.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass die Uberwa-
chung der Jodgehalte und der diesbeziiglichen Warnhinweise
und Zubereitungsanleitungen bei NEM und insbesondere bei
getrockneten Algenprodukten weiterhin in der amtlichen
Kontrolle regelméaBig durchgefiihrt 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
verstarkt berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses
Themas in einem spéteren, ggf. angepassten Programm oder
als Monitoringprogrammn sollte in Erwdgung gezogen werden.

BfR (2007) Gesundheitliche Risiken durch zu hohen Jodgehalt in ge-
trockneten Algen (Aktualisierte Stellungnahme Nr. 026/2007 des
BfRvom 22.06.2004", * aktualisiertam 12. 06. 2007) http://[www.bfr.
bund.de/cm/208/gesundheitliche_risiken_durch_zu_hohen_
jodgehalt_in_getrockneten_algen.pdf

4.4 Schwermetalle in Nahrungsergdnzungsmitteln
[Michael Jud, BVL]
441 Ausgangssituation

Die Untersuchung von Blei und Cadmium in bestimmten
Nahrungsergdnzungsmitteln im Rahmen eines bundesweit
koordinierten Projektmonitorings im Jahr 2005 trug wesent-
lich dazu bei, einen reprisentativen Uberblick tiber die Belas-
tungssituation zu gewinnen. Die Ergebnisse dieses Projektmo-
nitorings und aus fritheren Untersuchungen der amtlichen
Lebensmitteliiberwachung haben gezeigt, dass Nahrungser-
ganzungsmittel auf der Basis von Mineralstoffen und Meeres-
algen haufig mit Schwermetallen belastet sind.

Vor diesem Hintergrund wurde zum gesundheitlichen
Verbraucherschutz die Kontaminanten-Verordnung (EG)
Nr.1881/2006 im Hinblick auf die Festsetzung von Hochstge-
halten fiir Blei, Cadmium und Quecksilber in Nahrungsergan-
zungsmitteln gedndert. Fir Blei in Nahrungsergdnzungsmit-
teln wurde ein Hochstgehalt von 3 mg/kg, fiir Cadmium ein
Hochstgehalt von 1mg/kg (Erzeugnisse aus Seetang: 3 mg/kg)
und fiir Quecksilber ein Hochstgehalt von 0,1 mg/kg, jeweils
bezogen auf die im Handel erhéltliche Form, festgesetzt. Die
Hochstgehalte gelten seit dem 01. Juli 2009.
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442  Ziel

Mit dem vorliegenden Programm wurde die Einhaltung der
seit dem O1. Juli 2009 EU-weit geltenden Hochstgehalte fir
Blei, Cadmium und Quecksilber in auf dem deutschen Markt
befindlichen Mineralstoffprédparaten und anderen Nahrungs-
erganzungsmitteln iberprift.

4.4.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundesldnder und
die Bundeswehr mit insgesamt 429 Proben. Es wurden haupt-
sachlich kombinierte Vitamin- und Mineralstoffpraparate,

Mineralstoffprdparate und nicht néher spezifizierte Nah-
rungserganzungsmittel auf Blei, Cadmium und Quecksilber
untersucht. Die Herkunft der untersuchten Proben wurde zum
iiberwiegenden Teil mit Deutschland angegeben.

Blei (Tab. 4-4-1 und 4-4-3)

Die grofite Anzahl von Proben, in denen der Hochstgehalt fiir
Blei iberschritten wurde, war bei Nahrungsergdnzungsmit-
teln der Kategorie ,nicht ndher spezifiziert” zu verzeichnen,
gefolgt von Mineralstoffprdparaten und kombinierten Vita-
min- und Mineralstoffprdparaten. Mineralstoffprédparate und

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

Warengruppe Untersuchung auf Blei Untersuchung auf Cadmium Untersuchung auf Quecksilber
Anzahl un- Anzahl Proben Anzahl un- Anzahl Proben Anzahl un- Anzahl Proben
tersuchter mit einem Blei- tersuchter mit einem Cad- tersuchter mit einem
Proben Gehalt >3 mg/ Proben mium-Gehalt Proben Quecksilber-Ge-

kg >=1mg/kg halt > 0,1 mg/kg
kombinierte Vitamin- und

Mineralstoffpraparate 209 8 209 1 209 -

Mineralstoffpraparate 90 14 89 - 88 1

Vitaminpraparate 17 - 17 - 17 -

Nahrungsergdnzungsmittel

(nicht nédher spezifiziert) 60 15 60 1 59 1

Pflanzenextrakte, Ballast-

stoffkonzentrate 28 - 28 - 28 -

Hefepraparate 16 - 16 - 16 -

Praparate 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 Nahrungserganzungsmitteln

Warengruppe Anzahl un- Anzahl Cadmium-Gehalt (mg/kg) bezogen auf die Angebotsform
tersuchter positiver
Proben Proben Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max
kombinierte Vitamin- und
Mineralstoffpraparate 209 155 0,007 0,17 0,10 0,40 1,37
Mineralstoffpraparate 89 59 0,002 0,17 0,08 0,45 0,71
Vitaminpraparate 17 3 0,008 0,11 0,06 - 0,26
Nahrungserganzungsmittel
(nicht ndher 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
Hefepraparate 16 14 0,006 0,09 0,08 0,20 0,29
Praparate mit tierischen
Extrakten 9 2 0,327 0,59 0,59 - 0,85
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Tab. 4-4-3 Anzahl untersuchter Proben und Blei-Gehalt der Proben aus verschiedenen Nahrungserganzungsmitteln

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

tersuchter positiver

Proben Proben Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max
kombinierte Vitamin-und
Mineralstoffpraparate 209 144 0,003 1,00 0,27 1,41 19,90
Mineralstoffpraparate 90 69 0,006 2,20 0,40 6,23 22,25
Vitaminpraparate 17 6 0,013 0,13 0,06 - 0,56
Nahrungsergdnzungsmittel
(nicht nédher 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
Hefepraparate 16 15 0,016 0,07 0,03 0,06 0,58
Praparate 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 Nahrungsergdanzungsmitteln

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

tersuchter positiver

Proben Proben Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max
kombinierte Vitamin- und
Mineralstoffpraparate 209 75 0,001 0,011 0,008 0,024 0,046
Mineralstoffpréaparate 88 27 0,000 0,017 0,005 0,036 0,117
Vitaminprdparate 17 3 0,001 0,002 0,001 - 0,004
Nahrungserganzungsmittel
(nicht ndher 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
Hefepraparate 16 13 0,002 0,009 0,003 0,027 0,040
Praparate mit tierischen
Extrakten 9 4 0,003 0,029 0,032 - 0,052

Nahrungsergdnzungsmittel der Kategorie ,nicht ndher spezi-
fiziert* wiesen im 90. Perzentil auffillig hohe Schwermetall-
gehalte auf. Damit einhergehend war auch die Quote der
Hochstgehaltstiberschreitungen innerhalb dieser Gruppen
am hochsten, verglichen mit den anderen untersuchten Er-
zeugnissen. Die Untersuchungen haben ergeben, dass der
Hochstgehalt fir Blei in 27 Proben (6 %) von 429 Proben iiber-
schritten wurde.

Cadmium (Tab. 4-4-1 und 4-4-2)

Die Praparate mit tierischen Extrakten (n=9) wiesen von allen
untersuchten Nahrungsergdnzungsmitteln im Mittelwert die
hochsten Gehalte auf, gefolgt von Nahrungsergédnzungsmit-
teln der Kategorie ,,nicht ndher spezifiziert* und Vitamin- und
Mineralstoffpréaparaten. Bei Pflanzenextrakten waren im Mit-

telwert die geringsten Gehalte feststellbar. Der Hochstgehalt
fir Cadmium war in einer Probe Vitamin- und Mineralstoff-
praparate sowie in einer Probe Nahrungsergdnzungsmittel
der Kategorie ,,nicht ndher spezifiziert® iiberschritten.

Quecksilber (Tab. 4-4-1 und 4-4-4)

Die hochsten mittleren Gehalte (Mediane) waren bei den
Nahrungsergdnzungsmitteln der Kategorie ,,nicht ndher spe-
zifiziert” zu verzeichnen. Bei allen untersuchten Nahrungser-
ganzungsmitteln lagen die Mediane fiir Quecksilber deutlich
unter dem Hochstgehalt von 0,1mg/kg. Der Hochstgehalt
wurde jedoch in jeweils einer Probe Mineralstoffpraparat und
einem Nahrungsergdnzungsmittel der Kategorie ,nicht ndher
spezifiziert” iiberschritten.
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Fazit:

Von den untersuchten Warengruppen waren Proben kombi-
nierter Vitamin- und Mineralstoffpraparate am héufigsten mit
Blei belastet, die mittleren Gehalte lagen jedoch bei allen un-
tersuchten Erzeugnissen unter 0,5 mg/kg. Hochstgehaltsiiber-
schreitungen bei Blei traten insgesamt bei 6 % aller Proben auf,
am hé&ufigsten in nicht ndher spezifizierten Nahrungsergén-
zungsmitteln. Auffallig war die im 90. Perzentil relativ hohe
Belastung von Mineralstoffprédparaten und nicht ndher spezi-
fizierten Nahrungserganzungsmitteln.

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

444 Schlussfolgerungen

Aus den Ergebnissen dieses Untersuchungsprogramms geht
hervor, dass in relativ kurzem Abstand nach dem Inkrafttreten
der Hochstgehaltsregelungen fiir Schwermetalle in Nahrungs-
erganzungsmitteln gemdB der Kontaminanten-Verordnung
(EG) Nr.1881/2006 Hochstgehaltsiiberschreitungen fiir Blei mit
6 % hdufig und fir Cadmium und Quecksilber vereinzelt festge-
stellt werden.

Die Ergebnisse dieses Untersuchungsprogramims zeigen,
dass zumindest der Bleigehalt in Nahrungsergdnzungsmitteln
im Rahmen der amtlichen Uberwachung verstirkt kontrolliert
werden sollte.

4.5 Aluminium in Kernfruchtséften und -nektaren
[Kerstin Schadper, Landesdirektion Chemnitz]
451 Ausgangssituation

Bei der Uberpriifung kleinerer Mostereien/Lohnmostereien
wurde héufig die Verwendung von Aluminiumtanks fir die
Lagerung von Fruchtsaftrohsaften festgestellt. Je nach Be-

schaffenheit dieser Aluminiumtanks, Lagerungsdauer sowie
-temperatur kann in Abhédngigkeit vom Sduregehalt des Roh-
saftes Aluminium aus den Tanks herausgeldst werden. Frithere
Untersuchungen zeigten wiederholt tiberhéhte Aluminium-
gehalte in Sdften und Nektaren. Nach Auffassung des Arbeits-
kreises Lebensmittelchemischer Sachverstdndiger der Lan-
der und des BVL (ALS) sind Aluminiumgehalte tiber 8 mg/l in
Fruchtséaften als technisch vermeidbar anzusehen. Daher ist es
wichtig, besonders auch vor dem Hintergrund der Absenkung
des PTWI-Wertes fiir Aluminium auf 1mg/kg Kérpergewicht
(JECFA, 2006), bundesweit die Belastung dieser besonders auch
von Kindern verzehrten Lebensmittelgruppe zu ermitteln.

4.5.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollten Kernfruchtséafte (Apfel,
Birne, Quitte) und Kernfruchtnektare auf ihren Aluminiumge-
halt untersucht werden. Zusédtzli